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Gida Sanayi Atklaninda
Enzim Uygulamalar

Toplu Yemek igletmelerinde
Isgérenlerin Is Doyumu

Siit va Orinlerinde Aflatoksin Ulke ekonomisindeki gelismeler siyasi
gelismeler ile paralel gidiyor. Alinan siyasi
bir karar veya siyasi tartismalar otomatik
olarak is dinyasini ve fert olarak bizleri
aninda etkiliyor. Son yillarda toparlanma
edilimi gosteren Tlrkiye ekonomisinin
herhangi bir turblilansa girmeden devam
edecedine inaniyorum. Ekonomide olusan
ufak gelisimler piyasaya aninda yansiyor.
Ozellikle fisilti yoluyla yayilan haberler en tehlikelisi. Ama is diinyasi bunlara
aldirmadan yatinmlara devam etmeli. Ulkemizin kalkinmasi igin is
adamlarimizin  yatirnmlarinin sirmesi gerekiyor. Gegenlerde yayinlanan
dinyanin en gugcli ekonomileri raporunda Turkiye 17.sirada. Dinyanin
17.ekonomisine sahip Glkemizin 6ntintn acgik olduguna inaniyorum.

Balik Zehirlenmesi

Kegi Sutlerinde Uretilen
Probiyotik Ayron

Akademik Gida Dergisinin elinizdeki sayisi ile 6nce Konya Tlyap tarafindan 27-
30 Nisan'da duzenlenen Gida Ambalaj Fuari'na, ardindan yine Tlyap tarafindan
organize edilen Bursa Gida ve Magaza market dizayn Fuarina katilacagiz. Yine
4-5-6 Mayis tarihlerinde Istanbul Hilton Center'da Ezgi Fuarciidin organize
ettigi ilk defa yapilan Avrasya Icecek Fuarina katilacagiz. icecek fuari ile ayni
tarihlerde 4-7 Mayista izfas Fuar Alaninda Plastik ve Ambalaj Fuarina (IPAF)
katilacagiz. IPAF Fuarini Yagmur Fuarcilik diizenliyor.

Yine bu sayimizda Glkemizin dederli bilim adamlarinin gok dedgerli makalelerini
bulacaksiniz. Her biri alaninda uzman olan bilim adamlarimizin galismalarindan
faydalanacadini umuyorum. Baharinizin neseli, islerinizin kazanch olmasini
diliyorum.

Bir sonraki sayida bulusmak dilegiyle.
Sakir SARICAY

~ Genel Yayin Yénetmeni
Info@akademikgida.com
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iCINDEKILER

Farkli Kegi Irki Stitlerinden Uretilen Probiyotik Ayranin Karakteristik Ozellikleri
Cigdem Uysal-Pala, Yonca Karagiil-Yiceer, Akin Pala

Eko-Teknolojik Yaklagim ile Gida Sanayi Atiklarinda Enzim Uygulamalari
Ufuk Yucel, Gaye Ongen, Gaye Gungor

Scombroid Balik Zehirlenmesi - Sebnem PAMUK

&= Peynirin Olgunlasmasi Esnasinda Lezzet Bilesiklerinin Uretimi igin Metabolik Yollar:

I1I-Amino Asitlerin Katabolizmasi - NiNat AKIN..........oooiiiiee et e e e e e e e eaeeeed

&= Biyojen Amin Analiz Yéntemleri - Ozgiil Ozdestan, Ali Uren..............coooveveeeoeeeeeceeeeeeeeeeeeeeeeeee e

&= St Ve Uriinlerinde Aflatoksin M, Ve Ulkemizdeki Durum - Orgun DEVECI, Emel SEZGIN..........cc.ccc.......

= Toplu Yemek Ureticisi isletmelerdeki isgérenlerin is Doyumunun Degerlendirilmesi

Sibel Akgadag - EKIem OZAEMIN.............c.oeeieeeeeeee ettt en et s et een e aetean e eaetene s

&~ Sarap Uretiminde HACCP Sisteminin Uygulanmasi - Biillent ERGONUL................cccoceveveveveviieeeeeeee,

(&~ Sitiin Kontaminasyonunda Viriisler - Yrd. Dog. Dr. Gdékhan Kavas , Prof. Dr. Ozer KINIK...........ccc.c.cocu......
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12.

YAZIM KURALLARI

Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 5 sayfayr ge¢cmemelidir. Makalelerin
hazirlanmasinda A4 kagit boyutu kullaniimaldir. Metin tek satir aralikli (single) yazilmali, paragraflar arasinda
tek satir bosluk (single spaced) birakilmalidir. Sekiller ve Resimlerin siyah-beyaz ve yuksek c¢ozuniurlikte
olmasina dikkat edilmelidir. Resimler *.jpg formatinda metin igersinde yer almali, ayni zamanda ayri bir dosya olarak
diskette gonderilmelidir.

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

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

Ana metin 9.5 punto Arial olarak hazirlanmalidir.

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

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

Ozet ve Abstract 150 kelimeyi gegcmemeli, calismanin amacini, metodunu ve énemli sonuglarini igermelidir. Ozet tek
paragraf olarak yazilmali ve 6zet iginde kaynaklara atif yapiimamalidir.

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

Tablolar ve Sekiller kolon biyuklukleri dikkate alinarak hazirlanmalidir. Tablo bagliklari Tablonun Ustiine, $Sekil bagliklar
ise seklin altina yazilmali ve numaralandiriimalidir. Tablo i¢i metinler yatay ve dikey gizgiler icermemelidir. Kullanilan Tablo
ve Sekillere metin igcinde mutlaka atif yapiimalidir. Tablo ve Sekiller, metin icinde gecen verilerin tekrari olmamalidir. Tablo
ve Sekillerin anlasilir ve okunakli olmasina dikkat edilmeli, diizenlemeleri buna gore yapilmalidir. Bliylik Tablolar makale
icersine tek sutlin olarak yerlestirilebilir.

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

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

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

1 2
Zl’l’l. T'=4x- 5y Makalelerinizi akademikgida@mynet.com adresine goénderiniz



Farkh Kegi Irki Siitlerinden Uretilen
Probiyotik Ayranin Karakteristik Ozellikleri

Cigdem UYSAL-PALA', Yonca KARAGUL-YUCEER', Akin PALA®

'Canakkale Onsekiz Mart Univ Miih-Mim Fak Gida Miih.
Canakkale Onsekiz Mart Univ Ziraat Fak Zootekni Bél.

OZET

Gunlmizde kegi sUti endistriyel anlamda yaygin olarak
dederlendiriimemektedir. Ayran Gretiminde genel olarak inek
siitli kullaniimaktadir. Inek siitiiyle karsilastirildiginda kegi siitii
sadlik lizerine daha olumlu etkilere sahiptir. Bununla birlikte,
probiyotik mikroorganizmalarin da sadlik (izerine Snemli
yararlari oldugu bilinmektedir. Bu projenin amaci normal
yodurt kltlirl ve probiyotik kiiltlir (Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium bifidum) kullanilarak farkl irklardan elde
edilen kegi sutlerinden tuzsuz ayran uretimi ve Urlnin
karakteristik duyusal 6zellikleri Gzerine irkin etkisinin ortaya
konmasidir. Calismada GCanakkale yoresinde vyetistiriciligi
yapilan Saanen, Maltiz ve Kil kegisi irklarina ait sutler ayran
yapiminda kullanilmigtir. Ayran Gretimi %100 kegi siiti, %50
kegi sutu + %50 inek sitl ve %100 inek sitd kullanilarak
gerceklestirilmistir. Tarife dayall duyusal degerlendirme
sonuglarina gore farkli irklara ait sitlerden Uretilen ayranlarda
geligtirilen ortak terimler sunlardir: ‘'kegimsi/mumsu’,
'kremams!', 'fermente’, 'pismis', 'genizde yaniklik', 'tatll’, 'tuzlu’,
'‘eksi' 'buruk'. Ayranlarda belirtilen bu duyusal 6zelliklerin
yogunluklar bakimindan farklilik gézlenmistir. Sonug olarak
ayranin duyusal Ozellikleri lizerine kegi irkinin ve probiyotik
kdilttir kullaniminin 6nemli etkilerinin oldugu saptanmistr.

Anahtar Kelimeler: kegi irki, ayran, probiyotik
Characteristics of Probiotic Ayran made from Different
Goat Breeds

ABSTRACT

Goat milk is commonly processed locally and the industrial
usage is limited. Generally, cow's milk is used to produce
ayran. Goat milk has many benefits on human heath as
compared with cow's milk. Probiotic microorganisms have
important benefits on health also. Main purpose of this study
was to make ayran from different goat breeds' milk using
probiotic cultures (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium
bifidum) and to investigate the effects of those breeds on
sensory characteristics of ayran. In this study, milk of the
predominant breeds in Canakkale; Turkish Saanen, Malta and
Turkish hair goats were used to produce ayran. There were
three groups: (i) 100 % goat's milk ayran, (ii) %50 goat-%50
cow's milk ayran, (iii) %100 cow's milk ayran. According to
descriptive sensory analysis results, common terms were
developed as 'goaty/waxy', 'creamy', 'fermented', 'cooked',
'retronasal irritation’, 'sweet!, 'salty’, 'sour', 'astringent'. The
intensities of each sensory term varied. Both goat breed and
probiotic culture had significant effects on sensory
characteristics of the ayran.

Key Words: goat breed, ayran, probiotic

GIRiS

Son yillarda kegi stitli essiz 6zelliklerinden dolayi inek siitiine
gore daha dederli bir alternatif olarak karsimiza gikmaktadir.
Keci sltl ve Urlnleri yiksek sindirilebilirlikleri (kiclik yag
globiilleri), dusiik alerjen 6zellikleri (dislik as,-kazein igeridi,

laktoz intoleransi) ve biyo-fonksiyonel bilegikleri (goklu
doymamis yag asitleri (PUFA) ve bazi serum proteinleri)
icermesi acgisindan insan beslenmesinde 6nemli rol
oynamaktadir (Rampilli ve Cortellino, 2004; Haenlein, 2004;
Anon. 1997). Son yillarda yapilan galismalar malabsorbsiyon
sendromlu farelerde demir, bakir, ginko ve selenyum gibi
biyolojik dnemi bulunan minerallerin besinsel kullanimi tizerine
kegi sutl diyetinin yararl etkileri oldugunu gdstermistir
(Campos ve ark. 2004; Alferez ve ark. 2003; Barrionuevo ve
ark. 2003). Ulkemizde kegi siitii endiistriyel anlamda daha cok
peynir ve dondurma yapiminda dederlendirilmektedir.

Saglik Uzerine yararl etkileri uzun yillardir bilinen probiyotik
mikroorganizmalar (Lb. acidophilus, B. bifidum vd.) normal
yodurt kiltirii (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus) ile birlikte kullanildiklarinda
fermente siit Grlnlerinin terapatik dederleri daha da
artmaktadir. Probiyotiklerin bilinen bazi yararlari (i) bagirsak
enfeksiyonlarini engellemesi; (ii) badisikhk sitemini
guglendirmesi; (iii) ishale yol agan hastaliklari 6nlemesi; (1v)
kanser hiicrelerinin gogalmasini dnlemesi; (v) ist sindirim
Sistemi hastaliklarini  6nlemesi; (vi) kandaki kolesterolii
dusuriict etki gostermesi; (vii) bebeklerin siit proteinine karsi
alerjisini onlemesi; (vin) laktoz intoleransi olan kisilerin stit
Uriinleri tiketmelerine olanak saglamasi seklinde siralanabilir
(Serdaroglu ve Turp, 2004; Kailasapathy ve Chin 2000;
Rolfe,2000; Karagiil, 1992). Sadlik (zerine oldukca yararl
Ozelikleri olan probiyotik mikroorganizmalar Amerika ve
Avrupa'da uzun vyillardir kullaniimasina ragmen tlkemizde
bunlarin kullanildidi siit Griinleri yaygin degildir.

Geleneksel fermente st Griinlerimizden olan ayran, ruminant
(inek, koyun, keci ve manda) sitlerinin yodurt kilttri (S.
thermophilus, L. delbrueckii subsp bulgaricus) ile teknigine
uygun olarak islenmesiyle elde edilen kendine 6zgii renk, tat,
kivam ve gériinilise sahip bir icecektir (TSE, 1982). Ticari ayran
Uretiminde hammadde olarak inek stitii kullanimi yaygindir.
Canakkale ilinde Saanen, Kil Kegisi ve Maltiz irklarina ait
kegilerin yetistiriciligi yapilmaktadir. Bu calisma ile amaglarimiz
farkli kegi irklarina ait stitleri hem tek basina hem de inek st
ile birlikte ayran tretiminde dederlendirmek, probiyotik kltir
kullanilarak kegi siitiinden (retilen ayraninin fonksiyonel
ozelliklerinin daha da arttiriimasini saglamak ve kegi siti ile
Uretilen ayranin karakteristik duyusal ozellikleri lizerine irkin
etkisini aragtirmaktir.

MATERYAL

Kegci Siitii ve Inek Siitii

Arastirmada kullanilan Ezine Saanen irki siitleri COMU Ziraat
Fakiiltesi Zootekni bélimiiniin Uvecik'teki tesislerinden; Maltiz
ve Kil kegisi sutleri de Canakkale yoresindeki lokal iireticilerden
Eyliil ve Ekim aylarinda temin edilmistir. Inek siitii ise UHT
sterilize inek stitli olarak piyasadan temin edilmistir.
YogurtKiiltiirii ve Probiyotik kiiltiirler

Arastirmada kullanilan yogurt (YO-FLEX YC-350(Y)) ve
probiyotik (BB-12 ve LA-5 (NU-TRISH)) kiiltiirler Peyma-Chr.
Hansen's (Istanbul) firmasindan temin edilmistir.

AKADEMIK GIDA DERGISI
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Cizelge 1. Tarife dayah duyusal terimler ve kullanilan

deneme seklinde diizenlenmistir.

refgarans maddeler
YONTEM

Cig Keci Siitlerine Uygulanan Analizler

Yagsiz Kurumadde, Yogunluk, Yag, Protein ve
Laktoz Tayini : Biga Meslek Yiiksek Okulu Sit
Teknolojisi bolimi laboratuarinda bulunan Milk
analyzer (Lactoscan) aleti kullanilarak belirlenmistir.

Titrasyon Asitligi: Titrasyon metoduyla belirlenerek
SH olarak ifade edilmistir ( TSE, 1981).

pH oOlgiimii: pH-metre (Hanna H 211, Almanya) ile
Olgim yapilmistir.

Ayran Yapimi

Ayranlar Universitemiz Gida Mihendisligi Bolimi Gida
Analiz laboratuarinda, TS 3810 (TSE, 1982) Ayran
standardina gore %100 kegi siitli, %50 kegi+%50 inek
suti karigimlart ve %100 inek sutd kullanilarak
yapilmistir. 3 farkh kegi irki siiti ve hem normal kiltr
hem de normal kiiltiirle birlikte probiyotik kiltirin
kullanildidi toplam 14 farkli ayran Gretilmistir.

Duyusal Analizler

Tarife dayali duyusal analiz metotlar
kullanilarak ayranin tipik duyusal terimlerinin
belirlenmesi

Panel (yelerinin secimi ve duyusal dederlendirme
kosullari: Panel Giyeleri ilgi, zaman ayirip ayiramama ve
ayran tiiketip tiiketmeme, tat ve aroma o&zellikleri
arasindaki farki ayirt edebilmeleri gibi kriterler dikkate
alinarak 6zellikle sigara icmeyen kisilerden secilmistir.
Panel toplantilari herhangi bir yabanci koku bulunmayan
ve yeterli giin 151§1 alan bir ortamda gerceklestirilmistir
(Meilgaard ve ark., 1999a).

Tanimlayici duyusal terimlerin belirlenmesi ve ayranlarin
duyusal dederlendirmesi: Ayran cesitlerine ait
tat/aroma terimleri 7 kisiden olusan Spektrum
yontemiyle tarife dayali terimleri belirleyen ve kullanan
bir panel tarafindan gelistirilmigtir (Meilgaard ve ark.,
1999b). Tanimlayici terimler panel liderinin
baskanhidinda olusturulan oturumlarda karsilikli
tartisma ve degerlendirmelerle belirlenmistir (Cizelge

1),

Ayranlarin duyusal dederlendirmesi amaciyla 7 adet
normal ve 7 adet probiyotik ayran olmak lizere 14 farkl
tipte ayran 2 oturumda panel Uyelerine sunulmus ve
belirlenen her bir terim igin 10-puanh ¢izgi skala
kullanilmistir. Gelistirilen tat ve aroma terimleri kendi
referanslari (Tablo 1) ile karsilastinlarak her bir ayran
ornedi icin puanlama yapilmisti, Duyusal analiz 2

Tat ve Aroma Referanslar Referanslann Hazirlanmasi
Terimleri

Pismig Tat Isitilrmig stit Patérize stt 85°C'de 45 dk isitilir
Kremamsi Gama-dodecalakton 10 pl lakton metanolde ggzindurdlir
Kegimsi/Mumsu Mum
Fermente Aroma Asetaldehit 10 pl asetaldehit metanolde ¢oziindirilir
Tath Sakkaroz %2'lik sakaroz gozeltisi
Tuzlu NacCl %0, 21k _NaCl gbzeltisi
Eksi Sitrik asit %0.05 sitrik asit gozeltisi
Buruk Gay 6 cay poseti 10 dk suda bekletilir
Genizde yanikhi

istatistiksel Degerlendirmeler : Bu calismadan elde
edilen sonuglar grafiklerle incelenerek tanimlayici
istatistikler ve frekans tablolari olusturulmustur.
Onemlilik testleri icin Likelihood Orani Ki-Kare Testi (G*)
uygulanmistir (Stokes ve ark. 1995). Analizler SAS V8
(SAS, 1999) kullanilarak yapilmistir.
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Kremeams

Buruk 4

—insk

Saanen %100
Maltiz %100
—_— e KIl %100

Tuzhe ¥~ 7 Figimis tat

Tath™ ~Genizde yanidik

Sekil 3. %100 keci sitinden yapilan probiyotik
ayranlarin %100 inek stitiinden yapilan probiyotik ayran
ile karsilagtirlmasi

PROBIY OTIK AYRAN {%50)

Aremamsi

Ty Figmis tat

T;Ul“f .‘."th izde yanikik
JEKII <. 700U KECI SULUNUEI ydpiidil probiyouk dyranidrin
%100 inek sitiinden vyapilan probiyotik ayran ile
karsilastiriimasi

Ayranlarin Duyusal Degerlendirmesi

Duyusal analizlerde panelistler tarafindan her bir ayran
ornegi ve her bir terim icin ayr ayri verilen puanlarin
ortalamalarn alinarak grafik haline getirilmistir (Sekil 1,
Sekil 2, Sekil 3 ve Sekil 4). Sekil 1,2,3 ve 4'e bakildiginda
hem normal yodurt kltliri ve hem de normal yogurt
kdlttrd ile birlikte probiyotik kiltir kullanilarak yapilan
keci sutl ayranlarninin inek sitl ayranlarina gore tat ve
aroma Ozellikleri bakimindan daha fazla puan aldidi
gorilmektedir.

Kegi sltline 6zgl kegimsi/mumsu aroma bakimindan
ayranlar arasindaki fark 6nemlidir (P<0.001). Tamamen
kegi siUtlinden vyapilan ayranlarda kegimsi aroma
ortalamalarn 2.34 ile 5.04 arasinda dedismis olup
kegimsiligin en yogun oldugu irk Maltiz'dir (Sekil 1 ve 3).
%50 kegi siitiinden yapilan ayranlarda kegimsi aroma
ortalamalar ise 1.2 ile 3.04 arasinda degismis olup,
kecgimsilik daha az hissedilmistir (Sekil 2 ve 4).

Kremamsi ve fermente aroma yogunluklari ise 6zellikle
keci sitlerinden elde edilen ayranlarda daha fazla
bulunmustur (Sekil 1,2,3 ve 4). %100 kegi sttt (Maltiz,
Saanen, Kil) ve inek sitinden yapilan ayranlarda
kremamsi ve fermente aroma (zerine irkin etkisi
istatistiki olarak 6nemlidir (P=0.001; P=0.054,
sirasiyla). Kil kegisi siitiinden yapilan ayranlar digerlerine
gore kremamsilik yoninden daha yliksek puan alirken,
fermente aroma yoniinden Maltiz irki ayranlari daha
fazla puan almisti. Bununla birlikte tiim ayranlarin
normal ya da probiyotik olmasinin sadece fermente

aroma Uzerinde etkisinin dnemli oldugu tespit edilmistir
(P<0.001). Normal kdltiir kullanilarak yapilan ayranlar
daha fazla fermente aromaya sahiptir.

Keci siitline 6zgi tuzlumsu 6zellik, bu sitten yapilan
ayranlara inek sttl ayranina gére daha tuzlumsu bir tat
kazandirdigi Sekil 1,2,3 ve 4'te goriilmektedir. %50
Saanen ve Maltiz siitlerinden yapilan ayranlar ile inek
sitiinden yapilan ayran arasindaki tuzlumsu tat farki
istatistiki olarak ©6nemlidir (P=0.030, P=0.019,
sirasiyla).

Genel olarak pismis tat, genizde yaniklik, tath, eksi ve
buruk tat ve aroma &zellikleri bakimindan irklar arasi ve
ayran cesitleri (normal ya da probiyotik olmasi) arasinda
istatistiki olarak 6Gnemli bir fark bulunamamistir.

SONUC

Farkli kegi irklarina ait stitler ile ya da inek siit ile karigim
halinde yapilan ayranlarin tarife dayall duyusal profili
'kecimsi/mumsu’, 'kremamsl', 'fermente aroma’, 'pismis
tat’, 'genizde yaniklik', 'tatll’, 'tuzlu', 'eksi' ve 'buruk’ tat
ve aroma terimleri ile tanimlanabilir. Irklar arasinda
kegimsi, kremamsi, fermente aroma ve tuzlumsuluk
bakimindan bulunan farkliliklar istatistiki olarak
6nemlidir.
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A AKADEMIK GIDA DERGISI

Eko-Teknolojik Yaklasim lle
Gida Sanayi Atiklarinda Enzim Uygulamalari

Ufuk YUCEL', Gaye ONGEN’, Gaye GUNGOR’

'Ege Universitesi Ege Meslek Yiiksekokulu, Bornova lzmir

*Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Biyomtihendislik Béliimdi, Bornova lzmir

Atik yonetimi, strdirdlebilirlik ilkesinin uygulamadaki énemli
bilesenlerinden biridir. Son yillarda atik y®netimine “Geri
Doniisim ve Yeniden Kullanim” yaklasimi agirligini koymakta
ve bu bakis agisi ile atik maddelere, cesitli Grlinlere
donustirilebilir yeni hammaddeler goziyle bakilmaktadir.
Gida sanayimizin Turkiye'de sirdirilebilir kalkinmaya etkisini
yadsimamiz mimkiin dedildir ve gida sanayi atiklarimizin
ancak %?20'si bertaraf edilebilmektedir. Bu asamada da
alisilagelmis yontemler kullanilmaktadir. Son gelismeler
incelendidinde ise biyoteknolojik uygulamalara ve 6zellikle de
enzimatik uygulamalara gida sanayi atiklarinin ekoteknolojik
bir yaklasimla dederlendiriimesinde basvurulabilecegi
anlasiimaktadir.

Anahtar kelimeler: Gida atiklar, atik yonetimi, biyoteknolojik
uygulamalar,

ENZYMATIC APPLICATIONS IN FOOD INDUSTRY
WITHAN
ECO-TECHNOLOGICAL APPROACH

ABSTRACT

Waste management is one of the essential components of
sustainability principle. In recent years, recycling and reuse
principles dominate in waste management and thereby, waste
materials are considered as a resource which can be recovered
instead of a waste to be disposed of. The contribution of
Turkish Food Industry to sustainability can not be overlooked
and only 20% of food industry wastes are disposed. At this
stage, conventional methods are used. Recent developments
suggest that biotechnological applications especially
enzymatic practices show promising results for a potential
ecological recycling and reuse of food wastes.

Key Words: Food wastes, waste management,
biotechnological applications

1. GIRISSiirdiiriilebilir kalkinmanin temel yaklagimi, sanayi ve
dretimin, sonraki kusaklarin gereksinimlerini karsilama
yetenedini tehlikeye atmayacak bicimde 6rgltlenmesidir. Bu
temel yaklasim, ekonomi, ticaret, ic ve dis pazar kosullar
kadar, siyaset ve birokraside de surekliligi ve tutarliid
gerektirmektedir. Uretim, dagitim ve satis asamalarinda cevre
Uzerinde olusan baskilar, (retim silireglerinde uygun
teknolojilerin  segimini, dodal kaynaklarin yonetimini,
ekosistemlerin korunmasini, Uretim silireglerinden
kaynaklanan etkilerin yonetimini glindeme getirmektedir.
Uretimi dogrudan yénlendiren, baska bir deyisle, dogal kaynak
kullanimini  yéneten ve bu kullanim sonucunda, pazar
olusturan kosullarin énemli bir béliminin denetimini elinde
bulunduran is diinyasi ve sanayidir. Bu agidan bakildiginda,
sanayi slrddrdlebilirlik kavraminin odadinda yer almaktadir.
Sirdurdlebilir kalkinmanin gevre boyutu sanayi agisindan
dederlendirildiginde ortaya cikan sorunlar ise genellikle

altyapiylailgili olmaktadir (1).

Turkiye'de is diinyasi ve sanayisinin son on yilda strdirilebilir
kalkinma konusundaki degisim ve gelisimini incelerken, dogal
olarak, ekonomik, toplumsal ve cevresel degdisimleri de
degerlendirmek gerekir. Tirkiye'de pazari olusturan toplumsal
ve ekonomik kosullar, 6zellikle son on yilda yasanan adir
krizlerin etkisiyle, tretimden kaynaklanan gevre sorunlarina
oranla daha 6ncelikli bir sorun olarak ele alinmaktadir. Bununla
birlikte Tirkiye'de Rio Konferansi'ni izleyen on yil iginde
surdurulebilirlik kavraminin Tirkiye is diinyasi ve sanayisi
tarafindan taninmasi, kabul edilmesi ve 6lgllebilir kiinmasi
yolunda énemli yollar kat edilmistir. Tirkiye'de gevre mevzuati
biiyiik dlglide bu son on yilda olusturulmustur. Ayrica, Cevre
Bakanligi'nin gevre kirliligini dnlemeye ve denetlemeye yonelik
dizenlemeleri ile mevzuatin Avrupa Birligine uyum calismalari
kapsaminda go6zden gegirilmesi de bu anlayisgla
gergeklestiriimektedir (1, 2, 3, 4).

Atik yonetimi, strdrilebilirlik ilkesinin uygulamadaki énemli
bilesenlerinden birisi olup lretim ve hizmetlerden kaynaklanan
atiklarin, gevre ve insan sagligina uygun bir bigimde ydnetimini
gerektirmektedir. Gliniimiize gelinceye kadar tim diinyada
atik yonetiminin genel ilkesi minimum masraf ve isleme ile
cevreye atma veya bosaltma olmus, endistriyel atiklar
giderilmekten ziyade yer dedistirmislerdir. Bu yapilirken de
atiklarin zararsiz hale getirilmesi igin biylk su kitlelerine
salmak, yakmak, kimyasal aritma iglemleri, biyolojik aritma
islemleri ve vyeniden kullanimdan vyararlanilmistir. Son
donemlerde atik ydnetimine geri donlisiim ve yeniden kullanim
prensibiyle yaklasiimakta ve bu bakis acisi icinde atik maddeler
gesitli Urtinler igin yeni hammaddeler anlamina gelmektedir.
Atk yonetimi icinde dogru yontemin belirlenmesinde Uretim
prosesi, teknolojisi veya Uriin cinsi modifiye edilerek atik
miktari azaltilabilir ya da tamamen ortadan kaldirilabilir mi
sorusu ile, atigi dodal gevrime veya baska bir prosese sokarak
hem gevre kirliligini 6nleme hem de atiktan daha fazla
yararlanma yollari bulunabilir mi sorusunun cevaplar en
ekonomik ¢dziimlerin ortaya c¢ikmasinda yol gosterici rol
Ustlenmektedir. Sonug olarak basarili bir atik dederlendirme
programi ;

. Geri kazanilan Urinlerin faydal kullanim alanlarina
yoneltilmesi

. Karlihk g6z o©niine alinarak pazarlanabilirliginin
arastiriimasi

. Uygun bir yeniden isleme teknolojisinin kullaniimasi

. Ekonomik ve sosyal acgidan kabul gorebilecek
girisimlerin baglatiimasina

iliskin parametreleri gbz ardi etmemelidir. Bu amagla agro-
endustriyel atiklar kullanilarak gergeklestirilebilen entegre
teknolojilerle birlikte son yillarda giderek &nem kazanan eko-



teknolojiler (endistriyel ekoloji ) ortaya cikmistir. Bu gortisiin
dayandigi temel ilke, endistriyel kurulus ve isletmelerin
etkinliklerini  strdurirken biyolojik eko sistemleri 6rnek
almalaridir. Biyolojik eko sistemlerde genis bir etkilesim adi
icinde, Uretilen her madde dodadaki herhangi bir organizma
tarafindan kendi metabolizmasini desteklemek amaciyla
kullanilmaktadir. Bu ilkeden hareketle belirli bir bélge icinde
birbiri ile simbiyotik bir iliski kurabilecek tesislerin bir arada
bulundugu entegre endistriyel parklarin kurulmasina
gidilmektedir (5). Burada bir isletmenin atigi bir digerinin
hammaddesi olmakta ve teknoloji gelistikge sifir atiga dogru bir
evrim gerceklesmektedir. Bu goriis globallesen diinyamizda
giderek yayllmakta ve benimsenmektedir. Farkli tlkeler kendi
kendine vyetebilen, ekolojik sanayi parklarini, kendi
sosyoekonomik kosullari iginde gergeklestirmeye galismaktadir
(5, 6, 7). Atiklar icin teknolojik alternatifler gelistirmek cevreye
olan zararlari en az diizeye indirmekte ve atiklarin (retim
dongiisiine yeniden girmesini saglamaktadir.

Bu makalede gida atiklarindan elde edilen enzimler ve atik
degerlendirmede enzim preparatlari kullanilarak yapilan gok
yonll uygulamalarla kazanilan Griinler genel bir perspektifle
ele alinmistir.

2.GIDA SANAYI ATIKLARININ TURLERi VE GENEL
OZELLIKLERI

Sanayilegsmekte olan Tirkiye'de ortaya gikan sanayi atiklarinin
tlrleri, gelismis Ulkelerdekilerden farkl degildir. Sanayi
atiklarinin miktar ve dagilimlarini belirlemek ve bu atiklardan
ortaya ¢ikan cgevre sorunlarini incelemek amaciyla Devlet
Istatistik Enstitiisi (DIiE), cesitli yerel ydnetimler ve sanayi
kuruluslar (Tirkiye Odalar ve Borsalar Birligi-TOBB, istanbul
ve Kocaeli Sanayi Odalar) 1991-95 yillari arasinda sanayi
kokenli atiklarin envanterlerinin hazirlanmasi igin calismalar
baslatmislardir. Tiirkiye'de DIE tarafindan 1994, 1995,1996 ve
1997 yillarinda yapilan imalat sanayisi atik envanterlerinden
yararlanilarak, Turkiye geneli igin atiklarin Gretildikleri
sektorlere ve tiirlerine gore dagilimi ve bertaraf edilen
miktarlarla ilgili veriler degerlendirildiginde asadidaki
sonuglara variimaktadir :

e  Tirkiye'de imalat sanayisi tarafindan yilda 13 milyon
tonun Gzerinde atik Gretilmektedir.

. Bu miktarin yaklasik % 57'si bertaraf edilmektedir.
Bertaraf edilen atiklarin yaklagik %30'u belediye
¢opliklerinde, % 70'i ise diizensiz ve denetimsiz olarak
uzaklastinimaktadir. Boylece yilda bes milyon ton dolayinda
sanayi atiji gevre ve insan saglidina uygun olmadan alici
ortama birakilmakta ve 6nemli bir sorun olusturmaktadir.

Metal, kimya ve gida sanayileri sanayi atiklarinin olusmasinda
bagi geken sektérlerdir (1, 4).

Turkiye'de surdirlebilir kalkinma Uzerinde gida sanayiininde
etkisi 6nemli diizeydedir. Bu sektérden kaynaklanan atiklarin
ancak % 20'si bertaraf edilebilmektedir. Bu asamada da
alisilagelmis yéntemler kullaniimaktadir. incelendiginde gida
sanayinde pek cok kati ve sivi atik ortaya ¢ikmaktadir. Gida
isleme operasyonlarindan gikan sivi atiklar biyolojik oksijen
gereksinimine (BOD) gore duisiik BOD (genellikle <5000 ppm)
ve yliksek BOD (genellikle >20 000 ppm) igerikli olanlar diye iki
sinifa ayrilabilirken, kati atiklar ise sivi atiklarda oldugu gibi
hammaddeye ve isleme kosullarina bagli olarak karbonhidrat,
protein, yag ve diger bilesenleri tagimaktadir (6).

Gida sanayi atiklarinin entegre sistemler icinde
dederlendiriimesi dislinildiglinde atiklarin kompozisyonu
(karbonhidrat, protein, yag gibi), toksik bilesenlerin varligi

(adir metaller, herbisit ve insektisitler gibi), atigin
bulunabilirligi, doénustdrdlebilirligi, fiyati, Gretilen Griinlerin
kullanimi, rekabet durumu, yatinm masrafi, sosyo-ekonomik
iliskiler mutlaka g6z 6niine alinmak durumundadir.

Mikrobiyal gelismeye son derece olanakl olan gida sanayi
atiklari geri déndiirme ve geri kazanim ydntemleri kullanilarak
enerji Uretimine dahil edilebili. Bu durumda nemlilik degeri
dikkate alinarak biyokiitle dogrudan yakit olarak kullanilabildigi
gibi anaerobik dénlsiimler ile biyogaz yada etanol diger yakit
alternatifleri olarak Uretilebilir. Royal Dutch/Shell firmasi 2050
yilinda biyo-bazli Griinlerin diinya kimyasal ve yakit ihtiyacinin
% 30'unu karsilayacadini ve biyokiitle pazar dederinin 150
milyar dolar degerinde olabilecedini belirtmistir. Burada,
selulozik biyokitleyi sekerlere donistiren selulaz enziminin
fiyati en 6nemli faktor olarak ortaya konulmustur. Amerika
Enerji Dairesi, enzim {reticisi Genansor ve Novozim firmalarini
selulaz enzim fiyatini % 10 diisiirmeleri halinde 32 milyon dolar
ile odillendirecedini aciklamisti. Bu aciklama biyo-etanol
Gretimi ve diger seker bazli fermantasyonlarin
uygulanabilirligini tesvik edici etki yaratmistir. Burada gok
6nemli bir nokta ortaya c¢ikmaktadir. Bir prosesin
uygulanabilirligi, enerji ve hammadde kullanimina, atik
Uretimine, prosesin devamliigina, glvenilirligine ve arin
kalitesine baglidir. Kullanilan enzimin fiyati géz oOniine
alindidinda, enzimlerin mikrobiyal olarak diisiik maliyetle
Uretilmesi 6nem kazanmaktadir. Enzim kullanimi ile
proseslerdeki Uriin veriminin artmasi ve atik miktarinin
azalmasi harcamalarin diismesine neden olmaktadir, Bu durum
da biyoprosesleri, geleneksel kimyasal ydntemlere gére
avantajli konuma tagimaktadir (8).

Agro-endiistriyel atiklardan alternatif enerji kaynaklarinin
Uretilmesi yani sira karbonhidrat ve farkli miktarlarda protein
icerigi ile hayvan beslenmesinde de vyararlaniimaktadir.
Mikrobiyal protein Uretimi ve silaj gibi biyoproses uygulamalari
ile de lezzet ve besin dederi iyilestirilebilmektedir. Agro-
endustriyel atiklar topragin organik madde igerigini
artirdiindan dogrudan veya belli islemlerden gecirildikten
sonra glibre ve toprak sartlandirici olarak da kullaniimaktadir.
Ayrica kagit ve karton hammaddesi ve yapl malzemeleri
Uretiminde de vyine agro-endustriyel atiklardan vyararla-
nilmaktadir (9, 10, 11).

Gida sanayi atiklarinin halen kullanilmakta olan yeniden
dederlendirme olanaklari,mikrobiyal olarak metabolize
edilebilir komponentlerin biyoproses uygulamalar ile yliksek
katma dederli Urinlere donistiridlmesi, bu Urinlerin de
kimyasallar ve gida katki maddeleri olmasi dncelikli olarak ele
alinabilir.

Ulkemizde gida sanayi atik/atiklarinin bircodu kiiclik capl
isletmelerden elde edilmekte veya birbirinden uzak bdlgelerde
Uretilmekte olup hacimce biyuk,

yodunlukca diisiik degerler tagimaktadir. Diger taraftan
atiklarin nem igerigi (genellikle >%5) ve organik madde
kompozisyonu mikrobiyal gelisime olanak sagladidi igin kolay
bozulmaktadir. Tim bu nedenler toplama, tasima, ulagim ve
depolama masraflarinin artmasina ve maliyetlerin ylikse-
Imesine neden olmaktadir. Oysa yeniden degerlendirmenin
ekonomik olabilmesi negatif veya sifir dedere sahip atiklarin
dederlendiriimesi ile miimkiindr. Agro-endstriyel atiklar igin
mevsimsellik ekonomik yonden g6z ardi edilmemesi gereken
bir diger olgudur. Birden fazla atik tipini isleyebilecek esneklige
sahip tesis olusturulmasi bu agidan énemlidir. Tarima dayali
endustri dallar arasinda gida sanayi atiklar ;

. Meyve ve sebzeler, yumru kokler
. Seker, nisasta ve sekerlemeler
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Tahillar ve yagh tohumlar

Destile igkiler, biracilik ve sarapgilik
Et, tavuk, yumurta

Balik ve deniz Grlnleri

St ve sitgulik Granleri

olarak kullanilan hammaddeye goére gruplandirilabilin. Bu
durumda ortaya cikan atik kompozisyonunu da gruplandirmak
mumkundur. Atik kompozisyonuna etki edilerek yeni Griin elde
etmek ya da bu kompozisyonu enzim uretiminde hammadde
kaynagi olarak kullanmak ginimizde gecerli olan cevre
politikalarina uygulama alani yaratacak ve ayni zamanda
surdurilebilir kalkinma hedeflerimize katki koyacaktir (6, 7). 3.
ATIKLARA UYGULANAN ENZIMLER VE ELDE EDIiLEN
URUNLER

Gida sanayi atiklarinin eko teknolojik yaklasim ile deder-
lendiriimesinde kullanilacak ya da uretimi gergeklestirilecek
olan enzimler gogunlukla hidrolazlar ve oksido rediiktazlar
grubunda yer almaktadir

(12) (Tablo 1).

Tablo 1. Gida sanayi atiklarinin islenmesinde kullanilan
enzimler

Enzim Grubu Uygulama Alam
Amilaz Hidrolaz Hububat, piring, atik su
Hemiselalaz Hidrolaz Kahve, hububat, meyve, sebze
Kitinaz Hidrolaz Kabuklu deniz Granleri
Laktaz Hidrolaz 50t ve sttgUldk Ordnleri
Lipaz Hidrolaz Yag ve yadl tohumlar
Mannaz Hidrolaz Kahve
Pektinaz Hidrolaz Meyve, sebze isleme
Proteaz Hidrolaz Etbalk, tavuk, yumurta
Selllaz Hidrolaz Meyve, sebze, hububat
Ksilanaz Hidrolaz Hububat ve yag sanayi
Lakkaz Oksidoreduktaz Meyve, sebze, zeytinyad
Mangan percksidaz Oksidoreduktaz Meyve, sebze, zeytinyadi
Peroksidaz Oksidoreduktaz Atk su

Amilaz enzimi Ozellikle nisasta iceren gida atik sularinda
nisastanin uzaklastirlmasi amaciyla kullaniimaktadir. Nisasta
iceren atik sular ayni zamanda amilaz enziminin mikrobiyal
kaynaklardan Uretilmesi icin substrat olarak da
degerlendirilmektedir. Nisasta polimerinin enzimatik olarak
monomer vyapisina (glukoz) hidrolizlenerek biyoproses
uygulamalara sokulmasi mikrobiyal kaynakli yiiksek katma
dederli Urlnlerin Gretiimesinde karbon ve enerji kaynadi
ihtiyacini kargilamaktadir. Ozellikle patates isleme tesislerinin
atik sularn mikrobiyal Uretimler icin uygun karakteristiktedir
(13). Polilaktik asit bu yaklagimla nisasta iceren gida atiindan
uretilebilen laktik asidin polimeridir. Biyolojik olarak yikima
ugratilabilen, gevre agisindan giivenli bir plastiktir (14). Enerji
ihtiyaci agisindan Uzerinde durulan bir kaynak olarak
dislinllen etanolde nisasta iceren gida atiklarindan
Uretilebilmektedir. Ayni zamanda etanol bagta kimya sanayi
olmak Uzere gida sanayini de igine alan pek ¢ok sanayi kolunun
Onemli bir girdisidir (15).

Gida sanayimizde meyve sebze islemesi Gnemli bir yer
tutmaktadir. Konserve sanayi, donmus Uriinler, domates suyu
ve konsantre drlnleri, meyve suyu ve konsantreleri,
kurutulmus Urtnler igin geligtirilen teknolojilerde 6zellikle
pektinaz ve selulaz enzimlerini kullanmaktadir. S6z konusu
Uriin atiklarinin dederlendirilmesinde de ortaya cikan atik su ve
kati atik kompozisyonlar yine taze {rlin olarak tiiketilemeyen
meyve sebze kaynaklari bu enzimlerin mikrobiyal
kaynaklardan Uretimini ve/veya kullanilmasini olanakli
kilmaktadir (16). Asidik pektinazlar meyve suyu endustrisinde
ekstraksiyon, vizkozite diizenleme ve berraklastirma amagh

olarak kullanilmaktadir (17). Bacillus sp kaynakli alkali
pektinazlar pektin iceren atik sularin aritilmasinda bagarili
sonuglar verirken bu enzimin ayni zamanda vyag
ekstraksiyonunda, kahve ve c¢ay fermantasyonunda da
uygulamalari bulunmaktadir (16). Mesrubat sanayinin ihtiyag
duydugu dodal kaynakhi bulaniklik olusturan bilesenler,
turuncgil isletmeleri yan Uriinleri ve atiklarindan pektolitik
aktiviteden vyararlanilarak elde edilmektedir (17). Gida
sanayinde kullanilan ticari poligalaktronaz enzim preparatlari
ise Ozellikle Aspergillus niger ve Kluyveromyces marxianus
kullanilarak derin kdltiir teknidi ile tretilmektedir (18, 19, 20).
Yakin zamanda mikrobiyal poligalaktronazin gida isleme
atiklarindan Gretimine de ilgi artmistir. Polyporuse squamosus
ile ucuz ve pektince zengin seker pancari ekstraksiyon atigi
substrat olarak kullanilarak endo ve ekzo poligalaktronaz
Uretimi gergeklestirilmistir (21). Olusan biyokutlenin ise
hayvan beslenmesinde protein kaynadi olarak deger-
lendirilmesi  6nerilmistir. Poligalaktronaz enzimi Uretiminde
derin kultir teknigi uygulanabilecegi gibi kati kultlr
fermantasyon teknigi ile de poligalaktronaz enziminin
Uretilmesi mimkindudr. Lentinus edodes elma ve cilek
isletmelerinden gikan ve pomas adi verilen atik izerinde kati
kiltlr teknigine uygun olarak poligalaktronaz enzimi Gretimi
gergeklestirilmistir (22).

Kati kiiltiir tekniginin kullanildigi bir diger atik ise lignoselulozik
icerigi ylksek olan muz meyvesi atiklaridir. Selulaz enzim
Uretiminin gergeklestirildidi calismada muz meyvesi
atiklarindan izole edilmis Bacillus subtilis kullaniimigtir. Atik
kompozisyonunda yer alan nisasta ise amilaz enzimi Gretimi
icin substrat olarak degerlendirilmistir (23).

Bir baska Uretim teknidi olan yari kati kiltlr teknidi, Gzim
cekirdedi, bugday samani ve tahta talasindan lignolitik
enzimlerin Uretilmesi igin Phanerochate chrysosporium ile
denenmis ve oksidoreduktazlar grubunda yer alan lignin
peroksidaz ve mangan peroksidaz enzimlerinin Gretimi
gerceklestirilmistir. Uretilen bu enzim preparati tekstil
sanayinin boya igeren atiklarinda biyolojik renk agma amaciyla
kullanilmis ve %74'e varan renk aciimi sadlanarak basarili
sonuglar alinmistir (24). Lignin peroksidaz, mangan peroksidaz
ve lakkaz enzimleri organik (fenolik) bilesiklerce zengin
atiklarin antilmasinda kullanildiklari gibi bu enzimlerin fenolik
bilesik igeren atiklardan mikrobiyal olarak Uretimleri de
arastirimaktadir (25, 26). Ulkemizde bu nitelikte olan gida
sanayi atiindan biri zeytin karasuyudur. Zeytin karasuyu
kompozisyonunda yer alan fenolik bilesiklerin fitotoksik etki
gostermesi nedeniyle tarimsal alanlarda sulama amagh
kullanilamamaktadir. Zeytin karasuyunun biyolojik yéntemlerle
aritiimasinda fenol yikimini saglayan enzim sistemlerine sahip
olan mikroorganizmalar ©nem kazanmaktadir (27, 28).
Phanerochate flavido-alba' zeytin karasuyunda geliserek
lakkaz ve mangan peroksidaz enzimlerini Uretebilen bir
fungustur. Bu fungusun substrat olarak zeytin karasuyu
kullanarak drettigi lakkaz ve mangan peroksidaz enzimleri,
zeytin karasuyunda fenolik bilesiklerin  giderimi ve renk
aciliminda rol almistir (29). Bu amagla kullanilan ve enddstriyel
sus olarak deder tasiyabilecek diger funguslar arasinda
Coriolus versicolor, ve Funalia trogii ile Lentinula edodes
bulunmaktadir. Phanerochate cyrsosporium, Pleurotus
ostreatus da zeytin karasuyunda Uretilmis ve bu funguslarin
Urettigi lignin peroksidaz, mangan peroksidaz ve lakkaz
enzimleri yine zeytin karasuyunda renk ve fenolik madde
giderimi saglamistir (30, 31, 32, 33). Lignoselulozik icerigi
yiksek kahve posasi Uretim ortaminda substrat olarak
kullanildidinda yine Pleurotus cinsine ait Pleurotus ostreatus
ve Pleurotus pulmonarius endoglukonaz
(karboksimetilselulaz), sellobiyohidrolaz, mangan peroksidaz
ve lakkaz enzimlerinin {retiminde basaril sonuglar vermistir



Uretimi olmamakla birlikte, kahve Uretimi yapilan tropik ve
subtrobik boélgelerde biiyiik miktarda aciga cikan lignoselulotik
atigin biyolojik yikiminin saglanmasi mimkiin olabilecektir.
Ksilanaz ve karboksimetilselulaz enzimlerinin Gretimi igin
hurmadan yad elde edilmesinden sonra ortaya cikan
lignoselulotik yapidaki atik katigi kiltlir ortami olarak
dederlendirilmis, Aspergillus niger ATTC 6275 bu amagcla
kullanilan mikroorganizma olmustur (35). Ksilanaz enzimi
tretimi igin yine lignoselulozik yapida bugday kepegi, piring
kabugu ve yulaf ezmesi substrat olarak Gretim ortaminda yer
almis ve Aspergillus niger PPI'nin derin kultlr yontemi ile
Uretimi gerceklestirilmistir (36). Seker endustrisi atigi olan
seker pancarn kispesi karboksimetil selulaz, ksilaz ve
poligalaktronaz enzim aktivitesine sahip mikroorganizmalarca
biyolojik yikima ugratilabilen bir diger atik kaynagidir. Ksilanaz
enzim aktivitesi seker pancari kiispesinin biyolojik yikimda
etkin rol Ustlenmistir (37). Ksilanaz enziminden biiyik 6lglide
gida, kagit ve tekstil sanayinde yararlaniimaktadir (38).

Enzimatik hidroliz deniz Griinlerinden 0zellikle baliktan
¢Ozlinebilir balik proteini hidrolizati elde edilmesinde de
kullaniimaktadir. Bu g¢oziinebilir hidrolizat, kurutma iglemi ile
kararli ve yiksek protein igerikli bir Grline dontstirilmekte
ayrica balik yemi olarak da degerlendirilmektedir. Konserve
balik islemesinde, orijinal hammaddenin %50-70 kadar
yiksek bir oranda kati atigin ortaya ciktigi diistintlirse
enzimatik uygulama ile yiiksek katma dederli Grtinlerin elde
edilmesinin 6nemi bir kez daha ortaya gikmaktadir (12, 39).
Balik isleme sanayi atiklarindan bir baska katma dederi yiiksek
Urin olan biyodizel yakit amagh olarak Uretilebilmektedir.
Ornegin Japonya'da tuna bali§i yaginin metanolizi ile lipaz
enzimi kullaniimaktadir. Enzimatik metanolizde herhangi bir
atik ortaya gikmamasi lipaz enziminin tercihini de artirmaktadir
(40)

Kabuklu deniz drinleri atiklari ise godunlukla kati kdltiir
fermantasyonuna uyan substratlardir. Kitin, karides ve yengeg
kabugu atiklarindan ticari olarak elde edilen bir Griinddr. Kitin
ve kitinin diasetillendirilmesi ile elde edilen kitosan biyouyumlu
olup, insan ve pek ¢ok hayvanda biyo-yikima
ugrayabilmektedir Antikanser tedavisinde tiimorlerin
kiglltilmesinde, kontrolli ilag saliminda, immunolojik ve
antitoksik uygulamalarda, vyara iyilestirmede, kozmetik
sanayinde (nemlendirici olarak) ve kontak lenslerde
kullanilmaktadir. Ayrica biyoproses alt akim islemlerinde
aminositlerin adsorpsiyonunda, biyomolekiillerin
immobilizasyonunda kristal beta-kitin, implantasyona uygun
glukoz sensdrlerinde destek materyali olarak kullaniimaktadir.
Cevre kirliligi kontroliinde ise atik sulardan boya ve adir
metallerin absorbsiyonunda, ayrica atik sularda én aritmada
flokulant, yag-su emdilsiyonlarinda ise stabilizer olarak genis
bir alanda ilgi gérmektedir. Kitinin ayrica fermantasyon
uygulamalarinda uretimi artirici etkisi de saptanmistir. Bu etki
seker kamisi melasindan etanol Gretiminde stirenin kisalmasi
ile saglanan verimlilik artistyla da ortaya konulmustur (41).

Kitin ve tilrevlerinin ozellikle de kitosanin sahip oldugu
kullanim potansiyeli kabuklu deniz {riinleri atiklarinin eko
teknolojik yaklasim ile dederlendiriimesini énemli kilmaktdir.
Kati kiltir fermantasyonunda substrat olarak glneste
kurutulmus karides atigi Beauveria bassiana, kitinolitik enzim
Uretimi icin kullanilmistir (42). Yine karides isleme atiginda bir
baska uygulama da ise yiksek kalitede kitosan Uretimi
gerceklestirilmistir. Karides atiklarinda bulunan proteinler
ticari proteaz enzimi (Alkalaz) ile hidrolize edilerek yliksek
oranda aminoasit igeren protein hidrolizati elde edilmistir.
Alkalaz uygulamasi kitosan verim ve kalitesinde olumsuz bir

etki yaratmamistir. Bunlara ek olarak ayni Uretim akisi icinde
astaksantin konsantresi, santrifligasyon sonrasi elde edilmis
ve somon baligi yeminde renk verici katki maddesi olarak
kullaniimisti. Karides ve yenge¢ kabudu atiklar ile
gerceklestirilen bir entegre uygulamada ise Pseudomonas
aeruginosa K-187 tarafindan ham proteaz enzimi Uretilmis,
Uretilen bu proteolitik enzim preparati immobilize edilerek
baska bir proses basamadinda yine atiklardaki proteinlerin
hidrolizasyonunda kullaniimistir(43). Keronolitik proteaz
aktivitesine sahip enzim prepartlarinin Gretiminde de kaynak
olarak kimes hayvanlarinin tlylerinden yararlanilmigtir.
Kiimes hayvanlan atigi tliyden izole edilen ve tanimlamasi
yapilan Bacillus subtilis, Bacillus pumilis, Bacillus cereus bu
uUretimde kullanilan mikroorganizmalar olmustur (44).

4.SONUC

Artan diinya nifusuyla birlikte dogal kaynaklarin giderek
tiikkenmesi cevre kirliliginden kaynaklanan saglik sorunlari,
yesil ortiiniin azalmasiyla ekolojik dengenin bozulmasi,
kiresel 1sinma gibi sorunlar glindemimize yerlesmistir.
Dogamizda giderek biiyliyen atik miktarinda gida sanayinin de
onemli bir payl vardir. Bu atiklarin dederlendiriimesinde
biyoteknolojik proseslerde o6nemli gelismeler saglanmis,
biyolojik islemlerin endiistrilesmesiyle de enzimler énemli bir
kullanim alani bulmuslardir. Bu baglamda yapilan tiim islemler
strdurilebilir kalkinma yaklasimina uygun oldugu takdirde
ekosistemlerin gordigl zararlar azalacak, dogal kaynaklarin
korunumu saglanabilecektir.
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Scombroid Balik Zehirlenmesi

Sebnem PAMUK
Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi ABD
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Ozet: Diinyanin 3/4 'linii kaplayan denizlerin ¢ok genis bir
bélimiine yayilan kabuklular, memeliler, reptiller, algler ve
baliklarin tuketilmesiyle pek ¢ok hastalik sekillenmektedir.
Scombroid zehirlenme (histamin balik zehirlenmesi), deniz
Urinlerinin tlketilmesi sonucu meydana gelen vakalarin
%380'ini olusturmaktadir. Scombroid balik zehirlenmesi ilk
olarak 1828 yilinda bildirilmis ve daha sonra bir gok Ulkede
tanimlanmisti. Bugiin, diinyada yaygin olarak goriilen gida
kaynakl intoksikasyonlar arasinda énemli bir yer tutmaktadir
(13,25).

Anahtar Kelimeler: Scombroid, zehirlenme, balik
SCOMBROID FISH POISONING

Abstract: Consumption of crustacea, mammals, reptiles,
algies and fish, broadly distributed within the sea that covers
the 34 of the world, are associated with a number of diseases.
Eighty percent of cases due to sea food consumption are
caused by scombroid toxicosis (histamin fish toxicosis).
Scrombroid fish toxicosis was first reported in 1828 and
subsequently recognised in several countries. Today, it
occupies an important place within widespread food
intoxication in the world.
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1. Giris

Deniz drinlerinin  sebep oldugu intoksikasyonlar gesitli
biotoksin aileleri tarafindan meydana getirilir. Scombroid
zehirlenmeye sebep olan scombrotoksin (histamin) bir tiir
biyojen amindir (14). Biyojen aminler, keton ve aldehitlerin
transaminasyonu ile yada amino asitlerin dekarboksilasyonu
ile olusan basit nitrojen bilesikleridir. Bakteriler tarafindan
sentezlenirler ve disik molekil adirliklari olan organik
bazlardir. Biyojen aminler, aminoasitlerin gesitli tlrdeki
mikrobiyel dekarboksilasyonuiile olusurlar (15, 16).

Histamin zehirlenmesine, Scombridae Scomberesocidae,
Pomatomidae, Coryhaenidae, Carongidae, Cluperidae,
Engroulidae, Istiopheridae ailelerine mensup baliklarin sebep
oldudu bildirilmistir (9).

Kurutulmus balik, konserve, salamura ve taze baligin uygun
olmayan muhafazasi balik kasinda histamin olusumuna sebep
olmakta ve bu genelde scombroid baliklarda meydana geldigi
icin scombroid balik zehirlenmesi olarak anilmaktadir.
Scombroid baliklar; tuna, uskumru, ton balidi, palamut, liifer,
tath su levredi, morina, ve som baligidir. Bunun yaninda
scombroid olmayan mahi-mahi, sardalya, kahawai, ringa,
hamsi gibi baliklar da bu toksikasyondan sorumlu
olabilmektedir (6).

Uskumru, ringa, sardalya, tuna, morina, hamsi ve tath su
levregi gibi balik tiirlerinde, oldukga yiiksek miktarda histamin,
putresin, tiramin, spermidin, spermin, kadaverin gibi birgok
biyojen aminin varligi belirlenmistir (16).

Scombroid zehirlenme, kas dokulari icinde tehlikeli diizeyde
histamin igeren balklarin tiketilmesiyle sekillenen bir
intoksikasyondur. Bakteriyel olarak kontamine olmus baligin

uygun olmayan kosullarda muhafazasi sonucu kas igindeki
serbest histidin, mikrobiyel dekarboksilasyon sonucu
histamine doénudstaruliur. Birgok bakterinin histidin
dekarboksilaz aktivitesine sahip oldugu bildirilmistir (1).
Scombroid balik zehirlenmesi, genelde deniz Urinleri alerjisi
olarak yanlis teshis edilir. Balik, ilk tutuldugunda toksik dedgildir
fakat baliktaki bakteriyel sayi arttikga histamin igeriginin de
arttigi saptanmistir. Baliklarin uygun olmayan sicakliklarda
muhafazasi (20°C'nin lizerinde) toksikasyonun olusumunda en
O6nemli kriterlerden biridir (12).

2. Dekarboksilaz Aktivitesi Gosteren Bakteri Tiirleri
Dekarboksilaz aktivitesine sahip bakteriler, Enterobactericeae
familyasinin neredeyse tiim Gram (-) ttirlerini kapsar (10,21).
Bacillus, Citrobacter, Clostridium, Klebsiella, Echerichia,
Proteus, Pseudomonas, Salmonella, Shigella,
Photobacterium, Micrococcus, Morganella morganii (Proteus
morganii), Klebsiella pneumoniae ve Hafnia alvei gibi bircok
bakterinin yaninda Lactobacillus, Pediococcus ve
Streptococcus gibi laktik asit bakterileri de  aminoasit
dekarboksilaz aktivitesine sahiptirler. Photobacterium
phosphoreum'un, dusiik sicaklikta scombroid baliklarda,
histamin Uretiminden birinci derece sorumlu etken oldugu
bildirilmistir (16,24,26) Enterecoccus faecium,
Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus sanfrancisco tirozin
dekarboksilaz bakterilerdir. Staphylococus, Vibrio ve
Pseudomonas tirleri de fermente balikta histamin olusturan
bakterilerdir (16,22,23)

Soslu baliktan, halofilik laktik asit bakteri olan
Tetragenecoccuc muriticus, (soslu miirekkep balidi cigeri),
japon kirpi balidi yumurtasindan ise T. muriticus ve T.
halophilus siklikla izole edilen bakterilerdir. Genelde lizin,
arjinin, glutamin gibi bakteriyel amino asit dekarboksilaz
Urtnlerinin asidik pH ve anaerobik ortamda meydana geldigi
bildirilmektedir. T. muriaticusun'un histamin Grettigi en dustik
sicakhigin  20-30°C, T.halophilusun ise 10-15°C oldugdu
kaydedilmistir. P.morgani'nin oldukca yiksek konsantrasyonda
histamin Urettigi saptanmistir (1000mg/kg). Epidemiyolojik
calismalar sonucunda scombroid balik zehirlenmesinde,
konserve tuna baliginin oldukga Onemli bir yer tuttugu,
Proteus morganii tarafindan olusturulan histamin diizeyinin
7°C'de bile 1000 mg/kg 'a giktigi bildirilmistir (26,24).

2.1. Dekarboksilaz Aktivitesini Etkileyen Faktorler
Histamin; gidanin enzimatik aktivitesi tarafindan yada
bakteriyel dekarboksilaz aktivitesiyle olusur. Amin
konsantrasyonunun kontrolii igin bu aktivitelerin inhibisyonu
ve bakteriyel gelisimin Onlenmesi ¢ok 6nemlidir. Amin-
dekarboksilaz aktivitesini etkileyen faktorler pH, tuz
konsantrasyonu ve sicakliktir (Santos, 1996).
Dekarboksilasyonun optimum olusma isisinin 20°C-25°C,
optimum pH sinin ise 2,5 - 6,5 oldugu bildirilmistir (7,20).
Santos (1996), uskumruda yaptiklari galismada, balik etindeki
pH seviyesinin diismesiyle, tiramin seviyesinin arttigini, ton
baliginda pH 4.0'te Klebsiella pneumoniae tarafindan histamin
olusturuldugunu, aminoasit dekarboksilasyon aktivitesinin pH
4.0-5.5 arasinda giigli oldugunu bildiriimiglerdir. Biyojen amin
sentezi lizerine, sicakligin etkisinin farklliklar gosterdigi, balik
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etinde histaminin 15°C-25°C'ler arasinda olustugu
saptanmistir (3). Uzun siireli donmus muhafazanin, biyojen
amin dlzeyini arttirdidi, -18°C ve -25°C'de enzimatik
aktivitenin devam ettigi bildirilmistir. Donmus muhafazanin ilk
3 ayinda histamin seviyesinin azaldigi fakat 9. ayin sonunda ilk
seviyesine kiyasla %103 oraninda arttigi gozlenmistir (12).
Baliklar igin muhafaza sicakliklar ve raf émurleri Tablo 1'de
gosterilmistir. Yapilan bir calismada, 30°C'de ve %12 NaCl
konsantrasyonunda Sardinops melasnosticta'da kadaverin ve
histamin oraninin hizli bir sekilde arttidi, yine ayni sicaklikta ve
ayni tuz konsantrasyonunda Vibrio, Staphylococcus ve
Pseudomonas tiirlerinin histamin Urettigi saptanmistir (27).

Tablo 1. Baliklar igin gesitli muhafaza sicakliklari ve ortalama
raf dmiirleri (3)

Hizll sogutma ile ‘_favag sog”;_l_Jtm?

Muhafaza isisI raf 6mrd (gun) |Ie” raf  omri
(giin)

[-17.8°C | limitsiz [| limitsiz |
[0°C |[ 14 |8 |
13.3°C |[ 10 |[7 |
EERE |17 |5 |
[10°C |3 IE |
[21.1°C [0 [[0 |
132.29C [[0 [[0 |

3. Epidemiyoloji

Ingiltere'de 1973 yilinda, 232 kisiyi etkileyen bir salgindan
konserve tuna baligi sorumlu tutulmustur. 1976-1986 vyillari
arasinda ayni bolgede deniz Urlinlerinin tiiketilmesi sonucu
meydana gelen 638 vakanin 258'inin scombroid balik
zehirlenmesi oldugu bildirilmistir (6,10). Yeni Zelanda'da
scombroid balik zehirlenmesine sebep olan uriinln, yaygin
olarak dumanlanmis balik oldugu kaydedilmistir (5). ABD'de
1968 ve 1980 yillari arasinda bildirilen 827 vakanin 103'lnin
scombroid balik zehirlenmesi oldugu, ayni yillar arasinda
Japonya'da 42 vakanin meydana geldigi kaydedilmistir (3).
Tayvan'da 1996 yilinda, balik tiiketen 55 kisiden 7'sinin yiz
kizarmasi, bas donmesi, gérmede bulaniklik, deride isilik
semptomlari gostererek zehirlendigi kaydedilmisti. Yenen
baliktaki histamin konsantrasyonun 271,9 mg/100 g ila 118,5
mg/100 g oldugu saptanmistir (25).

ABD Gida ve Ilag Dairesi (FAO), histamin konsantrasyonunun
limit dederinin 20 mg/100 mg, riskli dederin ise 50 mg/ 100 g
oldugunu bildirmistir (3). Taze baliktaki histamin
konsantrasyonunun 0.1 mg/100 g oldugu kaydedilmistir (2).

Baliklardaki histamin konsantrasyonlari su sekilde
siniflandinimistir (12).
<5mg/100g (glvenli)

100mg/100g ( muhtemel toksik )
>100mg/100g (toksik ve tiiketim icin glivenli degil )

Balikla birlikte alinan bu miktarlarin olusturacadi
semptomlarin, bireyin viicut agirhg ve yedigi balik miktarina
bagli oldugu bildirilmistir. 60 kg agirhdindaki bir birey 300 g
toksik balik yediginde, bu dozun vicut adiridina oraninin
0,5mg /kg oldugu ve bu dozun zehirlenme semptomlari
olusturmaya yetecek gligte oldugu kaydedilmistir (12).

4, Patofizyoloji

Baligin tliketilmesinden 10 ila 30 dk. sonra
semptomlarin ortaya ¢iktigi, agizda biberimsi tat, deride sari-
beyaz eritema, hinltih soluma, tasikardi, hipotansiyon veya
hipertansiyon, goérme kaybinin olustugu goézlenmistir.

Semptomlarin siddetinin, histamine olan kisisel hassasiyete,
toksik baligin porsiyon miktarina ve baligin pisiriimeden 6nceki
sicakligina (daha c¢ok erimis balikta) badgh oldugu
bildirilmektedir. Scombroid balik zehirlenmesi, anafilaksi,
angioderma, ari ve hymoneptera sokmasi, eriysepelas, glines
yanidi, toksik sok sendromu, akut alerjik reaksiyon, karsinoid
sendrom, zollinger-ellison sendromu, fheochromosytoma ve
migren ile benzer semptomlar gésterebilmektedir (2).

Pisirme, dondurma, konserve ve dumanlama metodlariyla
toksinin yikimlanmadidi, histamin miktarinin, balk tiriine,
baligin bulundugu bodlgeye, zamana, Isiya ve mevcut bakteri
sayisina bagh oldudu bildirilmistir (12).

5. Klinik Semptomlar

Toksikasyonun semptomlari, kardiovaskiiler, gastrointestinal
ve sinirsel olabilmektedir.

Kardiovaskdler: Kizariklik, Urtiker, hipotansiyon, bas adrisi,
kalp garpintisi

Gastrointestinal: Abdominal kramplar, ishal, mide bulantisi,
kusma

Norolojik: Agri, kasinti, Urtiker, boyunda, sirtta ve viicudun
cesitli bolgelerinde yaygin kizariklik  huzursuzluk hissi,
yutkunmada gliclik, ekstremitelerde karincalanma, agizda ve
bogazda yanma hissi, titreme, bronkospazm ve nefes almada
glgluktdr (7,12).

6. Tanive Bulgular

Alerjik reaksiyonlarin, histamin zehirlenmesinden ayrimi taze
baliktan hazirlanan ekstratlar kullanilarak yapilan deri
testleriyle saptanir. Bu testte, sonug negatif cikmalidir. Bunun
igin kolun 6n kismindan deri altina verilen ekstrat, o bdlgede
kizariklik olusturmamalidir. Kesin tani, hastanin plazmasindan
histamin diizeyinin saptanmasiyla yapilir (17).

Scombroid balik zehirlenmesi; kiside balik alerjisi
olmamasi, sikga tekrar etmemesi, ve balikta histaminin tespiti
ile alerjiden ayrili. Bu durumun, histamin konsantrasyonu
yiksek baligin tiiketimiyle gerekli dozun alinmasi ve anormal
klinik belirtilerin olusmasi sonucu meydana geldigi, toksik
olmayan reaksiyonlarin ise, immun mekanizmalar sonucu
kisinin duyarliidina bagl olarak olustugu kaydedilmistir (8,12).

7. Koruma ve Kontrol

Bir gok bilim adaminin ortak gorisi, histamin Ureten
bakterilerin ana kaynadinin, yakalamadan sonraki
kontaminasyon oldugudur. Bu kontaminasyona, balik
kaplarinin, fabrika prosesinin ve dagitim sistemlerinin sebep
oldugu saptanmisti. Restoran kontaminasyonlarinda, c¢ig
olarak tiiketilen tuna bali§inin dnemli yer tuttugu bildirilmistir
(11). Dunya gapindaki avlanma sebekesinin, balik triinlerinin
islenmesi ve daditilmasinin  kiiresel bir problem oldugu
bildirilmektedir. Problemin nedeni ise; baligin muhafaza sekli
ve uygun olmayan kosullardaki muamelesidir. Deniz
trtnlerinin neden oldugu zehirlenme olgularina, ¢ig balik ve
pismis balik arasindaki capraz kontaminasyon ,hatali isi
uygulamalari, ¢ig balik tiketilmesi ve diger hatali fakttrler
katkida bulunmaktadir. Bu faktorler, gida giivenligini saglama
bakimindan kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ile 6nemli
diizeyde engellenebilir (5). Baligin tiim isleme asamalarinda,
gerekli kosullarin saglanmasi, muhafaza sicakliklarinin
kontrolli ile sogutma sistemlerinin etkili bir gekilde
uygulanmasiyla bu toksikasyonun engellenebilecegi
distindlmektedir (4,6,,198).

8.Sonug

Histamin balik zehirlenmesi, insan saghdi ve gida givenligi
agisindan oldukga onemlidir. . Muhtemel toksik Grlnler,
Ozelliklede ithal olanlar, zaman zaman guivenlik zincirinden



gecebilmektedir. Zehirlenme olgulari, halk saghdi otoritelerine
bildirilmeli ve siipheli baliklar pazarlardan uzaklastiriimalidir.
Bozulmus balikta mevcut olan histaminin, histamin
toksikasyonunda tek basina goérev yapmadigi, balikta bulunan
diger aminlerin varhiginin, histaminin etkisini arttirdigi
bildirilmistir.

FAO'nun Asya llkelerinde satilan balik Grinlerine
iliskin cesitli raporlari mevcuttur. Bildirilen triinler gogunlukla,
salamura, kurutulmus salamura ve fermente Urlnlerdir. Son
yillarda balik Grdnlerinin niteliklerinin ve standartlarinin
saglanmasi igin galismalar hizlandinlmistir ve HACCP (Hazard
Analyse Critical Control Point) proseddirlerinin gerekliliginin
farkina varilmistir. Bu acidan, son 10 yilda gelisen (lkelerin
balik ve balik trlnlerinden net gelirleri yaklagik olarak 3 milyar
dolardan 18 milyar dolarin Usttine gikmistir. Bu Ulkeler diinya
ihracatinin %50'sine katkida bulunmaktadirlar. Bu bakimdan
balik ve Urtnlerinin saglikli ve nitelikli Gretilmesi, halk saghdi
acgisindan oldukga 6nemlidir. Turkiye'de ise bu konu Avrupa
Veteriner Hekimler Birligi'nin midahelesi sonucu
6nemsenmeye baslanmistir. Balik Urlnlerinin niteliklerine
iliskin prosediirler yerine getirilirken, uluslararasi pazarlarda
risk analizlerinin belirlenmesi, gida hijyenindeki standartlarin
uygulanmasi, HACCP prensiplerinin yayginlagsmasi gibi konular
dikkatle yerine getirilmelidir.
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A AKADEMIK GIDA DERGISI

Peynirin Olgunlasmasi Esnasinda Lezzet
Bilesiklerinin Uretimi igin Metabolik Yollar:
llI-Amino Asitlerin Katabolizmasi

Nihat AKIN
Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii. Kampiis/Konya

Ozet

Amino asit katabolizmasi, peynirde lezzet olusumu
icin temel bir prosestir. Laktik asit bakterilerinin (LAB) ve diger
peynir mikroorganizmalarinin amino asitleri aroma
bilesenlerine parcalama yetenekleri biiy(ik 6lclide susa baghdir.
Genellikle aminoasit katabolizmasi 2 farkli metabolik yolla
ilerler. Birincisi gogunlukla metioninde gozlenir ve eliminasyon
reaksiyonu tarafindan bagslatiir ve 6nemli silfir aroma
bilesenlerinin olusmasina &nciilik eder. ikinci metabolik yol
genellikle bir transaminasyon reaksiyonu tarafindan baglatilir
ve LAB nin tim amino asitleri pargalamalarindaki esas
metabolik yoldur. Daha sonra olugsan a-keto asitler 1 veya 2
ilave basamakla cesitli aroma bilesinlerine pargalanirlar. Her iki
metabolik yolu baglatan lactococcal enzimler yeterince
tanimlanmislardir ve her enzimden yoksun olan izojenik suslar
kullanilarak aroma bilesenlerinin olusumundaki 6nemleri
kanitlamistir.  Yeni bilgiler yoluyla &zellikle amino asit
transaminasyonunu kontrol ederek peynir lezzetini
yodunlastirmak veya gesitlendirmek icin yapilan birkag
uygulama basaril bir sekilde gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler:Peynir, Lezzet, Ugucu lezzet
bilesikleri, amino asit katabolizmasi

Methabolic pathways for the production of flavour
compounds in cheeses during ripening:III-
Catabolisims of amino acids

Abstract

The principal pathways of amino acids catabolisym
for the formation of flavour compounds in cheese are
reviewed. Depending on variety, microflora and ripening
conditions, proteolysis of the caseins to a range of free amino
acids (FAA) probably only contributes to the background
flavour of most cheese varieties, but FAA are important
precursors for a range of poorly-understood catabolic
reactions which produce volatile compounds essential for
cheese flavour.

Key words: Cheese, Flavour, Volatile Flavour Compounds,
FAA, Amino acids catabolisym

1-Giris

Serbest amino asitlerin (SAA) katabolizmasi peynirin
tadina katkida bulunan amonyak, aminler, aldehitler, fenoller,
indol ve alkoller'de dahil olmak {zere bir ¢ok bilesigi aciga
cikarabilir. SAA'lerin katabolizmasi bitlin gegitlerde aroma (tat)
gelisiminde muhtemelen bazi 6nemli rol oynar. Fakat kiif ve
yuzey Kkdlturleriyle olgunlagtirilan peynirlerde 6zellikle
onemlidir (Fox ve ark., 1995). Amino asitlerin katabolizmasinda
ilk safha dekarboksilasyon, deaminasyon, transaminasyon,

disulfiirasyon veya belkide amino asitlerin yan zincirlerinin
hidrolizasyonunu icerir. ikinci asama aciga cikan bilesiklerin
(aminler ve -ketoasitler) donistirilmesini icerin  Amino
asitlerin kendileri kadar, aldehitler, 6zellikle aminler Uzerine
deaminazlarin aktiviteleriyle amino asit katabolizmasinin son
asamas! aldehitlerin alkollere indirgenmesi veya onlarin
asitlere oksidasyonudur. Silfiir iceren aminoasitler yodun
déniisime ugrayabilir. Metaldethid ve dider siilfiir tirevleri de
dahil baz bilesiklerin olusmasina onciilik eder. SAA'lerin
katabolizmasi igin genel metabolik yollar Sekil-1'da
Ozetlenmistir ve bu konu bazi arastiricilar tarafindan literatiir
Ozeti olarak Ozetlenmistir (Aston ve ark. 1983; Fox ve
Wallace,1997; Fox ve MacSweeney, 1996; Fox ve ark., 2000).
Bu metabolik yollarin dnemine ragmen bu reaksiyonlarla ilgili
detayla ve onlarin retiminden sorumlu olan maddelerle ilgili
bilgiler siniridi. Son zamanlarda LAB'lerinde belirlenen
aminoasit katabolizmasinin metabolik yollarinin 6zeti rapor
edilmistir (Monnet ve ark, 1996; Christensen ve ark., 1999).
Ancak, bu metabolik yollarin godu icin peynirde hangi
yogunlukta olustugu bilinmemektedir.

Bu nedenle, gegen on yil birkag aragtirma grubu,
peynir mikroorganizmalari ézellikle de birgok peynirde yiizey
florasi olarak kullanilan Brevibacterium linens ve laktik asit
bakterileri yoluyla amino asit katabolizmasi (izerine
odaklanmiglardir. Bu caligmalar amino asit katabolizmasina
yeni anlayislar saglamistin. Bu da amino asit katabolizmasi
seviyesinde peynirdeki aroma olusumunu kontrol etmek igin
yeni ihtimaller sunmustur. Bu c¢alismada, amino asit
katabolizmasinin peynirde lezzet olusumundaki dnemini ve
peynir mikroorganizmalarinin amino asitlerden aroma
bilesenlerini olusturma yetenekleri ve peynir mikro-
organizmalarindaki enzimler ve amino asitlerin aroma
bilesenlerine dénlsiimiinii iceren metabolik yollarla ilgili yeni
bilgileri sunulmustur. Ayrica, amino asit katabolizmasi
seviyesinde peynirde aroma olusumunu kontrol etmeyle ilgili
bazi érneklere verilmistir.

2.Aminler ve Pyrazinlerin Uretimi
Dekarboksilasyon amino asitlerin CO, kaybederek bahsedilen
aminler dénlismesine neden olur. Aminler (biyojenik aminler
dahil) SAA'lerin enzimatik dekarboksilasyonuyla peynirde
uretilirler (Joosten ve Stadhouders, 1987). Herbir aminin relatif
konsantrasyonu starter olmayan mikroflora ve ¢ogu peynir
cesidine baglidir. Cogu peynirde temel aminler tryamin (Try)
ve histamindir (His) (Sema-1) ve sirasiyla Try ve His'in
dekarboksilasyonuyla Uretilir (Fox ve ark., 1995; Sieber ve
Lavanchy, 1990). Ilave kiiltiir olarak lactobacilli'lerle inokiile
olan Cheddar peynirlerinde bu aminler konsantrasyonu artar.
Bu artisin sebebi adjunk kiltiirlerin dekarboksilasyonla bu
aminlerin Uretilmesine rol oynayabilecegi yoniindedir (Broome
ve ark., 1990). Histamin yiiksek oranda bulundugunda gida
zehirlenmesine neden olabilir (Santos, 1991) ve histamin
zehirlenmelerinin bazilari peynir tiketimini takiben olabilir
(Taylor ve ark., 1982; Akin, 2002 a,b). 14 amin (birincil ve



ikincil) Cheddar peynirinde (Ney ve Wirotama, 1971) ve -amin
Alman Mavi kiifli peynirlerde bulunmustur (Ney ve Wirotama,
1972). Ney (1981) yaptidi calismada, asetamid, propinamid,
butiramid, izobutiramid ve izovaleramid bulundugunu
belirtmistir. Bir ¢ok ugucu aminler Camembert peynirinden
izole edilmistir; Bunlar metilamin, etilamin, n-propilamin,
izopropil amin, n-butilamin, metilprofilamin, n-amilamin,
izoamilamin, anteisoamilamin, n-hexylamin, etanolamin,
dimetilamin, dretilamin, diproplamin ve dibutilamin (Adda ve
Dumont, 1974; Molimard ve Spinnler, 1996).
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Sekil-1. Serbest amino asitlerin metabolizmasi icin genel
metabolik yollar (Hemme ve ark., 1982)
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Peynirde FAA konsantrasyonuyla aminler arasinda bir iligki
bulunamamistir (Smith, 1981). Bu durum, muhtemelen
bireysel amino asitlerin dekarboksilasyon veya acida gikan
aminlerin deaminasyon hizindaki farklliklardan kaynaklanmis
olabilecedi belirtiimistir (Polo ve ark., 1985). Basit
dekarboksilasyon peynirde bulunan gogu aminlerin olusumunu
aciklayabili. Fakat peynirde ikincil ve UGgcilnclil aminlerin
olusumunu agiklamak igin mevcut bir bilgi yoktur (Adda ve
ark., 1982).

Liardon ve ark. (1982) yaptidi calismada Gruyer
peynirinin dig tabakasinda (Smear'de dahil, muhtemelen bu
kisim mikroorganizmalar tarafindan olusturulan kisim) 2,5-
dimetil pyrazin, 2,6-dimetil pyrazin, etil pyrazin, 2,3-dimetil
pyrazin, etilmetil pyrazin, trimetil pyrazin, tetra-metil pyrazin
ve etiltrimetil pyrazin bulundugunu belirlemislerdir. Parmesan
peynirlerinde yapilan calismada (Meinhart ve Schreier, 1986)
ise Pyridin, Pyrazin, 2,3-dimetil pyrazin, 2,6-dimetil pyrazin,
2-etil-3,5(6)-dimetil pyrazin ve 2,3-dietil-5-metil pyrazin
belirlemistir. Ayrica alkali pyrazin Emmental peynirinde
bulunmustur. Bu bilegiklerin igerdigi fraksiyonlar yanmis
patates kokusuna sahip oldugu belirtilmistir (Sloot ve Hofman,
1975).

3.Deaminasyon ve Nétral ve Asidik Bilesiklerin
Olusumu

SAA'lerin deaminasyonu amonia ve -keto asitlerin
Uretimine oncilik eder (Hemme ve ark.1982). Ammonia
Camembert, Gravyer ve Comte gibi bir gok peynirde dnemli

bilesik (Fox ve ark., 1995) ve P.camemberti,G.candidum ve
Br.linens ammonia Uretiminde temel rol oynarlar (Karahdian ve
Lindsay, 1987). Aminler oksidatif deaminasyonuna konu
olabilir ve sonucunda aldehitler agida gikar (Molimard ve
Spinnler, 1996). -keto asitler ve hemen hemen tim
aminoasitler Cheddar peynirinde bulundugu belirtilmistir (Ney
ve Wirotama, 1971). Emmental veya Alman mavi-kiflii peynir
(Ney ve Wirotama, 1972) Manchego, Parmesan, Gouda,
Provolene, Camembert (Ney ve Wirotama, 1973) ve Fontina
(Ney ve Wirotama, 1978) gibi peynirlerde -keto 3-
metilbutanoik ve -keto-metil pentanoik asitler yogun peynir
benzeri kokuya neden oldugu belirtiimistir (Muller ve ark.,
1971). Fakat bu asitlerin konsantrasyonlari peynirler arasinda
cok degisik miktarlarda oldugu belirlenmistir. Ancak son
zamanlarda vyapilan c¢alismada peynirde -keto asite
rastlanmamisti.  Bunun sebebi belki bu bilesigin gaz
kromatografisiyle analizindeki zorluktan kaynaklanmis olabilir.
Buna karsin Ney ve Wirotama (1978), 2.4-dinitro fenil
hydrazon tiirevleri ki bunlar sonra bahsedilen aminoasitlere
indirgenerek belirlenmistir (Olson, 1990).

4.Transaminasyon, 'Strecher' Reaksiyonu ve
Aldehitlerin Uretimi

Aldehitler, aminoasitlerin katabolizmasi sonucu olarak
Uretilmis olabilir (Sekil-1) (Fox ve ark., 1995). SAA'lerin
enzimin katalizérligliinde transaminasyonu imidlerin
olusumuna neden olur ki bunlar daha sonra dekarboksilasyon
veya Strecker ve reaksiyonlariyla parcalanarak aldehitleri
olusturur (Fox ve ark., 1995; Polo ve ark., 1985). Peynir
olgunlasmasinin disiik pH ile baslangicinda, amino asitler
aminlere dekarboksile olur. pH'nin arttigi olgunlasmanin daha
sonraki safhasinda bu aminler okside olarak Strecker
parcalanmasi yoluyla aldehitlere déntstr (Barbeiri ve ark.,
1994). Aldehitler peynirde yiiksek konsantrasyonda birikmez.
Clinkd onlar hizli bir sekilde alkollere veya asitlere déniisttirilir
(Dunn ve Lindsay, 1985; Lemieux ve Simard, 1992). Bir gok
peynir cesidinde aldehitlerin aromaya katkida bulundugunu
disinllmektedir. Bu peynirler arasinda Cheddar (Dunn ve
Lindsay, 1985) ve Parmeson (Barbeiri ve ark., 1994)
peynirleride bulunmaktadi. Cheddar peynirinde Strecker
reaksiyonu sonucunda olusan bilesiklerin miktari belli seviyede
olustugu zaman “temiz olmayan” tat gelismesine ragmen
peynirde Strecker reaksiyonu sonucunda agida cikan
bilesiklerle bireysel FAA'ler arasinda bir korelasyon
bulunamamistir (Dunn ve Lindsay, 1985). Fenil asetaldehit,
isobutanal, 3-metil butanal ve methional sirasiyla Phe, Leu, Ile,
Val ve Met amino asitlerinden bu mekanizmayla uretilebilir
(Adda ve ark., 1982); asetaldehit threonin aldolazin yardimiyla
threoninden tiiretilebilir ve alkol dehirogenaz pyrivat
dehidrogenazdan daha az aktif oldugunda mayalar tarafindan
Uretilebilir (Molimard ve Spinnler, 1996). Benzaldehit fenil asit
aldehitin -oksidasyonu veya sinnamik asit -oksidasyonuyla
Uretilebilir (Casey ve Dobby, 1992; Cogan, 1985). Strecker
reaksiyonu ve bazi Strecker aldehitlerin yapisi Sekil-2'de
gosterilmistir.
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Sekil-2. (a) a-aminoasit ve a-ketoasit (6rn., a- -
ketoglutarik asit) arasindaki Strecker reaksiyonu, (b)peynirde
bulunan bazi Strecker aldehitlerin yapisi.
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5.Siilfiir Amino Asitlerinin Katabolizmasi

Peynirde bulunan siilfir bilesiklerin ana kaynagi
methiaminden kaynaklanir. Kazeinde metionin, sisteinden
daha vyiksek konsantrasyonda bulunur (kazeinlerde C,
kalintisi, sadece .,-ve k-kazeinde dusiik seviyede bulunur).
Metionin katabolizmasi igin literatiirde muhtemel metabolik
yollar 6nerilmis ve peynirde bulunan ugucu siilfiir bilesiklerinin
yapisi Sekil-3'de gosterilmistir.  Silfiir amino asitlerin
katabolik triinleri Cheddar peynirinin aromasi temel katkida
bulunan maddeler olarak goésterilmistir. Fakat onlarin temel
Onemi, smear ve yiizey olgunlastirmaya tabi tutulmus
peynirlerde ylizey smearde bunlarin yiiksek konsantrasyonda
bulunmasiyla belirlenmis gibi gériinmektedir (Adda ve ark.,
1982; Bosset ve Liardo, 1985; Dunn ve Lindsay, 1985; Gripon
ve ark., 1991). Peynirde muhtemel (CH,-SH), hidrojen silfiid
(H, S), dimetil stilfid (DMS; CH, SCH,), dimetil distilfid (DMDS;
CH,, SSCH,), dimetil tri slfit (DMTS; CH,, SSSCH,) ve karbonil
stilfit (0=C=S) gibi dligiik molekiil agirlikh silfiir gibi bilesikleri
bulunur. Slfiir bilesikleri birbirleriyle reaksiyona girdikleri
duslinilmekte ve bunun sonucunda diger ugucu lezzet
bilesiklerini olusturmaktadirlar (Kim ve Olson, 1989).

Etl 3mstiltio-1-propanat

Homosisiein :
2-amino-4-merkaptobitink asit 4 Glutamik Asit

2-aranopentandiotk it

e-hetoglutarik asit
Z-oksopentandiotk asit

Metionin ;
4-Metiktio-2-sminchitirat

Pridoksal | Arminorangfraz

el g%
4 4Medliolheihitint 2%

Homaalanin
Z-arminobritik asit

Metionsl
3 Matitic-1-proparo]

A |
NH, - — -
Homoolanin 1 e
dsamines 2-Okso-Wriitirat =

arheto-y-tomatil biitirat
demetiolay

2,4 Ditiapentan k. _ N
Dimetildisiilfid Dimeilsiilfid Kashondl siilfid
' 2
3 Metiltio-2,4-ditiapentan i L3S Hidrojensiilfid :
- Dimetilerisiilid Fenaotiazol
b Metilioesterler
3,4 Ditishelaan Peilllassend
Metildapropanat
345 ritiahedzan Bis (metiltiometan)
Figure 12

Sekil-3. Peynirde belirlenmis olan siilfir bilesikleri ve
methioninden acida cikan baz silfir bilesikleri icin
literatiirlerde 6nerilen muhtemel metabolik yollar.

Methanethiol Camembert peynirinde 3,4-
dithiapentan; 3,4-dithiahekzan; 2,4,5-trihiahekzan ve 3-
metilthio-2,4-dithiapentan gibi dider siilfir iceren bilesiklerle
birlikte bulunur ve bu bilesikler iyi olgunlasmis Camambert
peynirlerinde bulunan sarimsak tadindaki maddelerden
sorumludur (Adda ve ark., 1988). Br.linens yiizeye stirilerek
olgunlastirilan peynirlerin yiizeyinde bulunan ana
mikroorganizmalardan biridir. Bu organizma kifle yiizey
olgunlastinimasi yapilan peynirlerin florasinda da bulunur ve

enzimatik olarak methanethiol Gretebilir. Cheddar gibi ylizey
florasi olmayan peynirlerde, tat starter, starter olmayan
bakteriler ve bunlarin enzimleri tarafindan olusturulur ve
methanethiol'lin lretimi kimyasal proses oldugu
disiintlmektedir (Kim ve Olson, 1989); Ancak, Urbach (1995)
yaptigi calismada 6zellikle Cheddar ve Emmental peynirlerinde
ikincil flora silfiir bilesiklerinin olusmasi icin kimyasal
reaksiyonlardan daha &nemli gibi gorindiguni belirtmistir.
Dimos ve ark., (1996) tam yadl ve yad azaltiimis Cheddar
peynirlerinde methanethiol konsantrasyonunu (tad) aroma ile
yliksek konsantrasyon gosterdigini belirlemis ve yagi azaltilmis
Cheddar peynirinden tad eksikliginin indikatorl temel olarak
methanethiol eksikliginden kaynaklandidini belirtmistir.
Methanethiol'lin enzimatik olmayan olusumunun
tam metabolik yolu belirlenememekle birlikte mekanizmasi
Manning (1979a, b) tarafindan muhtemel metabolik yolu
yazilmistir. Bu propozalda sistin/sisteinden indirgeyici madde
olarak Uretilen H,S, daha sonra methionin amino asidiyle
reaksiyona girerek methanethiolli Gretir. Bu yol bir gok
arastirmaci tarafindan kabul edilmistir (Adda ve ark., 1982;
Fox ve ark. 1995; Hemme ve ark.,1982). Peynirde H,S'in
konsantrasyonu olgunlagma esnasinda artar. H,S veya diger
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silfir bilesikleri ve lezzet gelisimi arasinda baslangicta
korelasyon bulunamamis (Aston ve ark., 1983), Barlow ve
ark., (1989) lezzetle H,S konsantrasyonu arasinda yiksek
korelasyon bulmasina ragmen, o6zellikle H,S igin deger suda
gozlinen azot veya laktik asit konsantrasyonu ile kombine
edildiginde bu korelasyon belirlenmistir. Bu aragtirmacilar bu
parametreler (H,S ve WSN laktat) taze peynirin gelecekteki
kalitesini tahmin etmede erken olgunlagsma siiresinde bu
peynirlerin lezzeti veya bilesiminden daha iyi oldugunu
belirtmiglerdir. Taze peynirde H,S bulunmasi bunlarin bir
kisminin pastorizasyon esnasinda olustugu gosterilmistir (Law
ve ark., 1976). DMS, DMDS ve DMTS gibi bilesiklerin peynirin
lezzetine 6nemli katkisi oldugu agik degildir.



6.Fenilalanin,
Katabolizmasi

LAB'lerinin Trp, Phe ve Tyr katabolizmasi icin
metabolik yollar Sekil-4 a,b,c'de gosterilmistir. Trp'in
katabolizmasi (Sekil-4a) daha sonraki asamada indol laktik
asit, indol asetik asit, indol aldehit ve benzaldehite katabolize
edilebilen indol pirinat dretir (Gao ve ark., 1997; Hummel ve
Kula, 1984). Phe (Sekil-4b)'in katabolizmasi
aminotransferaz enziminin etkisiyle fenilpirivatin olusumuyla
sonuglanir (Gao ve ark., 1997). Fenilpirivat, fenil laktat ve
fenil asetat rapor edilmistir. Bunlar lactococcal phe
katabolizmasinin metabolitleri olarak belirlenmistir (Yvon ve
ark., 1997). Ayrica fenil pirivatin benzaldehit ve fenethanole
enzimatik olmayan ydntemle pargalanmasi da rapor edilmistir
(Kong ve ark., 1996). Fenilalaninden orijilenen lezzet
bilesikleri peynirden izole edilmis olan (Adda ve ark., 1982;
Dunn ve Lindsay, 1985) veya model sistemlerden (Jomvet ve
ark., 1992) bunlara fenil metanol, fenil ethanol, fenil
asetaldehit, fenil purivant, fenil hidroksi asetat, fenil
asetaldehit, fenil purivat, fenil etilasetat dahildir.
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Sekil-4a. Starter, ilave kiltiirler ve starter olmayan
bakteriler tarafindan olusturulan triptofan katabolizmasi igin
metabolik yollar (Cristensen ve ark., 1999). Kalin oklar:
enzimatik reaksiyonlari, ince gizgili oklar: enzimatik olmayan
kimyasal reaksiyonlari, noktali oklar: mekanizmasi bilinmeyen
ve Atase: aminotransferazi ifade etmektedir.
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Sekil-13b. Starter, ilave kiltiirler ve starter
olmayan bakteriler tarafindan olusturulan fenilalanin
katabolizmasi igin metabolik yollar (Cristensen ve ark., 1999).
Kalin oklar: enzimatik reaksiyonlari, ince gizgili oklar:
enzimatik olmayan kimyasal reaksiyonlari, noktali oklar:
mekanizmasi bilinmeyen ve Atase: aminotransferazi ifade
etmektedir

Fenil ethanol Camembert ve diger kif ve ylizey
olgunlastirma teknigi kullanilan peynirlerde Uretilebilir (Adda
ve ark., 1982; Dunn ve Lindsay, 1985). Transaminasyon
dekarboksilasyon veya onlarin yuzeyinde mayalarin
tremesiyle indirgenme reaksiyonlari sonucunda Cheddar
peynirinde (ve diger peynir gesitlerinin yapiminda sadece
primary kiltir kullanildidinda), fenilethanol ve fenil
asetaldehit fenil alaminin Strecker pargalanma reaksiyonuyla
uretilebilir (Dunn ve Lindsay, 1985); fenil asetaldehitin yliksek

konsantrasyonu astringent, aci ve stinging lezzet
hissedilmesine katkida bulunur. Tyr'inin katabolizmi (Sekil-
4c) p-hidroksi-fenil purivatin olusmasindan sonuglanir. Try
peynirde g bilesigin prekiirsoridir.
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Sekil-13c. Starter, ilave kiiltirler ve starter olmayan
bakteriler tarafindan olusturulan triosin katabolizmasi igin
metabolik yollar (Cristensen ve ark., 1999). Kalin oklar:
enzimatik reaksiyonlari, ince gizgili oklar: enzimatik olmayan
kimyasal reaksiyonlari, noktal oklar: mekanizmasi bilinmeyen
ve Atase: aminotransferazi ifade etmektedir

Bunlardan tyramine dekarboksilasyonla olusur ve p-
cresol ve fenol tipik olmayan Strecker pargalanma
reaksiyonuyla olusur (Elsden ve ark., 1976). Gouda ve Mont
d'Or peynirinde starter olmayan lactobacilli p-cresol
Uretiminden sorumlu oldudu disindlmektedir (Dumont ve
ark., 1974). Buna karsin Limburger peynirinde phenol yiiksek
konsantrasyonda bulunmustur (Parliment ve ark., 1982). Siit
endistrisinde temel disilince istenilmeyen lezzet
maddelerinin olusumudur. p-cresol, fenethanol,
fenilasetaldehit ve indol gibi bilegikler bu temiz olmayan
lezzetle iligkilendirilmistir ki bu bilegikler aromatik amino
asitlerin katabolizmasi yoluyla olustuguna inanilmaktadir.

Tyramine, peynirde siklikla belirlenen biojenik
amindir (Voight ve Eitenmiller, 1978) ve monoaminin
toksikasyonuna en c¢ok neden olandir. Monoamin
intoksikasyonu kan basincinda artigla karakterize edilir ve
ritim bozuklugu, cesitli bas adrisi, hiper tansiyon, mide
bulantisiyla sonuglanir ve peynir tiiketimiyle iliskilendirilmistir
(McCabe, 1986).

7. Arginin, Aspartat, Glutamat ve Threonin
Katabolizmasi

Arg katabolizmasi icin LAB'de genel metabolik yol bir
mol Arg iki mol amonyak'a ve ornithinin her bir molii, CO, ve
ATP dbniismesiyle sonuglanir. Ug farkh Asp katabolik
metabolik yolu rapor edilmistir (Christensen ve ark., 1999).
Ancak, bu metabolik yollarin dagilimi ve detaylari hala gok iyi
anlasilamamistir. Glu katabolziminin rapor edilen metabolik
yollar aminotransferas, veya dehidrogenez veya
dekarboksilaz aktivitesiyle olusan -aminobutrat (GABA)
aktivitesi sonucunda -ketoglutanat Uretilir (Christensen ve
ark., 1999). GABA (retimi peynirde olustugu bilinir ve Zoon ve
Alleisma (1996) yaptigi calismada peynirde olusan goz
sayisindaki artisla, peynirde CO, Uretimi ve GABA arasinda
korelasyon oldugunu belirtmistir. Ancak, mevcut bilgilere gére
bunun peynirin aromasiyla direk veya endirek bir iligkisinin
olmadigi dustinlilmektedir. Thr katabolizmasi thr asetaldehit
ve Glu'e donustirir (Marshall ve Cole, 1983). Asteldehit
yogdurt lezzet maddesinin tipik lezzet bilesigidir (Akin, 1994).

8.Yan Zincirli Amino Asitlerin Katabolizmasi

Yan zircirli amino asitlerin katabolizmasi L.lactis'de
aminotransferanla yapilmig ve Leu, Ile ve Vol sirasiyla, -keto
isokaproat, -keto--metilvalerat ve -keto isovalerat'a

donistirilmdstir. Yan zincirli amino asitlerin katabolzimasi,
fermente sit Grinlerinin retiminde aroma ve tat Griinleri
lizerine istenilmeyen etkiye sahip olan bilesiklerin
olusturulmasiyla tipik olarak birlesmektedir (Christensen ve

V AKADEMIK GIDA DERGISI



A AKADEMIK GIDA DERGISI

ark., 1999). Yan zincirli amino asitlerin
katabolizmasindan aldehit ve alkol triinleri peynirde kusurlarin
olusmasina neden oldugu bilinmektedir (Christensen ve ark.,
1999). Peynir 18-90 ppm 3-metilbutanol ve 9-45 ppm 3-
metilbutanol ve ayrica bunlar yanzincirli amino asitlerin
katabolzimasiyla Uretilir lezzet kalitesini diisiiriir ve malt tadi
olusturdudu belirtilmistir (Braun ve Olson, 1986). ilave olarak,
hirsli ve keskin olmayan olarak tanimlanan lezzetler 3-
metilbutanol ve 2-metilpropanal'in basamakl
konsantrasyonlariyla iligkilidir (Dunn ve Lindsay, 1985).
Emmental peynirinde 3-metilbutanal yliksek seviyede olabilir
ve eder o tanimlanan koku ve lezzet bilesiklerinden biri degdilse
bile butirik asidin istenilmeyen tathmsi kokusunu bastirarak bir
rol oynayabilir (Preininger, 1996).

Sonug; ugucu ve ugucu olmayan lezzet bilesiklerinin
olusmasi icin genel metabolik yollar bircok peynir cesidinde cok
iyi karakterize edilmistir. Bunlarla ilgili (glikoliz, lipoliz ve
proteoliz) trtinlerin Gretimi Gouoda ve Cheddar peynirlerine ait
detayl bilgiler mevcuttur. Ancak, mekanizmasinin tam olarak
anlasilmasi icin daha cok calismanin yapilmasi gerekir. ilk aciga
gikarilan driinler daha sonraki agsamalarda lezzet maddelerine
donustiurilmektedir. Gunumizde kazeinleri SAA'lere
donistirmede etkili enzim sistemleriyle ilgili daha gok bilgi
vardir. Fakat sadece son vyillarda starter kiiltirlerin enzim
sistemiyle ilgili calismalara yodunlastinimisti. Bu konuda
calismalar yogunlasarak devam etmektedir.
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OZET

Potansiyel toksisitelerinden dolayr gesitli gidalarda
bulunan biyojen aminlerin analiz edilerek belirlenmesi oldukga
onemlidir. Gidalarin matriksi kompleks oldugundan biyojen
aminlerin analizi oldukga zordur. Bu nedenle kromatografik
analizden 6énce gidalardaki biyojen aminlerin ekstraksiyonu ve
saflastinimasi gerekir. Saflagtirma agamasindan sonra biyojen
aminler uygun tirevlerine dénistirilip cogunlukla yiiksek
performans sivi kromatografisi (HPLC) ile analiz edilirler.
Benzoil kloriir, o-fitaldialdehit (OPA) ve dansil kloriir en gok
kullanilan tlrevlendirme reaktifleridir. Tlrevlendirme genel
olarak kolon &ncesi uygulanir. Bu derlemede farkli gidalardaki
biyojen aminlerin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen analiz
yontemleri anlatiimaktadir.

Anahtar kelimeler: Biyojen aminler, histamin, HPLC

ABSTRACT

It is of considerable importance to analyse food materials
for biogenic amines because of their potential toxicity. It is
diffucult to determine biogenic amines in foods as the matrix is
very complex. Therefore, extraction and purification steps
must be undertaken prior to chromatographic analysis. After
the purification step biogenic amines are converted to their
derivatives and analyzed generaly by high performance liquid
chromatography (HPLC). Benzoyl chloride, o-phthaldialdehyde
(OPA) and dansyl chloride are the most common derivatization
agents. In general, precolumn derivatization is applied. This
paper explains analytical methods to determine biogenic
amines in different kind of foods.

Key words: Biogenic amines, histamine, HPLC

GIRiS

Biyojen aminler dogal olarak bitkilerde, hayvanlarda ve
mikroorganizmalarda bulunan organik bazli, dustuk molekiil
adirlikh azotlu bilesiklerdir ve canli hiicrelerde 6nemli metabolik
islevleri vardir. Poliaminler canlinin bliyiime ve gelismesi igin
zorunludur. Histamin ve tiramin gibi diger aminler sinir
sisteminin galismasinda ve kan basincinin kontrolunda
gereklidir. Bazi fermente gidalarda ve bazi bozulmus veya
bayatlamis gidalarda mikrobiyal aktivite sonucu, amino
asitlerin dekarboksilasyonu ile yiiksek konsantrasyonlarda
biyojen aminler olusur [1-3]. Balik ve Urinleri, et ve Grlnleri,
sut Urlnleri, sarap, bira, meyve ve sebzeler, cikolata, fermente
sebze (rinleri gibi gidalarda biyojen aminler meydana
gelebilmektedir [4]. Gidalarda olusan baglica biyojen aminler
putresin, kadaverin, histamin, tiramin, triptamin, -
feniletilamin, spermin, spermidin, metilamin, etilamin ve
etanolamindir [5]. Biyojen aminler kimyasal 6zelliklerine gére
ig gruba ayrimaktadirlar.

1- Aromatik aminler
2- Alifatik di-, tri- ve poli-aminler
3- Alifatik ugucu aminler

Icerdikleri azot sayisina gore ise biyojen aminler; monoaminler,
diaminler ve poliaminler olarak tig gruba ayrilirlar (Tablo 1) [6].

Tablo 1. Biyojen aminlerin siniflandirilmasi

Kimyasal Aromatik aminler Alifatik di-, tri- Alifatik ugucu
ygpllanna wve poliaminler aminler
gore
Histamin Putresin Metilamin
Tiramin Kadaverin Etilamin
2- feniletilamin Agmatin izopentilamin
Triptamin Spermin Etanolamin
Serotonin Sper midin
igerdikleri Monoaminler Diaminler Poliaminler
azot sayisina
gore
Metilamin Histamin Agmatin
Ctilamin Triptamin Spermin
izopentilamin Putresin Spermidin
Etanolamin Kadaverin
i~ feniletilamin Serotonin
Tiramin

Mikroorganizmalar tarafindan biyojen amin olusumu
igin gerekli kosullar su sekilde 6zetlenebilir:
¢ Serbest aminoasitlerin varlidi,

o Dekarboksilaz pozitif mikroorganizmalarin varligi,

e Bakteriyal gelisim, dekarboksilaz sentezi ve

aktivitesine izin veren kosullarin olmasidir [4].

Biyojen aminlerin gida agisindan 6nemi bu urinlerin
potansiyel toksisitesinden kaynaklanmaktadir. Basadrisi,
solunum gicligu, kalp carpintisi, yliksek veya disiik tansiyon
ve daha baska allerjik reaksiyonlara neden olurlar [6].

Normal kosullarda gidalarla insan viicuduna alinan biyojen
aminler vicudun sindirim sisteminde bulunan monoamino
oksidaz (MAO), diamino oksidaz (DAQO) ve histamin-N-metil
transferaz enzimleriyle detoksifiye edilmektedirler. Boylece gok
yliksek miktarda tiiketilmedikleri taktirde insan sagligi Gizerine
olumsuz bir etki géstermemektedirler [7-9]. Biyojen aminlerin
toksikolojik etkileri, sindirim sisteminde bulunan
monoaminooksidaz ve diaminoaoksidaz enzimlerinin genetik
olarak eksikliginde, bu enzimleri inhibe edici ilaglar
kullanildiginda (agr kesiciler, stres ve depresyon ilaglar,
Alzheimer ve Parkinson hastaliklarinin tedavisinde kullanilan
ilaglar) veya vyiliksek miktarlarda alkol tlketildiginde
artmaktadir [10,11].

Gidalarda bulunan biyojen aminlerin belirlenmesi
valnizca bu bilesiklerin toksisiteleri agisindan dedil, ayni
zamanda gidalarda tazelik ve mikrobiyal bozulmanin, yani
kalitenin indikatorleri olmasi agisindan da 6nem tasgimaktadir
[11,12].

BIYOJEN AMIN ANALIZ YONTEMLERI

Histamin ve diger biyojen aminlerin nitel ve nicel tayinleri igin
florimetri, kromatografi, kapiler elektroforez v. b. gibi teknikler
kullanlmaktadir. Bunlarin igerisinde kromatografik yontemler
en uygun yéntemlerdir. ince tabaka kromatografisi (TLC), gaz-
sivi  kromatografisi (GLC) ve ylksek performans sivi
kromatografisi (HPLC) biyojen amin analizlerinde yogun bir
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sekilde kullanilan kromatografik yontemlerdir [13]. Bunlar
icinde HPLC en gok kullanilan ydntemdir. Bu ydntemle biyojen
amin analizi igin, kolon dncesi ya da kolon sonrasinda, dansil
klorir, ortofitaldialdehit (OPA), benzoil klorir, dabsil klordr,
dinitrobenzoil kloriir v.b. gibi tirevliendirme reaktiflerinden
biriyle biyojen aminlerin tirevlendiriimesi gerekmektedir
[14]. Bu tiirevlendirme reaktiflerinden biri olan OPA biyojen
aminlerle oldukca hizli reaksiyon vermektedir, fakat sadece
birincil aminlerin tirevlendiriimesinde kullanilabilmektedir
[14]. Benzoil kloriir tirevleri oldukga stabil olup, bu
tirevlendirme reaktifinin kullanimi da bazi acilardan
avantajldir [15]. Dansil kloriir pek gok galismada kullaniimistir
[16-18]. Dabsil klorir iyi bir tirevlendirme reaktifi olup,
birincil ve ikincil aminlerin dabsil tiirevieri oda sicaklifinda
oldukca kararlidir [19]. Biyojen amin analizlerinde C,, kolon
kullanilmakta, dereceli ellisyon uygulanmaktadir. OPA
tlrevleriyle calisildiginda fluoresans dedektor, digerlerinde UV
dedektor kullanmak gerekmektedir.

Ekstraksiyon ve saflagtirma

Genelde gidalarin matriksi kompleks oldugundan
kromatografik analizden ©6nce ekstraksiyon ve saflastirma
islemlerinin uygulanmasi gerekir. Bu basamaklar oldukga
kritiktir ve geri kazanimlar etkilemektedir. Ekstraksiyon ve
saflastirmanin amaci yabanca maddeleri uzaklastirmaktir,
fakat bu sirada biyojen amin kayiplari olmamali veya
olabildigince az olmalidir. Biyojen aminlerin polarliklari
birbirinden oldukga farkhdir. Tiramin, triptamin ve -
feniletilaminin polarlig digerlerinden daha azdir (6rnegin pH
11,5te). pH 9 un altinda ise biyojen aminler tuzlan seklindedir.
Bu pH nin altinda tiramin, triptamin ve -feniletilaminin
polarhdi dedismezken digerlerinin polarligi artar. Biyojen
aminlerin  polarliklarinin birbirinden farkli olmasi ve ayrica
biyojen amin tuzlarinin polarliklarinin birbirinden farkl olmasi,
dikkat edilmedidi takdirde, ekstraksiyon ve saflagtirma
islemleri sirasinda biyojen amin kayiplarina neden olur. Kati
matriksten biyojen aminlerin ekstraksiyonu su ile oda
sicakliinda ya da daha yilksek sicakliklarda
gergeklestirilebilir. Ancak bu yontemle sadece serbest biyojen
aminler ekstrakte edilebili. Bagli aminlerin ekstraksiyonu
ancak asitlerle gergeklestirilebilir. Biyojen aminlerin
ekstraksiyonu icin perklorik asit, trikloroasetik asit (TCA) veya
hidroklorik asit kullanilabilir. Bazi arastiricilar tarafindan kati
matriksten biyojen aminlerin ekstrakte edilmesinde metanol,
aseton, asetonitril-HCIO, ve diklorometan-HCIO, gibi organik
solventler kullanilmigtir, oysa biyojen amin kayiplarinin
olmamasi igin organik solventlerle bazik pH de (pH 11,5
civarinda) ekstraksiyon yapilmasi gerekirdi. Sarap, bira ve
tursu salamurasi gibi kompleks olmayan 6rneklerle galigilirken
ekstraksiyon ve saflastirma islemlerine gerek yoktur. Siizme,
santrifijleme v.b. gibi basit islemlerden sonra, veya girisim
yapan maddelerin uzaklagtiriimasindan sonra hemen
tirevlendirmeye gegilebilir. Busto ve ark. [16] dansil klorlr
turevlendirmesi ile saraplardaki biyojen aminleri galismadan
once, girisim yapan fenolik maddeleri uzaklastirmak igin
saraplari polivinilprolidon (PVPP) ile muamele etmislerdir.

Kompleks gidalardan biyojen aminlerin ekstraksiyonu
sonucu elde edilen cozeltinin saflastinlarak girisim yapan
maddelerden arindiriimasi gerekir. Bu amagla swvisivi
ekstraksiyonu (LLE), C, kartusu kullanilarak kati faz
ekstraksiyonu (SPE) veya alumina veya iyon degistirici igeren
kolon kromatografisi kullanilabilir [16]. Sivisivi
ekstraksiyonunda, genellikle HCl veya TCA igeren ekstraktin
saflastirimasi icin, bu sulu ekstrakt uygun bir tuz (6rnegin
NaCl) ile doyurulur, pH si bazik yapilir ve organik bir solventle
muamele edilerek biyojen aminlerin organik faza gegmesi

saglanir. Tim biyojen aminlerin kantitatif bir sekilde sulu
fazdan organik faza gegmesi igin gesitli organik goziictler
denenmistir. Ayrica, uygun bir organik faz segilmedidi zaman
jel olusumu veya buna benzer olumsuzluklar ortaya
cikabilmektedir. Hegzan, dietileter, nbitanol, kloroform gibi
organik gdzgenlerin veya bunlarin karigimlarinin kullanildigi
yontemler ileri sirllmistir [20-22]. Ekstraksiyonda
kullanilan asidin tipi, saflastirmada kullanilan organik
solventin bilesimi, kullanilan tuzun tipi, calisilan pH ve
karistirma siiresi gibi faktorler gidalardan biyojen aminlerin
ekstraksiyonunu ve saflastirma islemini etkileyen faktorlerdir.
pH biyojen aminlerin sulu fazdan organik faza aktarilmasinda
cok 6nemli bir faktordiir. Farkl biyojen aminler farkli kimyasal
yapilara sahip olduklarindan farkli optimum pH ler soz
konusudur. pH 11,5 dederi genelde uygundur. pH 11,5 den
yliksek oldugunda tiramin geri kazanimi diismektedir, pH 10
dederi ise tiramin icin optimum pH dir, ancak putresin,
kadaverin, spermin, spermidin ve histamin igin uygun degildir
[17]. Biyojen aminler organik faza aktarildiktan sonra, bir kez
daha saflastirmak icin organik faz 0,1 M HCl ile galkalanarak
aminlerin sulu faza gegmesi saglanabilir. Bu islem safsizliklarin
uzaklastinimasinda faydali olacaktir, fakat biyojen amin
kayiplarina neden olabilir. Elde edilen HCI li faz tiirevlendirme
isleminde kullanili.  HCI ile yapilan son ekstraksiyon
uygulanmayip, biyojen aminleri iceren organik faz dogrudan
tlirevlendirmede kullanilabilir. Bu amagla organik faz ucurulur,
elde edilen kalinti tiirevlendirmede kullanilir.

Bazi gidalarla calisirken ekstraksiyon ve saflastirma
islemlerinden sadece ekstraksiyon kullanilabilir. Gidadaki
biyojen aminler uygun bir solventle, érnedin 0,1 M HCl veya %
5 lik TCA, ekstrakte edilir ve bu ekstrakt tlirevlendirmede
kullanilabilir. Bu sekilde amin kayiplari azaltilabilir ve
zamandan tasarruf edilebilir. Bu teknikle calisildidinda amino
asitler ortamdan uzaklastirlmadigindan girisim yapan piklerin
olusumuna neden olabilirler ve ayrica daha fazla reaktif,
ornegin benzoil kloriir, kullanimina gerek duyulabilir. Fazla
reaktif kullanimi kromatogrami olumsuz etkileyebilir. Fazla
reaktif kullanimindan kaginmak igin daha seyreltik érneklerle
galismak olasidir, fakat bu durumda da ydntemin duyarlidi
azalr.

Lange ve ark. [23] tarafindan farkli gida 6rneklerinde
biyojen aminlerin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen bir
calismada amin ekstraksiyonu icin 0,1 M HCI, TCA (% 5 veya
10 luk), metanol ve metanol-su ¢ozeltisi (% 50 veya 75 lik)
kullanilmistir. Tim gida drnekleri ekstraksiyon éncesi blendir
veya 6gutiict kullanilarak homojenize edilmistir. 10 g gida
ornedi (peynir haric) 2 kez 25 er ml solventle ekstrakte edilmis
ve 8000 rpm de 3 dk siireyle blendirda muamele edilmistir. On
dk 4000 rpm de santrifiij edildikten sonra Ustteki sivilar filtre
kagidindan siiziilmiis ve 50 ml ye tamamlanmistir. Peynir
orneklerinin analizinde ise 10 g peynir 6rnedi 20 ml 0,1 M HCl
ile muamele edilmis ve vorteks karistiricida 5 dk sireyle
kanstinlmistir.  Santrifiij isleminden sonra (Ustteki sivi
toplanmistir. Ekstraksiyon 20 ml 0,1 M HCl ile 3 kez tekrar
edilmistir. Ustteki sivilar bir araya getirilmis ve yagin gogunu
kristalize etmek icin 4°C da tutulmustur. Topaklanmig olan yag
tabakasi uzaklastiriimis ve sivi kisimlar stiziilmistir. Kapiler
elektroforez yéntemiyle analiz icin ekstraktlar membran
filtrasyon islemine tabi tutulmus ve analizler
gerceklestirilmistir. Peynir 6rnegi disindaki diger 6rneklerde %
5 TCA kullaniimasi uygun bulunmustur (Tablo 2).

Analizler HPLC yontemiyle gergeklestirildiginde, bir
nétralizasyon basamadi (pH 6-7 ye getirilmistir) ve ardindan
n-bitanol kullanilarak sivi-sivi ekstraksiyon basamadi veya
kati faz ekstraksiyonu yéntemlerinden biri kullanilarak bir



saflagtirma basamadina gerek duyulmustur. Sivi-sivi
ekstraksiyonunda 1 ml érnek ekstrakti, 0,25 ml 5 M NaOH,
0,75 g NaCl ve 5 ml n-bitanol ile karistiriimis ve 3 dk siireyle
calkalanmistir. 4000 rpm de 10 dk stireyle santrifiij edilmis, n-
biitanol tabakasi ayrilmistir. Sulu faz (1,25 ml) 5 ml n-biitanol
ile tekrar ekstrakte edilmistir. Her ekstraksiyon basamadi
sonunda n-bitanollu fazlar, NaCl ile doyurulmus 5 ml 0,1 M
NaOH igeren tiipte toplanmistir. Bu 2. santrifiij tlibi de ayni
yolla calkalanmis ve santrifiij edilmistir. 8 ml lik biitanol
ekstrakti 2,5 ml 0,1 M HCl ve 7 ml n-heptan igeren 3. bir tiibe
aktanlmig, 1 dk sireyle galkalanmis ve santrifiij edilmistir.
Organik kisim uzaklastirildiktan sonra, biyojen aminleri igeren
asidik sulu faz (2,5 ml) kolon ©6ncesi OPA tiirevlerine
donistirilerek analiz edilmistir.  Sivi-sivi  ekstraksiyonu
sonucunda biyojen aminler igin elde edilen geri kazanim
degerleri histamin icin neredeyse % 100, tiramin igin % 76,
putresinigin % 94 ve kadaverin igin % 100'dir.

Tablo 2. Gidalardan biyojen aminlerin ekstraksiyonunda
kullanilan solventler

Gida Ekstraksiyon
solventi

Balik

Som balig TCA, HCI, metanol

Ringa TCA

Peynir

Rokfort HCI, TCA, metanol

Gorgonzola HCI

Edamer HCI

Et trunleri

Salam TCA, HCI, metanol

Domuz eti TCA

Vejetaryan Grinleri

Yadh zeytin Su, metanol, TCA, HCI

Yagh domates TCA

Konserve sauerkraut TCA

Kati faz ekstraksiyonu ile saflastirmada ise RP-18 BakerBond
kartus (3 ml hacminde) kullanilmigti. U¢ ml metanol ve
ardindan kolon hacminin 3 kati hacimde destile suve 3ml 1 M
HCl ile kolon sartlandirildiktan sonra 3 ml 6rnek ekstrakti
kolono uygulanmigtir. 0,1 M potasyum sitrat tamponu (hacmi
gida matriksine badh olarak dedisir) ile yikama
gergeklestirilmistir. Sonra kolondaki hava uzaklastiriimis ve
elisyon 3 ml 0,1 M potasyum sitrat-izopropanol kullanilarak
gerceklestirilmistir. Saflastirma basamaginda SPE
kullaniminda aktivasyon, dengeleme, yikama ve eliisyon
olmak lizere gok sayida basamak vardir ve oldukga zaman
kaybi olmaktadir [23].

Uren ve ark. [24] tarafindan lahana tursularinda
gerceklestirilen calismada ©rnek, salamurasi ile havanda

ezildikten sonra mavi bant siizgeg kagidindan siiziilms, filtrat
saf suyla belli bir hacme tamamlandiktan sonra belli miktari
herhangi bir ekstraksiyona veya saflastirmaya tabi tutulmadan
benzoil kloriir ile tiirevlendirilip HPLC cihazinda incelenmistir.

Kalac ve Krizek [25] mantar Orneklerinden biyojen
aminleri ekstrakte etmek icin perklorik asitten
yararlanmiglardir. Ornekler seyreltik perklorik asit ile 60 dk
sireyle  calkalanmisti. Daha sonra benzoil klorir ile
trevlendirilen 6rnekler HPLC de analizlenmiglerdir. Putresin ve
kadaverin icin elde edilen geri kazanim degerleri % 95,4 ve %
89,5dir.

Kalac ve ark. [26] 25 g dondurulmus 1spanak piresi,
ketcap, konsantre salga veya dondurulmus yesil bezelye
ornegini 75 ml 0,6 M perklorik asit ile 1 saat sireyle
calkalamisti. Ornekler 4000 rpm de 10 dk siireyle santrifiij
edilmigtir. Stizme isleminden sonra Ornekler elektrokinetik
kapiler kromatografi yontemi ile analiz ediilmistir.

Hwang ve ark. [15] nin balik érneklerinde yaptiklari
calismada, blendirda pargalanan 5 g 6rnek 20 ml % 6 lik TCA
gozeltisi veya 1 M HCIO, ile 3 dk slireyle homojenize edilmistir.
Orneklere 1 er mg biyojen amin standardi katilmistir. Daha
sonra 8000 g de ve 4°C da 10 dk santrifiij edilen 6rnekler
stizilmis, 50 ml ye seyreltimis ve benzoil klorir ile
tirevlendirilen érnekler HPLC cihazinda analiz edilmistir. Balik
etinde % 6 lik TCA gozeltisi ve 1 M HCIO, ile ekstraksiyon
sonucunda elde edilen geri kazanim degerleri sirasiyla
soyledir; -feniletilamin % 101,2 ve 99, histamin % 100,5 ve
100,2, triptamin % 98,2 ve 98, putresin % 76,5 ve 64,2,
kadaverin % 70 ve 55,8, spermidin % 63,6 ve 50,9, spermin %
63,0 ve 33,0, tiramin % 35 ve 101,2, agmatin % 4,5 ve 3,0 dir.
Bu sonuglara goére biyojen aminlerin gogu igin (agmatin ve
tiramin harig) % 6 Ik TCA ile yapilan ekstraksiyonun daha
uygun oldugu belirlenmistir.

Shakila ve ark. [13] tarafindan balk o6rneklerinde
yapilan calismada drnekler % 5 lik sicak TCA ¢ozeltisi (80-90
°C) ile 2 dk siireyle homojenize edilmis ve 3000 rpm hizda 10
dk siireyle santrifiij edilmistir. Usteki sivi Whatman (41) filtre
kagidindan stiziilerek, dansil kloriir ile tiirevliendirilmis ve HPLC
de analizler gergeklegtirilmistir

Tirk sucuklarinda, starter kulttr kullaniminin biyojen
amin olusumuna etkisini belirlemek amaciyla gergeklestirilen
bir galismada, 2 g 6rnek 10 ml 0,4 M perklorik asitle vorteks
karistirnicida kanistinlmis, 40 ml daha perklorik asit ilave
edilmistir. On ml karisim 1250 g de 20 dakika santriftij edilmis,
Ustteki sivi kismdan 1 ml alinmig, dansil klorir ile
tlrevlendirilmis ve analizler HPLC de gergeklestirilmistir [27].

Vinci ve Antonelli [28] tarafindan gergeklestirilen
calismada kirmizi (sigir eti) ve beyaz etteki (tavuk eti) biyojen
amin miktarlar belirlenmigtir. Analiz icin 6rnek hazirlama
basamad her iki tip 6rnekte de aynidir. Bes g dogranmis ete 20
ml 0,4 M HCIO, ilave edilmis, 6érnekler homojenize edilmis ve
daha sonra 5 dk siireyle 2500 rpm de santrifiij edilmistir. Dipte
toplanan kati kisim ayni prosediir ile tekrar ekstrakte edilmistir.
Santrifiij sonrasi Ustteki sivi fazlar toplanmis ve 0,4 M HCIO, ile
50 ml ye tamamlanmistir. Elde edilen ¢ézeltiden 1 ml alinip
dansil klorir ile tiirevlendirme yapilmis ve HPLC de biyojen
amin analizleri gergeklestirilmistir. Analiz sonucunda tim
biyojen aminlerin geri kazanim dederleri > % 93 olarak
bulunmustur. Bulunan aminler triptamin, putresin, kadaverin,
serotonin, tiramin, spermin ve spermidindir
Ordonez ve ark. [9] peynirdeki biyojen aminleri asetonitril ve
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Peynir o6rneklerinde biyojen aminlerin belirlenmesi
amaciyla gergeklestirilen bir diger calismada, 50 g peynir
ornedi 3 kez 75 ml % 5 lik TCA ile blendirda karistirilmistir. Her
bir karisim santrifijlenmis, TCA ekstraktlan birlestirilmis ve
hacim 250 ml ye tamamlanmisti. Bu ekstrakttan 10 ml
alinarak, NaOH ile alkali yapildiktan sonra n-bitanol-
kloroform karigimi ile (3x5 ml) aminler ekstrakte edilmistir. Bir
araya getirilen organik fazlara 15 ml n-heptan ilave edildikten
sonra, birkac kez 1 ml 0,02 M HCI kullanilarak, aminler HCI li
faza aktarilmistir. HCI li fazin suyu uzaklastirldiktan sonra
dansil klorlr ile biyojen aminlerin tirevleri elde edilmis ve
aminler TLC ile belirlenmigtir. Peynir ¢rneklerinde biyojen
aminlerin geri kazanim yiizdeleri, putresin % 94, kadaverin %
100, tiramin % 84, triptamin % 84, spermin % 98, histamin %
96, spermidin % 102 ve -feniletilaminin % 86 olarak
bulunmustur [21].

Moret ve Conte [17] ye gore 0,1 M HCl peynirdeki
biyojen aminlerin ekstraksiyonu igin cok uygun bir ¢dziici
olmakla birlikte balik ve et driinleri igin uygun degildir,
bulanikiga ve girisim yapan piklerin olusumuna neden olur.
Balik ve et {irlinleri ile calisilirken proteinleri ¢oktiirme &zelligi
olan % 5 lik triklorasetik asit (TCA) kullanilmalidir. Moret ve
Conte [17] gergeklestirdikleri galismada biyojen aminlerin
ekstraksiyonu igin 10 g peynir érnegini 2 kez 20 ml 0,1 M HCl ile
homojenize etmislerdir. Balik ve et Griinlerinde ise 3 kez 15 ml
% 5 lik TCA ile ekstraksiyon yapilmistir. Daha sonra asidik
ekstrakt NaCl ile doyurulmus ve pH 11,5 e ayarlanmstir.
Saflastirma islemi igin bir organik solventten yararlaniimigtir.
Peynir orneklerinde n-bitanol, balik ve et Urlnlerinde n-
bitanol-kloroform karigimi  kullanilmistir.  Tiirevlendirme
asamasinda organik ekstraktan 1 ml alinmis, vakum altinda
gozgen uzaklastinlmig, dansil klorir ile turevlendirilmis ve
analizler HPLC de gergeklestirilmistir. Gorgonzola peynirindeki
geri kazanimlar, triptamin igin % 74, -feniletilamin % 92,
putresin % 2, kadaverin % 65, histamin % 63, tiramin % 63,
spermidin % 49 ve spermin % 46 seklindedir. Bu degerler
Lange ve ark. [23] nin buldugu dederlerden daha disiktr.
Turevlendirme iglemlerinin farkli olmasi nedeniyle geri
kazanim degerleri farkli gtkmis olabilir.

Van-Boekel ve Arentsen-Stasse [20] tarafindan
gerceklestirilen calismada peynir 6rneklerindeki aromatik
biyojen aminler belirlenmistir. Bu calismada 10 g peynir drnegi
25 ml % 5 lik TCA ile ekstrakte edilmistir. Ekstrakt 3°C a
sogutulduktan sonra 3°C da santrifiij edilmis ve yag tabakasi
uzaklagtinlmigtir. Stizme igleminin ardindan 5 ml filtrat saf
suyla 50 ml ye tamamlanmis ve herhangibir tirevine
donistiiriimeden aromatik biyojen aminler HPLC de analiz
edilmistir.

Vale ve Gloria [22] peynir orneklerindeki 10 farkl
biyojen aminin (histamin, tiramin, triptamin, -feniletilamin
serotonin, agmatin, spermin, spermidin, putresin ve
kadaverin) HPLC de analizlerini gergeklestirmiglerdir. Kolon
sonras! tlrevlendirme reaktifi olarak OPA kullanilmistir.
Ekstraksiyon solventi olarak metanol, HCI ve TCA denenmistir.
Ekstraksiyon amaci ile HCl kullanildidinda 10 g rendelenmis
peynir 50 ml lik santrifiij tiplne tartihp, 20 ml 0,1 M HCl ile
vorteks karistiricida 5 dk sureyle karistirimigtir. Karisim 6000 g
de, 30 dk stireyle oda sicakliginda santrifiij edilmis ve Ustteki
sivi kisim toplanmistir. Kati kissm 20 ml HCl ile 3 kez daha
ekstrakte edilmistir. Ustteki sivi kisimlar bir araya getirilmis ve
4°C da yadlarin gogu kristalize edilmistir. Toplanan yag
tabakasi uzaklastirilmis ve c¢ozelti stzilmistir. TCA
kullanilarak gergeklestirilen ekstraksiyon isleminde yukaridaki
prosedirin aynisi HCl yerine % 5 lik TCA kullanilarak
gergeklestirilmigtir. Metanol kullanilarak gergeklestirilen

ekstraksiyon isleminde ise 10 g peynir érnegi 50 ml metanol
ile homojenize edilmis ve 100 ml lik balona aktariimistir. Balon
icerigi 60°C da 15 dk isitilmig, oda sicakhigina sogutulmus,
metanol ile 100 ml ye tamamlanmis ve 15 dk siireyle 6000 g de
santrifiij edilmistir. Ekstrakt 4°C da depolanmis, yag tabakasi
uzaklastiriimig ve stizilmustur.

Vale ve Gloria [22] saflastirma amaciyla dietileter veya
n-bitanol kullanmigtir. Dietileter kullanildiginda,
ekstraksiyonda ele gegen her sivi kisim 3 kez 50 ml dietileter ile
ekstrakte edilmistir. Eterli faz dénerli buharlastiricida 40°C da
vakum altinda 2-3 ml kalincaya dek buharlastiriimig, 0,1 M HCI
ile hacim 10 ml ye tamamlanmis ve santriflij edilmistir. HCI li faz
0,45 pm gobzenek biyikligine sahip membrandan
stizlilmlstiir. n-Bitanol kullanildidinda ise ekstraksiyon
sirasinda elde edilen sivi kisimlarin 5 ml si, 1 ml 5 M NaOH
iceren test tiibline aktariimistir. Grandil halindeki Na,CO, fazla
miktarda eklenmis, karisim hizla calkalanmigtir. Alti ml n-
biitanol ilave edilmis, karisim hizla calkalanmis ve organik faz
toplanmisti. Sulu faz 2 kez daha ayni sekilde n-biitanolle
ekstrakte edilmistir. Bitanolll ekstraktlar bir araya getirilmis ve
5 ml 0,1 M HCl eklenmistir. Hizla calkalandiktan sonra HCl li faz
toplanmis ve bu islem 2 kez daha tekrarlanmigtir. HCl li fazlar
bir araya getirilmis ve 0,45 pm gozenek biiyiikligiine sahip
membrandan suzilmistir. Sonugta HCl ile ekstraksiyon ve
dietileter kullanilarak gergeklestirilen saflagtirmanin aminler
igin en iyi geri kazanim dederlerini verdidi ileri stirlilmustir. HCI
ile ekstraksiyon ve dietileter ile saflagtirma yontemini daha
etkin kilmak igin, dietileter ile ekstraksiyona gegmeden 6nce
HCl li fazin NaCl ile doyurulmasi ve pH sinin 11,5 e getirilmesi
gerekirdi. Dider taraftan HCl ile ekstraksiyon, n-bitanol ile
saflastirma yontemiyle elde edilen geri kazanim degerleri,
Moret ve Conte [17] nin Gorgonzola peyniri icin buldugu
dederlerden daha kigilktiir (histamin ve putresin harig).
Clinki Vale ve Gloria [22] n-biitanol ile ekstraksiyondan 6nce
ortamin pH sini tam 11,5 e getirmemistir. Buna ek olarak n-
biitanolden tekrar HCl li faza alirken de biyojen amin kayiplari
olabilir. Moret ve Conte [17] biyojen aminleri igeren n-
butanolli fazin 1 ml sini alip n-bitanoll uzaklastirmiglar ve
kalintida biyojen aminleri aramiglardir. Bu sekilde amin
kayiplar azaltilmistir. Tiireviendirme reaktiflerinin farkl olmasi
da sonuglari etkilemis olabilir. Vale ve Gloria [22] kolon sonrasi
OPA tiirevlendirmesi uygularken, diger calismada dansil kloriir
kullaniimigtir. Vale ve Gloria [22] nin buldudu degerler, 6rnegin
HCI n-biitanol secenedi, Lange ve ark. [23] nin dederlerinden
oldukga disiiktiir. OPA nin kolon sonrasi kullanilmasi, NaCl
yerine Na,CO, In tercih edilmesi ve biyojen aminlerin n-
butanolli fazdan HCl |i faza aktariimasi sirasinda n-heptan
kullanilmamasi buna neden olabilir.

Azim [6] tarafindan gergeklestirilen calismada etilamin,
putresin, kadaverin, triptamin, B-feniletilamin, spermidin,
spermin ve tiraminden olusan bir standart karisim hazirlanmis,
biyojen aminlerin saflastinlmasi igin optimum kosullari
belirlemek amaciyla denemeler yapilmisti. Bu denemeler
sonucunda elde edilen geri kazanim dederleri
karsilastinldiginda en uygun saflastirma kosullar s6yle
belirlenmistir. Standart biyojen amin karigimi 5 M NaOH ile
bazik yapildiktan sonra 3 kez n-biitanol-kloroform karigimi
(1:1) ile muamele edilmis ve organik fazlar bir kapta
toplanmistir. Sulu faz 3 kez de n-bitanol ile galkalanmis ve
organik fazlar toplanmistir. Her iki organik faz 0,1 M HCI ile
calkalanarak biyojen aminler HCI li faza aktarilimisti. HCI li
fazlar toplanmis ve benzoil kloriir ile tirevlendirilmistir.
Analizler HPLC de gergeklestirilmistir. Geri kazanim dederleri
tiraminicin % 59, digerleri igin % 100 dolaylarindadir.



Tablo 3. Farkli ekstraksiyon ve saflastirma kosullarinda peynir
orneklerindeki biyojen aminlerin geri kazanim degerleri (100
g 6rnede 10 mg biyojen amin eklenmistir)

ayarlanmisti. B solventi asetonitril, tert.-bitilmetil eter ve
sudan olugsmaktadir. Tirevlendirme icin 1,5 ml seyreltilmig
sarap 6rnegi veya 2 ml standart karisimin pH si tampon ¢ozelti

Geri kazanim (%

dietileter n-biitanol
Biyojen amin | TCA HCI metanol TCA HCI metanol
Histamin 102,7 99,9 ND 130,5 98,5 131,9
Tira 48,0 72,0 0,2 ND 18,7 4,1
Feniletilamin 76,7 715 139 16,7 11,0 24,1
Triptamin 332 63,5 10,9 23 19,3 7,3
Serotonin 48,1 91,5 13,0 25,7 39,2 448
Agmatin 7,9 56,7 ND 2,1 23,2 17,0
Putresin 604 70,2 9,1 211 40,1 64,9
Kadaverin 42,0 538 ND 44,0 43,9 80,2
Spermidin 36,2 84,1 ND 20,6 32,5 58,2
Spermin 30,3 62,7 49 18,2 34,0 25,9
Ortalama 48,6 72,6 52 28,1 36,0 45,8

Tiireviendirme

Karababa [29] tarafindan gergeklestirilen calismada
OPA ile tiirevlendirme yontemi kullanilarak HPLC de analizler
gergeklestirilmistir. OPA reaktifini hazirlamak icin 0,2 g OPA 9
ml metanol icinde ¢oziilmistir. Bu gozelti (izerine 1 ml 0,4 M
(pH 9) borat tamponu ve 160 | 2-merkaptoetanol ilave etmek
suretiyle tlrevlendirme reaktifi hazirlanmistir. Tirevliendirme
basamaginda biyojen aminleri iceren standart karigimdan 25 |
alinmis, Gzerine 0,4 ml metanol, 0,475 ml saf su ve 0,1 ml
tirevlendirme reaktifi eklendikten sonra 0,5 m lik filtreden
slzllmastar. Analizler C, kolonda ve fluoresans dedektor
kullanilarak gergeklestirilmistir (,.m = 340 NM, . 0n = 420
nm). Metanol ve sudan olusan dereceli eliisyon programi
kullanilmigtir.

Benzoil turevleri kullanilarak biyojen aminlerin
belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen bir galigmada, biyojen
aminleri igeren standart karisim saf suyla 5 ml ye
tamamlanmig, 3 ml 5 M NaOH eklenerek ortam bazik yapilmis,
60 | benzoil kloriir ilave edilerek 30 sn kuvvetlice calkalanmis
ve 45 dk tiirevlendirmeye birakilmistir. Bu siire sonunda 5 ml
doymus NaCl ¢ozeltisi ilave edilmis, biyojen amin tiirevleri 3
kez 4 ml dietileter ile ayirma hunisinde 2 dk sireyle ekstrakte
edilmis ve dietileter fazlari toplanmistir. Bu faz lzerine 2 g
susuz sodyum siilfat ilave edilmis ve 15 dk bekletilmistir. Daha
sonra Ustteki sivi baska bir test tiibline aktariimis ve eter fazi
azot gazi altinda uzaklagtinlmisti. Tlpteki kalinti 1 ml
metanolde ¢oziildiikten sonra 0,5 m filtreden gegirilmis ve
HPLC cihazinda analiz gergeklestirilmistir. Analizlerde C,; kolon
ve UV dedektor ( = 254 nm) kullaniimistir. Metanol ve sudan
olusan dereceli ellisyon programi uygulanmigtir [6].

Balik ve balik tirlinlerindeki biyojen aminlerin tayini igin
gergeklestirilen bir calismada dansil tirevleri kullanilarak
biyojen aminlerin HPLC ve TLC vyoéntemleriyle analizi
gergeklestirilmistir. Standart biyojen amin karisiminin
trevlendirilmesi icin, 1 ml standart karisim tizerine 1 ml fosfat
tamponu (pH = 9), 1 damla 4 M NaOH c¢ozeltisi ve 2 ml
tirevlendirme reaktifi (10 ml asetonda 50 mg dansil klorir
cozilerek hazirlanmistir) ilave edilmis ve karistiriimistir. Bu
karisimin agzi altiminyum folyo ile kapatilarak 55°C da 1 saat
sureyle tirevlendirilmeye birakilmisti. Dansillendirilmis
biyojen aminler metanol ve sudan olusan dereceli eltisyon
programi  kullanilarak HPLC cihazinda analiz edilmistir.
Analizler C, kolon kullanilarak, 254 nm de UV dedektérde
gergeklestirilmistir [13].

Romero ve ark. [19] tarafindan saraplardaki biyojen
aminlerin analizi icin dabsil tlrevleri kullaniimis ve analizler
HPLC cihazinda gergeklestirilmistir. Kirk mg dabsil kloriir 10 ml
asetonda ¢oziilerek 12,4 M dabsil klortiir cdzeltisi hazirlanmistir.
Tampon ¢ozelti 1,06 g Na,CO, 50 ml suda coziilerek
hazirlanmistir. Dereceli ellisyon programi icin hazirlanan A
solventi sodyum asetat, dimetilformamid ve trietilamin igeren
sulu bir cozelti olup, seyreltik asetik asitle pH si 5 e

ile 8,2 ye ayarlanms ve suyla hacim 3,8 ml vye
tamamlanmistir. 1,6 ml dabsil kloriir cézeltisi eklendikten sonra
karistirilip, su banyosunda 70C da 21 dk (1 ve 15 inci
dakikalarda calkalayarak) isitiimistir. 4,6 ml seyreltme cézeltisi
(asetonitril, etanol ve A solventinden olusmaktadir) ilave
edilerek su banyosunda yaklagik 20 dk bekletilmistir. Analizler
C,; kolon kullanilarak, 446 nm de UV-gorinir dedektorde
gergeklesti-rilmigtir.

SONUC

Gidalarda biyojen amin analizlerinde gogunlukla
HPLC yontemi kullaniimaktadir. Peynir, et ve et Urlnleri gibi
gidalar cok kompleks gidalar olduklarindan, ©6nce bu
gidalardaki biyojen aminlerin ekstrakte edilmesi ve ardindan
ekstrakttaki safsizliklarin uzaklastiriimasi gerekir. Gidalardan
biyojen aminleri gekmek igin en gok 0,1 M HCl veya % 5 lik TCA
kullaniimaktadir. Elde edilen asidik ekstraktin saflastirilmasi
igin, ekstrakt organik bir solvent veya solvent karigimi ile
calkalanir. Bdylece biyojen aminler organik faza alindiktan
sonra, organik faz tekrar 0,1 M HCl ile galkalanarak biyojen
aminlerin HCl li faza gegmesi saglanir. Gidalar kompleks
olmadiginda, 6rnedin sarap ve bira, yukarida anlatilan
basamaklardan bir veya birkagl uygulanmayabilir.

Ekstraksiyon ve saflastirma islemlerinden sonra
biyojen aminlerin tirevlendirilmesi gerekir. En gok kullanilan
tirevlendirme reaktifleri OPA, benzoil kloriir ve dansil
kloriirdir. Tlrevler cogunlukla metanol-su veya asetonitril-su
karisimindan olusan dereceli eltisyon programi kullanilarak C,q
kolonda ayrili. OPA tirevleri kullanildiginda fluoresans
dedektor, digerlerinde UV-goriinir dedektor kullanilir.
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Sit Ve Uriinlerinde Aflatoksin M.
Ve Ulkemizdeki Durum

) Orgun DEVECI, Emel SEZGIN
Ankara Universitesi Ziraat Fakliltesi Sit Teknolojisi Béliimii Digkapi/ Ankara

OZET

Hepatotoksik, nefrotoksik, sitotoksik, karsinojenik ve
ostrojenik etkiler olusturmalarina goére gruplandirilan
mikotoksinler arasinda en fazla incelenenleri aflatoksinlerdir.
Sit ve Urdnlerinin, aflatoksinin insanlara taginmasinda en
6nemli gida grubunu olusturdugu diistintilmektedir. Bunun da
oOtesinde sit, yeni dodan yavrunun gelisiminde tiikettigi tek
gida maddesidir. Bu yoniiyle de anne siitiinde ya da ticari stit
ve sit Urlnlerinde bulunan aflatoksin M, toplum sadhd
acisindan ciddi riskler tasimaktadir. Bu riski azaltabilmek igin
gelismis (Ulkeler gida ve yemlerde bulunmasi muhtemel
aflatoksin B, ile siit ve Urlinlerinde bulunan aflatoksin B,'in
threvi M, icin maksimum kabul edilebilirlik limitlerini
belirlemiglerdir. Anilan limit dederler her {lkenin kendi
kosullarina bagli olarak degismektedir. Ulkemizde konu ile ilgili
yapilmis calismalar incelendiginde, siit ve riinlerinde degisen
oranlarda AFM1 bulundudu, cok fazla sayida olmasa da baz
orneklerde Tirk Gida Kodeksi tarafindan belirlenmis yasal
sinirlarin  tzerine ciktigi gorilmektedir. Bu konuda hem
Ureticilere, hem tiketicilere hem de yasal mercilere 6nemli
gorevler digmektedir.

Anahtar Kelimeler: Aflatoksin M,, siit Grlnleri, Tirkiye'deki
durum.

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
guvenligini saglamak durumundadir. Diinyadaki gelismeler
gida guvenligini herzamankinden daha stratejik bir konu haline
getirmistir. Ozellikle iilkemizin de yer aldigi biiyiik Ortadogu
cografyasinda bulunan lkeler igin, gida gilivenligi yasamsal

6nem tagimaktadir [1].

Yirminci ylzyil, her konuda oldugu gibi gida sanayiinde
de dnemli gelismelerin yagandidi bir dénem olmustur. Diinya
nufusunun hizh artisi, insanlarin hayat standardlarini
ylikseltme edgilimi ve hizli endustrilesme/sehirlesme, hazir
yiyeyeceklere talebi artirmig, Ozellikle gelismekte olan
Ulkelerde gida maddeleri Uretiminin bir sanayi kolu haline
gelmesine neden olmustur.

Nifusun geometrik, gida kaynaklarinin ise aritmetik
olarak arttigi varsayilan bir yaklagima gore, aglik kaginilmazdr.
Ancak, giinimiizde tanim teknolojilerindeki gelismeler, glibre,
ilag, hormon, gelismeyi dizenleyiciler, genetik mudahaleler
gibi tekniklerin yaygin olarak kullaniimasiyla gida Gretiminin
artiriimasi, bu bakis agisini degistirmeye baglamistir [1]. Ancak
anilan bu tarim teknikleri ve dedisen muhafaza ve imalat
sartlari insan saghidini tehdit edecek sorunlar da beraberinde
getirmistir.

Son zamanlarda gerek gorsel gerekse yazili basinda gida
givenligi hakkinda tiketicileri tedirgin eden haberler
¢cikmaktadir. Tuketiciler, gidalarla aldiklarn kimyasal,
mikrobiyolojik ve toksikolojik kaynakli bulasanlar nedeniyle
ortaya cikan saglik problemleri ile c¢ok sik karsilasmaya
baslamiglardir. Bunlardan 6zellikle toksikolojik kaynakh
bulasmalar uzun vadede insan saghg icin blylk risk
tasidigindan Gzerinde 6nemle durulmasi gereken bir konudur.
Toksikolojik kaynakli bulagmalardan en énemlisi ve lizerinde
en ¢ok durulani ise kiif toksini olarak da bilinen
mikotoksinlerdir.

Mikotoksinler

Mikroorganizmalar iginde 6nemli bir grubu olusturan filamentli
funguslar (hifli kifler) veya daha yaygin kullanilan adiyla
kiifler, genellikle bitkisel ve hayvansal dokular (izerinde
yasayan, ciriikcll beslenen canlilardi. insan ve hayvan
gidalarina bulagmalarinda genel olarak toprak ve hava énemli
etkenlerdendir [2, 3, 4]. Kiifler, endistride vitamin, enzim,
antibiyotik ve organik asitlerin tiretiminde, soya sosu, tempeh
gibi fermente soya Uriinleri, Rokfor ve Camambert gibi peynir
gesitlerinin olgunlastiriilmasinda yaygin olarak
kullaniimaktadirlar. Bu faydali kullanim alanlarina sahip
olmasina ragmen kiifler, triinlere bulastiklarinda uygun cevre
kosullari varsa hizla gogalmakta ve ileri agamalarda Uriinlerin
bozulmasina, kalite kaybina ve sonugta da imhasina kadar
varan 6énemli ekonomik kayiplara neden olmaktadirlar [5, 6].
Daha da 6nemlisi bu kiiflerden bazlarinin riin veya gida
maddesi Uzerinde mikotoksin adi verilen toksik ve
kanserojenik metabolitleri olusturmalaridir [3, 4, 7, 8, 91.

Mikotoksinlerin olusturduklar hastaliklara genel olarak
“mikotoksikozis” denilmektedir. Bu hastalikardan halk arasinda
“cavdar mahmuzu” olarak da bilinen ve Claviceps purpurea
kuf tlrlnin bulastigi budday arpa cavdar yulaf gibi tahil
Urinlerinin tiketilmesiyle ortaya gikan “ergot zehirlenmesi” en
iyi bilinen 6rnektir [6]. Bundan baska Rusya'da II. Diinya
savagl sirasinda gorulen “Alimentar Toksik Aleukia (ATA)”
hastalidi, yine Rusya ve diger Dogu Avrupa Ulkelerinde gorilen
“sari pring” hastaligi ve Diinya'nin birgok yerinde ortaya gikan
“aflatoksikozis” 6rnek olarak verilebilir [2, 5, 6, 10].
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Mikotoksinlerin insanlara bulasmasi, toksin iceren gida ve yem
maddelerinin tiketilmesiyle, dogrudan ya da mikotoksin
bulasmis yem ile beslenen hayvanlardan elde edilen et, siit ve
yumurta gibi Urinleri tliketmeleriyle, dolayli yoldan olmak
lzere iki sekilde gerceklesmektedir (Sekil 1). Dogrudan
bulasma sonucunda olusan mikotoksikozise “primer (birincil)
mikotoksikozis”, dolayli yoldan bulasma sonucunda olusan
mikotoksikozise ise “sekonder (ikincil) mikotoksikozis” adi
verilmektedir [6].
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Sekil 1. Mikotoksinlerin insanlara bulasma yollari

Aflatoksinler

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

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

Aflatoksinlerin ilk bulunuslari oldukga eskiye
dayanmaktadir. 1960'li yillarda ingiltere'de bir salgin hastalik
sonucu 100.000'in Gizerinde hindi ve dider ciftlik hayvanlari
6lmastdr. Bu 6liimlerin sebebinin, Brezilya'dan getirilen yliksek
oranda Aspergillus flavus ile kontamine olmus yer fistiklarinin
hayvan yemi olarak kullanilmasinin olabilecedi (zerinde
durulmustur. Yer fistiklarinin ince tabaka kromatografisi (TLC)
ile analizleri sonucunda daha sonradan aflatoksin adi verilen
pek cok floresan madde tespit edilmis ve 6limlerin sebebi
olarak gosterilmistir [16, 17]. Aflatoksin terimi, Aspergillus'un
ilk harfi, flavus'un ilk tg harfi ve zehir anlamina gelen “Toksin”

kelimesinden tiretilmistin. O zamandan beri de gidalara
kontamine olmus aflatoksinin uzaklastinimasi ya da yok
edilmesi igin galismalar devam etmektedir [12, 16].
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Sekil 3. Aflatoksin M,, M,, B,, ve G,,'nin kimyasal yapisi
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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
sireli etkiler” olmak Gzere iki grupta toplanabilir. Uzun siireli
etkiler; kronik zehirlenme, kanser, dogum kusurlari ve genetik
degdisimler, 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 tiimérleri agik
bir sekilde goriilmektedir.

St toksini olarak da bilinen aflatoksin M, (AFM1) ise
AFB1'in siitle gegen temel metabolik Grinldir. Stt hayvani
AFB1 ile kontamine olmus yemlerle beslendiginde AFB1
karacigerde monohidroksi tiirevi olan AFM1'e donlismekte ve
meme bezlerinden siite gecmektedir. Hayvanin irkina,
laktasyon siresine ve siit retim miktarina gore dedismekle
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 igeren gidalarla
beslenen deney sicanlarinin karacigerlerinde kanser olusumu. B)
Mikotoksin igeren yemlerle beslenen alabaliklardaki timor olusumu.



Sit ve Urlnlerinin, aflatoksinin insanlara tasinmasinda en
onemli gida grubunu olusturdugu disinilmektedir [21].
Bunun da &tesinde sit, yeni dogan yavrunun gelisiminde
tikettigi tek gida maddesidir. Bu yoniiyle de anne siitiinde ya
da ticari siit ve siit Grinlerinde bulunan aflatoksin M, toplum
saghdr acisindan ciddi riskler tasimaktadir. Bu riski
azaltabilmek igin gelismis (lkeler, siit ve sit Urinlerinde
bulunan aflatoksin M, igin maksimum kabul edilebilirlik
limitlerini belirlemiglerdir. Anilan limit dederler her (ilkenin
kendi kosullarina bagh olarak degismektedir (Cizelge 1) [22].

Ulkemizde de Tirk Gida Kodeksi'nin [23] gida
maddelerinde belirli bulasanlarin maksimum seviyelerinin
belirlenmesi hakkinda tebligi ile gidalarda bulunabilecek
AFML1'in tolerans limitleri igme sttleri igin 0,05 ppb, siit tozlari
icin 0,5 ppb, peynirler igin 0,25 ppb, siit bazli bebek mamalar
ve devam formiilleri igin 0,05 ppb ve bebek mamalari ve bebek
gidalariiginise 0,01 ppb olarak belirlenmistir.

Sit, kalite muhafazasini artirmak ve tiiketici taleplerini
karsilamak amaciyla gok farkl sekillerde islenerek tiiketime
sunulmaktadir. Siitiin aflatoksin M, icerigine isleme yontemleri
ve depolamanin degisik etkileri bulunmaktadir [7, 12]. Siite isIl
islem uygulanmasi, konsantre edilmesi, kurutulmasi, yogurt,
peynir gibi drinlere islenmesi ve depolanmasi sirasinda
aflatoksin M, igeriklerindeki dedisimin gdzlenmesi amaciyla
cesitli calismalar yapilmig ve literatirlerde yerlerini almiglardir
[15, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33].

Cizelge 1. Bazi lilkelerde gidalardaki aflatoksin M, limitleri

[22].
Ulke Gida AFM1 (ppb)
ABD Sut 0,5
Almanya Sut 0,05
Avusturya Sat 0,05
Peynir 0,25
Siit (Cocuklar icin) 0,01
Belgika Sat 0,05
Bulgaristan Siit 0,5
Gekoslovakya Sut (yetiskinler igin) 0,5
Sut (Cocuklar igin) 0,1
Fransa Siit (yetiskinler igin) 0,05
Siit (Cocuklar icin) 0,03
Hollanda Sit ve sittozu 0,05
Peynir 0,2
Tereyad 0,02
Isvec Siit 0,05
Tiirkiye'deki durum
Ulkemizde de siit ve (riinlerine bulasan AFM1'in
stabilitesi Uzerine sinirh sayida calisma vyapilmistin. Bu

calismalarda; Bakirci [34], yodurt, beyaz peynir, kasar peyniri,
peyniralti sulari ve krema lretimi esnasinda aflatoksin M,
stabilitesindeki degisimleri gdzlemlemek igin TLC (Thin Layer
Chromatography) ile yaptidi calismasinda, pastorizasyonun
aflatoksin M, igerijinde % 7,62'lik bir azalmaya neden
oldugunu bildirmis, hammadde siite gore, aflatoksin M,
miktarinin beyaz ve kasar peynirlerinde 3 kat, yogurtlarda 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 tGretmigler, AFM1'in kefire
gegis oranlarini sirasiyla % 60, % 80 ve % 60, kefir tanesine
gegis oranlarini ise yine sirasiyla % 1,6, % 2,6 ve % 2,6 olarak
tespit etmislerdir. Calismada, depolamanin kefirin AFM1
igerigine etkisinin olmadigi gdzlenmis, kefirden izole edilen
bakterilerin kiltiir ortaminda AFM1 (izerine etkisi ile ilgili kesin

bulgulara ulasilamadidi bildirilmistir. Sezgin vd. [36], beyaz
peynir ve yodurt lretiminde AFM1 katkill hammadde siitlere
uygulanan isil iglemlerin (72 °C'de 2 dak. ve 95 °C'de 5 dak.)
baslangigtaki AFM1 konsantrasyonlarinda 1,5 ppb M, katkili
sutler igin sirasiyla % 12,54 ve % 17,93 diizeyinde, 3,5 ppb M,
katkili stitler igin ise sirasiyla % 9,07 ve % 16,06 dlizeyinde
azalisa neden oldugunu tespit etmislerdir. Arastirmacilar,
beyaz peynir ve yogurt lretimi sonrasinda hammadde siitlerin
AFM1 igeriklerinde 1,5 ppb M, katkillar igin sirasiyla % 44,06
ve % 38,35 diizeyinde 3,5 ppb M, katkililar icin ise sirasiyla %
40,87 ve % 39,40 diizeyinde AFM1 kaybi belirlemiglerdir. AFM1
katkili peynirlerin ve yogurtlarin sirasiyla 3 ay ve 2 hafta olarak
belirlenen depolama siirecinde AFM1 igeriklerinde goriilen
azalislar ise Istatistiksel olarak dnemsiz (p>0,01) bulunmustur.
Deveci [37], AFM1 katkili sitler icin pastorizasyon,
koyulastirma ve kurutmanin  AFM1 igeriklerinde sirasiyla
ortalama % 13,82, % 37,34 ve % 63,18'lik bir kayba neden
oldugunu belirlemis, depolama stiresi (3 ve 6 aylik) sonrasinda
AFM1 katkili siitlerden Uretilen siittozlarinin AFM1 igeriklerinde
ise sirasiyla ortalama % 1,45 ve % 4,19'luk bir azalis oldugunu
saptamisti. Kinmhan vd. [38], AFM1 ile kontamine olmusg
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 1sil islem
uygulanmasi sonucunda AFM, iceriklerinde sirasiyla % 10,8,
% 7,12, % 22,98, % 31,45 ve % 32,93 dizeyinde azaliglar
oldugunu belirlemisler, anilan kayiplarin istatistiksel olarak
p<0,05 diizeyinde 6nemli bulundugunu vurgulamislardir.

Ulkemizde siit ve Uriinlerinde aflatoksin M, varligi ve
izlenmesine yonelik olarak yapilan galismalardan bir bdlimu
TLC ve ELISA (Enzyme-Linked Immunosorbent Assay)
yontemi kullanilarak gergeklestirilirken bir béliiminde de HPLC
tekniginden yararlaniimistir.

TLC ile gergeklestirilen calismalarda Demirer [39],
piyasadan topladidi 150 adet sit, 102 adet peynir (beyaz,
tulum, kasar, eritme peniri), 24 adet siittozu, 22 adet tereyadi,
21 adet yogdurt ve 15 adet ayran numunesinde, Coksdyler ve
Kosker [40], Ankara ve Bolu'dan alinan 101 adet cig siit,
Antakya'dan alinan 9 adet kiiflii ¢bkelek peyniri ile Isparta,
Konya ve Mersin'den alinan 4 adet kifli tulum peyniri
ornedinde, Kardes [41], Tirk Silahli Kuvvetleri'ne baglh
birliklere alinan peynirlerde (50 beyaz peynir, 50 kasar peyniri
ve 50 eritme peyniri) ve Giirbiiz vd. [42], Konya'da 240 peynir
numunesinde tespit edilebilir diizeyde AFM1 bulunmadigini
bildirmislerdir. Kaya [43], Ankara'da 38 ¢ig siit drnedinin %
5,7'sinde ortalama 0,4 ppb diizeyinde AFM1 bulundugunu
bildirmistir. Bakirci [34], Van'da 90 cig siit 6rnedinden 79'unun
aflatoksin M, icerdigini, bu 6rneklerden 35'inin de Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeliginde belirtilen sinir dederi (0,05 ppb
aflatoksin M, ) astigini belirlemistir.

ELISA teknidi ile yapilan calismalarda ise, Dagoglu vd.
[44], Van ve yoresinden toplanan 50 adet otlu peynir 6rnedi ile
Istanbul'dan toplanan 25 adet beyaz peynir numunesinin %
45'inin AFM1 igerdigini, en yiksek AFM1 diizeyinin beyaz
peynirlerde (0,510 ppb), en disik AFM1 dizeyinin ise otlu
peynirlerde (0,060 ppb) gorildigini bildirmislerdir.
Sarimehmetoglu vd. [45], Ankara'dan toplanan 85 pastorize
st 6rneginin % 64'Unde belirlenen AFM1 diizeylerinin sinir
deder olan 0,05 ppb'nin lzerinde oldugunu bildirmiglerdir.
Orug ve Sonal [46], Bursa'da, 57 peynir 6rnedinden 7'sinin
sinir dederi (0,25 ppb) astigini, 10 sokak siitli 6rneginin ise
AFM1 igerigi yéniinden Tiirk Gida Kodeksi'ne uygun oldugunu
vurgulamislardir. Seyrek [47], Askeri kigla igin alinan 110 beyaz
beynir 6rnedinden 101'inde 0,01 2 ppb arasinda dedisen
oranlarda AFM1 tespit etmistir. Yaroglu [48], Bursa'da, kasar,
eritme ve beyaz peynirlerlerden olusan 300 peynir 6rnedinin
yaklagik % 2'sinin, Guinsen ve Blyiikyoriik [49], Bursa'da 130
adet peynir 6rneginin % 15,45'inin, Aygicek vd. [50],
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Istanbul'da 186 adet beyaz peynir drneginin %19'unun
Sarimehmetoglu vd. [51] ise Ankara'da 400 adet peynir
ornedinin 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 yilksek bulundugunu
bildirmiglerdir.

HPLC ile yapilan calismalarda ise, Ozkaya vd. [53],
Tirkiye genelinde, 360 adet ¢i§ siit 6rnedinin 159'unda (%
44,3) 0,001 1,4 ppb arasinda degdisen oranlarda aflatoksin M,
tespit etmisler ve bunlarin 48'inin (%13,3) yasal sinir olan 0,05
ppb'nin (zerinde AFM1 igerdigini bildirmislerdir. Ankarada
toplana 29 adet beyaz peynir 6rneginin ise 19'unda (% 65,5)
0,011 ile 0,231 ppb arasinda Aflatoksin M, bulunmasina karsin,
peynir orneklerinin hi¢ birinin sinir dederi (0,25 ppb)
asmadigini belirtmislerdir. Izmir piyasasindan alinan 20 beyaz
peynir 6rnedinin ise, 3'linde (%15) Aflatoksin M, bulunmus,
orneklerden sadece birinin 0,5 ppb diizeyi ile limit degeri
astigini tespit etmislerdir. Deveci ve Sezgin [54], Tirkiye
genelinde 21 siit tozu érnedinin sadece 2'sinde AFM1 tespit
etmezken, 2'sinde sinir deder olan 0,5 ppb'nin lizerinde, geri
kalan 17 6rnegin ise 0,193 ppb 0,372 ppb arasinda dedisen
diizeylerde AFM1 icerdigini belirtmislerdir. Cetin vd.
[55], Ankara'da 25 kasar peyniri 6rnedinin 14 (% 56)'Unin
0,010 0,400 ppb arasinda dedisen miktarlarda AFM1
igerdigini, bunlardan sadece 1 &rnedin AFM1 igeriginin
peynirler icin sinir deder olan 0,25 ppb'nin (zerinde
bulundugunu bildirmislerdir. Kirnmhan [56], Ankara'da 20 UHT
ve patorize igme sitli 6rnedinin 12 (% 60)'sinde AFM1 tespit
etmis, bunlardan 1 adet UHT ve 2 adet pastorize siit 6rneginin
sirasiyla 0,056, 0,075 ve 0,073 ppb'lik AFM1 igerikleri ile igme
sttleri igin sinir deder olan 0,05 ppb'nin lizeinde M, igerdigini
bildirmistir.

SONUC

Ulkemizde konu ile ilgili yapilmis calismalar
incelendiginde, siit ve Uriinlerinde dedisen oranlarda AFM1
bulundudu, cok fazla sayida olmasa da bazi 6rneklerde Tiirk
Gida Kodeksi tarafindan belirlenmis yasal sinirlarin tzerine
cktigr gorilmektedir. AFM1 site bulasmasi durumunda o
sitten (Uretilen siit drlnlerine de dedisen oranlarda
gegmektedir. Bu drlnlerin tiketilmesi, toksijenik ve
kanserojenik etkileri bilinen AFM1'in kolaylikla insanlarin
diyetine gecmesi anlamini tagimaktadir. Bu konuda asagidaki
Oneriler yol gosterici olabilir;

e Temel bulasma kaynaklari &nlenmelidir: Siitin
Uriinlere islenmesi sirasinda uygulanan proses agamalari AFM1
icerijinde belirli oranda azaliglara sebep olsa da M,'in
tamamen inaktivasyonu s6z konusu dedildir. Riski ortadan
kaldirmanin tek yolu temel bulasma kaynaklarinin
Onlenmesidir.

o Ureticiler ve tiiketiciler bilinglendiriimelidir: Bulagma
kaynaklarinin 6nlenmesi ancak aflatoksin B, icerigi kontrol
altina alinmis yemlerin Uretimi ve sit hayvanlarinin bu
yemlerle beslenmesi ile mimkiindir. Bu nedenle 6zellikle kis
aylarinda yemlerin depolama sartlarina daha fazla 6nem
verilmeli, diistik sicaklik ve diisiik nem ortaminda muhafazalari
saglanmali, yem Ureticileri bu konuda bilinglendirilmelidir.
Ulkemizde ireticiler kadar tiiketiciler de ne yazikki bu konuda
yeterli bilgiye sahip degillerdir. Ornegin, kendiliginden
kiiflenen peynirler halen toplumun buiyiik bir kesimi tarafindan
tuketilmektedir. Oysaki, peynirler lizerinde gelisen kiflerin,
Aspergillus tlr(,, AFM1 Uretim yetenedine sahip kiifler
olmadiginin hig bir garantisi yoktur.

e Yemler ile siit ve st Grtnlerinin Aflatoksin igerikleri
kontrol edilmelidir: Yemlerin aflatoksin igerikleri rutin
analizlerle belirlenmelidir. Bu belki de aflatoksin icerigi kontrol
altina alinmig yem Gretiminin ilk adimi olacaktir. Bu son 6neri
sut ve Urlinleri icin de gegerlidir. Stt ve Urinlerinin AFM1
igerikleri de surekli rutin analizler ile izlienmeli ve kamuoyu bu
yonde bilgilendirilmelidir.

Bu konuda vyasal mercilere de ©nemli gorevler
dismektedir. Gliniimizde, gidanin guivenli olmasi ve tiiketici
saghdini tehdit edecek unsurlariicermemesi, diger dzelliklerine
gore daha fazla 6nem kazanmisti. AB ile uyum sireci
cercevesinde gida givenliginin sadlanmasi amaciyla gok
saylda mevzuat yayinlanmisti. Gida sanayi acisindan en
Oonemli yasal dizenleme; gidalarin Uretimi, tiketimi ve
denetlenmesine dair 1995 tarih ve 560 sayill kanun
hikmiindeki kararname (KHK) ile 2004 tarih ve 5179 sayili
yasadir [57].

560 sayili KHK'nin getirdigi en énemli yenilik Uretilen
gidalarin denetim ve kontroliinde esas olan o&zelliklerinin
tanimlarini tek doékiimanda toplayan Tirk Gida Kodeksi'nin
hazirlanmasidir. Boylece yasal islemlerde gidalarin dzelliklerine
ait Tirk Standard, Gida Maddeleri Tuzigi gibi kargasa
yaratan farkliliklar ortadan kalkmistir. 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 gerceveye dayanan denetim birkag
yilda geredi gibi yapilabilir duruma gelirse Tirkiye'de satisa
sunulan gidalar en az bir Avrupa Toplulugu Ulkesindeki kadar
glvenli olacadi sdylenebilir.
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Toplu Yemek Ureticlsi Isletmelerdeki
Isgorenlerin Is Doyumunun
Degerlendirilmesi

Sibel AKGADAG
Ekrem OZDEMIR

OzZET

Toplu yemek Ureticisi isletmeler icin sosyal fayda éncelikli amag
olmakla birlikte, hizmet kalitesinin ylkseltilmesi ve is
verimliliginin arttinlmasi hayati énem tagimaktadir. Isgéren
verimliliginin arttinimasinda en 6nemli unsurlardan biri olarak,
is doyumlarinin olglilmesi, bu galismanin temel amacini
olusturmaktadi. Kocaeli' de faaliyet gosteren toplu yemek
Ureticisi isletmelerde galisanlara yonelik bir saha arastirmasi
yapilmistir. Elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edilmis
ve demografik ozelliklerine goére is doyumu Uzerine
saptamalarda bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: I3 doyumu, toplu yemek (reticisi
isletmeler (catering).

GiRis

Beslenme sorunu bir toplumun en basta gelen
problemlerinden birisini olusturmaktadir. Son zamanlarda
yapilan arastirmalar, saghdin korunmasinda toplu beslenmenin
roll oldugunu gdstermistir (Birer, 1984). Toplu yemek Uretimi
yapan sirketlerin amaci, hastaneler, okul kafeteryalari, 6grenci
lokalleri, ticari ve resmi kurumlar ve benzeri yerlerdeki kisilerin
sadlikli kosullarda beslenmelerini saglamaktir. Son vyillarda
calisan insan sayisinin artisi, hizl kentlesme, okul ve sirket
sayisinin artisi gibi demografik etkenlerle toplu beslenme
hizmetlerine olan talep artmistir (Boyacioglu, 1996). Toplu
yemek hizmeti, son yillarda giderek blyiimis ve bugiin
milyonlarca dolarlik dev bir endiistri haline gelmistir (Akcadag
ve Yildinm, 2004). Ancak toplu yemek hizmeti uygulamalari
ileri teknoloji destegiyle hizla sanayi haline gelmesine ragmen
emek yodun niteligi degismemektedir. Uretimden servise
kadar tim etkinliklerde insan faktorii 6n planda yer almasi,
yetismis ve editilmis isgiici gerektirmesi, tlketicilerin
bedenisinin sirekli dediskenlik gostermesi ve beslenmenin
sadlikla dogrudan iliskili olmasi, bu konuda yapilacak
organizasyonun ne denli 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir
(Ackurt, 1999). Toplu yemek hizmeti veren kurumlarda hizmet
kalitesi, isi ayrintilani ile bilen nitelikli, isini ve isyerini seven
isgorenlerin verimliligine baghdir.

Bu calisma, toplu yemek (reticisi isletmelerde calisan
isgorenlerin is doyumunun o&lglilmesi (zerine yogunlasmistir.
Kocaeli' de faaliyet gosteren catering isletmeleri galisanlarina
ybnelik saha arastirmasina yer verilmistir. Calismanin son
béliminde ise elde edilen sonuclar analiz edilmis ve
saptamalarda bulunulmustur.

Toplu Yemek Uretiminin Gelisimi

Avrupa' da 16. ve 17. Yy da sektor gelismeye basladi. Doguda
hanlarda (ipek yolunun (zerindeki) konaklayanlara yemek
verilirdi. Osmanli'da Yeniceri Ocadi'nda kazanlarda yemekler
vapilip daditiirdi. O zamanlarda sarayda ikamet eden
hizmetlilere Topkapi Sarayr mutfaklarindan yemek tasiniyordu.

Ordunun dretimi diginda ise fakirlere imaretlerden yemek
cikariliyordu. Bdylece toplu yemek dretimi ve servisinin ilk
uygulamalari baslamisti(Girsoy, 1995). Cumhuriyet
déneminde fabrika, imalathane gibi emek yogun isyerlerinin
¢ogalmasi ile calisanlari temel ihtiyact ayni bigimde
karsilanmaya devam edildi. Zamanla okullar, igyerleri kendi
mutfak ve yemekhanelerini yapmaya, bu imkani bulamayanlar
ise tasima yemek hizmeti alarak bu ihtiyaclarini gidermeye
bagladilar. Ascilar ise eskiden Osmanli Saraylarinda editilirken,
Cumhuriyet déneminde genelde devlet sektériinde yetismeye
buradan da dzel sektdre gegmeye basladilar. 1970'lerde bu isi
yapan taseron igletmeler ¢ikmig ve cateringler olusmustur.
1980'lerde sektor gelismeye devam etmistir(Gilirsoy, 1995).

Sektor son 10 yil icinde hizli bir gelisme yasadi. Onceleri kolay
kazang yolu gibi diistinllerek her girisimcinin meyledebildidi,
g0z karari- el yordamiyla fazlaca plan yapilmadan olusturulan
yonetim kadrolariyla, teknik elemandan biyiik 6lglide yoksun,
ucuz ve sirkiilasyonu bol isci calistiran, bliyiik bir cogunlugu
gok kuguk kapasitelerle galisan isletmelerdi. Bugiin bu tarzda
isletilen yemek fabrikalari yine gogunluktadir(Akcadag ve
Yildirim, 2004). Bu sekt6riin nemine yarasir sekilde isletilen,
kazangtan once Uretim-yonetim kalitesi ve hizmeti yakalayan
firmalar kendini daha ¢ok gostermis ve 6n plana gikmislardir.
flerleyen teknolojiye ve diinyadaki gelismeler bagh olarak
isletmeler kendilerini Gretim , ydnetim ve insan kaynaklarina
verdikleri Gnem derecesi olarak yenilemiglerdir (Erkan, 1996).

Toplu yemek (retiminin yayginlasmasi ve beraberinde
sorunlari da getirmesi ile birlikte bilimsel arastirmalarin da
yapllmaya baslandidi gorilmektedir(Akcadag ve Yildirm,
2004). Ingiltere'de besin zehirlenmelerine neden olan
etkenlerin arastinimasina yonelik bir galisma Ulusal Hastaliklari
fzleme Merkezi tarafindan gerceklestirilmis ve c¢ikan
sonugclardan biri de, besinler araciidi ile bulasan hastaliklarin
%25-40"Inin besin isleme veya beslenme servislerinde galisan
kisilerden kaynakladig bildirilmistir (Troler 1983).

Yurdumuzda toplu beslenme servislerinde calisan personelin
editim duzeyi disik oldujundan yiyecek ve iceceklerden
enfeksiyon bulasabilecedi distinilmemekte ve yemeklerin
hazirlanmasi sirasinda son derece bilingsiz yanlis uygulamalar
yapiimakta, sonucta sik sik besin zehirlenmeleri olgulan
yasanmaktadir (Merdol ve Dag 1999:20). Ankara'da yiritilen
bir arastirma kurum mutfak personeli igin gelistirilen hijyen
editim paket programinin, editilenlerin hijyen bilgi dizeyi,
tutum ve davraniglan lizerindeki etkisini 6lgmek amaciyla
Bilkent Universitesi Kafeteryalari ile  Giilhane Askeri Tip
Akademisi ve Tip Fakiiltesi mutfaklarinda galisan personel
lizerinde gergeklestirilmistir. Arastirmada deneklerin egitim
durumlari, hizmet siireleri, sektor egitimi alip almadiklari gibi
konular arastiriimis olup; sonug olarak %29.5'inin ilkokul,
%38, 1'inin ortaokul ve %32.4'lniin lise mezunu oldugu ortaya
cikmigtir (Merdol ve Dag 1999:22). istanbul'da ise 126 yemek
ureticisi isletmeye yo6nelik olmak lizere bir bagka arastirma
yapilmistir. Bu isletmelerin %34'l lokanta ve restoran, %66'si



yemek fabrikasidir. Anketin personel ile ilgili kisminda, catering
firmalarinin galistirdigi elemanlarin egitim durumlari hakkinda
bilgi  alinmaya calisimisti. Isletme biyiikligiine gére
elemanlarin egitim diizeyleri karsilagtirimis, genelde ilkokul ve
ortaokul egitimli calisanlar oldugu tespit edilmistir (Boyacioglu
1996:16). Yine Ankara'da ylritiilen bir arastirma Ankara
Garnizonu'nda Kara Kuvvetleri Komutanhdi'na bagh birlik
mutfaklarinda ve levazim saymanlk depolarinda calisan
personele yonelik olup mutfak personelinin %48'inin ilkokul,
%?22'sinin ortaokul, %12'sinin lise, %3'lUnldn yliksekokul
mezunu oldudu tespit edilmistir (Sakarya ve Gokmogol
1999:83). Ulke icinde toplu yemek (reticisi isletmelerde
personel sorunlariileilgili arastirmalar yapildigi gorilmektedir.

is Doyumu

Is doyumu, isgdrenlerin islerinden duyduklari hosnutluk veya
hosnutsuzluk olarak tanimlanabilir (Davis, 1988). ise kars
pozitif tutum is doyumuna esdederdir. Ise karsi olan negatif
tutum ise is doyumsuzlugu olarak adlandirilabilir (Vroom,
1964). Buradan hareketle bireyin isyerinde yliksek is tatmini
hissetmesi, bu kisinin genelde isini sevdigi ve isine olumlu
yonde deder verdigi sonucunu ortaya koymaktadir (Taner,
1993). Is doyumu, yasam doyumu ile dogrudan ilintilidir.
Yagam doyumuna bagl olarak is doyumunda degisiklikler
gorilebilir. Bu nedenle yapilan arastirmalardan bir kismi her iki
doyumu birlikte ele almaktadir (Kantarci, 1997). Glinimiizde
emek yodun niteligi olan bu sektorde faaliyet gosteren
isletmelerde is doyumunun 6lgilmesi lzerine gesitli calismalar
yapilmaktadir (Titlncli, 2000). Toplu yemek (reticisi
isletmelerde yoneticilerin galisanlarinin doyum duzeylerini
belirlemeleri, is ortamini daha verimli hale getirebilmeleri igin
gerekli diizenlemeleri yapmalarina olanak saglayacaktir.
Verimliligin saglanmasinda calisanlarin motive edilmesi,
yoneticilerin calisanlari anlamalarn ile mimkin olacaktir
(Simons ve Enz, 1995). Bununla birlikte, is doyumu ile ilgili
yapilan diger galismalar galisanlarin gérevlerinin belirginlidi, ise
katihmlari, parasal &diller, isin dogasi, kisilerin verimli
kullanilabilmesi gibi bir cok faktoriin is doyumuna etki ettigini
gostermektedir( Ting, 1997).

Is doyumu ile ilgili gelistirilen en &nemli kuramlardan biri
Frederick Herzberg'e aittir 1969 yilinda ortaya konulan
Herzberg kuramina gore, is tatmininin iki ayrn boyutu
bulunmaktadir. Bu iki farklh boyut bireylerin doyumunu
saglayan guddleyici (motivator) faktorler ile doyumsuzliuga
neden olan koruyucu (hygiene) faktérlerdir. Herzberg'e gére
koruyucu faktérler is doyumunu saglamamakla birlikte, is
doyumsuzlugunu énlemektedir. Koruyucu faktorler yonetim,
gozetim, calisma kosullar, licret ve arkadas iliskileri olarak ele
alinabilir. Ucrette yapilan artis dogrudan is doyumuna neden
olmamakla birlikte, is doyumsuzlugunu da ©nlemektedir.
Guldileyici faktorler ise basari, taninma, isin kendisi,
sorumluluk ve ilerleme olarak ele alinabilir. Koruyucu faktérler
is doyumunu dogrudan etkilemese de, dolayl olarak etki
etmektedir (Titiincd, 2000).

Bir isletmede sartlarin bozuldugunu gdsteren en Gnemli
kanitlardan biri, is doyumunun diisiik olmasidir(Acar, 2000). Bu
nedenle, is doyumunun dlglilmesi faaliyetlerine daha yogun ilgi
gostermektedirler. Bireyler, is yasaminda istedikleri isi ve bu
isin bilgi ve yetenekleri ile ilgili olan kismini elde ettikleri stirece
galisma ortaminda daha verimli olabilmekte, maddi ve manevi
ihtiyaclarini karsilayabilmektedirler. Buna bagl olarak istek ve
gereksinimleri karsilanamayan personelde doyumsuzliuk ve
uyumsuzluk goriilebilmektedir (Yildirgan, 1996).

Arastirmanin Amacive Onemi

Bu calismanin amaci, Kocaeli'de faaliyet gosteren catering
isletmelerinde calisan isgdrenlerin is doyum duzeylerinin
Olcllmesidir. Calismanin diger amaci da bu alanda yapilacak
olan arastirmalara dayanak olusturacak bir altyapinin
olusturulmasi ve catering isletmeleri calisanlar agisindan
ampirik sonuglara ulasiimasidir. Aragtirma, Kocaeli ili sinirlari
icinde faaliyet gOsteren catering isletmeleri galisanlarina
yonelik ilk arastirma olma 6zellifine sahip olmasi agisindan
0zglindr.

Arastirmanin Yontemi

Arastirma Kocaeli' de faaliyet géstermekte olan toplu yemek
Ureticisi isletme calisanlarini kapsamaktadir.17-26 Nisan 2004
tarihleri arasinda yuritilmastdr.

Arastirmanin evrenini, Kocaeli' de faaliyet gosteren Uretim izni
almis yemek Ureticisi firmalarin yoneticialti ¢alisanlarindan
olusmaktadir. Arastirmanin érneklemini ise Kocaeli'nin merkez
ilcesi Izmit ve Gebze'de faaliyet gdsteren isletmeler
olusturmaktadir. Bizzat ziyaret edilen isletme sayisi 24'diir. Ug
firma arastirmaya katiimamistir. Toplam 21 firma galisan sayisi
ziyarette 480 kisi olarak belirlenmistir. Firmalarin proje
sayllarinin fazlalidi ve calisma kayiplar gozoniine alinarak
anket 183 kisiile yliz ylize gergeklestirilmistir.

Calismada anket tekniginden yararlanilmistir. Anket formu iki
farkll soru grubundan olusmustur. Birinci grupta, calisanlarin
kisisel bilgilerine ydnelik yedi soruya; ikinci grupta calisanlarin
is ve igyeri ile ilgili diistincelerinin diizeylerini belirlenmesine
yo6nelik on yedi soruya yer verilmistir.

Toplanan veriler 6ncelikle, SPSS Windows 10,0 adli istatistik
programinda kullaniimak Uzere bilgisayara islenmistir.
Coziimleme ve yorumlamalar bu program vyardimiyla
yapilmistir. Kisilerin zellikleri (yas, cinsiyet vb.), is ve isyerleri
ile ilgili distinceleri frekans dagiimi ve ylzdeler (izerinden
yorumlanmistir. Isyeri ve is ile ilgili sorularin
cevaplandiriimasinda 1 ile 5 arasinda (1:gok dusik,
2:dustlk....) derecelendirme ile veriler elde edilmistir(likert).
Galisanlarin kisilik ézelliklerine gore isleri ve isyerleriyle ilgili
saptamalari belirlemek igin 0,05 anlamlilik diizeyinde Ki-kare
¢oziimlemesi yapilmistir.

Arastirma Bulgularive Yorumlari

Bu bolimde arastirmada ele alinan sorulara verilen
cevaplardan elde edilen veriler sayilastinimistir ve
yorumlanmistir. iki béliimde cizelgelerle frekans analizi ile
dederlendirilmig ve son bélimde ise varsayimlar test edilmistir.

Toplu yemek Ureticisi isletmelerde calisan erkek isgorenlerin
orani, kadinlara gore iki kat fazla gikmistir. Erkek calisanlarin
fazla olmasi, tlkemizdeki genel isglici dadilimina paralellik arz
etmektedir. 30 yas siniri geng olarak degderlendirilirse %71 gibi
yuksek bir oranda geng isgiict kullanilmaktadir. Toplu yemek
Ureticisi isletmelerde calisan isgorenlerin “geng olma 6zelligi”
bu arastirma sonuglariyla dodgrulanmigtir. Arastirmada,
isgorenlerin  %55,7' si evli, %44,3'0 bekar oldugu
goriilmektedir. Isgdrenlerin %54,1'inin ilkégretim mezunu |
oldugu yani egitim seviyelerinin distik oldugu goériilmektedir. -
% 68,8' inin sektorde yeni oldugu yani, sektorde yetismis
isgdren sayisinin az oldugu sonucu da goérilmektedir. Toplu
yemek dreticisi isletmelerde calisan isgérenlerin %52,5"inin
isyerlerinde bir yildan az calistiklari goriilmektedir. Durum
sektorde isgoren sirkiilasyonunun ¢ok fazla oldugunu -
gostermektedir.
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I. Boliim

o 1.0rneklemin Cinsiyet Dadilimu 5. Orneklemin Gorevlerine Gire Dadilimi
E n % n %
© Erkek 115 628 ASGI 23 12,6
= Bayan 68 37,2 Ascl Yardimesi 32 17,5
2 TOPLAM 183 100 Bulasgikgi 28 15,3
(7)) . Garson({Servis Elemani) 36 19,7
g 2. Orneklemin Yas Dagilimn Temizlikci 22 12,0
= n % Diger 42 23
M 20 ve alh 73 39,9 TOPLAM 183 100
21-30 57 31,1 .
31-40 45 24,6 6. Orneklemin Sektor Deneyimi
41-50 1 0,5 n Yo
51 ve (izeri 7 38 1 yildan az 41 224
TOPLAM 183 100 1-5 yil 85
. 46,4
3. Orneklemin Medeni Durumuna Gére Dadilhn | 6-10 yil 15 8,2
n %0 11 yildan fazla 42 230
Evli 102 55,7 TOPLAM 183 100
Bekar 81 44,3 B )
TOPLAM 183 100 7. Orneklemin Isletimelerindeki Calisma Siireleri
4. Orneklemin Editim Durumu 1 yildan az 96 52,5
. n % 1-5 yil 61
Ikédretim 99 54,1 333
Lise ve (ish 84 45,9 6-10 yil 23 12,6
TOPLAM 183 100 11 yildan fazla 3 1,6
TOPLAM 183 100
II. Boliim
1 2 3 4 5
n (% |(n |%|n|[%]|n|[% | n
1 | Isyerinizde vaphidiniz isin karsihdinda aldidimz dcretin tatmin |3 [4,9(33 |18 |11 |62, (24 |13, |2 |1,1
dilzeyi? 5 |8 1
2 | Calshdirz isverine baghlik dizeyiniz? 4 12,231 |16, (77 |42, |68 |37,(3 |16
9 1 2
3 | Isverinizden emekli olma olasihainiz? 28 |15,]|62 [33,[56 |30, (33 |18 [4 |22
3 9 B
4 | Isyerinizde ddillendirme calismalannin yeterliik dizeyi? 3 |[1,6]68 |37, |87 (47, |25 |13, |- |-
2 5 7
5 | Isyerinizde galisan persorelin bilgi ve becerilerivle orartih bir |4 |2,2 (55 |30, |98 |53, (25 (13,|1 |05
sekilde terfi edebilme dizeyi? 1 6 7
6 | Isverinizde dostluk ve arkadashk dizeyi? 2 |1,1|8 |4,4(47 |25, |10 |59 (18 |9,8
7 8
7 |Isyerinizde abnmiz olan govenlk tedbirlerinin {giris-ckis, (4 2,225 [ 13,12 |68, |29 |15, (- |-
yanain guvenlidi gibi) dizeyi? 7 |5 |3 a8
8 |Isyerinizdeki yoreticilerin  cahsanlarin  arasinda  awnmohk |17 (9,3 (98 [53, |49 |26, [16 |8,7|3 |[1,6
vapma dizeyi? 6 8
9 | Igyerinizdeki calsma saatlerinden memnuniyet dizeyi? 5 |2,7]|35 |19, (13 |71 |13 |71 |- |-
1 |0
10 | Isyerinizde calisan personel sayisinin yapilan isleri karslama|6 |3,3 |60 |32, |98 |53, [19 (10, |- -
dizeyi? 8 6 4
11 | Isverinizin  calsma kosullan  (havalandrma, sitma,|- |- [S7 | 31,81 (44, [45 [24,]|- |-
aydinlatma) yoninden uygunluk dizeyi? 1 3 6
12 | Isyerinizin mesleki aelisiminizi vonlendirmedeki katk dozeviz |14 [7,7 |63 |34, |76 |41, [28 [15,]2 |1
4 5 3
13 | Isinizi kaybetme olasiidinin size verdidi tedirginlik dizeyi? 15 |§,2 |51 [27,[35 |19, |69 |37, [13 |71
9 1 7
14 | Isinizle ilgili veniliklere uyum sadlama azminizin dizevi? - - 123 |12,|58 [31, |10 |54, (2 1,1
6 7 0 [6
15 | Isinizi sevme dereceniz? 1 0,5(15 (8,280 |43, |73 |39,|14 |77
P 9
16 | I5 iliskilerinizin aile iliskilerinizi olumsuz etkileme dizeyi? 19 |10, |92 |50, (52 |28, |20 |10,(- |-
4 3 4 9
17 | Isinizde ilerleme isteginizin derecesi? 2 |1,1|41 |22, (85 |46, |50 |27, (5 |[2,7
4 4 3
1 2 3 1 5
Cok Diisiik Diistik Orta Yiiksek Cok Yiiksek
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Toplu yemek Ureticisi isletmelerde calisan isgbrenlerin %62,8'i
Ucretlerinden orta diizeyde tatmin oldugunu belirtmistir.
Isyerlerine bagllik diizeyleri %42,1'i orta diizeyde, emekli
olma olasiliklarinin %33,9 disilik diizeyde, &diillendirme
calismalarini yeterli bulma dizeyleri %47,5 orta diizeyde,
dostluk ve arkadaslik duzeyleri %59 yiksek dlzeyde,
isyerlerindeki guvenlik tedbirlerinin dlizeyi %68,3 orta
dlizeyde, yoneticilerin calisanlar arasinda ayirimcilik yapma
dizeyleri %53,6 disik diizeyde, calisma saatlerinden
memnuniyet diizeyleri %71 orta, galisan personel sayisinin
isleri karsilama dizeyi %60 oraninda duslk, isyerlerinin
calisma kosullarn yoniinden uygunluk diizeyi %44,3 orta,
isyerlerinin mesleki gelisimlerindeki katki diizeyi %41,5 orta,
islerini kaybetme olasiliginin verdigi tedirginlik diizeyi %37,7
yiksek, isleri ile ilgili yeniliklere uyum saglama azimlerinin
diizeyi %54,6 yuksek, islerini sevme dereceleri %43,7 orta,
%39,9 yuksek, is iliskilerinin aile iliskilerini olumsuz etkileme
dizeyi %50,3 distik, islerinde ilerleme isteklerinin derecesi
%46,4 orta dlizeyde cikmistir.

Capraz Tablolar

Isgorenlerin kisisel bilgilerine gore igleri ve igyerleri ile ilgili
dislincelerini karsilastirarak bazi saptamalarda

bulunulmustur. Bu karsilastirmalarla ilgili bulgular asadida

gizelgeler halinde verilmistir:

Hipotez 1:
Is iliskilerinizin  aile iliskilerinizi  olumsuz Medeni durum
etkileme diizeyi? Bvii Bekar Toplam

n Y n %

Gok disik 9 %we8 10 | %123 19
Dk 43 | %422 49 %605 92
Orta 45 | %441 7 %8,6 52
Yiksek 5 4,9 15 %185 20
Gok Yiksek - - - - -
TOPLAM 102 | 100 81 100 183
0 hucrenin(, %0) beklenen degeri 5'den kugkitr. En kuglk beklenen dederi 8,41 dir.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknigi

Serbestlik Derecesi (df) : 3

Guiven Aralidi: %95

Ki-Kare Dederi: 31,214

Asymp. Sig. :0,000

0,000< 0,05 sonucuna badl olarak asadidaki varsayimimiz
dogrulanmigtir.

Isgérenlerin medeni durumlarina gére , is iliskilerinin aile
iliskilerini etkileme diizeyleri arasinda fark vardir. Bekarlarda is
iligkileri aile iligkilerini daha az etkilemektedir.

Hipotez 2:
Galigtiginiz igyerine baghilk diizeyiniz? Cinsiyet
Erkek Bayan Toplam
n %o n %

Digllc 23 %20 12 %176 35
Orta 40 %34,7 37 %54 4 77
Yiksek 52 %452 19 %279 71
TOPLAM 115 100 68 100 183
0 hidcrenin(,0 %) beklenen dederi 5'den kigGktir. En kiigtk beklenen degjeri 13,01 dir.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknidi
Serbestlik Derecesi (df) : 2
Given Aralidi: %95

Ki-Kare Degeri: 8,762

Asymp. Sig. :0,067

0,026< 0,05 oldugu igin asadidaki varsayimimiz
dogrulanmigtir.

Isgorenlerin cinsiyetlerine gére, isyerlerine baglilik diizeyleri
farkliik gosterir. Erkek isgbrenlerin islerine baglhlik dizeyleri
bayanlara gore daha yiiksek gikmistir.

Hipotez 3:

Isgérenlerin islerini sevme dereceleri Cinsiyet
Erkek Bayan Toplam

n %% n O
Gok dugtk 1 Y0,08 S C 1
Distk 9 %7,8 5 %88 15
Orta 34 29,6 46 Y67 6 80
Ylksek 62 %539 11 Y%l6,2 73
ok Yiksek 9 %78 5 Y73 14
TOPLAM 115 100 68 100 183
2 hlereninf20,0 %) beklenen dederi 5'den klgllctr. En laiglk beklenen dederi ,37 dir.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknidi
Serbestlik Derecesi (df) : 4
Guven Araligi: %95

Ki-Kare Degeri: 30,087

Asymp. Sig. :0,000

0,000< 0,05 oldugu igin asagidaki varsayimimiz
dogrulanmistir.

Isgérenlerin cinsiyetlerine gére islerini sevme dereceleri
arasinda farklihk vardir. Erkek isgorenlerin islerini bayan
isgorenlere gore daha fazla sevdikleri sonucu ortaya gikmistir.

Hipotez 4:
Isleriile Tigili yenilildere uyum saglama diizeyi Egitim durumu
Tlkégretim Lise ve iistii Toplam
n % n
Cole dlstlc - - - - -
Dtk 14 %i4,1 9 %10,7 23
Orta 40 Y40 4 18 %214 58
Yiksele 45 45,5 55 H655 100
ok Yiksek = = 2 %23 2
TOPLAM 29 100 54 100 183
2 hiicrenin(25,0 %) baklenen dagerl 5'den kicOkir, En kOgk beklerer dageri 92 dir.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknidi
Serbestlik Derecesi (df) : 3
Guiven Aralidi: %95

Ki-Kare Degeri: 11,278

Asymp. Sig. :0,010

0,01< 0,05 oldugu igin asadidaki varsayimimiz
dogrulanmigtir.

Isgérenlerin egitim durumlarina gére, isleri ile ilgili yeniliklere
uyum saglama diizeyleri

arasinda fark vardir. Egitim dlizeyi yiiksek olan isgorenin, isleri
ile ilgili yeniliklere uyum sadlama diizeyleri daha yiksek
cikmustir.

Hipotez 5:

Islerinl kaybetme olasiiinin verdidl tedirginlik Medenl durum

duzeyl Evli Bekar Toplam
n %o n Yo

Cok diglk 3 2,9 12 Yuld & 15

DOgk 26 %255 25 %30,9 51

Orta 18 %l7 6 17 Y2l 35

Yilksek 55 Y53,9 14 Wal7 3 69

Gok Yiksek - - 13 %16 13

TOPLAM 102 100 81 100 183

0 hicrenin,0 %) beklenen dederi 5'den kiglktir. En kiguk beklenen dederi 5,75 dir.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknigi
Serbestlik Derecesi (df) : 4
Guven Araligi: %95

Ki-Kare Dederi: 40,940

Asymp. Sig. :0,000

0,000< 0,05 oldugu igin asagidaki varsayimimiz
dogrulanmistir.

Isgérenlerin  medeni durumlarina gére, islerini kaybetme
olasiiginin kendilerine verdigi tedirginlik diizeyleri arasinda
fark vardir. Evli isgérenlerin bekarlara gore islerini kaybetmede
daha fazla tedirginlik duydugu sonucu cikmistir.
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Hipotez 6:
Isgéirenlerin iglerini kaybetme olasihiinin verdigi Cinsiyal
tedirginlik diizeyi Erkek Bayan Toplam

n [ % n %o

Gok didk 12 “%iloA4 3 Yot 4 15
DOsiic 32 W27 8| 19 %279 51
Orta 13 %il3 22 %324 35
Yidksek 47 40,9 22 %324 89
Gok Yiksel i1 %96 2 %29 13
TOPLAM 115 100 G8 100 183
1 hiicrenin{,0 %) beklenen degeri 5'den kigktir, En kigik beklenen degeri 4,83 dir.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknigi
Serbestlik Derecesi (df) : 4
Guiven Aralidi: %95

Ki-Kare Degeri: 15,252

Asymp. Sig. :0,004

0,004< 0,05 oldudu icin asagidaki varsayimimiz
dogrulanmistir.

Isgorenlerin cinsiyetlerine gére islerini kaybetme olasiliginin
kendilerine verdigi tedirginlik diizeyleri arasinda fark vardr.
Erkek isgorenlerin islerini kaybetme tedirginlik diizeyleri bayan
isgOrenlere gore daha fazladir.

Hipotez 7:

Hipotez 9:

h Is iligkilerinin aile iliskilerini olumsuz etkileme Isgdrenlerin isyerlerinden aldiklan iicretin
diizeyi tatmin diizeyi
Diislik Crta Yiiksek Toplam
n % n % n %o
Distk 9 | %2 82 | %7 | 20 | %7 111
Orta 14 |1 32 1 3 T4 52
Yiksek 19 | %3 1 W2 o %o 20
4 3 3
Yad Yl Sl
G
TOPLAM 42 |100 | 115|100 | 26 | 100 183
2 hugrenin(22,2 %) beklenen degeri 5'den kdglktlr. En kguk beldenen dederi 2,84dur.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknigi
Serbestlik Derecesi (df) : 4
Guven Araligi: %95

Ki-Kare Degeri: 73,297

Asymp. Sig. :0,000

0,000< 0,05 oldugu icin asadidaki varsayimimiz
dogrulanmistir.

isgorenlerin isyerlerinden aldiklar {icretin tatmin diizeyi ile is
iliskilerinin aile iliskilerini etkileme dizeyleri arasinda anlamh
bir iligki vardir.

Hipotez 10:

Calistiginiz Isyerine baghlik diizeyiniz? Isinizl sevime dereceniz?
Diigtik Orta Yiiksek Toplam
n (% | n [%]|n %
Dk 15 [ %S | 13 | %l | 7 e 35
Orta 1 4 [ 54| 6 22 | %25 77
Yiksek. - | W6 | 13 | %6 | 58 | %67 71
g i
%1
7
TOPLAM 16 (100 80 [100 | 87 | 100 183
1 hcrenin(11,1 %) beklenen dederi S'den kiglictr . En kiUl beldenen dederi 3,06 dlr.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknidi
Serbestlik Derecesi (df) : 4
Guven Araligi: %95

Ki-Kare Degeri: 109,622

Asymp. Sig. :0,000

0,000< 0,05 oldugu icin asadidaki varsayimimiz
dogrulanmistir.

Isgorenlerin islerini sevme dereceleri ile isyerlerine baglilik
diizeyleri arasinda bir anlamli bir iliski vardir. isgérenlerden
islerini sevenlerin isyerlerine bagllik dizeyleri daha yiiksek
cikmustir.

Hipotez 8:
Calistujiniz igyerine bag hilk diizeyiniz? Egitim Durumu
Tlkégretim Lise ve iisti Toplam
n %% n %
Dagak 17 %171 18 21 4 35
Orta 43 “wa34 34 %405 e
Yidksek 39 39,5 32 %381 71
TOPLAM 99 100 84 100 183

© hlcrening 0 %) beklenen degjeri 5'den kagiktir, En kigik beklenen degeri 16,07 dir.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknigi
Serbestlik Derecesi (df) : 2
Guiven Araligi: %95

Ki-Kare Degeri: 0,545

Asymp. Sig. :0,762

0,762> 0,05 oldugu igin asadidaki varsayimimiz
dogrulanmigtir.

isgérenlerin egitim durumlan ile isyerlerine baghlik diizeyleri
arasinda anlamli bir iliski yoktur. Egitim diizeyi ylksek
isgorenlerin isyerlerine bagllik dlizeyleri daha yliksek gikmustir.
Egitim dizeyi yiiksek olanlarin is bulma kaygilari, egitim dizeyi
disUk olanlara gore daha azdr.

isg6renlerin isyerlerinden aldiklan  iicretin Sektor deneyimi
tatmin duzeyi iyidan | 1-5yil [ 6-10 yil |11 yildan | Topl
az fazla am

n % n % n % n Yo

Dis0k 16 | %39 | 26 | %31 | - - - - 42

Orta 18 | %44 | 58 | %68 | 9 [ %60 | 30 | %71 | 115

Yiksek 7 %17 | 1 |%l 6 | %40 | 12 | %29 | 16

TOPLAM 41 | 100 | 85 [100 | 15 | 100 | 42 | 100 | 183

2 hicrenin(16,7 %) beklenen dederi 5'den kigOktOr. En kigUk beklenen dederi 2,13d0r.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknigi
Serbestlik Derecesi (df) : 6
Guiven Araligi: %95

Ki-Kare Degeri: 46,622

Asymp. Sig. :0,000

0,000< 0,05 oldugu igin asadidaki varsayimimiz
dogrulanmigtir.

Isgérenlerin sektér deneyimleri ile isyerlerinden aldiklari
Ucretten tatmin olma diizeyleri arasinda anlamli bir iligki vardir.
Sektor deneyimi fazla olan isgorenlerin Ucretlerinden aldiklari
tatmin diizeyi digerlerinden yliksek cikmistir.

Hipotez 11:

Isgtrenlerin  isyerlerinden akildan  iicretin Sektir deneyimi

tatmin diizeyi iyidan | 1-5yil | 6-10 yil |11 yiidan | Topl
az fazla am

n|% | n| % n | % | n| %

Dk 16 %39 | 26 | %31 = = = 42

Orta 18 %44 | 58 | %68 9 | %60 | 30 | W7l 115

Ylkselc 7 |%17 | 1 | %1 & | %40 | 12 (%29 16

TOPLAM 41 | 100 | 85 (100 15| 100 | 42 | 100 183

2 hdcrenin(16,7 %) beklenen dederi 5°den kigkidr. En kdgOlk belklensn dederi 2,13d0r.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknigi
Serbestlik Derecesi (df) : 6
Guiven Araligi: %95

Ki-Kare Dederi: 54,921
Asymp. Sig. :0,000

0,000< 0,05 oldugdu icin asagidaki varsayimimiz
dogrulanmistir.

Isgorenlerin sektdr deneyimleri ile iglerini kaybetme olasiliginin
verdigi tedirginlik

durumu arasinda anlamli bir iligki vardir.



Hipotez 12:

Isg@renlerin islerini sevme dereceleri Egitim Durumu
flloﬂgretim Lise ve iisti Toplam
n % n Yo
Dok 11 il 5 s 16
Orta 50 %51 30 36 80
Yilksek 38 %38 48 %58 87
TOPLAM 99 100 84 100 183
O hacrening,0 W) beklenen degen 5 'den agUKEar . En KUGUK beklenen degert 7,340ar.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknigi
Serbestlik Derecesi (df) : 2
Giiven Aralidi: %95

Ki-Kare Degeri: 7,461
Asymp. Sig. :0,024
0,024< 0,05 oldugu
dogrulanmustir.
isgorenlerin egitim durumlar ile iglerini sevme durumlari
arasinda anlaml bir iliski vardir. Egitim diizeyi yiiksek olan
isgorenlerin islerini sevme dereceleri daha ylksek gikmistir.

icin asadidaki varsayimimiz

Hipotez 13:

isadrenierin isleri lle Tgili yeniliklere uyum Sektdr deneyimi

saglama duzeyi 1yidan | 1-5yil | 610 yil |11 yildan | Topl
az fazla am

n %% n o n % n %

Dustk 9 %22 | 4 | %5 | 5 | %33| 5 | %iz| 23

orta 14 | %34 |29 w34 | 1 | %7 | 14 %33 | 58

Yiksek 18 | %44 | 52 | 961 | 9 | %060 [ 23 %55 | 102

TOPLAM 41 | 100 |85 100 | 15 100 | 42 100 | 183

2 hicrenin(16,7 %) beklenen dederi S'den lklgOkiOr. En kiglk beklenen dederi 1,89dur.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknigi
Serbestlik Derecesi (df) : 6
Giiven Araligi: %95

Ki-Kare Degeri: 16,986

Asymp. Sig. :0,009

0,009< 0,05 oldudu icin asagidaki varsayimimiz
dogrulanmigtir.

Isgorenlerin sektdr deneyimleri ile isleri ile ilgili yeniliklere
uyum sadlama diizeyleri arasinda anlamli bir iligki vardir.

Hipotez 14:

Isyerinizden emekli olma olasiliginiz Medeni durum
Evli Bekar Toplam

n %o n Yo
Gok DOsUk 8 %78 20 24,6 28
Daguk. 20 Y196 42 Y518 62
Qrta 37 Y%36,2 12 %234 56
Yiiksele 33 1632,3 = = 33
Gok Yiksek 4 %3,9 = = 4
TOPLAM 102 100 B1 100 185
2 hlcrenin(20,0 %) beklenen dederl S'den kigliktOr. En kdgk beklenen dederi 1,77dir.

Karar Kriteri: Ki- Kare Test Teknidi
Serbestlik Derecesi (df) : 4
Guiven Aralidi: %95

Ki-Kare Degeri: 54,037

Asymp. Sig. :0,000

0,000< 0,05 oldudu icin asadidaki varsayimimiz
dogrulanmistir.

Isgorenlerin medeni durumlari ile isyerlerinden emekli olma
olasiliklari arasinda anlaml bir iliski vardir. Evli isgdrenlerin
bekarlara gore isyerlerinden emekli olma beklentilerinin
olasiliklari daha fazla gikmistir.

Sonug

Toplu yemek (reticisi isletmelerde calisan yonetici alti 183
personelle ylzylize yapilan ankette %62,8'i erkek, %37,2'si
bayan cikmistir. Isgdrenlerin %71'inin 30 yasinin altinda
oldugu sektorde isgorenlerin genc nifusta oldugunu

dogrulamistir. %68,8'inin sektérde bes ylldan az deneyime
sahip oldugu, calismakta olduklari isyerlerinde %52,5'inin bir
yildan az silirede calistigi verileri sonucunda isgéren
sirkiilasyonunun sektérde fazla oldugunu dogrulamistir.

Evli olan isgodrenlerin is iliskilerinin aile iligkilerini ytksek
diizeyde etkiledigi, erkeklerin bayanlara gore isyerlerine daha
fazla bagl oludu, islerini daha fazla sevdikleri, islerini
kaybetmekten daha fazla tedirginlik duyduklan, calistiklari
isyerlerinden emekli olma isteklerinin daha fazla oldugu veriler
sonucu ortaya ¢ikmistir. Yasam standartlarinin zor oldugu
glniimiiz kosullar verileri destekler niteliktedir.

Egitim durumu yiksek olan isgdrenlerin yeniliklere daha iyi
uyum sadladiklari, isyerlerine baglilik diizeylerinin daha ylksek
oldugu, islerini daha fazla sevdikleri veriler sonucu ortaya
glkmistir. Sektorde editilmis isgiicli artikca, ise baglliklar ve
yeni teknolojilere kolay uyumlar da sadlanacaktir.

Sektor deneyimi fazla olan isgdrenlerin, deneyimi az olanlara
gore (icretlerinden daha fazla tatmin oldugu, islerini kaybetme
tedirginliklerinin daha disik oldugu, yeniliklere daha kolay
uyum sagladigi veriler sonucu ortaya gikmistir.

Isini seven isgbrenlerin isyerlerine bagllik diizeyleri, az
sevenlere gore daha fazla cikti§, Ucretlerinden yiiksek
dizeyde tatmin olanlarin aile iligkilerinin is iliskilerinden daha
az etkilendigi de yine veriler sonucu ortaya gikmistir.
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A AKADEMIK GIDA DERGISI

Sarap Uretiminde
Haccp Sisteminin Uygulanmasi

) Biilent ERGONUL
Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakliltesi Gida Miihendisligi B6limu

OZET

Calismada sarap Uretimi yapan isletmeler igin 6rnek HACCP
plani 6nerilmis, islem asamalarinda tehlike analizleri yapilarak
kritik kontrol noktalari belirlenerek, alinmasi gereken 6nleyici
tedbirlerle diizeltici faaliyetler ortaya konulmustur.

GIRiS

Tlketici sagligi agisindan giivenli ve sadlikli Grlnlerin
eldesinde en 6nemli nokta, isletmede gilincel iyi Uretim (GMP)
ve sanitasyon (SSOP) uygulamalarinin hayata gegirilmesi, bu
iki sistem Uzerine insaa edilmis etkin bir tehlike analizi
(HACCP) sisteminin varlididir. Gida Uretimi yapan isletmelerde
HACCP sisteminin varligi yasalarla zorunlu kiinmigsa da, gida
guivenligi ve HACCP gibi gida glivenlik sistemleri hususundaki
bilgi eksikli§i tam anlamiyla giderilememistir. Ulkemizde
Uretim yapan gida isletmelerinden 6zellikle kiiglik ve orta
Olgekli olanlarinda gida givenlik sistemlerindeki s6z konusu
eksikliklerin giderilememesinin bir nedeni de bu sistemlerin
kurulumu igin gerekli 6n sartlarin sadlanmasi, kurulumun
gerceklestiriimesi ve sistemin islerliginin devam ettirilmesinin
maddi agidan oldukga kiilfetli olmasidir. HACCP sistemi ve gida
glvenligi konularinda (Universitelerimizde yeterli egitimin
verilememesi ve konuya iliskin derslerin haftalik saatlerinin
yetersizligi nedeniyle mezun olan gida mihendisleri kendilerini
ancak bireysel olarak katildiklari seminerler ile bu konuya
hazirlayabilmektedir.

HACCP sisteminin kurulum amaci gida glivenligini saglamaktir.
Gida giivenligi yeri geldiginde gida kalitesinden dahi &diin
verilerek 6n planda tutulmalidir, HACCP sistemi yuksek kaliteli
gida dretimi igin uygulanan bir sistem olarak
distnilmemelidir. HACCP ve kalitenin bir arada dusiinilmesi
ancak bir gida guvenlik sistemi olan HACCP ile gida kalitesinin
saglanmasi ve sirdirilebilmesi icin en etkin yontem olan
“Toplam Kalite Yonetiminin” entegrasyonu ile olabilmektedir.
HACCP sisteminin kurulumu icin gerceklestirilen tehlike
analizlerinde proses asamalari sadece gida givenligi ve
tiketici saghdi dikkate alinmalidir. Gidada kalite kayiplarina
neden olabilecek islem asamalari HACCP sisteminin konusu
degildir.

Bu makalede gida giivenligi agisindan HACCP sisteminin ele
anis seklini ortaya koymak ve 6rnek HACCP plani olusturmak
amaciyla llkemizde yaygin olarak tiiketilen bir Griin olan
sarabin ornek Uretim akis semasi olusturulmus, tehlike
analizleri yapilarak kritik kontrol noktalar belirlenmis, dnleyici
ve diizeltici faaliyetler ortaya konulmustur.

Sarap Uretimi igin 6rnek akis semasi Sekil 1'de verilmistir.
Sarap asidik karakteri ve alkol igerigi (%11-12) nedeniyle
mikrobiyolojik agidan glvenli olarak kabul edilmektedir.
Sarapta gida glivenligi agisindan ele alinmasi gereken temel
riskler kimyasal ve fiziksel olanlardir.

Hammadde ve Yardimci Maddelerin Girdisi: Sarap
yapiminda hammadde kuru Uzimddr. Kuru Uzidm Ureticiden
direkt olarak ya da dretici kooperatiflerinden temin
edilmektedir. Her iki durumda da tGziim dékme ve yidin olarak
isletmeye alinmaktadir. Uziimiin girdisinde dikkat edilecek
temel nokta ileri kif gelisimi nedeniyle sentezlenmesi
muhtemel kif toksinleri (mikotoksinler), glibre ve pestisit
kalintilandir. Mikotoksinler ancak cok yiiksek sicakliklarda

degrade olabilirken, degradasyonlari sonucu olusan
bilesiklerin tiiketici sagligi agisindan doduracaklari saglik
riskleri ise giinimizde arastirma konusudur. Saraba islenecek
olan kuru {zim miimkin oldugunca ayni tedarikgiden temin
edilmeli, isletmeye alinmadan 6nce kuru tziimde mikotoksin
ve pestisit analizleri yaptinimaldir. Analizler kamuya ait bir
laboratuarda yaptirilarak sonuglar ileriye donuik teftisler icin
dokiimante edilmelidir. izlenebilecek bir bagka yol (iziimiin
sertifika dahilinde isletmeye kabul edilmesidir. Bu durumda
yapilacak olan islem Gzimin analiz sertifikasinin kontrol
edilmesi ve hammaddenin istenen o&zellikleri tasilyip
tasimadiginin  belirlenmesidir. Uziimler girdi esnasinda
konusunda deneyimli personelce duyusal dederlendirmeden
de gegirilmelidir. Uziimlerin girdisi kadar girdi sonrasi isleme
zamanina dek depolanmalari da gida giivenlidi agisindan
dnem tasimaktadi. Uziimler kiif gelisimini engelleyecek
sekilde uygun badil nem ve sicaklida sahip hijyenik agidan
glvenli depolarda saklanmalidir.

Sarap Uretiminde kullanilan temel yardimci maddeler ise maya
(Saccharomyces cerevisiae), kikurtlemede kullanilan
kiikirtdioksit ve durultma maddeleridir. Maya siranin fermente
edilmesinde kullanilmaktadir. Kullanilacak olan maya
mikrobiyolojik agidan saf kdultir olmali, yabanci
mikroorganizma igermemelidir. Bazi aside direngli koliform
grubu bakterilerin yiiksek asitli gidalarda dahi varliklarini
sirdirebildikleri bilinmektedir. Bu nedenle kullanilacak olan
kiltdrin kontamine olmamasi esastir. Kiiltiir tedarikgisinden

mikrobiyal safliini gosterir analiz sertifikasi egliginde
alinmalidir.
Kikirtleme isleminde kukirtdioksit kullaniimaktadir.

Kukartdioksitin saf olmamasi, insan sagligi agisindan risk teskil
eden bir takim kimyasal bilesiklerle kontamine olmus olmasi
bu noktada kimyasal tehlike olarak ele alinmaktadir.
Kullanilacak olan kiikiirtdioksitin alimi da yine ayni esasla, yani
kimyasal analiz sertifikasi ile yapilmali, girdi esnasinda sertifika
kontrolii ile kimyasal agidan safligi kontrol edilmelidir.

Tanen ve jelatinin yani sira beyaz sarapta bentonit de durultma
maddesi olarak kullanilmaktadir. Bentonitin kirmizi sarap
durultmada kullanilamamasinin nedeni, bentonitin renk
maddelerini ¢oktirerek sarap renginde istenmeyen
degisimlere yol agmasidir. Gerek tanen ve jelatin gerekse
beyaz sarapta bentonit kimyasal kontaminasyona vyol
acmamalidir. Direkt olarak sarapla temas ettiklerinden
kimyasal acidan saf olmalari ve tiketici saghgini tehlikeye
atacak kimyasal kontaminasyonlara neden olmamalidir.
Siselemede kullanilacak olan mantar ve kapaklar da fiziksel ve
kimyasal kontaminasyonlara neden olabilmektedir. Bu nedenle
kapak ve mantarlar belirli kontroller yapilarak alinmali kullanim
anina dek hijyenik kosullarda saklanmalidir.

Kiikiirtleme: Bir diger kritik kontrol noktasi kiikirtleme
asamasidir. Kullanilacak olan kiikirtdioksitin saf olmasinin
gerekliligi bir 6nceki maddede agikliga kavusturulmustur. Bu
noktadaki risk, eklenecek olan kiikirtdioksitin niceligidir. Asiri
kullanimi tiiketici sagligi agisindan risk tegkil etmektedir.
Kiikirdin insan saghdi lizerine ne denli zararli bir etki yaptigi
tam olarak aydinlatilamamigsa da kullanim izni verilen miktarin
asllmamasi gerekmektedir. Fazla miktarda kikirt iceren



saraplar tiketildijinde basadrisi ve mide rahatsizliklarina
neden olabilmektedir.

Fermantasyon: Fermantasyonda kullanilan mayanin
safliginin gerekliligine ve 6nemine hammadde ve yardimci
maddelerin girdisi bashdi altinda deginilmistir.
Fermantasyonda dikkat edilmesi gereken nokta ise yine
tlketici saghgini yakindan ilgilendiren fermantasyon sonu
histamin niceligidir. Ozellikle Avrupa Birligi Ulkelerinde
saraptaki histamin niceligine vyasal diizenlemeler
getirilmektedir. Uyum yasalari kapsaminda ilerleyen siirecte
Ulkemizde de benzeri bir yasal diizenlemeye gidildigi takdirde
kontrolli fermantasyonla son histamin niceligi belirli bir
diizeyde tutulmaldi. Ozellikle bas agrisina neden olan
histamin hem kirmizi hem de beyaz sarapta fermantasyon
sonucu olusan bir Griindir. Beyaz sarapta bentonitin durultma
maddesi olarak kullanimi esnasinda histaminin ve diger amin
bilesiklerinin de saraptan uzaklastirilabildigi bilinmektedir.
Bentonit kirmizi sarapta kullanilamadidindan histamin diizeyi
ancak kontrolli fermantasyon ile kontrol altinda
tutulabilmektedir. Aminlerin zarar yapmayan sinir niceligi ise
literatlirde 2 ppm olarak verilmektedir.

Filtrasyon: Filtrasyon siseleme 6ncesi yapilan ve sarabin
fiziksel varliklardan arindiriimasi igin yapilan son islemdir. Bu
nedenle filtrasyonda olabilecek herhangi bir olumsuzlugun
giderilmesi mimkin dedildir. Bir takim fiziksel kirliliklerin
filtrasyonla giderilememesi ve sarapta kalmasi durumunda
tlketici tarafindan alinma riski bu noktanin kritik kontrol
noktasi olarak belirlenmesini gerektirmektedir. Filtrenin etkin
calisip calismadidi stirekli kontrol edilmeli, filtrenin temizlik ve
bakimina gerekli 6zen gosterilmelidir. Filtrasyondan sonra filtre
su ve dezenfektanlarla yikanmalidir. Durulandiktan sonra
durulama suyundan 6rnek alinarak kimyasal kalinti olup
olmadigi kontrol edilmelidir.

Sise Yikama: Siselemede kullanilacak olan siseler etkin
olarak yikanmali ve durulanmalidir. Aksi halde kirli sise sarapta

fiziksel ve kimyasal kontaminasyonlara neden olabilmektedir.
Yikamada kullanilan kimyasallarin giderilmesi igin de yine etkin
bir durulama isleminin yapilmasi 6ngorilmektedir.

Son Kontrol: Dolumu yapilan siselerin kontrolii beyaz
isiklarin  6nlinden bir sira halinde gegirilmeleri suretiyle
yapilmalidir. Bu son kontroliin amaci dolum esnasinda sise
agzinda olusabilecek kiicik catlak ve kirklar nedeniyle
kopabilecek cam pargaciklarinin fiziksel kontaminasyona
neden olmalaridir. Isik 6niinde kontrol edilen siselerin iginde
ylizer ve yabanci cisimler tespit edildiginde bu siseler ayrilip
imha edilmelidir. Kontrol isiklar 6niinde gbzle yapilabilecedi
gibi optik cihazlarin kullanimiyla otomatik olarak da yapilabilir.
Eder ciplak gozle kontrol yapiliyorsa operatér her 20-30
dakikada bir dedistirilerek olasi g6z yorulmalari
engellenmelidir.

Sonug
HACCP sisteminden dnce bu sistemin temelini olusturan GMP
ve SSOP uygulamalari isletmede hayata gegirilmeli, Gretimde
kullanilan ekipmandan galisanlarin kisisel temizligine kadar
kapsamli bir hijyen ve sanitasyon programi olugturulmaldir.
Gida sanayiinde en sik karsilagilan sorunlardan birisinin
ekipman kaynakli kontaminasyonlar oldugu disuniilirse,
Hijyen ve Sanitasyonun HACCP kavraminda ayr tutulmasi
mimkdin degildir.
Ulkemizde {ziim Uretiminin yadsinamaz biiyiikliikte olmasi
dolayisiyla giin gectikge kaliteli sarap Uretiminin artmasi
beraberinde digsatim olanaklarinin artisini  getirmektedir.
Ozellikle Avrupa Birligi siirecinde s6z konusu
lUlkelerde yaygin olarak uygulanmakta olan ve ihracat konusu
Urtinlerde aranan en énemli kriterlerden birisi olan HACCP
sisteminin varliginin ve Ulkemizdeki uygulamalarinin
yayginlasmasinin hem tiketici saghdi agisindan hem de
ekonomik agidan énemli oldugu diistintilmektedir.

Hammaddenin ve yardimci maddelerin (liziim, maya, kikdrtdioksit, durultma materyali,
siselemede kullanilacak olan sise, mantar ve kapaklar) girdisi (CCP)
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AAKADEMiK GIDA DERGISI

Sutun Kontaminasyonunda Virusler

) Yrd. Do¢. Dr. Gékhan KavasProf. Dr. Ozer KINIK )
Ege Universitesi, Ziraat Fakdltesi Stit Teknolojisi Béliimt. Bornova-Izmir.

Bir varligin canli sayilabilmesi icin Ureyebilmesi,
beslenebilmesi, solumun yapabilmesi ve diger canlilarla siirekli
bir iligki igerisinde olmasi gerekir. Bugtin bilim adamlari canlilari
sistematik olarak siniflandirirken virlisiin hangi kategoriye
konacagi konusunda hala bir anlasmaya varamamislardir.
Bunun en dnemli nedeni ise; virlislerin bazen canli gibi bazen
de tam bir "“inorganik” madde gibi davranmalandir. Virisler,
dogadaki en basit canl tiirlerinden bile daha basit bir yapiya
sahip bulunmakta, yapilar bir hticre niteligini tasimamakta ve
yalnizca hiicreyi olugturan temel yapitaslarinin kompleks bir
yap! olusturmasindan meydana gelmektedir. Bakteriler; hiicre
proteinlerden, niikleik asitlerden, hiicre zarindan, kompleks
organellerden (mitekondri, endoplazmik retikulum, golgi
aygiti, ribozomlar vs.) nukleusdan ve daha birgok enzim ile
sayamadigimiz  kimyasal molekillerden meydana gelmis
karmasik bir yapidan olusmasina karsin, virlsler yukarida
saydigimiz hiicre yapitaglarindan vyalnizca (ic tanesinin
(protein, enzim, nikleik asitler) kompleks olusumundan
meydana gelmistir. Bazi virlislerde bu sayilan olusumlarin
yaninda yag molekdilerinin de bulundudu bildiriimektedir. Virlis
bu yapi taslarindan olusan basit bir yapiya sahip olmakla
birlikte hangi amagla ¢odaldigi ve canli-cansiz formlari
arasinda nasil varoldugu giinimiizde ¢6ziilememis 6nemli bir
problemdir.

En kiiciik yasamsal bigime “Viryon” ya da “Virls
Parcacigi” denmekte ve bu pargacik tuglalar gibi yan yana dizili
kiiglik protein molekullerinden olusmaktadir. Bu yapi “Kapsit”
denilen bir kilif ile gevrili olmakta ve virlisiin genetik maddesini
(DNA ya da RNA) bulundurmaktadir. Bu zellik virisleri diger
canllardan ayirmaktadir. Viruslerdeki bu genetik yapiya
“genom” denmekte, vyapilarinda stoplazma ve enzimler
bulunmamakla birlikte, kalitsal madde tasidiklari igin
mutasyon gorllmektedir. Dodadaki canlilar ile 6nemli
morfolojik ayrimlar gdsteren virlslerin canli sayllmalarindaki
temel sebep; canli hiicre igerisinde var olan protein ve enzim
sentezine katiimalari ve codalmalandir. Virlslerin cansiz
sayllmalarinin temel sebebi ise, hiicre diginda kristal bir yapi
gbstermeleri ile aciklanir. Gilnidmuizde virlslerin
siniflandirnimasinda konak olarak segtikleri canlilar baz
alinmakta ve bitki virtsleri, hayvan virisleri ile bakteri viriisleri
gibiisimler alarak tanimlanmaktadir.

Her virls vicudun belli bir kismina girerek belirli
hiicreler icinde (sar humma viriisii karaciderde, kuduz viriist
beyinde ve omurilikte, cicek, kizamik, sidil virlsleri deride gibi)
gogalmakta, virlislerin bulagtigi hiicreler ayni tipten ikinci bir
viris enfeksiyonuna karsi bagisiklik kazanmaktadir. Hiicre,
canli ya da sicaktan oldirilmis bir virlis ile muamele
edildiginde ise “Interferon” denilen bir madde salgilamakta ve
arastirmacilar  bu maddenin bazi hicrelerde badisiklik
meydana getirdigini ifade etmektedir.

Ancak elektron mikroskobu ile incelenebilen
viriislerin genelde 4 kisimdan olustuklar tespit edilmistir. Ilk
kisim karmasik yapili proteinlerden olusan bas bdlgesi olmakta
ve igerisinde virtse ait genetik materyali tasiyan RNA (bazen
DNA) molekiil zinciri yer almaktadir. ikinci bdlim boyun kismi
olarak isimlendiriimekte ve bunu sirasiyla bilezik, gbvde,
kuyruk iplikcikleri ve son olarak da taban plakasi izlemektedir.

Arastirmacilar virtslerin yapilar ile ilgili olarak kuskuya
distiikleri en 6nemli konu; bu molekiillerin neden kendilerini
¢ogaltmak istedikleri sorusudur. Bilindigi gibi molekdller
atomlardan olusmakta ve yalnizca bir molekil yigini olan
virlisler dogada kendilerini gogaltmak igin siirekli bir canli
arayis! igerisinde bulunmaktadirlar. Konu ile ilgili olarak
uzmanlar bu esrarengiz yapilarin Ureseler bile
beslenemediklerini ve ayrica soluk alip veremediklerini ifade
etmektedirler. Buradan hareketle uzmanlar, bir bakterinin
hayatini  stirdlrebilmesi igin disaridan aldigi  molekdlleri
isleyerek hayatini  stirdiirdigiinii, solunum yaptigini ve
viicudunda olusan artik maddeleri disan atabildigini, ancak
virislerin buna benzer fonksiyonlarinin olmadigini tespit
etmigler ve konu ile ilgili sorulara cevap bulamamiglardir. Bu
sorulardan bir dideri; bakteriler besin ve dijer hayati
molekdllerin yoklugunda hayatlarini kaybederken viriislerin
6lmesi diye bir seyin sz konusu olmamasi ile ilgilidir. Virls
Ureyebildigi icin bir canli olmakla birlikte cansiz da
sayilabilmektedir. Cansiz olarak gérilmesinin sebebi, igine
yerlesip onu Ureme amaciyla kullanacag bir hiicre bulamadig
zaman “Kristal” bir yapiya doniismesi ve bu sekilde tipki
havada siiziilen bir toz zerrecigi gibi bir partikil halinde
dogada serbest olarak dolasmasidir. Bu kristal yapi virlisiin
uygun bir konakgl bulmasina kadar devam etmektedir.
Gulnumuzde insanoglunun virisler ile ilgili olarak karsilastigi en
Onemli problem su soruyla ortaya konmaktadir. Yalnizca bir
RNA ve proteinden olusan virtsler ne amagla Gremekte ve bu
zekice tasarlanmig Gireme plani nasil uygulanmamaktadir 2.
Virlslerin ortak yonii, bir canl grubuna rastlanmasiyla kendini
¢ogaltmaya baslamasidir. Bir virlisiin bir hilicre olmaksizin
kendini godaltmasi ise miimkiin dedildir. Yani virlis ancak ve
ancak canl bir hiicre vasitasiyla kendini codaltabilir. Clinki
virisiin sahip oldugu RNA'sini kopyalayip desifre edecek bir
mekanizma (DNA kopyalayici enzimler, tamir edici enzimler,
protein (retiminden sorumlu olan ribozomlar, transfer
RNA(tRNA) lar, aminoasitler vs.) bulunmamakta ve dolayisiyla
virlis kendisini godaltamamakla birlikte bu mekanizmalara
sahip bir hicreyi kullanma yetenedine sahip olmaktadir.
Virlislin hayatini stirdiirmek igin yararlandidi hiicreler yalnizca
bakteri hiicreleri ile sinirli olmamakla birlikte, insan ve diger
bircok canlinin hiicrelerini bu amagla kullanabilmektedir.
Ancak bu anlatim virislerin canlida her tiirli hiicreyi konakgi
olarak segtigi anlamina gelmemekte ve érnedin kuduz virlisl
yalnizca belirli hiicreler icerisinde (beyin hiicreleri)
cogalabilmektedir. Bunun yaninda dogada binlerce tip viriisiin
bulundugu ve her birinin kendine has 6zelliklerde olup degisik
tiplerde hastaliklara neden oldugu bildiriimektedir. Bunlardan
giinimiizde insan saghgini en ¢ok tehdit edenler; AIDS ve kug
gribi virtsleridir. Bazi virls tiirlerinin konakgl yelpazesinin
oldukga genis oldugu, insan ve hayvanlara zarar verebildigi
gibi bitkilere de zarar verebildigi tespit edilmistir. Hayvan
virslerinin birgcogu hayvanin diskisi ile yesil otlara, akarsu, gol
ve icme sularina karisarak insan beslenme zincirine
girebilmekte ve saghgi 6nemli bicimde tehdit edebilmektedir.
Bunlarin bulasma yollarinin yaninda virislerin hayvansal
gidalar aracilidi ile de insanlara gegebildigdi tesit edilmis ve bu
anlamda stit 6nemli bir yer teskil etmistir.



Siit Acisindan Viriislerin Onemi

St virlslerin infeksiyonu igin uygun bir ortam
niteligini tasimakta ve gida maddelerine olan kontaminasyonu
ise hayvanin kendisinden yani diskisindan kaynaklanmaktadir.
Sekonder enfeksiyon olarak isimlendirilen bu olguda, cogu
virlislin buzdolabi sicaklidinda bir hafta (+4 C'ye kadar) ve
dondurucularda birkag ay gida maddeleri igindeki enfeksiyon
ozelligini koruyabildigi tespit edilmistir. Diger yandan bir gok
virlis distk pH dederlerine, kurumaya ve yiiksek
sicakliklardaki isisal parametrelere karsi duyarli olmaktadir. Bu
amagla viriis kontaminasyonun olabilecedi distincesinden
hareketle virlis enfeksiyonlarindan korunmak icin gida
maddeleri belirtilen siire ve sicakliklarda isisal proseslere tabi
tutulmalidir.

Glinimizde evcil hayvanlar enfekte eden virislerin,
bu hayvanlardan elde edilen gidalarda da bulunabildigi ve
bdylesi birincil kontaminasyonlarda insan sagldi igin bir tehlike
olusturduklariileri siirilmektedir. Bunun éncelikle; virls ylizeyi
ile virtistin konukgu hiicre membranina baglanma reseptorleri
arasindaki enteraksiyon oldugu ifade edilmekte ve bir ¢ok
virisiin tiir karakteristiginin bu anlamda 6nemli oldugu
belirtiimektedir. Sit igerisine salgllanan ve insanlarda
hastaliklara yol agabilen evcil hayvanlarin virtslerin tima
Flaviviridae familyasinin (yesi olmakta ve bu familyadaki
virlisler Avrupa Beyin Zari Iltihabina (CEEV), Rusya ilkbahar ve
yaz beyin zan iltihabina (RSSE) ve Powassan gibi hafiza
kaybina yol agan virilislerdir. Ayak ve adizda hastaliga neden
olan (FMDV), Picornavirus virlsleri sitin birincil viral
kontaminasyonunun bir diger kaynadi olarak tespit edilmistir.
1974 yilinda bazi arastirmacilar Retroviridae familyasinin bir
tyesi olan sigir Leukamia virsi ile enfekte olmus ineklerden
elde edilen sut ile beslenen 6 sempanzenin ikisinde Leukamia
virlsliniin saptandigini kaydetmislerdir. Ayrica 1970'lerde bu
yolla insanlara virlisin tasinmasi ve Leukamia ya yol agma
olasiligi konusunda bazi stipheler bulundugu da arastirmacilar
tarafindan bildirilmistir. Konu ile ilgili olarak yapilan
calismalarda retrovirlislerin siit ve gidalar araciidi ile
tasinmasinin miimkiin olamayacadi tespit edilmistir. Cogu
retrovirlsler blylk 6lglide spesifik konukguya gereksinim
gosterdikleri igin st ve gida ile tanismalari olasi olmamakta ve
retrovirislerin hayvanlardan insanlara herhangi bir yolla
tasinmasina iliskin dogrulayici bir kanit bulunmamaktadir.

Gida kaynakli hastaliklara yol agan viriislerin gogu
insan orijinli olup fekal ve oral yolla tasinmakta ve buradan da
teknolojik islemlerini tamamlamis siite gegerek sitiin ikincil
kontaminasyonunu gergeklestirebilmektedir. Bu virlsler ilk
olarak diskiya gecmekte, Uretim, isleme, depolama, dagitim
sirasinda ya da son hazirlik asamasinda gidalara
bulasabilmektedir. Enfeksiyon baslangicinda viriislerin kendi
konukgularinin disinda enfektivite 6zelligini koruyarak
konukcunun sindirim dokusu boyunca herhangi bir yerde bir
reseptdre badlandiklari tespit edilmistir. Bu virlslerin gidalarla
tasinmasi blyik olglide sanitasyon standartlari ve personel
hijyeninden kaynaklanan bir problem olmakta ve hastaliklarin
kliniksel belirtilerinin baslangicinda viriislerin yiiksek
miktarlarda dagiimasinda; gida Uretiminde galisanlarin elleri
dnemli rol oynamaktadir. Insan orijinli viral gida ve su kaynakli
virtisler Norwalk grubu virlsler olarak belirtiimekle birlikte en
az bunlar kadar énemli bir diger viriis grubu Picornaviridae
familyasinin Gyesi olan polyomyelitis ve hepatit A virlsleridir.
Bu virlsler insan metabolizmasinda gastroenteritise yol
agmakta ve oOzellikle son yillarda Caliciviridae familyasinin bir
Uyesi olarak siniflandiriimaktadirlar. Rotaviriisler (Reoviridae
familyas), Calicivirtisler (Calicividae familyasi), Astrovirlsler
(siniflandinimamis) ve kiiclik dairesel 6zelligi olmayan virisler
(siniflandinimamis ya da insan kaynakli parvoviriisler olarak
isimlendirilmis) gida kaynakli gastroenteritis salgilarina yol
acan, ancak siit ve st Urunleri igin higbir zaman enfeksiyon

kaynadi olmayan virislerdir. Ratoviriislerden kaynaklanan bazi
su bazl gastroenteritis vakalar kaydedilmis ve kontamine
sular ile gidalarin kontaminasyonu olasihidi bulundugu
belirtilmistir. Ancak, epidemiolojik verilere dayanan galismalar
insandan insana temas ve solunum yolu ile tasinmanin
bulasmada dominant etken oldugunu gostermistir.
Calcivirlsler, Astroviriisler ve kigik dairesel ozelligi belli
olmayan virlslerin taginmasi ile ilintili tek gida maddesi
kabuklu hayvanlardir. Hepatit C virlisiinden kaynaklanan
birkag hepatit salgini ise tiim diinyada kaydedilmis, bunlarin
timandin su ile baglantili oldugu ve bu bulasmada higbir gida
maddesinin roll bulunmadidi tespit edilmistir. Gida kaynakl
taginma hepatit B, genital herpes ve azalmig bagisiklik sistemi
sendromu (AIDS) agisindan siipheli bulunmus olmakla birlikte
bu hastaliklarin hig birinde gida kaynakl tasinmanin roli
saptanamamistir.

Sindirim sistemi yolu ile alindiginda insanlarda
enfeksiyon tipi hastaliklara neden olan virlislere enterik
virlisler denmekte ve enterik virisler badirsaklarda gogalarak
diski ile gevreye yayilmaktadir. Insanlara gidalarla bulasan en
o6nemli enterik virlsler hepatit A (Sarilik etmeni) ve Poliviris
(Polimyelitis ya da gocuk felci etmeni) tipi virtslerdir.

Sonug olarak; viral kontaminasyonda gida maddeleri
oldukca ©nemli bir risk kaynagi olmakla birlikte, viral
hastaliklarin taginmasinda sut ve sut drdnlerinin roltnin de
o6nemli, ancak diistik oldugu gériilmektedir. Siit ve Uriinlerinin
kontaminasyon kaynadi olarak ifade edilmesindeki dncellikli
durum buylk olasilikla; Uretim ve paketleme sirasinda
Grinlerin insan eli ile temasidir. Bu anlami ile bakildiginda viriis
kontaminasyonunda ve insana tasinmasinda stit ve Grinlerinin
riski difer gida maddelerinin tasidigi risk kadar ©nemli
bulunmaktadir. Viral gastroenteritis vakalari ile ilintili olarak
virlsler konusunda yuritilecek calismalarin ve daha yeni basit
metotlarin gelistirilmesi neticesinde bu savin dogrulugu
ispatlanabilecektir. Tickborne encephalitis virlisleri yaninda,
ayak ve adiz hastaliklarina iligkin virlsler agisindan gida-siit
kaynakli hastaliklara gereken 6nem verilmemektedir. Bunun
nedeni ise; sz konusu virtsler ile enfeksiyonlarin genellikle
disuk olasilikh oldugunun kabul edilmesidir. Polyomylitis ve
hepatit A viriislerinin de gelismekte olan llkelerde halen sorun
oldugu, gida kaynakli taginmalardaki dnemine iliskin mevcut
bilgilerin ise tam olarak yeterli olmadidi agiklanmaktadir.
Dunya'da vyurltilen asilama programlari polimyelitis
vakalarinin dnlenmesinde basarili sekilde yritilmekte,
Hepatit A 'ya karsi gocuklara dodal badisiklik kazandirma
galismalarinin 6nemi ise gelismekte olan (lkelerde daha iyi
anlasilir hale gelmektedir.
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Seray Sit Yonetim Kurulu Bagkam Servet Akkoyun:

“Seray Siit Once Kalite Uretir”

1995 yilinda Selendi ve yoresinin kalkinmasina katkida
bulunmak amaciyla kurulan Seray Sit, bugln dev tesisi ile
st drdnleri konusundaki iddiasini strdGrtyor. Son
teknoloji kullanilarak kurulan altyapisi ile peynir, yogurt,
ayran, tereyag ve diger st drlinleri imalati yapan Seray
Siit, tlkemizin dnde gelen firmalarina da st satisi yapiyor.
Selendi ve Demirci yoresinin yaylalarindan soguk zincir
kirnlmadan toplanan sitler firmanin tesislerinde islenerek
Tarkiye'nin degisik illerinde tiketicilere ulagtiriliyor.

Seray Siit'iin izmir'de kurudugu ofis ve soguk hava deposu
ile Ege ve Akdeniz'deki turistik isletmelere ve otellere
Urdnler pazarlaniyor.

Altyap! calismalarina biyik 6nem verdiklerini belirten
Seray Sut Limited Sirketi sahibi Servet Akkoyun,
“Ulkemizin sirin bir ilcesi olan Selendi'de kurdugumuz
modern tesislerimizde 3000 m2 kapali 30 bin m2 agik
alanimizla hizmet veriyoruz. 1SO 9001 ve HACCP
belgelerimizi aldik. Bir gida mihendisi, iki gida teknikeri ve
bilingli calisanlarimizla kisa siirede ciddi yol katettik.
Hedefimiz markalagmak. Logomuzu, ambalajlarimizi ve
etiketlerimizi yeniledik. “Once Kalite” sloganimiz. Bu
slogana ve tiketicilerimize uygun drtinler Uretiyoruz. Ar-
Ge'ye 6nem veriyoruz."dedi.

Seray Siit, siit Grlinlerine yonelik egitim caligmalarina da
devam ediyor. Ureticileri strekli bilgilendirdiklerini belirten
Seray Sit Ortagl Ayse Yilmaz Akkoyun, “Siitin soduk zincir
kirlmadan toplatiimasi dnemlidir. Bu amagla alti ayda bir sit
ureticileri ve koylllere seminerler dizenliyoruz. Her
seminerimizde ortalama bin kisiyi bilinglendiriyoruz. Slaj ve
hayvan besleme nasil yapilir, bu konularda kahve toplantilar
yapiyoruz. Hijyen ve temizlik konularinda verdigimiz egitimler
devam ediyor. Her kdye sogduk zinciri kirmamak igin stit tanklari
koyacagiz. Su an giinliik 25-30 ton st topluyoruz. Bolgesel
marka olmaktan ¢ikip hedefimiz blyiyerek ulusal marka
olmak.” Dedi.
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Son yillarda turizmin canlanmasiyla birlikte Seray St
kahvaltilik Uriinlere de girecek. Uretiminin %70'i catering
Urinlerden olusan firma, yeni Grlnleri ile de aranilan marka
olacak. Yakin zamanda 150 gramlik bardak yogurt
ureteceklerini belirten Seray Siit Genel Midiri Mehmet
Sener, “ 10 ve 20 gramlik otellere yonelik peynirlerimiz ile
birlikte krem peynir Uretimine de girecegiz. 250, 400, 500
gramlik ve 1 kg ile 2 kg'lik kasarlarimiz piyasada. 250 gramlik
dil peynirimizi tliketiciler gok begeniyor. Yine yakin zamanda
mozerella peynir dretimine gegecegiz. Rende mozerella ve
pizzacilar igin blok mozerella drinlerimiz gok begenilecek.
Yarim kilogramdan 18 kg'a kadar yogurt iretiyoruz. Yine beyaz
peynirlerimiz ve teneke tulumlarimizin yaninda tereyag
{iretimimiz yogun bigimde devam ediyor. ilk defa girecegimiz
kahvaltilik 10-15 gramlik tereyag, regel ve bal ile kalitemizi
sunacagiz. Bunun icin yatirimlarimiz devam ediyor. Mayonez
ve ketcap yatirmlarimiza hiz verdik.” dedi.

Teknolojik gelismeleri yakindan takip eden Seray Sit makine
yatirimlarinin yaninda bina yatirimi da yapiyor. Mevcut fabrika
kullanim alanini dniimiizdeki aylarda artiracak. Bir ay iginde
ISO 22000 sistemine gegerek kalite gitasini yikseltecek.
Firma Denizli, istanbul, Bursa, zmir, Marmaris bdlgelerinden
sonra simdi Usak ve Ayvalikta da bélge daditim merkezi
acacak.

Seray Sirketler Grubu, diger yatinmlari ile Selendi
ekonomisinin kalkinmasinda biyiik rol oynuyor.

Tam 30 yildir tliketicisini “6zel” tatlarla bulusturan Pinar'in peynir ailesine yepyeni iki
urtin daha katildi. TUrkiye'nin ydresel tatlarindan Ezine, sofralarimizla Pinar
guivencesiyle bulustu.

Kuruldugu giinden beri lezzet, kalite, saglik ve glivenin adresi olarak damak zevkimize
hitap eden Uriinleriyle sofralarimizdaki yerini alan Pinar, Tlrkiye'nin yoresel tatlarindan
“Pinar Ezine Peyniri” ve “Pinar Beyaz Ezineli” gesitlerini lezzet severlerin begenisine
sundu. Geleneksel Ezine peynirinin dzgiin tadi ve kokusunun “Pinar Beyaz” lezzetiyle
mUkemmel uyumundan olusan “Pinar Beyaz Ezineli”, 200 gr'lik ambalajlarda satisa
sunuluyor ve stirlilebilir olma 6zelligiyle dikkat gekiyor. Klasik beyaz peynir seklinde olan
“Pinar Ezine Peyniri” ise 600 gr.'lk ambalajlariyla raflarda yerini alirken égtnlerimizi
zenginlestirip, sofralarimiza keyif katiyor.

Pinar'in kalite, saglik ve hijyeni her seyin Ulzerinde tutan anlayisi ile gida
muhendislerinin denetiminde, diizenli kontrollerle (iretilen bu ézel lezzetleri, yoresel
tatlardan vazgegmek istemeyenlere seckin alternatifler sunuyor.

Saglik, yasam ve yenilik misyonuyla tiiketicilerinin hayatlarina 6zgiin tatlar katan Pinar,
peynir ailesine katilan “Pinar Ezine Peyniri ve Pinar Beyaz Ezineli” ile kahvalti
sofralarinin vazgegilmezi olmayi hedefliyor.
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Insan Kaynaklari Performans Yonetimi

Memet Ozkan
Yonetim Danigsmani
bilgi@danismend.com

Iktisat okuyanlar bilirler, “kétii para, iyi parayi kovar” diye bir égreti
vardir.

Calisanlariniza istediginiz kadar sik ve iyi egitimler verin, onlara
yliksek maaslar- primler daditin, motivasyonlarini ylksek tutun,
donem donem en iyi yoneticileri ve elemanlari da sirketinize transfer
edin; sistemi iyilestirmedikge, calisanlarin performansini lgulebilir ve
degerlendirilebilir hale getirmedikce, “kotl sistem”, “iyi adamlar”i
eninde sonunda kovacaktir. Sorunu gok daha bagka yerlerde aramaya
gerek yok. Insan Kaynaklari performansini dlcebilen ve
degerlendirebilen sistemler, “iyi adamlar”t ortaya c¢ikarmakla
kalmayacak, tiim calisanlar da “iyi adamlar” olmaya 6zendirecektir.
Dogru sistemler, dogru adamlarla galistigi 6lglide isletmelerin rekabet
sanslari artacaktir.

Endstri disiplini insan emegini daha verimli kilabilmek amaciyla, ise
tiretim hattini analiz etmekle basladi. Uretim hattinda tekrarlayan
hareketleri optimize ederek, otomasyona aktardi. Teknoloji destedi ile
gelisen otomasyon, ilk baslarda insana duyulan gereksinimi azaltiyor
gibi goziikse de, aslinda kaotik bir bilgi gagina giden yolda kol
glictinden ziyade beyin giiciniin 6nemini artirdi. Tezgahlar rutinleri
yerine getirirken, kol gticii kalifiye oldu, (retim hatlarinda karar alma
pozisyonuna gecti, kendisine duyulan gereksinim nitelik degistirerek
daha cok artti. Dikkat edilmesi gereken nokta, bu degisimdeki en
6nemli unsurun, teknolojinin ve otomasyonun gelismesiyle birlikte
insan kaynaklarinin kalifiye olmak-uzmanlasmak zorunda kalmig
olmasidir.

Ote yandan bugiin rekabet, iiretimden, kaliteden, teknolojiden, ve
kismen de fiyattan uzaklasiyor; kurumsal yeteneklerin eksiksiz ve
benzersiz olmasinda gergeklesiyor. Kurumsal yetenekler sirkete,
Uretim vyaparken verimlilikte, satis yaparken karlikta gic
kazandiriyor; sonugta tim bunlar kurumsal imaji olusturuyor. Bu
nokta gok énemli, ¢linkii misteri sirketin sadece satis unsurlariyla
dedil, lojistik, tiretim vb. diger unsurlariyla da sik bir temas halinde. Bu
temasin zaman iginde giderek artacadi da goérllyor. Misteri, sirketin
kendisine karsl gelistirmis oldugu tiim karsilama sistemleri her an
asip, sirketin herhangi bir egitimsiz ya da verimsiz personeliyle
karsilagabilir. Bu durum onun aldidi {irlin ya da hizmetin &tesinde,
karsilastigi kurumsal imaji sorgulamasina rahatlikla yol acacaktir. Risk
buyik! Istisnasiz tiim insan kaynaklarinizin, kurumsal ve entegre bir
politika gcergevesinde editimli, bilingli ve misteri odakli olmasi
gerekiyor.

Goriildugl gibi hemen hemen tiim yollar insan kaynaklarina gikiyor.
Glnkl aslinda tum maddi varliklarinin 6tesinde bir isletmenin sahip
oldugu en degerli kaynak, kendi insan kaynadidir.

insan Kaynaklar Yonetimi

Insan Kaynaklari Yénetimi, isletmenin insan giicii kaynaginin isletme
hedef ve siireglerine en uygun ve en verimli sekilde kullanilmasini ve
gelistirilmesini kapsayan ydntem ve tekniklerdir. Bu disiplin mali-
hukuki bazli diizenlemelerle ilgilenen “Personel Y&netimi”ni de
icermekle beraber, ondan gok daha genis kapsamlidir.

Insan Kaynaklari Yénetimi, isletmenin insan kaynaklari
potansiyelinden optimum diizeyde

yararlanarak, “kurumsal performansi” gergeklestirmeyi amaglar.
Mevcutta insan kaynaklar yonetimi bir “masraf merkezi” olarak
tanimlansa da, hedeflenen durumda onun bir “kar merkezi”
oldugunun anlasiimasi yer almaktadir.

Ayrica problemin insan dedil, sistem oldugunun anlagiimasi, insan
kaynaklarinin  belli bir yonetim disiplini altinda ele alinmasini
kolaylastiracaktir.

insan Kaynaklari Performans Yonetimi

Mc Gregor “Bir gok yonetici, eger insan kaynaklarinda var olan ortaya
clkmamis potansiyeli nasil harekete gegcireceklerini bilselerdi,
kuruluglarinin verimliliginin en az iki katina gikacagini goreceklerdi”
der. Bu agidan yaklasildidinda insan kaynaklar yonetim disiplininde,
belli bir performans yonetimi alt disiplinini gelistirmek ve uygulamak
zorunlu olmaktadir.

Insan Kaynaklari Performans Yonetimi, calisanin isinde sagladigi
basari ve gelisme yetenedinin sistematik yontemlerle
degerlendirilmesidir. Daha detayl bir tanimla, calisan personelin is
tanimlarinda belirtilen yetki ve sorumluluklarini ne derece yerine

getirdiklerinin ve/veya bunlar dogrultusundaki yeterliliklerinin, belli
kriterler ve agirliklar tzerinden dénemsel olarak degerlendirilmesine
yonelik faaliyetlerin tamamidir.

Performans Yonetimi iic temel asama sonucu gercekles-
tirilir:
1. Is sireglerinin tanimlanmasi

Performans yonetiminin gergeklestirilebilmesi icin ©dncelikle
isletmedeki ilgili is stirecleri, tanimh ve dodgru olmaldir.
Tanimlanmamis, hatali, eksik, duplike ya da atil is siiregleri
lizerinde, dogru is tanimlarinin olusturulmasi beklenmemelidir.

2. Isanalizlerinin yapiimasi
Is analizi, bir isin niteliklerini, gereklerini, inceliklerini, calisma
kosullarini ve o is igin gerekli oldugu diislindilen bilgi, beceri ve
nitelikleri tanimaya yoénelik sistematik -gdzlem, sorusturma ve
inceleme yoluyla- veri toplama calismasidir. Is analizi,
organizasyon igindeki rollerin netlesmesini, calisanlarin gorev ve
sorumluluklarini tam olarak bilmesini saglar; performans
dederlendirme sistemine bilgi akisini sadlar; organizasyon igi
editim iceriklerini netlestirir; Ucret belirleme calismalarinda
kullanilir; personel alim kriterlerini belirler.

3. Olgme ve dederlendirme sistemlerinin olusturulmasi
Performans ydnetim sistemleri; organizasyonel kararlarin
alinmasinda, calisanlara kendi durumlarini (eksilerini-artilarini)
gbstermede, editimlerin belirlenmesinde, isten gikarma, transfer ve
oryantasyon konusunda yol gostermede, kariyer ve motivasyonun
olusturulmasinda - ydnlendirilmesinde yardimci olur.

Performans yonetimi neden onemlidir?

Harrington, “Bir gseyi 0Olgemiyorsaniz, anlayamazsiniz.
Anlayamazsaniz, kontrol edemezsiniz. Kontrol edemezseniz,
gelistiremezsiniz” der.

Uriin ve hizmetin pazar &lgiimleri ve isletmenin verimlilik 8lglimleri
yapilirken, calisanlarin performans 6lglimlerinin yapilmiyor olmasi
ciddi bir eksikliktir. Kurumsal performansi olusturan sadece Uretim ve
ciro rakamlari degildir. Buzdaginin altinda olup ta gériilmeyen ancak
son derece 6nemli olan karlilik ve verimlilik unsurlari da vardir. Giderek
daha ¢ok insana dayali karar alma pozisyonu doguran yeni ekonomi
ortaminda teknolojinin, performansi net bir sekilde 6lglilebilen ve
yonlendirilebilen insan kaynaklari olmadan, tek basina tim bunlar
tagimasI mimkiin degildir.

Yukarida saydiklarimiz isin kurumsal gerekgesidir. Kurumsallagmaya
ve insan kaynaklarinin &nemine inaniyorsaniz uygularsiniz,
uygulamazsaniz takdir-i ilahi! Ancak inansaniz da inanmasaniz da
uygulamak zorunda oldugunuz, isin bir de yasal boyutu var. isverenin
ise aldigi kisinin, isin niteligine uyup uymadidini, isin tanimini,
calisandan beklentilerini net bir sekilde ortaya koymasi gerekiyor.
Clink{ artik “ise aldik, ancak begenmeyip isten cikardik” demenin
yasal maliyeti eskisine gére cok daha fazla. Onceden belirli tanimlara
ve kriterlere gore, calisanin performansinin tesbit edildigi yazil
kanitlar olmasi gerekiyor.

isten clkarma noktasinda yeni yasal zorunluluklarin daha sert
uygulamalar igeriyor olmasi, insan kaynaklari performans yonetim
sisteminin olusturulmasinin bir gerekgesi dedil, tetikleme
mekanizmalarindan sadece bir tanesidir. Yani bdyle bir sistemin
kurulmasinin tek nedeni isveren tarafindan isten gikarmalarin daha
kurumsal bir formatta yapilmasi icin dedildir, nedenlerden sadece
birisidir ancak bu durum igvereni de ciddi bir sekilde ilgilendirmektedir.
Bizce asil gerekge, boyle bir performans sistemi sonucunda ise alma,
egitim ihtiyag saptama, editim performansi 6lgme, kariyer planlama,
yedekleme, oryantasyon, ddillendirme, Ucret yonetimi gibi daha bir
cok insan kaynaklari yonetim alt disiplinlerinin daha verimli ve entegre
bir sekilde galigacak olmasi ve bu galismalarin isletmenin kurumsal
rekabet pozisyonunu giiglendirecek olmasidir.

Sonug olarak bugiin gelinen noktada, sirketinizin insan kaynaklarini
stratejik bir rekabet araci olarak kullanmak, bir segim degil
zorunluluktur. Bu zorunlulugu hissettiginiz 6lglide, ona en uygun
stratejileri saptamali ve uygulamaya gegirmelisiniz.



1976 yilinda Yenicag Pazarlama ve Dagitim olarak Ankara'da
faaliyete baslayan firma, 1985 yilinda  Yenigag Gida Sanayi ve
Ticaret Anonim  Sirketi ne déniiserek hizmetlerine devam etti.
Firma, 1993 yilinda Akhisar'da, 8000 ton/yil kapasiteli 6zel sektore
ait ilk modern zeytin isletmesini kurarak, yurt ici ve yurtdisina
Ece markaslyla sofralik zeytin pazarlamaya baslad.

Bu giin ise fabrikada 32.000 metrekare alan tizerinde 10.000 m2
kapali alana ve 15.000 ton/yil kapasiteye ulasti. Siyah zeytin, yesil
zeytin, biberli yesil zeytin, dilimli zeytin, soslu zeytin, zeytin
ezmesinden  olugan Urlinlerinin % 80 i kigik ambalajlarda
satiliyor. Bu Urlinler  pastdrizasyon sterilizasyon veya inert gaz
altinda muhafaza edilerek, Ece, Oriyent,Sofa markalariyla saglikli
olarak musterilerin be@enisine sunuluyor.

Uretiminin yiizde ellisini ihrag eden ettiklerini belirten Yenigag A.S.
Yénetim Kurulu Baskani Mustafa Gokalp, “Ece Zeytinleri olarak,
ulusal ve uluslar arasi standartlara ve mevzuatlara uygun Uretim
yapmaktayiz. Firmamiz TSE ve Uluslar arasi gegerlilige sahip ISO
9001:2000 belgesi ve HACCP belgesine sahiptir. Ece Zeytinleri
olarak amacimiz, tiketicimize karsi sorumluluklarimizin bilincinde
olarak, drtnlerimizi mikrobiyolojik,fiziksel ve kimyasal olarak higbir
tehlike icermeden piyasaya sunmak ve Grlin glvenilirligini tam
olarak  saglamaktir.Tim calisanlarimiz  bu hedef etrafinda
birlegmistir.

Uretimimizin %50' yurtiginde tiketilmekte, %50'si ise 25 lilkeye
ihrag edilmektedir. 2005 yilinda 7 milyon dolar ihracat gergeklestiren
firmamiz 2006 yilinda % 15 oraninda artis ile 8 milyon dolar ihracati

hedeflemektedir. ihrag edilen tiim tirtinler kendi markamizla ve kiigiik
ambalajlarda gonderilmektedir. Bu nedenle yurtiginde ve yurtdisinda
sektorel fuarlara katilmaktayiz. Son olarak Subat ayinda Dubai ve
Ukrayna fuarlarina katilarak driinlerimizi bu Ulkelerde sergileme
imkanimiz olmustur.” dedi.

Tirkiye'de zeytinciligin éncl sektor olarak desteklemesi gerektigini
sOyleyen Mustafa Gokalp, “TUm bu gabalara ragmen zeytin
sektoriiniin iginde bulundugu sikintilar , firmamizi ok yakindan
ilgilendirmektedir. Hala Glkemizde gergek zeytin agaci sayisi tam
olarak bilinmemektedir.ig ve dis pazarda talep goren zeytin gesitleri
belirlenip 1slah edilmeli  ve sayilar arttinimalidir.Kayit disilik
engellenmeli ve (ilkemizin zeytinde reklami yapiimalidir. ihracatta
hedef driinlerden biri kabul edilebilecek olan zeytin tlim yonleriyle
masaya Yyatirilip gelistiriimeli ve desteklenmelidir. Firmamiz zeytin
sektoriinin gelismesi ve dinyada hak ettigi yeri alabilmesi igin
Ureticilerle, sanayici ve ihracatgilarla her konuda igbirligi
yapmaktadir.” dedi.

Ece Zeytinleri Tirkiye'nin ve Akhisar yoresinin zeytinlerini son derece
ileri teknoloji kullanarak isliyor. Ve kendi markasi olan Ece adiyla bir
cok Ulkeye ihrag ederek tilkemize déviz kazandirmaya devam ediyor.

of o
0o 09
SN0 O O OlEN

1 v
W
s
o

Olives 2

Sofralik Biberl; Yesil Zey!n

Srune Ql; it Papri
0, ven mit Pap
"B 3EnEpmie ¢ kpachbiM MEPUEM. )

v AKADEMIK GIDA DERGISI



A AKADEMIK GIDA DERGISI

Genetigi Degistirilmemis
Soya Fasulyesi Turkiye'de

Besleyici dederi yiiksek saglikll gida Grlnlerinin dis ticareti
konusunda uzmanlasmig bir firma olan Hi-pro, ilk kez
Turkiye'ye ABD'den toplu yemek - catering, kuru gida
paketleme ve konserve sektdriinde kullaniimak lizere 6zel
uretilmis “iri taneli kuru bezelye” ithalatini gergeklestirdi.

ABD'de en biyik kuru bezelye iretici ve ihracatcisi olan
“George F. Brocke & Sons” firmasinin Tirkiye'deki temsilcisi Hi-
pro, “iri taneli kuru bezelye” ithalatini yaparak istenilen
miktarlarda satiyor. Ayni zamanda konserve fabrikalarinin
kendilerinin yapmak istedikleri ithalatlarda, onlari ABD'deki
Uretici firmayla bulusturuyor. George F. Brocke & Sons firmasi,
ABD'de en iri taneli ve kaliteli bezelye lireten bdlge olan
Idaho'da 1950 Yilindan beri faaliyet gdsteren ABD'nin lider
tarim ve ticaret sirketlerinden birisidir. Basta ylksek kaliteli iri
taneli kurutulmus bezelye olmak lzere tiim bakliyat Griinlerini
tamamen dogal yollarla treterek islemekte.

Hi-pro, ayni zamanda ABD'nin en blyiuk “Genetik Olarak §

Degistiriimemis ve Kimligi Korunmus Yemeklik Soya Fasulyesi”
Ureticisi olan “US Soy” firmasinin da Tirkiye'deki temsilciligini
stirdirliyor. Hi-pro, ithal ettigi genetigi dedistiriimemis

yemeklik soya fasulyesi, soya cerezi, yagsiz soya unu, tekstiire |

soya proteinleri ve konsantreleri ile, konservecilik, ekmekgilik,
unlu mamuller, et mamulleri, toplu yemek - catering, kuru gida

paketleme ve perakendecilik sektorlerindeki firmalara Griin ve J
hizmet sunuyor. Diinyada, alaninda lider kuruluslarin iretmis |

olduklari Grdnler, Tlrkiye'de Hi-pro'nun temsilciligi altinda ithal
ediimekte ve c¢ok farklh gida uygulamalarinda basariyla
kullaniimakta.

TummE KUruIdu

*Tiirkiye Unlu Mamul Makine
Ureticileri Birligi Dernegi kuruldu.
Unlu mamul sektériiniin sorunlarina
sahip cikmak ve alternatif ¢oziim
yollari bulmak igin kurulan dernegin
Yonetim Kurulu Baskanmi Mustafa
Barutcuoglu:"Tiim sektorii kucak-
layarak mevcut sorunlara sahip
cikmak istiyoruz.” dedi.

Tiarkiye Unlu Mamul Makine
Ureticileri Birli§i Dernedi Bursa'da
kuruldu.Unlu mamul sektdriinde yillardir
yasanan sorunlara alternatif ¢dziim yollari
bulmak amaciyla kurulan dernek, kisa
sirede tim sektor temsilcilerini de
biinyesine katmak amaciyla yogun bir
galisma programi belirledi.

TUMMAB Yonetim Kurulu
Bagkanligina secilen Mustafa Barutguoglu,yillardir biiylk
eksikligi hissedilen bir dernegi olusturmanin gururu iginde
olduklarini  soyleyerek,dernedin kurulus amaglarini  séyle
Ozetledi:"Unlu Mamul konusunda makine, ekipman,
yardimci malzeme ve hizmet iireten firmalar ile gergek
ve tiizel kisilerin sektoriimiizle ilgili etkinliklerini
artirmak, sektoriin mevcut sorunlarina ¢oéziim yollar
bulmak, yurtiginde ve yurtdisinda Tiirkiye unlu mamul

sektoérinii tanitmak gibi
amaglarla TUMMAB"I kurduk. Kisa
siirede biiyiik bir ilgi ile karsilastik.
Ulkemizdeki tiim unlu mamul makine
iireticilerine ulagsmak istiyoruz.
Boylece biiyiik bir sektorel giic
olusturarak, yasadigimiz sorunlara
genis platformlarda c¢oziimler
arayacagiz. Unlu mamul sektoriiniin
giclii bir sivil toplum kurulusu
olarak, yakin tarihlerden baslayarak
bir cok 6nemli etkinlige imza atmay
diisiiniiyoruz.

Bursa BUTTIM Is Merkezinde
bulunan ofisinde galismalarini siirdiirecek
olan TUMMAB'In Yénetim Kurulunda su
Uyeler yer aliyor:

Mustafa Barutcuoglu(Yonetim
Kurulu Baskani)

Suat Cangaytar(Baskan Yardimcisi)

Binay Kazan(Genel Sekreter)

Halil Efe(Sayman)

Hasan Mutlu(Uye)

Orhan Ergiin(Uye)

Murat Yaylalioglu(Uye)



Orkide Yaglari, Asya ve Uzakdogu pazarinda emin adimlarla ilerliyor

Orkide Yaglari'nin Japonya Distribiitorii Baharu-Corperation
CEO'su Soner Oner ve Kiiiikbay A.S. Dis Ticaret Miidiir
Yardimcisi Tugige Aybek, 31'inci Uluslararasi Gida ve iecek Fuari
Foodex Japan 2006 sayesinde Asya ve Uzakdogu pazarindaki
agirliklarini artirdiklarini séyledi.

Orkide markali urunlenyle sIvl yag pazarinin yizde 15'ini elinde bulunduran
Kigukbay Yag ve Deterjan Sanayi A.S., Japonya'da diizenlenen “31'inci
Uluslararasi Gida ve igecek Fuari Foodex Japan 2006”da gévde gosterisi
yapti.

Asya Pasifik Bolgesi'nin en blylik gida ve igecek fuari olarak gdsterilen
Foodex Japan 2006'da, sivi ya§ ve margarindeki genis Urln yelpazesini
sergileyen Orkide Yaglari, Uzakdogu pazarindaki yerini saglamlastirdi.
Nippon Kongre Merkezi'nde 4 giin stiren Foodex Japan 2006 Fuari'na, son 3
yildir katilan ve ilk yildan itibaren ihracata baslayan Orkide Yaglari, basarili
tanitimi ve verimli is gérismeleri sayesinde, 2006 yilinda Japonya'ya,
aycicek yagdi, zeytinyag|, soya yagi, misir yagi ve margarin olmak tizere; 20
milyon dolarlik ihracat yapacak.

Japonya'nin 130 milyonluk nifusu ve 85 milyar dolarlik gida ithalatiyla blyUk
ve gozden kagiriimayacak bir pazar oldugunu belirten Kiglikbay A.S. Dis
Ticaret Miidir Yardimcisi Tugce Aybek, “31'inci Uluslararasi Gida ve igecek
Fuari Foodex Japan 2006, 3 milyara yaklasan toplam niifusuyla Japonya,
Kore, Cin, Yeni Zelanda ve Asya pazarindaki agirligimizi artirmada bize
énemli bir firsat yaratti. Fuarda Japonya'da faaliyet gdsteren toptanci ve
perakendeci 5 yeni kurulusla daha anlasmaya vardik. Japon firmalarin yani
sira; Giney Kore, Cin, Tayvan, Hong Kong, Filipinler, Afrika ulkeleri,
Hindistan, Kanada ve ABD'den katilan ¢ok sayida kurulusla, sicak diyaloglar
gerceklestirdik” diye konustu.

Orkide'nin Tanitim Atagi

Orkide markali trlnleriyle sivi yag pazarinin yizde 15'ini elinde
bulunduran Kiglikbay Yag ve Deterjan Sanayi A.S., Antalya'da
diizenlenen 13'lincii Akdeniz Yiyecek-igecek Ihtisas Fuarr'nda,
ya§ ve margarin sektoriindeki genis Uriin yelpazesiyle goz
doldurdu.

Orkide, dort glin stren ve yiyecek-igecek sektdrinin giiglii
kuruluslarini profesyonel ziyaretgilerle bulusturan fuarda, Orkide
ideal markasiyla sektoriin begenisine sundugu, yemeklik ve
kahvaltilk margarinle, sadlik ve lezzetin adresi oldugunu
gosterdi.

Sivi yagda gunlik 850 tonluk dretim kapasitesine ulagsan ve
Ttrkiye'de sivi yag tretiminin yiizde 35'ini gergeklestiren Orkide,
turizm cenneti Antalya'da otel ve turistik tesislerin yogun ilgisiyle
karsilasti.

Orkide'nin, Antalya'da basarili bir tanitim gerceklestirdigini
belirten Satis ve Pazarlama Midiiri Kaya Buker, “Avrupa'da
yaygin bir sekilde tiiketilen ve pazara yeni sundugumuz Orkide
ideal 250 ve 500 gr.'lik kahvaltilik kase margarin de, hidrojen
icermiyor; bitkisel yaglarin dogal karigimindan olusan, damak
tadini ve sagligi on planda tutan bir 6zel bir formdille Uretilen
Orkide ideal margarinde énemli bir pazar payina ulastik” diye
konustu.

Kiiresel ekonomide, ihracat, yurtici ve yurtdisi fuarlarin giderek
onem kazandigini vurgulayan Biiker sunlari séyledi: “Yurtiginde
tiiketicinin biyik begenisiyle karsilasan Orkide, ulusal sinirlari
asarak, her gegen giin diinya markasi olma hedefine emin
adimlarlailerliyor.”

=F

.

|

'._-.
]

VAKADEMiK GIDA DERGISI

E
>
7
)
l_
—
©
)
L




AKADEMIK GIDA DERGISI

SIMEDYA GRUP KITAP LISTESI

KITAP ADI YAZAR FiYAT
A'DAN Z'YE PEYNIR TEKNOLOJiSi . -
(2 CILT) Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 90 YTL.
GIDALARIN AMBALAJLANMASI Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 50 YTL.
SUT TEKNOLOJILERI Prof. Dr. Mustafa METIN 40 YTL.
GIDA KATKI MADDELERI Prof. Dr. Tomris ALTUG 40 YTL.
BESLENME Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL.
GIDA KIMYASI Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL.
CiG SUTTE Gevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK 25 YTL
PATOJEN MIKROORGANIZMALAR Prof.Dr.Siddik GONG - Dog. Dr. A. Sibel AKALIN :
i Prof.Dr.Nihat AKTAN-Y(ik.Mih.Hatice KALKAN
TURSU TEKNOLOJISI Dr. Ufuk YUCEL 20 YTL.
SUT ENDUSTRISINDE
LAKTIKASIT BAKTERILERI Dog. Dr. Sevda KILIG 40 YTL.
SUT VE SUT URUNLERINDE Gevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK 15 YTL
iZ ELEMENTLER Dog.Dr.Harun UYSAL - Prof. Dr. Necati AKBULUT :
— ; ; Prof. Dr. Mustafa METIN
SUT ISLETMELERINDE SANITASYON Dr. Gil Figen OZTURK 20 YTL.
SUT ve SUT URUNLERINDE Cevirenler:Dog. Dr. Ozer KINIK 4B YTL
ACI TAT OLUSUMU Prof. Dr. Siddik GONGC Ars. Gor. Neyli DINKCI ’
SUT VE SUT URUNLERINDE Prof. Dr. Harun UYSAL - Prof. Dr. Ozer KINIK 15 YTL
UYGULANAN DUYUSAL TEST TEKNIKLERI | Yrd.Dog.Dr. Gékhan KAVAS :
- ; ; oy Cevirenler:Dog. Dr. Muhammer ARICI
SUT MIKROBIYOLOJISI Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 10 YTL.
TEREYAGI TEKNOLOJIiSi Yrd. Dog. Dr. Berna Tavlas Hocalar 10 YTL.
GIDA HIJYENI VE SANITASYON Dog. Dr. Semra KAYAARDI 20 YTL.
YiYECEK VE ICECEK o
HiZMETLERI YONETIMI Yrd. Dog. Dr. Adnan TURKSOY 25 YTL.
HAZIR YEMEK ET VE BALIK | Prof. Dr. Unal YURDAGEL - Dr. Unal Riza YAMAN 5YTL
KONSERVESI YAPIM TEKNOLQOJISI | Dr. Taner BAYSAL
SUT VE SUT URUNLERINDE Cevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK - Prof. Dr. Necati AKBULUT 15 YTL
KALINTI VE KONTAMINANTLAR Yrd. Dog. Dr. Cem KARAGOZLU
TIBBI BITKILER-2 Prof. Dr. Ayhan CEYLAN 20 YTL
:Ell;lﬁ;l'RUMENTAL GIDAANALIZLERI | pyof Dr. Yasar HISIL 40 YTL.
ET URUNLERINDE Prof. Dr.Hiisnii Yusuf GOKALP 30 YTL
ISLEME MUHENDISLIGI Prof. Dr.Mikerrem KAYA-Dog.Dr.Omer ZORBA ’
SUT VE MAMULLERI TEKNOLOJISI | Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 45 YTL.
GIDA KATLI MADDELERI Prof. Dr. Tomris ALTUG - Dog. Dr. Dilek BOYACIOGLU | o ory
ANALIZ YONTEMLERI Dr. Ulker KURTCAN - Ogr. Gor. Kemal DEMIRAG .
ILIMAN iKLIM MEYVE TURLERI Prof. Dr. Rahmi QZCAGIRAN-PrOf. Dr. Al UNAL . . 40 YTL
(3 CILT) Dog. Dr. EImas OZEKER - Yrd. Dog. Dr. Murat ISFENDIYAROGLU ’
GIDAANALIZLERI Yrd. Dog. Dr. Canan DOKUZLU 25 YTL.

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

Sidas Medya Ltd. Sti.
Turkiye Is Bankasi / Yenigiin Subesi

Gankaya- iZMiRHesap No: 3413 0947546

KITAP ISTEME ADRESI:

Fevzipasa Bul.Celik is Mrk. No:162/302
Cankaya- iZMIR

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




2006 Yurt icli

Fuar Takvimi

Diizenleyen
TOYAP Konya Ambalaj 200627-30/04/2006 TUYAP Konya
TUYAP Konya Gida-Gidatek 2006 27-30/04/2006 TUYAP Konya
Ezgi-A Fuarcilik Avrasya igecek Fuar 05-07/04/2006 istanbul Hilton

TUYAP Bursa Untek 11-14/05/2006 TUYAP BURSA
TUYAP Bursa Gida-GidaTek 11-14/05/2006 TUYAP BURSA
Yagmur Fuarcilik IPAF 2006 25-28/05/2006 Kiiltiirpark-IZMiR
TUYAP Milk Tech 09-12/11/2006 Beylikdiizii TUYAP
TUYAP istanbul Gida-Tek 2006 09-12/11/2006 Beylikdiizii TUYAP

2006 Yurt Disi Fuar Takvimi

Diizenleyen
Aksan Fuarcilik Food-Hotel-Propac Arabia 28/05-01/06/2006 Cidde-S.Arabistan
Konsept Foodexpo 2006 19-23/07/2006 Sam
Expert Riga Food 06-09/09/2006 Riga - Letonya
Messe Diisseldorf IBA-Diinya Firincilik Fuari 03-09/10/2006 Diisseldorf - Almanya
SIALSIAL Uluslararasi Gida Fuari 22-26/10/2006 Paris Fransa
Senexpo INDAGRA 2006 02-06/11/2006 Biikres Romanya
Senexpo Restaurant Expo 09-12/11/2006 Kiev Ukrayna
Rimini Fiera Sigep 2007 20/24 -01/2007 Rimini-italya
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Dergl ad1 Birim Fiyat inlllk Abonelik  {Ogrenci Abonelik |
| Food Sektér LY oYL ) 30YTL
| Akademik Gida || | 7YTL a0 IREN
| Seyehat Ve Otel @ ____
| isletmeciligi [ 75YIL [ 30vTL ] 20vTL i

Dergisi
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morket otel - otomasyon dergisi Gida Mihendisligi ve Gida Sanayi Dergisi

ODEME SEKLI

Asagidaki hesaba havale gegip bu form ile birlikte banka dekontunu fakslamaniz yeterlidir.
SIDAS Medya Tanitim Ltd. Sti.
Tiirkiye is Bankasi / Yenigiin Subesi - iZMIR
Hesap No: 3413 0947546
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Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi No: 162 Kat: 3 D: 302 Cankaya iZMIR
Tel: +90 232 441 60 01 (Pbx) Fax: +90 232 441 61 06
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GERMETAL

MAKINA SAN. & MUH. TiC. LTD. STi.
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o FERMANTASYON TANKLARI

 SOGUTMA CEKETLI TANKLAR

® AYAKLI VE ETEKLI STOK TANKLARI

® [ZOLELI SOGUTMA TANKLARI

@ YATIK SILINDIRIK TANKLAR

® PRIZMATIK VE OZEL TANKLAR

® HELEZON, BANT VE ELEVATORLER

@ DALDIRMA TiP SOGUTUCU PANEL VE
SERPANTINLER
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MAKINA SAN. & MOH. Tic. LTD. sTi.  Ugler / DENIZLI - TURKEY E-mail: info@germetal.com



Teknoloji ve kalitenin yeni adi...
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Makine ve Ekipmanlan San. Tic. Ltd. Sti.

[LA.Q.S.B. 10038 Sokak No: 7 Cigli - [ZMIR
el +80.232.328 06 56/ (phx) Fax: +80,232.378 1833
www.protank.com.tir @ protank@protank.com.tr



