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iki yili geride biraktik.Elinizdeki sayi, Akademik
Gida Dergisinin  Ugiincii yilin ilk sayisi. lk
sayimizda yasadigimiz heyecan hi¢ bitmeden
devam ediyor. Her sayi ayri bir heyecan, ayri bir
mutluluk bizim icin.Yayinladigimiz her sayinin
hazirlanmasi film giktisinin alinmasi, kaliba
gekilmesi ve dergi haline gelmesi ve o derginin
matbaadan ilk alindidinda yaydigi o nefis koku
firndan yeni gikan ekmedi hatirlatiyor.Bir seyi
basarabilmenin, okuyuculara ulastirmanin
verdidi haz her sayida isimize biraz daha
sevdalanmamizi saglyor.

Yayincilik bizim vazgegemeyecedimiz, biz de
bagimhlik yaratan mesledimiz. Siz degerli
okuyucularimiz ile uzun yillar birlikte olmayi
diliyoruz.

Gida platformlarinda varligimizi ve etkinligimizi
surdiriyoruz. Fuar, kongre, seminer ve diger
etkinliklere istirak ediyoruz.Sileyman Demirel
Universitesi Gida Mihendisligi Bslimi “Gida
Klubii”"niin daveti (izerine 22 Subat 2005

tarihinde Isparta'daydik. Universite'nin diizenledigi Kariyer Giinlerinde Gida Miihendisi adayi
arkadaglarla sohbet imkani buldum.Hepsi ayr bir deger olan 6grenci arkadaslarla sohbet
imkani buldum.Hepsinde Tiirkiye'nin aydinlik gelecegini gérdiim. Bolim Baskani sayin Prof. Dr.
Sami Ozcelike ve Gida Klubii iyesi arkadaslarima cok tesekkiir ederim. Anadolu'daki
Universitelerimizin gelecekte her béliimiiyle giindemi belirleyecegine inaniyorum.

Ekibimiz ile birlikte, Isparta'dan Antalya'ya gegtik. 23-26 Subat 2005 tarihleri arasinda Anfas'ta
diizenlenen Fabex; Yiyecek ve Icecek Fuarinda stand actik. Standimiza cevre il ve ilce
Universite ve yiiksekokullarda Gida Bilimini okumakta olan 6grenci arkadaslar ve sirketlerde
calisan gida Miihendisleri ve égretim Uyeleri ile tanisma firsati buldum. Tiirkiye'deki ve gida
egitimi alan ve almakta olan geng jenerasyon da bu konuda oldukga basarili ve donanimli. Bana
gore; Turkiye'de gida terériind bitirecek bir ordu yetisiyor.

Mayis ayl sonuna kadar devam edecek olan fuar mevsimi ile tim gida fuarlarinda birlikte
olabilecegiz. “Nerede Fuar Biz Oradayiz” sloganimiz oldu.

Gida ile ilgili her faaliyette mutlaka bize rastlarsiniz.Sizlerin gozi kuladi olmak igin her aktiviteyi
takip edecegiz.Siz dederli okuyucularimizdan da her tiirli elestiri ve yorumlarinizi bekliyorum.

Ayrica her sayida bir bolimi tanitmak istiyoruz. Okulunuzu tanitan her tiirli dékiimani bize
ulagtinrsaniz memnuniyetle yayinlariz. Yine bu sayimizda dederli bilim adamlarimizin
makalelerini ve firmalardan haberleri bulacaksiniz.

Her giinliniiziin mutlu ve basaril gegmesini diliyorum.

Bir sonraki sayida bulusmak tizere.

Sakir SARICAY
Genel Yayin Yonetmeni
Akademikgida@mynet.com
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YAZIM KURALLARI

Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 5 sayfayr ge¢cmemelidir. Makalelerin
hazirlanmasinda A4 kagit boyutu kullaniimalidir. Metin tek satir aralikli (single) yazilmali, paragraflar arasinda
tek satir bosluk (single spaced) birakilmalidir. Sekiller ve Resimlerin siyah-beyaz ve yiuksek 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 bliyiik harflerle yazilmali,
basliktan sonra bosluk birakilmadan metine gegilmelidir. Alt basliklarda ilk harfler biiyiik, 10 punto Arial ve bold yazi
fontu kullaniimalidir. Tlrkge 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 birakiimali 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 yazilmal 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 ici metinler yatay ve dikey ¢izgiler 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 yapiimalidir. Biiylik 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 gonderiniz



~ Gozturk Muhendislik
Urun Yelpazesini Genisletti

1982 vyilindan beri gida sektoriine hizmet veren GoOztiirk
Mihendislik Tarim Tic. Ve San. Ltd. Sti. 'FOTEG 2005 'fuarinda
sektorle bulusmaya hazirlaniyor.

Goztiirk Miihendislik Tarim Tic. Ve San. Ltd. Sti. Genel Miduru
Tirker Goztirk “1982 yilinda Goztiirk adiyla gida sektoriine
hizmet vermeye baslayan firmamiz1986 yilinda Goztirk Ltd.
Sti. olarak sirketlesmis ve JAPY Hugonnet ve DTD (Danish
Turnkey Dairies ) ile gida sektoriine siit sogutma tanklar ve
anahtar teslim st fabrikalar sunmustur. 1995 yilinda WCB Ice
Cream ile dondurma sektdriinde de s6z sahibi olan firmamiz;
1996 yilinda Zilli & Bellini teneke kapatma makinalari ile trin
portfoylinu genisletmistir. 2000 yilinda ise Trepko ile hazir kase
dolum makinalarina el atan firmamiz 2002 yilinda ISO 9001
2000 sertifikalarina sahip olarak kaliteli hizmet anlayigini

pekistirmistir. 2003 yilinda I.T.A ile meyve sebze alt sektoriine
isleme ekipmanlari, siit alt sektoriine ise GEA Tuchenhagen ile
sivi isleme ekipmanlari, GEA Niro Soavi ile homogenizator ve
ylksek basing pompalar sunmaya baglamis ve halen gida
sektoriinde hizmet vermeye devam etmektedir.' diye konustu.
Turker Goztirk sozlerini soyle surdirdi ‘Misyonumuz
Goztirk Ltd. Sti. nin hizmetlerini ekip ruhuna uygun olarak ve
Ustun gorev bilinci ile calisip glinimiz teknolojisini kendi
deneyimleri ile birlestirerek kaliteli hizmetler sunmaktir.
Vizyonumuz Goztlrk Ltd. Sti. calisanlarinin Gstiin gayretleri ile
ekip calisma ahenginin ve verimliliginin dolayisiyla rekabet
gliciini arttirip surekli gelisen kalitesi ile misteri
memnuniyetini en {st seviyeye cikartan bir sirket olmak
amacindadir. Misterilerimizin beklentileri ile 6rtlisen bazen
onun da 6tesine gegen hizmet kalitesi ile sektoriinde kendisine
saglam bir yer etmeyi basarmistir. Kalite politikamiz Goztlirk
Ltd. Sti. olarak, tim hizmetlerimizi kosulsuz mdusteri
memnuniyetini saglamaya odakliyoruz. Hizmetimizin ve
sistemimizin slrekli iyilestiriimesi icin tim calisanlarimizin
strekli gelisiminin ve egitiminin esas olduguna inaniyoruz.
Galisanlarimizin ve personelimizin distincelerinin, verdigimiz
hizmetlerde miikemmeli yakalamamizi sadlayacadina inaniyor
ve onlarin saghgdi ve mutluluguna énem veriyoruz.'

' 2004'te hedeflerimize ulastik®

2004 yil igerisinde gergeklestirdigi atiimlarla hedefledikleri
satis cirosuna ulastiklarini belirten Tiirker Goztiirk " 2004 yili
icin amacimiz en kigtik tireticiden en biiyligiine kadar herkese
ulasabilmekti ve bunu gergeklestirdik. Bundan sonrasi igin
hedeflerimiz miisteri portféylinii daha da genisletmek, daha

biyik bir kesime hizmet verebilmektir.'Satis cirolarinda daha
yiksek rakamlar hedeflediklerini belirten Tirker Goztiirk
yurtdisi pazarinda da s6z sahibi olmak igin galismalarinin
devam ettigini agiklad.

Tirker Goztlrk Urlin portfoylerini siirekli gelistirerek meyve
sebze, siit, yag ve igecek sektdriinde iddiali olduklarinin altini
Gizdi.

vAKADEMiK GIDA DERGISI
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Organik Tarim ve Gelecegi

Nazmi llicali o o
Dogu Anadolu Ureticller Ve Beslcller Blrll§l
Genel Baskani

Turkiye'de Organik Tarim Yasasinin cikmasi, gelecedi ve
yayllmasi sizleri de yakindan ilgilendirmektedir. Biz gegim ve
gelirimizi Organik Uriin Gretim ile sagladigimiz gibi sizler de,
Organik Tarim ve Organik Uriinlerle ilgili oldugunuz icin, biz
Ureticileri ilgilendirdigi kadar, sizleri de ilgilendirmektedir.
Ancak; Bir heves veya (irlinlin{ yliksek fiyatla satacagi umudu
ile Organik Tarima baslayan Ureticiler umdugunu bulamayip,
Urtniind pazarlayamayinca, bu tGretimden vazgegmektedirler.
Bu karamsarlik, Organik Tarimi olumsuz yonde etkilemektedir.
Kimyasal glbre, tarim ilaci ve hormon lreten ve bunlari
pazarlayan kuruluslarin Organik Tarim elestirileri ile bazi ciftgi
ve birokratlari da tahrik ederek verilen beyanatlari,
surddrdlebilir tarim ile ugrasan ciftgilerle; orgiitsiiz daginik
Organik Uriin Ureten yetistiricileri karsi karsiya getirmektedir.
Orgiitlii olmadigi gibi, Organik Uriin pazarlayan, elde kalan
Urinlere miidahaleden bir mekanizma veya tescilli markasi
olmayan Organik Tarim Griind yetistiren Ureticilerin Tirkiye'de
Organik Uriin pazarlayan birkag sirketin kurallarina bas
egmekten bagka sanslari yoktur.

Tarim Bakanlidinin olusturdugu Organik Tarim Komite ve
Komisyonlarinda, Tirkiye Organik Tarim Urini
yetigstiricilerinden yetenekli ve birikimli Greticilerinin
bulunmamasi da bagka bir aci gergektir. Organik tarima Ziraat
Bankasi kaynaklarindan verilen Organik tarim Kredisi kadit
Uzerinde olmasina karsin icraata gegememistir. Bu
olumsuzluklari daha da artirmak miimkiindiir?

Bu vesileile;

Yaptigimiz caligmalarla sizleri bilgilendirmek ve uygun
buldugunuz takdirde Birligimizi desteklemenizi bekliyoruz.
Destek vermeseniz ve yardimci olmasaniz bile galismalarimizin

Siileyman Demirel Universitesi

Gida Muhendisligi Bolumu Gida Klubu

stirdirecegimi bilmeniz isteriz.

Sorunlarin paylasildikca azalacadi distincesi ile; bu Birligin
Bagkani olarak, Tirkiye'de Organik Tarima baslayip en ¢ok
sorunu yasayan ve ekonomik zarar geken biriyim. Organik
Tarimin ruhuna inanan kiglik bir gevrede lretime baglamis
donusu asla mimkiin olmayan bir yoldayim. Uzun siredir,
Organik Tarim ile ugrastiim ve para kazanamadigim gibi
bélgemde ve toplantilarda konusmalarm ve tavirlarimla
Organik Tarim savunucusu oldugum gibi karsilagtigim
sorunlari gozecek, kurum ve kuruluglara rastlamadim.

Careyi, kendi sorunumu kendim ¢dzme duslincesi ile ise
koyulduk; ilk 6nce 50, 60 yil dnce kimyevi giibre, kimyevi ilag
ve hormon yok iken (reticinin kullandigi yontemleri arastirip
derlemeye basladik. Halk hekimligi ile cok ©nemli verilere
ulastigimiz gibi bir arastirmalarimiz devam etmektedir.

Atatiirk Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Isletme
Bolimi ve KOSGEB destedi ile ilgili galismalarimiz
stirmektedir. Organik Uriinlerin pazarlanmasi, markalasmasi
ve yayginlastiriimasi ile galismalarim stirmektedir.

Atatiirk Universitesi Iletisim Fakiiltesi destedi ile tiiketicinin
bilinglendirilmesi galismalarimiz devam ettigi gibi, tim
Tirkiye'de Organik Uriin yetistiren Ureticilerin bu calisma
iginde olmasini planlamaktayiz.

Ekte (6nerge, meclis tutanadi, yasasinin 8.maddesi)
belgelerini sundugumuz yeni gikan Organik Tarim Yasasinin 8.
maddesine ekledigimiz, Greticinin ve tiiketicinin bilinglendirme
galismamiz Tirkiye'de Organik Tarimin daha c¢ok
vayginlasacadi, tiiketicinin ve dreticinin bilinglenecedi
inancindayiz. Birlikte olmanin elele vermenin zamani oldugunu
bildirir saygilar sunarim.

“Kariyer Gunleri”Gerceklestirildi.

Sileyman Demirel Universitesi kurarken
Gida Mihendisligi Bolimi “Gida glivenmesi gerektidini belirten

sadece kendilerine

| Klubii” Ogrencilerinin diizenledigi
| “Kariyer Gunleri”22-23 Subat
tarihlerinde Universitenin Kuiltir
Merkezi Konferans Salonunda
gergeklestirildi. “Gida Sektériiniin
Gida Mihendisinden Beklentileri
ve Nasil Bir Gida Mihendisi
Istiyoruz?” konusu islenen
“Kariyer Ginleri"nde Gida
sektorinin Onde gelen
firmalarinin ydneticileri ve
isadamlari 6grencileri aydinlatici
ve yoOnlendirici konusmalar
yapti.Akademik Gida Dergisi
Genel Yayin Yonetmeni Sakir
Saricay'da ilk gin “is
Goriismelerinde Ozgiiven” konulu
bir sunum vyapti. Gida
Mihendislerinin 6zellikle is
gorismeleri ve kendi islerini

Sarigay: ©6drencilere moral ve
motivasyonun ©6nemi,basarinin
sadece bize bagh oldugunu,
arastirma ve aktualiteyi takip
etmek gerektigini ve gida ile ilgili
kongre, seminer, sempozyum,
fuar gibi aktivitelerin kagiriima-
masinin  énemini anlatti. Agilig
konugmasini Sileyman Demirel
Universitesi (SDU)Gida
Mihendisligi Bolim Baskani Prof
Dr Sami Oztiirk'iin yaptigi “Kariyer
Ginleri"nde,Erkaya makinenin
sahibi Muharrem Demir,Gida
Mihendisleri Odasi Baskani Petek
Ataman,Pinar Siit Genel Miduri
Ergun Akyol ve Giilkéy Et Entegre
Tesisleri Genel Mudurd

Sitleyman DAGLI da 6grencilere
bilgi ve tecriibelerini aktardi.



Kromel AS Yénetim Kurulu Baskani [smet Caliskan:

“Yenilikler Gelismeyi,
Gelismeler Buyumeyi Getirir”

Gida makinalarn konusunda Tlrkiye'nin énde gelen
firmalarindan olan Kromel AS 25. yilini
kutluyor.Yirmibes yilda 25 lilkeye ihracat yapmayi
basaran Kromel AS Ydnetim Kurulu Baskani sayin
Ismet Caliskan ile yapti§imiz réportaji ilgi ile
okuyacadinizi umuyoruz.

Akademik Gida: 2004 yili firmaniz acisindan
nasil gecti? 2005'e nasil bakiyorsunuz?

ismet Caliskan: Kromel uzman kadrosunu
genigleterek, 500 000 Euro Iluk bir yatinrm
hamlesiyle Uretim kapasitesini 2004 yilinda % 50
arttirmistir.  Ayrica yapilan verimlilik artirici
onlemler sayesinde kapasite kullanim oranini %85
e ulasmis bulunmaktadir. 2005 de otomasyon
artinllarak, toplam Uretimdeki ihracat payinin %60
In Uzerine gikariimasi hedeflenmektedir. Yilin ilk iki
ayindaki gergeklesmeler bu hedefe
ulasilabilecegini goster-mektedir.

Akademik Gida: Yeni yil icin planlariniz (
yatirnm, yeni iiriin, proje vb. ) nelerdir?

Ismet Caliskan: Kromel'in 2005 yili projeleri
arasinda yari otomatik Labne Uretim Hatti, Salga
Uretim Hatti, Meyve ve Salata Soslari Uretim
Hatlar bulunmaktadir. Ayrica st sogutma tanklari
ve sagim Uniteleri ile ilgili Sakarya Hendek 2.
Organize Sanayi Bolgesinde en son teknolojiye
uygun ve otomasyon sitemiyle Uretim yapacak
yeni fabrikamizin fizibilite calismalari devam
etmekte olup, Ulkemizin ihtiyaci olan bu Urinlerle
piyasadaki guvenimizi pekistirmek en buyldk
hedeflerimiz arasindadir.

Akademik Gida: Sektoriiniiziin Tiirkiye'deki
pazari hakkindaki goriislerinizi égrenebilir
miyiz ?

ismet Caliskan: Sektoériimizde Tirkiye
Pazari hizla bliyimektedir. Bunun baslica nedeni,
Ulkemizdeki gida endUstrisinin son yillarda yasamakta
oldugu reform surecidir. Kiglk ve orta Olcekli gida
Ureten isletmelerin yasadigi “Degisime biiyiiyerek
ayak uydur” trende paralel olarak artan paslanmaz
celikten mamul makine ve donati gereksinimi
sektdérimizin en o6nemli motorudur. Ayrica hizla
dedisen beslenme aliskanliklari da yeni Grlnleri ve
yeni Uretim tekniklerinin kullanilmasini  zorunlu
kilmakta ve dolayisiyla bu durumda itici bir gig
olusturmaktadir. Bu gelisme ve degisim siirecini géren
firmamiz, kaliteyi ve cesitliligi artirarak bir cok yeni
etkinlik alanini Gretim kapsamina dahil etmistir.

Genel olarak St Sogutma Tanklarl ve Kasar
Uretim Hatlarinda ihtisas sahibi olan firmamiz Tiirkiye
genelinde ve yurt disinda tercih edilen bir marka
haline gelmistir. Uriin portféyline kattigi yeni proses

makinalari ile gida sektériinde hizla biiyime trendine
girmis ve Ulkemize katma deder ile istihdam saglayan
oncil bir firma konumunda olup her yil Pazar payini
yukseltmektedir.

Akademik Gida: AB siireci sektoriiniizii
nasil etkileyecek? Bu konuyla ilgili
calismalariniz var mi?

Ismet Caliskan: Avrupa Birlidi siireci icerisinde yeni
AB vyasalari bu madduriyetimizi 6nlememizi
sadlayacaktir. AB uyum yasalarini yillardir uygulayan
Kromel hak ettigi yere eninde sonunda gelecegini
yaptigi kaliteli, saglam ve glizel islerle kanitlamistir.
AB surecinim baglamasiyla haksiz rekabetin
onlenecedi duslncesindeyiz. AB sureci ile kaliteye
6nem artacaktir. Dolayisiyla mevcut mandiralar ya
kapanma noktasina gelecek ya da modernize olarak
blylyecek ve kaliteli makinalara talep olacaktir.

vAKADEMiK GIDA DERGISI
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Bunun yaninda Tirk Gida Kodeksi ve AB
kriterlerine uygun Uretim gergeklestirerek firmalarin
ve yatinmcilarin bu kriterlere uygun hareket etmesi
halinde Ulkemiz insanlarinin glvenli gida Grianleri ile
tanismasina olanak saglayacaktir.

AB slirecinde Gida sektdriine getirilen birgok
yaptirimlar, hem toplum saghdi agisindan hem de bizim
sektérimuz agisindan ¢ok olumlu sonuglar
dogurmustur. Ancak kayit disi ekonomik faaliyetin en
yodgun oldugu gida ve buna bagh bizim sektériimizde
yasanan haksiz rekabetin durdurulmasi gerek-
mektedir. Bu sliregte Kromel gibi kalite , istihdam ve
blylmeyle Ulke ekonomisine bliylk katki saglayan
isletmelerin dolaylh olarak cezalandiriimalari son
bulmali ve c¢abalarimizin karsiligini almamiz
gerekmektedir. Bu yolda ulastigimiz en o6nemli
kilometre tasi olan; Avrupali partner firmalarla birlikte
ihracata vyodnelik ortak yurt disi faaliyetlerimiz
bulunmaktadir. Bu cgalismalarimiz desteklenmeli ve
burokratik engeller asilmalidir. AB sirecinde
kiresellesmek hedefine ulasmak igin 6nce kiresel
oyuncu olmak gerektigini dislintyoruz.

Akademik Gida: Sektorde son yillarda

yasadiginiz sorunlar nelerdir?

ismet Caliskan: Tirkiye'de gida makinalari Gretimi
yapan Kromel gibi firmalarin en biylk sorunu
merdiven alti Ureticileridir. Sektdér merdiven alti
belgesiz Uiretim yapan Ureticilerden kurtuldugu zaman
pazardaki payini daha da artiracaktin. Kromel bu
konuda 10 yildir strdirdagia calismalarin meyvesini
toplamaya baslamistir. Tabi burada yatirimcilarin da
payl blaylk olmaktadir. Yatirrmcilarin  bilingli sekilde

yatirima yonelik galismalara baslamasi ile hem kendisi
kazanacak hem de sektdr bu sorunlarindan kurtulmus
olacaktir. Hi¢ unutulmamahdir ki hem ucuz, hem
saglam, hem glizel yoktur.

Akademik Gida: Eklemek istediginiz bir

seyvarmi?

ismet Caliskan: Kromel 25. yilinda 25 lilkeye yaptigi
ihracatla Sakarya'da ihracatin yuz aklan listesine
girmeyi basarmistir. 2005 vyilinda da hedefimiz
ihracatin ylUz aklarn listesine girmektir. Kromel'in
basarisi bir ekip olmasi ve Toplam Kalite Yénetimine
6nem vermesinden kaynaklanmaktadir. Basarimizi
deneyimli ve uzman kadromuzla birlikte sirdirmeyi
hedeflemekteyiz.

Kromel 2004 yilinda Romanya - Nahgivan,
Misir, Almanya ve Azerbaycan'a yaptidi ihracatlarina
2005 yilinda Rusya Federasyonu, Kuzey ve Giney
Afrika'daki temsilcileriyle ortak calismalarini eklemek
istemekte ve buralardaki Pazar paylarini genisletmeyi
hedeflemektedir.

150 cgalisani ve deneyimli uzman kadrosu
dinya capina yayllmis Bayi Agi, Bolge Mudurlikleri,
50'yi askin yetkili servisi ile 24 saat musterilerine
hizmet vermektedir. Kromel Urettigi teknolojik
urdnlerine 2004 yilinda 3 patent alarak sektdriinde
ilklere imza atmistir. 2005 yili hedefi ise 5 yeni patent
ile Urettigi mallari koruma altina almaktir.

31 Mart 3 Nisan tarihleri arasinda Foteg 2005
Fuarinda Food Technology grubu Hall 6-7, FO5 nolu
standimiza bizleri bu glinlere getiren siz gok dedgerli
musteri ve dostlarimizi bekliyor, Herkese iyi fuarlar
diliyoruz.

FOTEG ISTANBUL 2005 Fuari i¢in
Geri Sayim Basgladi

HKF Fuarcilik A.S tarafindan ve VNU Exhibitions Europe
lisansi ile Turkiye'nin en genis kapsaml Gida Teknolojileri
Grup Fuart FOTEG ISTANBUL 2005 yurticinden ve
yurtdisindan pek gok kurumun katiimi ile 31 Mart 03 Nisan
2005 tarihleri arasinda Yesilkdy, CNR EXPO Fuar
Merkezi'nde Hall 6 -7 'de yapilacak.

Gida Uretim Sanayinin tiim asamalarini kapsayan Tirkiye'nin
tek Diinya Fuarcilar Birligi UFI sertifikali gida teknolojileri
ihtisas fuari FOTEG ISTANBUL 2005, gida Uretim sanayinin
tim asamalarini bir c¢ati altinda toplayacak. FOTEG
ISTANBUL 2005 kapsaminda, 4 uluslararasi ihtisas fuari yer
alacak. Uluslararasi Gida isleme Teknolojileri ve Ekipmanlari
Fuari Food Technology, Uluslararasi Gida Katki Maddeleri
Fuari Food Ingredients & Additives, Uluslararasi Gida
Ambalajlama ve Lojistik Fuar Food Pack ve Uluslararasi Unlu
Mamul Teknolojileri ve Ekipmanlari Fuari Food Bakerytech.

Katlima  profili; Gida isleme teknolojileri, makine ve
ekipmanlari, gida analiz sistemleri, gida ambalajlama
malzemeleri, gida sogutma ve depolama sistemleri, renk ve
boya maddeleri, lifler, diyet drinleri, organik katki
maddelerinden, un depolama ve tasima sistemleri, hamur
hazirlama makinalari, makarna Uretim makinalari ve
ekipmanlari gibi genis bir yelpazede gida Uretim sanayinin tim
asamalarini  kapsayan fuar, gida Uretim sektorld igin

kagirilmamasi gereken bir firsattir. 15.000 m2'lik bir alanda
diizenlenecek olan FOTEG ISTANBUL 2005 Fuarina toplam
28 ilkeden, 181 yerli, 230 yabanci olmak lzere 411 firma
katihyor. Fuari, 10.000 civarinda da ilgili sektdr profesyonelinin
ziyaret etmesi bekleniyor. FOTEG ISTANBUL 2005 fuari
katihmcilarinin - % 60" Italya, Almanya ve Hollanda
firmalarindan olusuyor.

Fuarin, gida sektortniin 6nde gelen yerli ve yabanci firmalarini
FOTEG ISTANBUL'da bulusturacagini sdyleyen HKF Fuarcilik
A.S Genel Miduru Bekir Cakici; ™ Fuarin amacinin; Turkiye'de
gida ve gida teknolojilerinde gelinen son noktayr diinya
Olcedinde gbzler 6niine sermek ve potansiyel alicilarla yeni is
baglantilarinin - kurulmasini saglamakti” dedi. Ayrica fuar
kapsaminda da bir dizi seminerler diizenlenecek.

FOTEG ISTANBUL 2005 Fuari; 31 Mart 03 Nisan 2005
tarihlerinde saat: 10.00 'dan

19.00 'a kadar ziyaretgilere acik olacak. Ulagimi kolaylastirmak
amaciyla, belli yerlesim noktalarindan fuar alanina, Ucretsiz
servisler konulacak.

Fuar'a girig profesyoneller igin  (cretsiz olup, FOTEG
ISTANBUL 2005 Fuarn davetiyelerine www.hkf-fairs.com
sitesinden ulagilabilir.




Kanser Olgularindaki Artista Gizli Dusman

Aflatoksin

Aylin Denli
Gida Yik.Mih.
Saniter Gida Cevre Bilimi Ltd.Sti.

Ozellikle beslenme ve iyi yasam konusunda Tiirkiye son 10
yildir sinifta kaliyor.

Son vyillardaki kanser olgularindaki artisin etkenlerinden birisi
de yedigimiz Aflatoksinli findik, fistik, kirmizi biber gibi gidalar
oldugu belirlenmistir.

Aflatoksinler, Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus ve
Asp. nomius kiif mantarlan tarafindan Uretilen, cok cesitli
yemis ve hububatlarda bulunabilen kanserojen Ozellikteki
toksik metabolitlerdir.

Yiksek derecede toksik ve kanserojen olan aflatoksinlerin
insan tlketimine yonelik gidalarda bulunmasi, karaciger
kanserinin tetikleycisi olup, Aflatoksin B1 bilinen en gligli
hepatokanserojenlerden birisidir.

Asp. flavus dodada yaygin olarak, 6zellikle canli veya 6l
hayvanlar ve bitkiler Gizerinde bulunur. Kiiflerin gida maddeleri
Uzerinde mikotoksin (aflatoksin) iretmesi; gevresel ve hijyenik
faktorlere yakindan baglidir.

Mikotoksinler, kontamine gidanin dogrudan insanlar tarafindan
yenmesiyle veya kontamine ettikleri tahillari veya yemleri
tliketen hayvanlardan elde edilen et, siit, yumurta gibi
Uriinlerin tiiketimiyle gida-insan zincirine gegmektedir.

Mikotoksinlerin viicuda alinmalari sonucunda karsinojenik,
teratojenik, genotoksik, nefrotoksik, hepatotoksik etkiler,

Ureme ve immun sistem bozukluklar gériilmektedir.

Viicuda alinan aflatoksin (6zelikle aflatoksinB,) ile hayvanlar
Uzerinde yapilan ok sayida arastirma toksinin kanserojen
oldugunu go6stermistir. At, sidir, domuz, koyun, kegi, kopek,
maymun, rat, fare, hindi, tavuk, 6rdek, Gokkusadi alabalidi gibi
hayvanlar aflatoksine duyarlidirlar.

Aflatoksinli gidalarla beslenen 6zellikle az gelismis (lkelerin
insanlarinda primer karacifer kanserlerine ve karaciger
sirozlarina daha yliksek oranda rastlaniimaktadir.

Aflatoksin olusturan kiflerin en vylksek diizeyde toksin
olusturmalari pH 5.0-6.0' da gergeklesir. pH 4.0' (in altindaki
ortamlarda gelisip toksin olusturabilirlerse de hem misel
gelisimi epey yavaslar hem de toksin miktari iyice azalir. Gida
icerisindeki su aktivitesi ve badil nem oraninin distrilmesi
sonucundada toksin olusumunun azaldigi tespit edilmistir.
Aflatoksin olusumun Onleyen bir diger faktdrde depolama
kosullaridir.

Avrupa Toplulugunda gida maddelerinde izin verilen max.
Aflatoksin miktari 4 ppb olup, Tirk Gida Kodeksinde ise bu
deger 10 ppb dir. Ulkemizde Aflatoksin limitlerinin Avrupa
Toplulugu limitleri ile paralel hale getiriimesi ve Ureticilerin bu
konuda bilgilendirilerek gerekli onlemleri almalari
saglanmalidir.

Akademik Gida Dergisi

FABEX Fuarina Katildi

Derginiz Akademik Gida 23-26 Subat 2005 tarihlerinde
Antalya ANFAS Fuar alaninda diizenlenen 12.Akdeniz
Uluslar arasi Yiyecek ve Icecek ihtisas Fuari'na kendi
standi ile katilarak okuyuculartile bulustu.Yayin hayatinda
3.yilina giren Akademik Gida Dergisi 6zel sektoriin
yayinladigi akademik dergiler iginde 6n siralardaki yerini
aldi.Dlzenlenen tiim gida kongresi,sempozyum,fuar ve
diger organizasyonlara katilan derginiz okuyucularinin
destegi ile her gegen giin giicline gig katiyor.Sanal
dinyada da www.akademikgida.com adresinden takip
edilebilen dergi yayin politikasindan taviz vermeden
yoluna devam ediyor. SIMEDYA GRUP tarafindan
yayinlanan Akademik Gida Dergisi, kardes yayinlari “Food
Sektdr Dergisi “ve “Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi”
ve Ekosektdr Gazetesi ile gida,turizm ve ekonominin
nabzini elinde tutuyor. SIMEDYA GRUP en son Dog.Dr
Semra Kayaardi'nin “Gida Hijyeni ve Sanitasyon” isimli
kitabini da vyayinlayarak kitap sektoriinde de iddial
oldugunu ispatladi. Akademik Gida Dergisi bundan
sonrada hem bilimsel hem de aktuel makale ve haberleri
ile siz okuyucularinin yaninda olacaktir.

VAKADEMiK GIDA DERGISI



AAKADEMiK GIDA DERGISI

Germetal
Kalite ve Hizmette Odun Vermiyor
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Sarap, zeytinyadi, meyve suyu ve tim sivi gidalara yonelik
krom-nikel stok tanki ve ekipmanlari Gretimi yapan Germetal,
Ozellikle Fermantasyon tanki, Stok tanki ve prosese yonelik
ekipmanlart ile tiriinleri tercih edilen bir duruma geldi. Uretilen
tanklarda kullanilan sodutma sistemi, azotlama sisteminin
yanisira konveyor, Gzim salkim ayiklama v.b. trinler ile daha
etkili bir hale geldi.

Firma 3000 m2'lik yeni binasi ve makina parki ile beraber, is ve
Uretim akisindaki diizenlemeler, iretim hattinin yeni makine
ve ekipmanlarla desteklenmesi, paslanmaz celik kaynadi
konusunda elemanlarinin yodun teorik ve uygulamali kaynak
editimleri ile hizmet verdigi sektorlerdeki ihtiyaclara gore
surekli yenilenerek bliyiimeyi ilke edindi.

Germetal, kurulus yili olan 1998 yilindan bu yana toplam
8.000.000 litreye yakin tank Uretimi yaparak kisa strede gok

1 Bl ey (R HTE

A L B 1] B
]

buylk bir basari yakaladi. 2004 yili itibariyle Hollanda ve
Kibris'a  ihracat gergeklestirdi. Germetal ilk kuruldugu
donemlerde paslanmaz celikten tanklar ve  ekipmanlar
imalatiyla Uretimlerine baglamis olmasina ragmen bugiine
kadar gegen kisa siire icerisinde Sarap sektériiniin yani sira
Meyva suyu, Zeytinyadi, Sit ve Kimya gibi degisik sektorler
dede (riin ve hizmetleriyle iddiali bir konuma geldi.

Firma yetkilileri “Yeni Uretilen sarap fermantasyon tankimiz ile
cibre bosaltma otomatik hale gelmis fermantasyon isleminin
daha kolay olmasi igin cibre islatma ve karistirma sistemi
musterilerimizin kullanimina sunulmustur. Bu sene Uretilen
“yiizer kapakh” tanklarmiz “bélme tanki
kullanilabilmekte ve standart olarak azot gaz
ekipmanlari

olarak ta
basma
ile donatilmis olduklarindan, kullanici
musterilerimizin arzusu dogrultusunda,
tanklarin igine azot gazi basilarak sarap
veya zeytinyadinin hava ile temasi
kesilmekte ve uygun saklama ve
muhafaza kosullari saglanmaktadir.”
Dedi.

Germetal tanklarin Uzerinde kullanilan
tim aksesuarlari Avrupa Ulkelerinden
ithal ediyor. Tanklar isitma ve sogutma
amacina yonelik ceketli olarak sunuluyor.
Ayrica firma, boru tesisatiyla birlikte, PLC
kontrolli tank dolum ve bosaltim
otomasyon sistemlerini de, misterilerine
sunuyor. Germetal artik Tirkiye'de sarap
sektoriinde kendini kalitesiyle kabul
ettirmis ve Ulkemizin &nemli
sirketlerinden biri haline geldi. Sirketin
en buylk hedefi: kalite ve hizmetinde
8diin vermeden “ilk defada dogru fiyat”
felsefesi ile  mudsterileriyle  beraber
bliyiimek olarak agiklandi



Yas Meyve, Sebze Uretici ve Ihracatcilarimiz igin
EUREPGAP

Mustafa AKYUZ
ETKO Ekolojik Tarim Kontrol Organizasyonu Ltd Sti

1.BOLUM

Son yillarda diinyanin her yerinde piyasaya sirilen Urinlere
karsi tiketici bilinci artmaktadir.Tiiketici artik,satin alacadi
Uriniin cevreye dost,insan saglidina uygun ve givenli bir
sekilde dretildiginden emin olmak istemektedir. Bu
istekler;pazara surulecek olan drlnlere standart getirme
konusunda (reticileri ve parakendecileri ortak bir noktada
birlestirmektedir.Bu gelismeler; kalite kavramina yeni bir
boyut kazandirmaktadir.Ulusal ve uluslar arasi platformda;
-Tlketiciyi koruma altina almak,
-Gida guivenilirliginin sartlarini belirlemek(HACCP),
-Tiketicinin satin alacagi triinlere karsi gliveni artirmak,
-Arz zinciri boyunca en yuksek verimi elde etmek,

amaciyla bir takim girisimlerde bulunulmaktadir.Avrupa“da bu
girisimleri;Tarm, Imalat ve Daditim konusundaki lyi
Uygulamalar ve Kalite Yonetimi konusundaki Uygulamalar
olmak Uzere iki alt baglikta toplayabiliriz.

Kalite Yonetimi Uygulamalar igin verilen sertifikalar
arasinda;ISO 9001-9002, Ingiliz Perakendeci Birligi Teknik
Standardi(BRS) ve Uluslararasi Gida Standartlari(IFS)
bulunurken, Iyi Tarm Uygulamalarinda ise;EUREPGAP
Protokolii;suanda en fazla Benelux, Iskandinavya iilkeleri ve
Ingiltere”deki siiper marketler tarafindan istenmektedir.

1782002 sayili yeni AB Gida Kanunu Yonetmeligi ile 1 Ocak
2005 tarihinde AB”de yasal bir nitelik kazanacak olan gida
izlenebilirligi(traceability) ise hem Iyi Tanm Uygulamalarini
hemde Kalite Ydnetimi Uygulamalarini blinyesinde
barindirmaktadir.

AB Komisyonu; ayrica 2006 yilinda hijyen ile ilgili HACCP(Kritik
Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi) gibi bir takim
zorunluluklarin getirilmesini planlamaktadir. Bu standartlara ek
olarak, 2000 yilinda uluslar arasi platformda faaliyetlerde
bulunan perakendeciler; gida givenilirligi standartlarina iligkin
konular takip edecek Kiiresel Gida Giivenligi Inisiyatifi,
GFSI(the Global Safety Initiative), adinda bir olusum meydana
getirmislerdir.GFSI; higbir sertifikasyon veya akreditasyon
faaliyeti taahhit etmemektedir. Bunun yerine;
benchmarking(karsilastirmali  dederlendirme) standartlarini
denetleyen Uglincii partilerin iglerliginin artirilmasini
desteklemektedir.

Biitiin bu gelismeler;artan tiiketici bilinciyle birlikte
var olan standartlarin siirekli olarak giincellestirilecegi
ve degisen sartlara gore yerlerine yenilerinin
eklenecegi konusunda ipucu vermektedir.

1) “EUREPGAP” NEDIR?

EUREP,Avrupa Perakendecileri Uriin Calisma Grubu (EUro
REtailer Produce Working Group),Avrupa”da tarimsal gida
endustrisi sektoriindeki lider perakendecilerin bir araya gelerek
olusturduklari karamaci glitmeyen bir olusumdur.

Ilk defa 1997 yilinda bir araya gelen EUREP adindaki

perakendeci olusum, 1999 yilinda satin alinan tarimsal
triinlerde aranan minimum standartlarin belirtildigi bir protokol
hazirlanmisti. Ocak 2001 tarihinde (Uyelerinden olusan
EUREPGAP Teknik Standartlar Komitesi (the EUREPGAP
Technical and Standards Committee-TSC) kurulmug
olup.komite 3 perakendeci ve 3 {ratici EUREPGAP
temsilcisinden olugsmaktadir.Komitenin gérevi;protokolin
sartlarini en iyi sekilde tespit etmek,diizenlemek ve gerekli
degisiklikleri yapmaktir.

iyi Tarim Uygulamalari(Good Agricultural Practices,
GAP); tarimsal faaliyetlerin gevreye ve dodaya en az zarar
verecek sekilde yapilmasi ve dolayisiyla tiiketicilere “guvenilir”
Urtinleri sunmak amaciyla getirilen minimum sartlardir.

EUREP, tarim ve bahge (riinleri endustrisindeki tarim
uygulamalarinin sertifikasyonu icin Iyi Tanim Uygulamalarini
bir Uretim standardi olarak EUREPGAP Protokol adi altinda
kullanmaktadir.

Su anda,GAP standardi, taze meyve-sebze, kesme cicek ve
fidan icin uygulanmaktadir.Ancak insan tiiketimi icin olan her
tlrli tarmsal Urin bu standartlara goére sertifikalandirabilir.
EUREP"in hayvan tiiketimi, hububat, yemlik bakliyat ve kahve
icin 6zel standardlar lizerinde galigmalar devam etmektedir.

2) EUREPGAP"”IN AMACI NEDiR?

Giderek bilinglenen tiiketici;gidanin cevreye zarar verilmeden,
insan ve hayvan sadligina uygun, givenli bir sekilde
Uretildiginden emin olmak istemektedir. Bu nedenle;hem alici
hemde diinyanin degisik Ulkelerinden tedarikgi sirketlerden
olusan EUREP; kendi toplumlarinin saglkl tarimsal Griinler
tlketilmesini temin etmek icin bu (lkelerde yetistirilen ve
disardan ithal edilen tarimsal Griinlerde aranan minimum
standartlari belirleyen bir protokol hazirlanmistir. Bu anlamda;
driniin tohum asamasindan ekimde kullanilan zirai
ilaglara,hangi Uretici tarafindan hangi tarlada ekildigine kadar
biitin bilgilerini iceren bir izlene bilirlik olusturulmasi
gerekmektedir. Bdylece Urinler; Gretimden tiiketime kadar tim
asamalariyla kontrol altina alinmis almaktadir.

EUREPGAP; risk analizi(6rnegin,HACCP yoluyla), risk dnleme,
Entegre Zararl Yénetimi(IPM) ve Entegre Uriin Yénetimi(ICM)
ile sirdirilebilir tarim endistrisinde var olan teknoloji ile
surekli gelisim prensipleri temeline dayanmaktadir.

Boylece EUREP Uyeleri, misterilerine “givenilebilir” bir Grin
verme garantisini sunmaktadir.

3) EUREPGAP PROTOKOLU HANGI KONULARA
STANDARTLAR GETIRMEKTEDIiR?

Asil amaci, tarimsal kimyasallarin kullaniminin azaltiimasi olan
EUREPGAP Protokolii, uygulandigi Griin icin agagidaki konulari .
aciklia kavusturmakta ve minimum standartlari
aciklamaktadir.

VAKADEMIK GIDA DERGISI
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Kayit Tutma

- Tirler ve anaclar(tir veya anag segimi, tohum
kalitesi,zararli ve hastaliklara dayaniklilik /
tolerans,tohum uygulamalari, fidan materyali, genetik
olarak degistirilmis organizmalar)

- Yetistiricilik Yapan Alanin Tarihgesi ve idaresi
[yetistiricilik alaninin gegmisi,donusumli yetistiricilik (
rotasyonlar) ]

- Toprak Yetistirme Yoéntemi[ toprak tipi
haritalandiriimasi, toprak isleme, toprak erozyonu,
toprak fumigasyonu( zararlilardan arindirma ), toprak
disinda yetistirme ortamlar ]

- Giibre Kullanimi( glibre gereksinimi, glibre cesidi ve
miktari lizerine 6neriler, uygulama kayitlari, uygulama
sikhgl ve zamani, taban suyundaki nitrat ve fosfat
dizeyleri, uygulama ekipmanlari, giibre depolanmasi,
organik glibre)

- Bitki Koruma( bitki korumanin temel elemanlar,
kimyasallarin secimi, pestisitlerin miktari ve cesidi
hakkinda dneriler, uygulama kayitlari, giivenlik egitimi
ve uyulacak kurallar, koruyucu giysiler ve ekipmanlar,
ilac uygulamasi vyapildiktan sonra derim 0©ncesi
bekleme siiresi, sprey ekipmani, aratan ilag
karisimlarinin yok edilmesi, pestisit kalinti analizleri,
pestisit depolamasi, bosalan pestisit kutulari,son
kullanma tarihi gegmis pestisitler)

- Derim( hijyen-saglik ve temizlik, ambalaj )

- Derim Sonrasi Uygulamalar( derim sonrasi
kimyasallari, derim sonrasi yikama )

- Atik ve Kirlilik Yonetimi, Yeniden isleme ve
Yeniden Kullanma( atik ve kirlilik olusturan
maddelerin tanitimi, atik ve kirlilik is plani )

- 1sci Saghgi, Giivenligi ve Refahi( egitim, kurulus
ve ekipmanlar, pestisit kullanimi, hijyen-saglik, refah(
bolluk, varlik ve rahatlik iginde yasama )

- Cevreile ilgili Konular( tarimin dogaya etkisi, dogal

yasamini ve dodal kaynaklari koruma politikasi,

verimsiz alanlar)

4) EUREPGAP SERTIFIKASYONU

Protokol, gida glivenligi konusunda yas meyve ve sebze
sektdrinin tuketici taleplerine cevap verecek sekilde nasil
isleyecegini sdylemeye baslamis olup, EUREPGAP sertifikasyon
sistemi de kurmus durumdadir. Bugiin diinyanin 32 (lkesinde
yaklasik 40 sertifikasyon kurulusu tarafindan sertifikalandirma
islemi yapilmaktadir.EUREPGAP tarafindan onaylanan Gozetim
Sirketlerince Grlnlerin Uretim sartlan incelendikten sonra
sertifika verilmektedir.Sertifikalar bir yil gegerlidir ve her yil
denetim yapildiktan sonra yenilenmelidir

Sertifika almak igin denetleme isteyen firmalarin, EUREP' e liye
olma zorunlulugu bulunmamaktadir. Ancak firmalar veya
kuruluglar, EUREP tarafindan hazirlanan Protokolde kendi
yararlarina bir dedisiklik getirmek isterse, lye olmalarinda
fayda gorllmektedir. Alinan sertifika ayri ayr her Grin igin
istenebilir. Bir firma tek basina sertifika igin bag vurabilir; ancak
gurup seklinde ortak bir Griin igin de bagvuru yapilabilir. Bu
durumda maliyet daha distiktiir ve yillik kontrol, hepsinde dedil
sirketlerin %10”unda yapiimaktadir.

5) TURKIYE"DE EUREPGAP”"IN DURUMU

2004 vyilindan itibaren EUREP (yesi firmalarin sadece
EUREPGAP Protokoliine gore sertifikalandirnlmig firmalardan
ithalat yapacaklari yoéniindeki duyumlarin ardindan
Mistesarliklaga bu konuda EUREP “ten talep edilmistir. EUREP
"ten alinan cevapta; 1 ocak 2004 tarihi itibariyle alinan
Protokolliin gincellestirilmis versiyonun uygulamaya
baslamasinin  6ngériildigl; Gye firmalarin Protokole gore
sertifikalandinlmig firmalardan ithalat yapmaya zorlayan
bir hiikiim bulunmadigi; EUREP” in bu konuya midahil
olmadidi; konunun tamamen firmalarin kendi insiyatiflerine
birakildigi, halihazirda hangi {ye firmanin s6z konusu
zorunlulugu getirdigi konusunda ellerinde bilgi bulunmadidi;
zira, bu durumun iiriin ve menseye gore degisiklik
gosterdigi ifade edilmektedir.

Su ana kadar sertifikalandirilmis iiriinler

Badem Rezene

Elma Incir

Kayisi Sarimsak

Enginar Bektagi Uzimi
Kuskonmaz Su kabadi

Patlican Greyfurt

Avokado Uziim

Kiglk Misir Sifal otlar

Muz Derlenmis sifali otlar
Fasulye Kirmizi Otlar
Pancar Jack Kavunu
Uziimsii Meyveler Cennet meyvesi
Black salsify Kivano

Bogiirtlen Kivi

Yaban mersini Alabas

Brokoli Kumkat

Briiksel lahanasi Pirasa

Lahana Limon Cimi

Kirmizi Biber ( capsicum ) Limon

Havug Marul

Karnabahar Misket Limonu
Kok Kerevizi Litch

Sap Kerevizi Makadam

Pazi Misir

Kiraz-visne Mandalina cesitleri
Kestane Mangetout fasulyesi

Palmiye Agaglan
Kavun agaci
Maydanoz
Yabani havug
Passion meyvesi
Seftali

Armut

Bezelye

Biber

Trabzon Hurmasi
Physalis

Ananas

Erik

Nar

Pomela

Patates

Dikenli Incir

Bal Kabagi

Ayva

Kirmizi Turp
Frambuaz,ahududu
Ravent

Taze Sogan
Soya

Ispanak

Kabak




Hindibadi (chichory ) Mango
Chicli biber Maracuya
Chirimoyas Kavun
Frenk Sogani Mineola
Klemantin Dut
Hindistan Cevizi Mantar
Kisnis Hardal
Sakiz Kabadi Nektarin
Kizilcik Kabuklu Kuruyemis
Tere Bamya
Hiyar Zeytin
Kus Gziim( Sogan
islenmis elma Portakal
Hurma Paksoi
Yabani Marul

Star Meyve
Cilek

Seker Pancari
Sultani Uziim
Sari Salgam
Tatlh Patates
Tamarillos
Domates
Salgam
Witloof(beyaz yaprakli hindiba)
Yer elmasi

6)EUREGAP SERTiIFIKASYONU NASIL HAZIRLANIR
2001 EUREGAP Protokoli'ne iliskin sertifikasyon
secgenekleri,uygulayicilarinin hak ve zorunluluklari, denetleme
ve yaptirimlari, Urln listesi gibi genel diizenlemelerinin 2004
versiyonu III.Bolimde verilmektedir.

EUREPGAP ILE iLGILI OLARAK FAYDALI OLACAGINI
DUSUNDUGUMUZ SORU VE CEVAPLAR ASAGIDA
VERILMEKTEDIR:

>EUREPGAP'I uygulamaya nereden baglamaliyim?

Baslamanin en kisa yolu; EUREPGAP gerekliliklerinin
hangilerine sahip oldugunuzun ve hangi gereklilikleri yerine
getirmemis oldugunuzun saptanmasidir. EUREPGAP listesi de
mevcuttur;ancak burada sorulan sorulara dodru cevap
verebilmek igin EUREPGAP Kontrol Noktalarini ve Uygunluk
Kriterlerini (bu bir EUREPGAP standardidir)kullanmak yararli
olabilirKendi kendinize yaptiginiz bu denetleme; sertifika
denetimine basvurmadan once size, EUREPGAP standartlarini
yakalamak igin neleri yapmaniz gerektigini
gOsterecektir.Boylece; yerel bir danismana ihtiyag
duymayacaksiniz ve para harcamaktan kaginabileceksiniz.

>EUREPGAP' uygulamak ne kadar zamanimi alacaktir?
EUREPGAP'T uygulamanin ne kadar zaman alacadi; sizin iretim
alaninizin biyiikligline, mevcut ekonomik kaynaklariniza ve de
uygulamaya baslamadan ©nce EUREPGAP gerekliliklerine
iliskin durumunuza baghdir. Uretim faaliyetlerinin durmadigi
disinilirse bu uygulama dénemi, 3-6 aydan fazla zamaninizi
almamaktadir.

>ABD ve Uzak Dogu pazarlari ne durumdadir?
EUREPGAP,suanda , Avrup'daki bir kisim perakendeciler
tarafindan talep edilmektedir. Ancak ABD taze (Urinlerin
tiiketimine bagh olarak gida kaynakl hastaliklarin artmasiyla,
yakin gelecekte Kuzey Amerika'daki stiper marketlerin de
EUREPGAP'Q talep edebilecedine iliskin giiclii gdstergeler
bulunmaktadir.Hassas olan Japonya ve Kore pazarlari ,er ya da
ge¢ EUREPGAP'e uygunluk talebinde bulunacaklardir.Bu
ylizden, eder dinyanin bir cok yerine(Avrupa,Kuzey Amerika
ve Uzakdogu) taze (riin ihracati yapiyorsaniz,giiniin birinde
sizden de EUREPGAP gerekliliklerini yerine getirmis olmanizi
talep edeceklerdir.

>EUREPGAP'i uygulamanin maliyeti nedir?

Uygulamanin ana maliyetleri 3 kategoride
toplanabilmektedir.ilk olarak; yeni bir zirai ilac deposunu inga
etmek veya varolanin EUREPGAP standartlarina
uygunlugunun saglanmasi gibi fiziksel kriterlerin getirdigi

maliyetler asgariye indirilmistirsadece kadit masrafi s6z
konusudur.

Buna ek olarak; finansal kaynaklari gok olan bir gok
Uretici, EUREPGAP uygulayabilmelerine yardimci olacak
danismalardan yararlanmaktadir.Boyle bir durumda ikinci bir
cesit maliyet s6z konusudur.Géz ©niinde bulundurulmasi
gereken bir deder maliyet ise,liretim alaniniza,uluslararasi
platformda kabul géren EUREPGAP sertifikasi
veren,onaylanmis sertifikasyon kuruluslarinin yurittigi dis
denetlemedir.

> EUREPGAP'i uygulamaya ne zaman baslamaliyim?
Mahsul ve paketleme mevsimleri boyunca,EUREPGAP
uygulayabilmeniz igin zaman ayirmaniz zor olabilir.Bu
nedenle,EUREPGAP uygulayabilmeniz icin en dodru zaman
mahsul toplama ve paketleme yapmadiginizzamandir.

>EUREPGAP Sertifikasi aldigimda iiriiniimiin fiyati
artacak mi?

Hayir ,bu sertifikay aldidiniz taktirde yabanci perakendeciler
tarafindan tercih edilen bir ihracatci olmanizi
saglayacaksiniz,bir bagka deyisle gelecedinize yatirim yapmig
olacaksiniz.

>Mevcut durumda,drnegin narenciye bahgesinden
anac¢ fidan sertifikasi yoksa nasil bir yaklasim
icerisinde olunmahdir?

EUREPGAP'e uygunluk agisindan yeni ekilecek anag ve
fidanlarin sertifikalandiriimasi gerekiyor.Mevcut agaglarin da
bir sistem gergevesinde yeniden diizenlenmesi ve varsa eski
bilgi ve belgelerin kaydedilmesi yeterlidir.

> EUREPGAP belgesi almak igin verilen tiim belge ve
bilgiler dis ililkelere gonderiliyor mu? Gonderiliyorsa
iilkemizin aleyhinde kullanilmasi tehlikeli degil mi?

Ureticiye ait bilgiler, yetkili denetgci kurulus tarafindan ¢ok gizli
tutuluyor. Akrediteli bir kontrol kurulusunun verdigi sertifika
uluslararasi ticarette kabul gértyor ve yurtdisina Uretici ileilgili
detayll bilgi gondermeye gerek kalmiyor.Fakat (Ureticiler
FoodPlus tarafindan da kaydedilmektedir.Ayrica denetgi
kurulusu akredite eden kurulus ¢ok rahat gelip Ureticilerimizi
yerinde de denetleyebilir.

>EUREPGAP sertifikasinin gegerlilik siiresi nedir?
Sertifika alindigi tarihten itibaren ne kadar siire
kullanilabilir?

Alacaginiz sertifika aksi bir durum olusmadikga bir sonraki-
kontrole kadar yani 1 yil gegerlidir

VAKADEMIK GIDA DERGISI
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>Istenen tiim analizleri yapabilecek bir laboratuar
Tiirkiye'de var mi? Hangileri?

Bilindigi kadari ile Turkiye”"de boyle bir
bulunmamaktadir.

laboratuar

>istenen analizler kullanilan
belirleniyor?Ciftci
biliyor mu?
Ozellikle ilk analizin ok detayli olmasinda fayda var.Kontrol
firmasinin gerek gordigu ve siiphelendigi noktalarda da analiz
yapili.Numuneyi Uretici alacaksa bu konuda yazil bir calisma
sistemi olmali ve bunu uygulayabilmesi gerekir. Aksi taktirde
numuneyi kontrol firmasi alir.

ilaglara gore mi
hangi asamada numune alacagini

>Ulkemizde iiretilen meyve ve sebzeler AB"ye
gonderilirken EUREPGAP Sertifikasyonu hangi tarihte
istenecektir?
Ulke bazinda éniimiizde béyle bir tarih ve sart yok. Fakat Uretici
olarak bu parakendecilere Uriin satmak igin bu kriterleri yerine
getirmek gerekecektir

>EUREPGAP Sertifikasyonunun
nedir?

Maliyetler projelere gore dedisim gosterecektir. Sabit olan
kalemler; kontrol kurulusuna 6denecek kontrol {icreti, FoodPlus"a
Odenen Uretici kayit Gcreti ve EUREPGAP kriterlerine uymak igin
gereken altyapi yatinmlaridir ( mesela depo bina etmek, egitim
vermek vs ).

isletmelere maliyeti

>Ulkemizde farkh olarak,Avrupa iilkeleri EUREPGAP icin
cok onemli bir alt yapi olan toprak reformu ve miras
hukuku diizenlemesini yillar 6nce gergeklestirmistir
.Boyle bir gergeklikte iilkemizde EUREPGAP ne kadar
uygulanabilir?

EUREPGAP “in “PMO:Grup Ureticiler” programiyla kiigiik treticiler
bir araya gelerek bir organizatoriin yonetiminde tek bir sertifikaya
dahil olabilir.

>EUREPGAP iiretimde kaliteyi mi,giivenilirligi mi 6n plana
cikarmaktadir?

Kalite, Girlin gtivenilirligi, kayit sistemi vs noktalardir. EUREPGAP”in
temelini olusturan ana karakterlerdir. Birini 6n plana gikarmak zor
olacaktir. Ureticilerimizden bazilarinin yaptigi yaygin hata da zaten
bu olup bir programi 6nemli goérdikleri noktalara yiklenerek
uygulamaya calismaktalar. Bu da bazen programa uymamalari ile
sonuglanmaktadir.

>AB biinyesindeki siiper marketlerin olusturdugu
EUREPGAP sistemi, iilkemizde faaliyet gosteren Avrupa
orjinli siiper marketler tarafindan neden aranmiyor?

Bu bir arz talep dengesidir.Tirkiye“deki stpermarketleri bunu
yapmaya Turkiye"deki tiiketiciler zorlayabilir.

>EUREPGAP sertifikasyonu igin miiracaat edildiginde ne
kadar zaman sonra sertifika alinabilir?

Altyapinizi EUREPGAP kriterlerine uygun olarak tamamladiginizan
kontroliin de yapilmasiyla bir eksikligin gériilmemesi durumunda
sertifika alabilirsiniz.

>Meyve bahgesinin ilaglama zamaninin belirlenmesi,
sertifika kurumunun kontrolii ve onay1 gerekir mi yoksa
ihracatgi firmanin kendi ziraat miihendisinin onayi
yeterlimidir?

Kendi ziraat miihendisinin uygulama konusunda edgitimli ve
deneyimli almasi ve uygulamalari detayll kaydetmesi yeterlidir.

>EUREPGAP sertifikasi AB giris kapisinda aranacak bir
belge mi olacak, yoksa siiper marketlerin mal aliminda mi
aranacak?

EUREPGAP bir perakendeciler inisiyatifidir ve su andaki goriintiisti
ile perakendecilerin bir kriteri konumundadir.Fakat gelecek yillarda
AB”nin zorunluluk getirmesi konusu bilinmemektedir.

>Grup iireticilerinden herhangi birisi, sartlardan bir
kismini yerine getiremediginde; yerine getiren iireticilerin
sertifika sansi da ortadan kalkiyor mu?

Grubun organizatérl/ yonetimi uygunsuzluklari kendi dahil
denetimlerinde tespit eder ve uygunsuzlugu giderilemeyen
Uniteleri projeden gikarip bunu kontrol firmasina ve EUREPGAP"e
bildirirse grup sertifikasinda sorun olusmaz.Uygunsuzlugu kontrol
firmasi harici denetimde tespit ederse ve bu sorun da sistem ile
ilgili ise ( ki genelde bdyledir ) sertifika tehlikeye diisebilir.Bu karar
bulunan uygunsuzluklara gore degisebilir.

>EUREPGAP” in iiretim ve ambalajlamayla ilgisi yoksa
proses kontrol sistemleri olan ISO-HACCP ile nasil
olacaktir?

EUREPGAP, arazideki isleme ve varsa paketleme proseslerini de
ana hatlarda kapsar. Ayrica arazinin digindaki kalite standartlarini
yerine getirirken de Uretim ile ilgili problem olusmamasi igin ISO ve
HACCP standartlarina dayanilmistir.

>AB iilkelerine EUREPGAP sertifikasini ne ciddiyette
isteniyor?Ornegin ispanya”daki iireticilerin hepsi
EUREPGAP sertifikasina sahip midir?

Hayrr mutlaka olmayan vardirAncak, bu Ispanyol reticilerin
rlinlerinin EUREPGAP perakendecileri tarafindan sartsiz kabul
gordugini de sdyleyemeyiz.

>EUREPGAP standartlari, ISO standartlar gibi yazilimi?
On hazirhk yapmak iizere bu standartlan nereden
alabiliriz?

EUREPGAP; ISO 65 ile uyum
www.eurep.org adresinde bulunabilir.

icerisindedir ve vyazilidir,

>Uretici firma olarak ISO 9000: 2000 sertifikasi icin
hazirhklarimizi yapmak iizereyiz, ama hammadde olarak
sadece salataligin ekimini ve kontrollerini yapmaktayiz.
Ancak cok ayrintili sekilde belgelendirilmeli. Bunun igin
EUREPGAP”"mi almaliyiz yoksa ayni standart ve belgeyi
hazirlamamiz yeterli olur mu?

EUREPGAP, ISO ile ortak birgok noktaya sahiptir. ISO sistemini
kurmus olmaniz EUREPGAP"i uygulamanizi kolaylastiracak.

>EUREPGAP hangi seviyeye kadar islenmis iiriinler igin
gecerliolacaktir?6rnek verebilir misiniz?

Arazideki islemleri kapsar.mesela kurutma, segme, siniflama ve
depolama. Ornegin cay icin uygulana biliyor.

>EUREPGAP protokoliine dahil olmus bir firmanin
iiriiniinde ilag kalintisi tespit edilmesi durumunda
sorumluluk paylasimi nasil olacaktir? Sertifika veren
kurumun sorumlulugu nerede baslayip nerede bitiyor?Bu
sistemde sertifikay1 diizenleyen kuruma bir yaptirim
ongoériiliiyor mu? Ihracatcl firma, protokolden cikarilir
mi?

Ureticinin ilag kalintisi tespit edilen Griini éncelikle piyasadan
toplamasi istenir. Bu yapilamazsa sertifikasi iptal edilebilir. Kontrol
firmasi ise bdyle bir sonugtan elbette sertifika veren kurulus
nezdinde etkilenir.Hatta Ulke Uretiminin prestiji de bundan
etkilenebilirEUREPGAP gibi projelerde karsilikli giiven ve her
asamada ince eleyip sik dokuma 6nemlidir.

Kaynaklar:

-Avrupa Parakendeci Uretici Calisma Grubu(EUREP) /http:// www.eurep.org
-EuroHendelslInstitut(EHI) / http://www.ehl.org

-Antalya Thracatgi Birlikleri Genel Sekreterligi / http:// www.aib.org.tr

-ISO 9000,HACCP ve EUREPGAP Semineri/Bursa,Uludag ihracatgi Birlikleri

-http:// www.gofarming.com



Sutlii Biber Tursusu Yapimi Uzerine Bir Arastirma

Yrd. Dog¢. Dr. Fatma COSKUN - Dog. Dr. Muhammet ARICI

T.U. Tekirdag Ziraat Fakiiltesi
Gida Mihendisligi Bélimu

OZET

Sitli biber tursusu Trakya Bolgesinde yesil biber,
peynir ve tuzlu siitten laktik asit fermentasyonu yoluyla
uretilen geleneksel bir {irlindir.

Bu arastirmada fermentasyonun 2. 5. ve 10.
ginlerinde sitli biber tursusunun bazi kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal dzellikleri incelendi.

Arastirma sonuglarina goére duzenli bir pH
disiistinden dolayl fermentasyon sonunda koliform grubu
bakteri bulunamadi. Bundan dolayr sitli biber tursusu
guvenilir fermente bir riin olarak kabul edilebilir. Duyusal
acidan begenilen bir Griinddr.

Anahtar Kelimeler: Laktik Asit
Fermentasyonu

Biber Tursusu, Peynir,

ABSTRACT

A research is on production of pickled peppers
with milk

Pickled peppers with milk is a traditional lactic acid
fermented product produced from gren pappers, cheese and
salty milk in Thrace Region.

In this research, some chemical, microbiological and
sensory properties of pickled pappers with milk were
investigated on the 2,5 and 10 th days of fermentation.

According to the research results, no coliform
bacteria was detected at the end of fermentation due to
gradually decrease of pH. Therefore, pickled peppers with milk
can be considered as a reliable fermented product. It is
favoruable food for sensory.

Key words: pickled pappers, cheese, lactic acid fermentation.

1. GiRiS

Sitiin viicut igin en iyi degerlendirme sekli dogrudan
dogruya sit olarak igilmesiyle miimkindir. Ancak cabuk
bozuldugundan dayanikli Griine islenen peynir geklinde
tlketilmesi de mimkiindi. Peynirinde bir ¢ok gesitleri
yapilmakta ve zevkle tiiketiimektedir. Beyaz peynir ortalama
olarak kuru maddede %40 yad, %17,6 protein, %0,91
kalsiyum igeren beslenme acisindan cok Onemli bir st
Grtnadir [4].

Fermente gidalarin raf 6mrii ayni gidalarin tretiminde
kullanilan hammaddelerin Uretiminden c¢ok daha uzundur.
Fermente gidalar fermentasyonda rol oynayan
mikroorganizmalarla direkt yada indirekt sekilde karakteristik
bir tat ve aromaya sahiptirler. Bazi fermente gidalarin
Gretiminde kullanilan hammaddenin sindirilebilirligi
fermentasyon iglemi sonrasinda artmakta, ayni zamanda
fermente gidanin hammaddeye kiyasla vitamin igerigi de
ylkselebilmektedir. Fermentasyonu gergeklestiren
mikroorganizmalar fermente Uriinde asidik ortam olusturarak
patojen ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
gelismelerini 6nlemektedirler [6].

Glnimiizde gelisme dizeyleri dedisik tim
toplumlarda, fermentasyon triinlerine rastlamak mimkinddir.
Bunlardan bazilari evrensel nitelikte, bazilar ise Ulkeler veya
bolgelerle sinirlidir. Ancak kitlelere heniliz ulagmamig ve Uretimi
yoresel olarak sirdiriilen daha pek cok fermentasyon Uriini

bulundugu kuskusuzdur  [3].SUtli biber tursusu Trakya
Bolgesi'nde yesil biber, peynir ve sut kangiminin laktik asit
fermentasyonu ile Uretilen geleneksel bir Griindir. Peynir, siit
ve tursunun &zellikleri tek Uriinde birlesmis, farkli, begenilen
bir tGirGin olusmustur.

2. MATERYAL ve METOD

2.1. Materyal

Bu arastirmada laboratuvar sartlarinda biber, iki farkli
peynir ve iki farkli oranda tuz ilave edilmis siit ile Gretilen siitli
biber tursusu drnekleri materyal olarak kullaniimistir.

2.2. Metod

2.2.1. Uretim Metodlan

Kullanilan yesil sivri biberler bunyelerindeki su
oraninin azalmasi igin oda sartlarinda 2 giin bekletilmistir.
Saplan kesilip tohumlari cikartilan biberler bicak ile birkag
parcaya bolinmustir. Tursu hazirlanacak kabin igerisine 2 iki
sira biber dizilmis, bir sira beyaz peynir ufalanmistir. Katmanlar
seklinde hazirlanan karisimin tizerine kaynatiimis ve mayalama
sicakligina (42-43°C) sogutulmus tuzlu siit ilave edilmis ve
kabin agzi kapatilmistir.

Birinci 6rnekte 210 g tam yagh %3 tuzlu beyaz peynir,
320 g yesil sivri biber, 400ml %3, 5 tuzlu siit kullanilmistir. Ikinci
ornekte kullanilan peynir, biber ve siitiin miktarlari birinci
ornekte kullanilanlarin aynidir. Farkl olarak %3 tuzlu st
kullaniimistir. Uglincli 6rnekte ise 210 g yarim yagh %1,5 tuzlu
peynir, 320 g yesil sivri biber, 400 ml %3 tuzlu sit kullaniimistir.

Fermentasyon ilk iki giin 40-42°C'de, 8 glin oda
sartlarinda devam etmigtir. ikinci giiniin sonunda tursunun
izerinde biriken su akitilmis; birinci 6rnede, kaynatilip oda
sicakligina getirilmis 85 ml %3,5 tuzlu siit ilave edilmistir. Ikinci
ve Uglncli oOrnede ise %3 tuzlu siit ilave edilmistir.
Fermentasyonun 2., 5. ve 10. giinlerinde 6rneklerin pH, asitlik
(laktik asit cinsinden), maya-kiif, toplam mezofil aerob canl
bakteri, laktik asit bakterisi, koliform grubu bakteri sayilari
belirlenmisgtir.

2.2.2. Analiz Metodlan

2.2.2.1.Kimyasal Analizler

Orneklerin pH'ss WTW 590 model pH metre ile
Olgulmustir. Asitlikleri laktik asit cinsinden peynirde asitlik
analizi metoduna gore yapilmistir [5].

2.2.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Orneklerin toplam mezofil aerob canli bakteri, maya-
kiif, laktik asit bakteri ve koliform grubu bakteri sayilari yiizeye
sirme metodu ile ilgili besin ortamlari
belirlenmistir [2].

2.2,2.3. Duyusal Analiz
Duyusal analiz, TS 1881 [1] Hiyar
Tursusunun duyusal ozelliklerine uyarlanmis bir duyusal
dederlendirme tablosu olusturularak yapilmistir (Cizelge 1).

kullanilarak .
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Cizelge 1. Duyusal Degerlendirme Tablosu

Ozellikler

10-9 Puan
Cok iyi

8-7 Puan
Lyi

6-5 Puan
Orta

4-3 Puan
Kotd

2-1 Puan
Cok kéti

Renk ve Goriinim (Biberleri kendine 6zgiu yesil-sar renkte olmali,
bozlasmig, kiflenmis ve siyahlasmis olmamaldir. SGtli  kisimda
salyalanma olmamalidir

Tat (Tursu acilasmis ve buruklasmis olmamalidir.)

Yap! (Biberler dagiimis ezilmis,belirgin bir sekilde yumusamis
olmamalidir.)

Koku (Tursu kendine 6zgili kokuda olmali,yabanci koku
bulunmamalidir.)

3.SONUC VETARTISMA

3.1. Siitlii Biber Tursusu Orneklerinin pH ve Asitlik
Degerleri

Birinci 6rnekte pH degerinin 4,03'ten 3,66'e, ikinci 6rnekte
4,06'dan 3,66'va, Uglincl o©rnekte 4,19'dan 3,69'a distigu
gozlenirken Orneklerin asitliklerinde yikselme gdzlenmistir. Asitlik

Cizelge 2. Siitlii Biber Tursusunun pH ve

Asitlik Degerleri.

(laktik asit cinsinden) birinci érnekte %0,9'dan %1,73'e, ikinci 6rnekte N _
%_0,9'dan %1,73'e, lglincl 6rnekte %0,94'ten %1,59'a ylkselmistir Ornekler Giinler pH % Asitlik (laktik
(Cizelge 2). asit cinsinden)
3.2. sitlii Biber Tursusu Orneklerinin Mikrobiyolojik 2. 4,03 %0,90
Ozellikleri
Maya-kif sayilan ikinci glin birinci, ikinci ve Uglncil 1 > 3,72 %1,37
orneklerde sirasiyla 8x10°, 8,5x10° ve 2,6x10° adet/g iken, onuncu 10 3.66 %173
giin 1,8x10°, 1,7x10° ve 8x10" adet/g'a, toplam mezofil aerob canli ' ' '
bakteri sayilari 3,5x10°%, 4x10° ve 4,5x10° adet/g iken, 6x10°, 4x10° ve 5 406 %0.90
3x10° adet/g'a, laktik asit bakterisi sayilari 3x107, 3,5x10” ve 4x10’ ' ' '
adet/g iken, 2,1x10°, 2x10° ve 5,5x10° adet/g'a degismistir. Koliform ) 5 3,76 %1,30
grubu bakteri sayilari ikinci giin sirastyla 1x10°, 1x10" ve 2x10° adet/g'
dir. Koliform grubu bakteri sayilarinda fermentasyonun 2. giiniinden 10. 3,66 %1,73
5. guiniine dogru azalma gozlenirken 10 glinde higbir drnekte koliform
grubu bakteriye rastlanmamistir (Cizelge 3). Uriinde pH'nin 2. 4,19 %0,94
fermentasyon siresince diismesi koliform grubu bakterilerin
sayisinda azalmaya neden olmus ve fermentasyon sonunda hig 3 5. 3,74 %1,30
koliform grubu bakteriye rastlanmamistir. Bundan dolayi glvenilir bir
Uriin meydana gelmistir. 10. 3,69 %1,59
Cizelge 3. Siitlii Biber Tursusu Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar
. Toplam Mezofil . .
. . Koliform Grubu Laktik Asit
¥ Maya-Kiif(adet . Aerob Canl o
Ornekler Ginler aya-Kif(adet/g) Bakteri(adet/g) Bakte:r)i (ac‘—laer']t/lg) Bakterisi (adet/g)
2. 8x10° 1x10°* 3,5x10° 3x107
1 5. 6x10° 5x10” 3x10° 1,8x10°
10. 1,8x10° - 6x10° 2,1x10°
2. 8,5x10° 1x10* 4x10° 3,5x10’
2 5 2,3x10° 8x10? 3,5x10° 2x10°
10. 1,7x10° - 4x10° 3,5x10°
2. 2,6x10° 2x10* 4,5x10° 4x10’
3 5 9x10° 6x10! 3x10° 5,6x10°
10. 8x10* - 3x10° 5,5x10°




3.3. Siitlii Biber Tursusu Orneklerinin Duyusal Analizi

Fermentasyon sonunda gerceklestirilen duyusal analizde her bir 6rnek 5 puan tizerinden yapilan dederlendirmede tiim 6zellikler

bakimindan ortalama olarak 4 ve (izerinde puan almistir (Cizelge4)

Gizelge 4. Siitlii Biber Tursusu Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclari

Ozellikler Ornekler Puanlar (Ort.)
Renk ve Goriinim (Biberleri kendine 6zgii yesil-sari renkte olmali, bozlagmis, 1 4,1
kiflenmis ve siyahlagmis olmamalidir. SGtli kisimda salyalanma olmamalidir.)
2 4,5
3 4,0
Tat (Tursu acilasmig ve buruklasmis olmamalidir.) 1 4,7
2 4,2
3 4,2
Yapi (Biberler dagiimig ezilmis, belirgin bir sekilde yumusamis olmamalidir.) 1 4,3
2 4,3
3 4,3
Koku (Tursu kendine 6zgl kokuda olmali, yabanci koku bulunmamalidir.) 1 4,5
2 4,3
3 4,3
4.SONUG VE ONERILER 5. KAYNAKLAR
Bu arastirma ile geleneksel yontemlerle liretilen sttll [1].Anonymous 1975. TS.1881. Hiyar Tursusu Standardi. Tlrk Standartlar
. . A Lo K Enstitlisli Ankara
biber Fursusunun duzen“__blr PH _dususu ile ko_l_lf(_?rm gru?u [2].Baumgart, J. .1993. Mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln.
bakteriler bakimindan glivenli bir fermente (riin oldugu Behr's Verlag, Hamburg.
sonucuna varilmisti. Duyusal agidan begenilen bir Griind(r. [3].Canbas, A. Ve Fenercioglu, H. 1984. Salgam Suyu Uzerine Bir Aragtirma. Gida
9:279-286

Uriinii daha iyi taniyabilmek icin daha farkli 6zellikler lizerinde
arastirmalar yapilmalidir. Yore halki ile yapilan gériismelerden
kegi peyniri ve siitl ile hazirlanildidinda daha lezzetli oldugu
Ogrenilmistir. Ayrica beyaz peynir yerine lor peyniri ile de
yapilabilecegini sOyleyenler olmustur. Sitlii biber tursusu
peynir ve biber tursusunun ozelliklerini bir arada toplayan
lezzetli bir Grinddr.

SEKEROGLU

[4].Demirci, M. 1991. Peynirin Beslenmedeki Onemi. Her Yéniiyle Peynir. II. Milli
Siit ve Uriinleri Sempozyumu, s-9. Tekirdag.

[5].Kurt, A., Cakmakgl, S., Caglar, A. 1996. Peynir Analizleri. Sit ve Mamdilleri

Muayene ve Analiz Metodlari Rehberi. Atatiirk Universitesi Yayinlari No:252/D,

Ziraat Fakiiltesi Yayinlari No:18, S 130. Erzurum

[6].Turantas, F. 1998. Fermente Gidalar. Gida Mikrobiyolojisi. Ege Universitesi. S-
455 izmir.

IYI F I KI R Odulli Yarigmanin Son Teslim Tarihi 27 Mayis 2005

Plastik ambalaj Yarismasi

Ayrintih Bilgi Icin:

www.lyifikir.info

bilgi@iyifikir.info

TEL: 0 537 627 20 10

Q
©
X
©
=
[,
0
E
=

VAKADEMiK GIDA DERGISI



=
©
X
©
=
O
(9}
E
=

AAKADEMiK GIDA DERGISI

Tepe Boslugu Teknigi Kullanilarak
Gidalarda Aroma Maddelerinin Analizi

_Pinar ALTIN, Yonca KARAGUL YUCEER
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Miihendislik Mimarlik Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bélimdi

OzET

Gidalarda bulunan aroma maddelerinin analizi amaciyla birgok
metot kullaniimaktadir. Tepe boslugunda toplanan ugucu
bilesenlerin analizi gida matriksi icinde bulunan aroma
bilesenlerinin belirlenmesi amaciyla kullanilan yéntemlerden
biridir. Bu analizler statik ve dinamik olarak ikiye ayrilmaktadir.
ikisi de aroma maddeleri ile {iriin matriksinin uguculuk veya
polarite 6zellikleri arasindaki farka dayanmaktadir. Statik tepe
boslugu analizinde islem icin belli bir denge zamanina ihtiyag
duyulurken, dinamik tepe boslugu analizinde bu zamana gerek
duyulmamaktadir. Bu analizler igin gesitli 6zelliklerde vialler,
trapler ve siringalar kullaniimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tepe boslugu, statik ve dinamik

ANALYSIS OF AROMA COMPOUNDS IN FOODS USING
HEADSPACE TECHNIQUE

ABSTRACT

Many analysis used to identify aroma compounds in a food
matrix. One of them is headspace technique. It is divided in
two: “static” and “dynamic” headspace analysis. The principle
of both techniques is similar and based on volatility and polarity
difference between food and aroma compounds. While static
headspace analysis requires equilibrium time, dynamic
headspace do not. Vials, traps and syringes had many special
features are used for headspace analysis..

Key Words: Headspace analysis, static and dynamic
GiRis

Aroma maddelerinin belirlenmesi dzellikle gidalarin tiiketiciler
tarafindan begenisini veya tercihini etkilediginden oldukca
6nem tasimaktadir. Gida matriksinde yeralan bu ugucu
bilesenlerin belirlenmesi igin kullanilan pek g¢ok metot
bulunmaktadir. Tepe boslugu analizleri bu tekniklerden sadece
biridir.

Tepe boslugu analizleri genel olarak gidalarda bulunan aroma
maddelerinin, dodal hallerinde higbir degisiklik olusturmadan,
yap! icinden ayrilarak izolasyonunu saglayan bir 06rnek
hazirlama islemidir. Gaz Kromatografisiyle birlikte
kullaniimaktadir [1]. Gidalarda farkl polarite, ¢ozinirlik ve
ucuculuga sahip olan aroma maddeleri bulunmaktadir. Denge
halinde gidanin (izerindeki fazda bircok aroma bileseni
bulunmakta ve bu maddelerin kompozisyonu buhar basinglari
ve gida matriksi ile olan etkilesimlerine baglidir. Buradaki
aroma bilesenlerinin analize hazirlanmasinda kullanilan
yollardan biri gida maddesi igindeki ugucu bilesenlerin
izolasyonu ve bunlarin belirlenmesidir. Bu amagla tepe boslugu
analizleri yaygin olarak kullaniimaktadir [2]. Tepe boslugu
analizlerinde ki kritik noktalar sicaklik, gaz basinc ve gaz
akisidir [3].

Tepe boslugu analizleri statik ve dinamik tepe boslugu olarak
ikiye ayrilmaktadir. Her iki yontem de ayni prensibe
dayanmaktadir. Sivi ve kati materyalden elde edilen ugucu
bilesenler materyal lizerindeki boslukta toplanir ve bu boslukta
bulunan gaz fazindaki karisim otomatik (Sekil 1a) veya manuel
(Sekil 1b) olarak Gaz Kromatografisine enjekte edildikten sonra
bilesenlerin tanimlamasi veya miktar belirlemesi yapilmaktadir
[1,4].

a) Icinde belirli miktarda ®rnek bulunan vial Gaz
Kromatografisinin isitict bdlmesine konur ve islem
tamamlandiktan sonra 'loop' vasitasiyla GC' ye enjekte edilir.

Kapak
— Vil

drnek

Tepe boglugu

anitesi

Kromatogram

1

||

b) Otomatik olmayan (manuel) ydntemde belirli bir sicaklida
kadar isitilarak tepe boslugunda toplanan bilesenler gaz
sizdirmayan (air-tight) 6zel sirngalar kullanilarak tepe
boslugundan alinir ve GC'ye enjekte edilir.

Vial¥_]] / ermometre
I
L] Siringa
[
W
Vial
W"'
&S /EC Kromatogram

lik=:

Sekil 1. Tepe boslugu analizlerinde otomatik
(a) ve manuel (b) enjeksiyon sistemleri [5]




Aroma maddeleri ile gida matriksi arasindaki uguculuk farki
prensibine dayanan bu izolasyon metotlar [6] asadida kisaca
aciklanmistir.

1) STATiK TEPE BOSLUGU ANALizi

Bu teknik, 6zel olarak yapilan, sizdirmaziigi olan ve kontrollii
kosullarda tutulan vialler icine kati, yari kati veya sivi érnekler
konularak iginde bulunan ugucu bilesenlerin denge haline
gelinceye kadar vialdeki tepe boslugunda toplanmasi ilkesine
dayanmaktadir [1, 7]. Tepe boslugunda bulunan bilesenlerin
miktari; orijinal 6rnek iginde bulunma orani, uguculuk, 6rnek
icindeki ¢6zlinurlik, viale uygulanan sicaklik, 6rnek miktari ve
ornegin vial icinde ne kadar zaman bulunduguna bagli olarak
degismektedir [7].

Tepe boslugunda bulunan ugucu bilesen miktari; tiim kap
icindeki atmosferde bulunan bilesen miktarindan, 6rnek
matriksi iginde bulunan bilesen miktarinin gikariimasi ile
bulunur[1];

Atepe boslugu = Atotal - AMatriks

Fraksiyone olma katsayisi (K,) ise su sekilde hesaplanmaktadir
[1];
KA =Atepe bo5lu§u/ Amatriks

Analizin kontrolli kosullar altinda yiritilmesi, elde edilen
sonuglarin givenilirligi ve tekrarlanabilirligi agisindan  gok
onemlidir. Vialin icinde bulundudu kosullar kolay bir sekilde
kontrol edilebilmelidir. Buradaki ©nemli etken sicakliktir.
Sicaklik degisimi; fraksiyone olma katsayisi sadece sicakliga
bagli olarak azaliyorsa, sicakligin etkisi 6nemsiz ise, sicaklik
etkili bir sekilde kontrol ediliyorsa ve olglilen dederler internal
(ic) standartlar ile karsilastirihip sicaklik degisiminin etkisi
azaltilabiliyorsa minimize edilebilir [8].

Tepe boslugunun dengeye gelmesi icin yeterli bir zaman
peryoduna ihtiyag vardir. Bu yeterli zamana ulasilip denge
kuruldugunda vialin kapak kismindan gaz sizdirmayan siringa
ile tepe boslugundaki ugucu bilesen karisimi gekilir ve GC
cihazinin enjeksiyon portundan enjekte edilir [6]. Buna
alternatif olarak otomatik tepe boslugu analizori ile dengede
bulunan tepe boslugu icindeki ucucu bilesenler belirli ve bilinen
hacimlerde 6rnek loopu vasitasi ile GC cihazinin enjeksiyon
kismina otomatik olarak gonderilir. Buradaki 6érnek loopu GC
enjeksiyon portuna direk olarak baghdir [1].

Enjekte edilen gaz miktar; GC cihazinin enjeksiyon kismi
kapasitesi, kolon hacmi ve Ornek enjekte edildiginde
enjeksiyon kisminda meydana gelebilecek akim ve basing
artisindan dolayr sinirlandinlmisti.  Genelde 0.1-2.0 ml
arasinda degisir. Elde edilecek sonuglarin dogrulugu 1 ml gaz
ornedi icinde ilgilenilen aroma bilesenlerinin yeterli miktarda
olup olmadigina baghdir [1].

Bu metodun genelde dimetil siilfit, asetaldehit ve diasetil gibi
yiksek ucuculuga sahip bilesenlerin analizinde kullaniimasi
uygundur. Yuksek yag icerigine ve kompleks matrikse sahip
gidalarin analizinde de uygun sekilde kullanilabilmektedir[7].
Bu yontem isitilmig stitteki dimetil siilfit ve hidrojen slfiir [9]
ve farkl sit katkilar ile zenginlestirilmis kahve aromalarinin
belirlenmesinde [10] oldukga basarili sonuglar vermistir.

Avantaj ve Dezavantajlar

En Onemli avantaji solvent kullanmaksizin disik molekiil
adirlikh aroma bilesenlerinin analiz edilebilmesinin miimkiin
olmasidir. Aksi halde solvent gaz matriksi icinde bulunarak
diger ucucu bilesenlerle birlikte kromatogramda pik

olusturacaktir. Olusan bu pik oldukga belirgin olup biyiik bir
alan kaplar. Bu da 6zellikle solvent pikinin alikonma zamaninin
Ozellikle ylksek uguculuktaki aroma maddelerinin alikonma
zamaniyla Ortliismesine neden olarak tanimlamayi
zorlastirabili.  Solvent kullanilmadigi igin tepe boslugu
analizlerinde bu tur bir sorunla karsilasiimamaktadir.

Dider bir avantaj ise diigiik maliyete sahip olmasidir [7]. Diger
taraftan optimize edilmesi gereken cok az etken vardir. Son
olarak GC ile birlikte kullaniminda oldukca iyi sonuglar
vermektedir [8].

Dezavantajlarina baktigimizda ise; bu ydntem gok distk
konsantrasyonlardaki ve az ugucu olan bilesenlerin
belirlenmesinde yeteri kadar duyarli degildir. Sicakhdin
yukseltilmesi ile bilesenler daha ugucu hale getirilebilir, ancak
tepe boslugu analizi icin tasarlanmis ekipman sinirli 1si
derecelerinde (yaklagik 150°C'ye kadar) kullanima uygundur.
Ayrica, 1sil islemin siddetine bagli olarak istenmeyen veya yeni
aroma maddelerinin de olusmasina neden olacagindan analiz
sonuglarini olumsuz etkileyebilecektir [7].

2) DINAMIK TEPE BOSLUGU ANALizi
(PURGE AND TRAP)

Teknik, analiz edilecek bilegenlerin érnek iginden izole edilerek
taginmasini gerektirir [1]. Helyum ve nitrojen gibi inert gazlar
ornek Uzerine gonderilir. Bu sekilde organik ugucu bilesenler
gida icinden sipdrdlir ve gazin akigi ile beraber absorbant
Uzerine gonderilir. Absorbant, ugucu bilesenlerin toplandidi ve
yodunlastirildigi yerdir. Burada toplanan ugucu bilesenler ya
sicaklik uygulamasi ile ya da solvent vasitasiyla geri alinarak
GC'ye gonderilir [7]. Bu teknikte, statik tepe boslugu
analizinde oldugu gibi bir dengenin kurulmasina gerek
kalmadan, ugucu bilesenlerin strekli bir sekilde taginmasi s6z
konusudur. Bundan dolayi érneklerin icine kondugu viallerin
sinirl hacimlerinden daha fazla oranda yararlanilir ve daha
fazla ugucu bilesen elde edilebilir [1]. Yapilan galismalar tasfiye
isleminin en iyi 11 dakikada 440 ml inert gaz ile yapilmasi
sonucunda elde edildigini géstermistir [11].

Ucucu bilesenlerin énce taslyici gaz vasitasi ile tasinip, sonra
absorbant tarafindan yakalanmasi amaciyla yontem; tasi ve
yakala anlamina gelen " Purge and Trap” adiyla
anilmaktadi. Genel olarak Purge and Trap, tasilyici gazin
yalnizca sivi gida matriksi igine génderildigi yontemdir. Dinamik
tepe boslugu analizi, materyal kati oldugunda kullanilir ve
Ornek (izerinde bulunan bosluktaki gaz halindeki bilesenler
supdrilir. Gaz ylizeye verilir glinkii kati veya kopiren bir
gidanin igine gaz verilmesi olanaksizdir. Ancak kati olan érnek
sulandirilarak da bu yéntem kullanilabilir [1].

'Purge and Trap' isleminde 6rnek konsantrasyonun yeterliligini;
zaman, uygulanan sicaklik, ortamda bulunan su miktari,
tutuklanan organik ugucularin serbest birakilmasi ve kapanin
isitilmasi  gibi parametreler etkilemektedir. Absorbantta
toplanan bilesenlerin geri alinmasi icin uygulanan sicaklik ne
kadar yiiksek ise bu bilesenlerin GC' ye dogru hareketi daha
hizh olur ve oldukga dik, dar ve belirgin pikler elde edilir. Geri
alim zamaninin kisa olmasi pik alanini degistirmez ancak bu
sicaklik absorbe edici materyali olumsuz etkilemeyecek
siddette olmalidir. Buradaki diger onemli nokta mimkin
oldugunca suyun absorbe edilmesinin 6nlenmesidir. Bu da
uygun absorbantin segimiyle mimkiinddr [11].

Avantaj ve Dezavantajlar

Solvent kullanimina gerek duyulmamasi, hizli ve givenilir
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sonuglar vermesi, otomasyonunun mimkiin olmasi ve érnek
hazirlanmasinin basit olmasi bu yéntemin avantajlarindandr.
Bunlara ek olarak érneklerin bir absorbant lizerine toplanmasi
analizin etkinligini artirmaktadir [1].

Kompleks ve pahali bir sistem olmasi, Isitmanin baz
durumlarda olumsuz etki yaratmasi, sizdirma ve
kontaminasyon riskinin olabilirligi ise bu yontemin
dezavantajlarindandir [1].

3) TEPE BOSLUGU ANALIZLERINDE
KULLANILAN ALET-EKIPMANLAR

I)Vialler (Purging Vessels)

Kati ve sivi érnekler icin farkh biytklik ve tiplerde olanlari
kullaniimaktadir. Septumlu veya septumsuz olabilirler.
Septumlu olanlarin bazilari tipa ile sizdirmaz sekilde
kapatilirken bazilar da vidal kapaklarla kapatilabilmektedirler
[12].

Sivi 6érnekler igin genelde fritli ve igneli olanlar kullanilir [1].
Fritli olanlarda tastyici inert gaz, kabin altindaki giristen frite
dogru verilir (Sekil 2a). Frit gbzenekli bir yapiya sahiptir ve
ylizey alaninin genislemesini saglar. Gaz daha sonra sivi
ornedin icinden geger ve organik bilesenleri, olusturdugu
baloncuklarla sipiirerek yapisina badlar ardindan onlari
absorbanta dogru tasir. Bu tip kaplarda su kullaniimasi iyi sonug
vermektedir, fakat her 6rnek icin bu uygun degildir. Bu tir
ornekler icin igneli tip vialler kullaniimaktadir (Sekil 2b).
Sipdriicti gaz burada vialin altindan degil, tepesinden sivi gida
icine daldinlmis durumda bulunan, igneye benzer ince
borucuktan verilir. Borucugun ucu vialin dibine yakindir. Tagtyici
gaz igne ucundan cikinca dipten ylizeye dogru baloncuklar
seklinde yikselir ve yilkseldikge hacmi giderek artar. Bu
sekilde ugucu bilesenleri siiplrerek gida matriksi iginden alir ve
uzaklastinir. Bu tip, fritli olana gére daha az kullaniimaktadir

[1].

Ao ghan Moghan
m Girig Gz
(Trap)
Ao gkan glig
| (Trap)
O
O
o
oo
— OmMek 3
%‘_ Frit
(b)
Alighan girigi
(a)

Sekil 2. Fritli (@) ve igneli (b) tip vialler [1].

Kati érnekler igin de sivi drneklerde kullanilan viallere benzer
ornek kaplart kullaniimaktadir. Bunlarin sivilar icin
kullanilanlardan farkli bir yani disaridan isitiiyor olmalaridir.
Genelde fritli viale benzer olanlar kullaniimaktadir ve bunlarin
katilar igin olanina termal desorbe etme tiipli (thermal
desoption tube) (Sekil 3a) adi verilmektedir. Prensibi fritli

viallerle aynidir. Daha biiyiik 6rnekler igin ise (meyve pargasi
vb.) kullanilan vial metal bir kutu veya cam sise kadar buylk
bir hacme sahiptir (Sekil 3b). Ornek kabi bilyiik oldugundan
vialin sizdirmaz bir sekilde kapatiimasi oldukgca 6nemlidir. Vial
hacmi blyudiikce bu sorunla karsilasma riski artmaktadir [1,
12]. Uygulanan sicaklik ayni olmasina ragmen, biiylk hacimli
viallerde istenen sicaklia ulagiimasi uzun zaman almaktadir.
Genelde kati drnekler icin kullanilan kaplar disaridan isitilir ve
1sitma kontroll sekilde yapilir. Ayrica kaplar basinglandirilarak
ucucu bilesenlerin hareketi kolaylastirilabilir, ancak buyuk
hacimli olanlarda bu sorun yaratabilmektedir [1].

Bu saydigimiz problemleri elemine etmek igin basinglandiriimig
kaplar yerine vakumlu érneklemeye bagvurulabilir. Bu teknikte
absorbant kolonun bir ucu viale, diger ucu vakum pompasina
baglidir ve ugucu organik bilesenler absorbe edici kolona dogru
gekilir. Bu sekilde kaptan 6rnek kaybi daha az olmaktadir [1].

Akigkan girigi

1gtic
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J

Alagkan glug

(b)

Sekil 3. Termal desorbe edici tip (a) ve bliylik hacimli 6rnekler
igin vial (b) [1].

IT) Kapanlar-Tutucular (Trap)

Kapan, ugucu bilesenlerin tutuldugu yerdir [1]. Bilesenler,
sogutulmug kapiler cam tip igine toplandiktan sonra bu
kapiler tip GC'nin girig kismina monte edilir. Burada isi
uygulamasi ile bilesenler tekrar ugucu hale getirilin. Eder
ornekler bir siire bu tiiplin iginde tutulacaksa tiip sizdirmaz bir
bicimde kapatiimalidir [2]. Kapan tekniginin segiminde etkili
olan faktérler sunlardir [1];
e Analiz edilecek maddenin kimyasal yapisi
e Analiz edilecek maddenin ve absorbantin termal
stabilitesi
e  Absorbantin baglama ve saliverme karakteristigi
Krayojenin maliyeti
e  Su buharina karsi gésterdigi egilim



Kapanlar ok gesitli materyallerden yapilabilir. Burada énemli
olan absorbe etme egilimi en disik olan absorbantin
kullaniimasidir. Ayrica 1sil islemin etkisiyle cesitli yeni bilesenler
olusturmamalidir. Absorbant olarak aktif kémdir, aliimina silika
jeller ve gbzenekli polimerler kullaniimaktadir. Aktif kdmdr
suya karsi ilgisi diisiik olan bir absorbanttir ve ylksek sicaklikta
oldukca stabildir [1]. Gozenekli polimerlere baktigimizda ise
ticari olarak Poropak, Cromosorb ve Tenax® kullaniimaktadr.
Bunlar farkli polariteye sahiptir. En cok kullanilanlar Poropak Q
ve Tenax®ti. Cromosorb serisi termal uygulamalara daha
dayaniklidir. Tenax® ile kaplanmis tiipler, taginan her 40 ml
ugucudan 1 pl su alikoymaktadir. 180°C'nin Uzerinde isil islem
uygulandidinda bazi ugucu bilesenler olusturmaktadir. Diger
tutucular ise krayojen sivilardir ki bunlar sivi nitrojen (-
196°C'de kaynayan) ve sivi CO, (-79°C'de kaynayan)'dir.
Burada sivi nitrojen kullanim asamasinda sivi iken CO, verilme
asamasinda kati hale gegebilir [2].

III) Siringalar

Cok cesitleri bulunmaktadir. igne stiline gére sabit ve portatif
igneli olarak ikiye ayrilirlar. Sabit igneliler Epoksi yapistiriimis
paslanmaz celikten yapilmislardir ve 50°C'nin {izerine
isitiimamalidirlar. Portatif olanlar ise metal olan kismi Teflon® ile
kaplanmigtir. Manuel olarak kullanilan siringalarin kapasiteleri
0.5-5ml arasinda degisirken otomatik olarak kullanilanlara gére
bu kapasite diisiiktiir [13]. igne uglari Sekil 4'de yeralmaktadir.

\
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Sekil 4. Siringalarda kullanilan igne uglar [11].
4) UYGULAMA ALANLARI

Tepe boslugu analizleri cok cesitli gida 6rneklerinin analizinde
kullanilmis olup oldukca iyi sonuglar elde edilmistir.
Olgunlasmis muzdan alinan érnek vial icine konulup tasiyici gaz
vasitasi ile ugucu bilesenler siipiriilmis ve adsorbe edici
Porapak Q'da yakalanarak GC'de analiz edilmistir [2].

Baska bir arastirmada ise Cheddar peynirlerinde istenen aroma
olusumuna katki saglamak amaciyla farkli laktik asit bakterileri
site inokiile edilmis ve fermantasyon sonunda olusan aroma
maddeleri Gaz Kromatografisi-Kitle Spektrometresine (GC-
MS) monte edilmis dinamik tepe boslugu analizoriiyle tespit
edilmistir [14]. Calismada absorbant olarak Tenax®
kullanilmisti. Sonug olarak, kullanilan starter kiltiire bagl
olmakla birlikte gok sayida aroma maddesi (asetaldehit,
aseton, dimetil siilfit, diasetil, hekzanal, 2-Nonanon vd.)
belirlenmistir.

Cheddar peynirlerinde findigimsi (nutty) aromaya neden olan
kimyasal maddelerin belirlenmesi amaciyla gerceklestirilen bir
baska galismada ise dinamik tepe boslugu analizi kullaniimistir.
Peynirde bu aromaya bazi Streker aldehitlerin (6zellikle 2-
Metilpropanal, 2-Metilbutanal ve 3-Metilbutanal) ve
dimetilsiilfitin neden oldugu saptanmistir. Elde edilen bulgular
yapilan model c¢alismalar ve duyusal analizlerle de
dogrulanmigtir [15].

Peynirlerde tepe boslugu analizleri genelde direk olarak
uygulanir. Bunun igin peynirler ya rendelenir ya da su iginde
¢Ozilir. Boylece en 6nemli aroma bilesenleri daha kolay bir
sekilde ortaya cikarilabilir. Genelde dinamik tepe boslugu
analizleri islem igin kullaniimaktadir[16]

Kahvenin aroma olusumu Uizerine farkl sit katkilarinin etkileri
statik tepe boslugu analizi yardimiyla belirlenmistir. Bunun igin
alinan érnekler iki farkl vial igine konularak farkl sicakliklar ve
dengeye gelme zamanlari denenmigti. Ugucu bilesenler
Tenax® (izerine absorbe edilmislerdir. Elde edilen bulgularda
katilan st Grlinlerinin kahve aromasini etkiledigi anlagiimistir
[10].

Sittozunda oksidatif bozulmanin belirlenmesinde  yine
dinamik tepe boslugu analizlerinden yararlaniimistir. Burada
GC/MS kombinasyonu kullanilmistir. Analiz, 30°C'de isiksiz ve
oda sicaklidinda ve normal 1gik altinda gergeklestirilmistir.
Isiksiz ortamda 130 glinliik depolama sonucunda elde edilen
hekzanal konsantrasyonu igikli ortamdaki bilesen miktarina
oranla daha dislk bulunmustur. Ayrica sicaklik artisina bagli
olarak ikincil oksidasyon Uriinlerinde artig saptanmistir [18].
Isil islem uygulanmig siitlerde hidrojen siilfir (H,S) ve dimetil
silfit (DMS) bilesenlerinin, 1limh sicakliklardan sonra
maksimum derecelere ulastigi ve bundan sonraki daha yliksek
sicakliklarda, bu bilesenlerin ya azaldigi ya da ayni dederde
kaldigi statik tepe boslugu analizi yardimi ile bulunmustur [9].

SONUC

Gidalarda bulunan aroma maddelerinin izolasyonu amaciyla
gerek statik ve gerekse dinamik tepe boslugu analizleri yaygin
olarak kullanilmaktadir. Bilesenlerin tanimlanmasi ve miktar
belirlemesi amaciyla tepe boslugu analizériiniin gaz
kromatografisi ve kiitle spektrometresi ile kombine edilerek
etkili, hizl ve basit bir gekilde veriler alinmaktadir.
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A.

Baharatlarin Antioksidatif Etkileri

Pelin Aksu' - Yasar Hisif
'Zirai Miicadele Merkez Arastirma Enstitiisi Yenimahalle/ANKARA
’E.U. Miih. Fak. Gida Miih. Béliimii Bornova/ IZMIR

OZET

Gidalan korumak amaciyla kullanilan BHT, BHA ve
TBHQ gibi sentetik antioksidan maddelerin yiiksek dozda
kullanimi bazi hastaliklara neden olup, saglk agisindan riskli
bulunmustur. Tiketici tercihinin de dodal maddelerin
kullanimindan yana olmasi dodal antioksidanlar (izerinde
yapilan galismalar arttirmistir. Baharatlar, yiiksek antioksidant
etkiye sahiptirler. Bu inceleme, baharatlarin antioksidatif
etkileri Gzerindeki literatiirleri 6zetleyen bir yayindir.

Anahtar kelimeler: antioksidant baharatlar, biberiye,
adacayi

THE ANTIOXIDATIVE EFFECTS OF SPICES

ABSTRACT

The excess use of synthetic antioxidants, which are
used to retard lipid oxidation, such as BHT, BHA and TBHQ
cause some diseases which are harmful for human health. The
consumer preference for natural products has result in
increased research on natural antioxidants. Spices, have
shown an antioxidative effect in foods. This study summarizes
the literature on the antioxidative effects of spices.

Key words: antioxidant spices, rosemary, sage

GIRiS

Gidalara lezzet vermek amaciyla kullanilan bitkisel Griinler ya
da bagka bir deyisle baharatlar, binlerce yildan beri
bilinmektedir. Insanlik tarihi kadar eski olan baharatlar, ilk
olarak hastaliklarin tedavisinde, daha sonralari da dini
torenlerde ve koku maddeleri tiretiminde kullaniimistir. Degdisen
ve gelisen beslenme aliskanliklari, etnik yemeklere ve ilging
damak zevklerine olan yonelis, yeni gida Uriinlerinin ortaya
¢ikmasi ve bazi teknolojik gereksinimler gesitli formlarda ve
alanlarda baharatlardan yararlaniimasina yol agmistir.

Baharatlarin birden gok 6zelligi ve kullanim amaci vardir.
Gida Urinlerinde kullanilan baharatlarin kullanim amaci, lezzet
ve bazen de renk vermek, ayrica gidalan korumak ve
dayaniklilk saglamaktir. Baharatlar tek baslarina temel gida
degillerdir ve tat, koku veya renk maddelerince zengindirler ve
bu 6zelligi kazandiran bilesikler, yapilarindaki ugucu yadlardir.

Bircok kullanim amacina ve ozellige sahip olan
baharatlarin son zamanlarda belki de (zerinde durulmasi
gereken en onemli 6zelligi olan antioksidan &zelligi ile ilgili
calismalar, 1950'li yillarda baslamistir. Sentetik antioksidanlar
yerine dodal antioksidan 6zelligi gosteren maddelerin
kullanilmasi, tiketicilerin  énem verdikleri konulardan
oldugundan, antioksidan &zellie sahip olan baharatlar igin
konu lizerinde calismalar hizlanmis ve pek cok baharatin gida
maddelerindeki koruyucu etkileri denenmis ve diger sentetik
antioksidanlarla elde edilen dederlerle karsilastiriimistir.

Belli zaman araliklariyla peroksit sayisi Olgimiyle
belirlenen antioksidan etki, 0Ozellikle Labiatae familyasinin
Uyeleri olan biberiye, adacayi, kekik, mercankdsk, yabani
mercankdsk gibi baharatlar igin diger sentetik antioksidanlarla
da karsilastirilarak denenmis ve daha yiiksek bulunmustur.

OKSIDANLAR

Oksijenin canli organizmalar icin hayati bir element olmasina
karsin oksidanlar insanlarda bir dizi hastalidi baglatan
faktorlerdendir. Baska molekiillerle kolaylikla reaksiyona girip
elektron aligverisiyle onlarin yapisini kolaylikla bozan, eksik
elektronlu molekiillere serbest radikaller, aktif oksijen
tiirevleri, oksidan molekiiller ya da oksidanlar ad
verilmektedir. Bu molekiiller; kararsiz, yani serbest radikaller
olusturmak igin pek ¢ok zincir reaksiyonu baslatan reaktif
molekdillerdir [1].

Saglikli bir organizmada oksidanlar ile antioksidanlar belirli bir
denge icinde olmasina homeostasis denir. Dogal denge
bozulup oksidanlar fazla, antioksidanlar yetersiz olursa hastalik
prosesi baslayip hicrelerin yapi taslan lipit, protein, nikleik
asitlerle enzimler inaktive olur [1]. Basta yemeklik bitkisel
yadlar olmak iizere gok gesitli gida riinleri sicaklik, 1si, isik,
enzimler, oksijen, su, iz metaller gibi dig etkenlerle bozulmaya
yatkindirlar. Hava oksijeni etkisi ile olusan lipit oksidasyonunu
etkileyen faktorler Cizelge 1' de verilmistir [1].

Cizelge 1. Lipid oksidasyonunu etkileyen faktorler [1]

HIZLANDIRICI FAKTORLER ENGELLEYICi FAKTORLER

Yiksek Sicaklik Dondurma

Isik (U.V.) Mat ya da Renkli Kaplar

Iyonize Radyasyon Oksijeni Engelleme

Peroksitler Adartma

Lipoksidaz Enzimi Antioksidanlar

Organik Demir Katalizori Metal Deaktivatorleri

1z Metal Katalizérleri (Cu, Fe vb.)

ANTIOKSIDANLAR

Gidalarda yadlarin oksidasyonu aroma kaybina sebep olmakta
ve insan tiketimi igin kabul edilmeyen Grline déniismektedir.
Gidalarin yapisi isleme sirasinda dedismekte ve sonug olarak
lipitler oksijene daha duyarli olabilmektedirler. Oksidasyon
Urlinleri aroma kaybina neden olmakta, ve islenmis gida
drtinlerinin raf émrind sinirlandirmaktadir [2]. Bu ylizden
yemeklik sivi yaglar ve fazla miktarda yag ihtiva eden gida
drinlerinin oksidasyonunun dnlenmesinde fiziksel ve teknolojik
yontemler yetmedidi durumlarda “antioksidanlar” ve
“sinerjistler” kullaniimaktadir [3].

Gida Urtnlerinde batillenmis hidroksitoluen (BHT), biitillenmis
hidroksianisol (BHA) ve tersiyer bditillenmis hidroksikinon
(TBHQ) gibi sentetik antioksidanlar uzun vyillardir
kullanilmaktadir. Ancak son zamanlarda sentetik antioksidan
maddeler {izerinde saglik agisindan ciddi tereddiitler ortaya
¢ilkmis ve hatta bazi llkelerde bu gibi maddelerin kullanimi
sinirflanmakta veya yasaklanmaktadir. Arastirmacilar, ézellikle
gida olarak tiiketilenler basta olmak tizere dogal kaynaklardan,
etkili antioksidan maddeler elde etmeye yonelmislerdir. Dodal
triinlerden elde edilen bilesiklerin tamamiyla saglikh ve



guvenilir olacadi da kesin degildir; ancak en azindan sentetik
bir kimyasal koruyucuya oranla, bitkisel materyallerden elde
edilen koruyucunun daha cok tercih edilecedi de kaginilmazdir

[4].

BAHARATLARDA ANTIOKSIDAN MADDELER
Baharatlarin antioksidan etkileri 6zellikle fenolik bilesiklerden
ileri gelmektedir. En fazla bulunanlar ise flavonoitler ve
fenolkarbonik asittir. Flavonoit adi verilen bilesiklerin esas
yapisini difenilpropanlar olusturmaktadir [4]. Baslica
flavonoitler, flavon, flavanol, flavanon, katesin,
antosiyanidindir [5]. Flavonollardan olan kuersetin 6zellikle
kimyon, rezene, dereotu, anason, kignis, karabiber ve
kirmizibiberde énemli miktarda bulunur, karanfildeki miktari
toplam olarak % 0.25' tir. Kamferol ise Ozellikle karabiber,
kimyon, rezene, karanfil ve kirmizibiberde bulunur [4].
Adacay, biberiye ve mercankdskte apigenin, lutedin, kamferol,
kuersetin gibi flavonlar belirlenmisgtir [4, 5]. Biberiye
(Rosmarinus officinalis L.) ve adagayinin (Salvia officinalis L.)
antioksidatif aktivitelerinden sorumlu bilesikler Sekil 1'de
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gorilmektedir [2].
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Sekil 1. Biberiye (Rosmarinus officinalis L.) veya adagayindan
(Salvia officinalis L.) izole edilen antioksidatif bilesiklerin

yapilar (2)

Kekigin (Thymus vulgaris L.) esansiyal yagindaki temel fenolik
bilesikler karvakrol, timol ve p-simen-2,3-diol'dur ve Sekil 2' de
yapilar acik bir sekilde gésterilmektedir [6]. Ojenol ve gallik
asit, karanfilin (Eugenia caryophyllata Thunb) glgli ve
karakteristik aromasina sahiptirler. Zerdecaldan (Curcuma
longa L.) suda ¢oziinen peptid turmerin ve yagda ¢oziinir
kurkumin ve renksiz, i1siya dayanikli tetrahidrokurkumin izole
edilmistir ve hepsi antioksidatif aktiviteye sahiptir [2; 71].
Kurkumin zencefilde de bulunmaktadir [2].

Sekil 2. Antioksidatif bilegiklerin yapisi:p- simen-2,3-diol (I),
karvakrol (II) ve timol (IIT) [6]

Yabani mercankdskiiniin (Origanum vulgare L.) baslica
antioksidatif bilesigi bir fenolik glikozit olarak tanimlanmistir.
Yapilan calismalar bilesigin 2-kafeoiloksi-3(2-(4-
hidroksibenzoil)-4,5-dihidroksi) fenil propiyonik asit oldugunu
ortaya koymustur (Sekil 3). Besbasenin (Myristica argentea)
glcli antioksidan aktivitesi 2-allilfenol'iin ve bir miktar
lignanlarin varligrile ilgilidir [7].

Kekikten entioksidntf plikozit

Sekil 3. Kekikte bulunan antioksidatif bilesigin kimyasal yapisi
(7]

Kekikten yabani mercankdsktekine benzeyen
antioksidatif bilesikler izole edilmig, bunlar timol ve flavonoidin
dimerleri olarak tanimlanmisti. Karabiberin antioksidatif
aktivitesi flavonoid kamferol, ramnerin ve kuersetin ve 5 farkl
fenolik amidin glikozitlerinin varligi ile bilinmektedir [8].
Terpenoid, timol, karvakrol, 6jenol, karvon ve tuyon gibi farkl
ugucu bilesikler cesitli antioksidatif aktiviteye sahiptirler, ama
bu bilesiklerin antioksidan olarak farkli gidalarda kullanimi 6zel
karakteristik aromalari sebebiyle sinirlidir [8].

BAHARATLARIN GIDALARDAKI ANTIOKSIDAN
ETKILERI

Gidalara tat ve koku vermek ya da onlari daha iyi
muhafaza etmek amaciyla kullanilmakta olan baharatlarla
yapilan galismalar sonucunda, hemen biitlin sartlarda en etkili
baharatlarin biberiye ve adacayi oldugu bulunmustur [4, 5].
Dedisik gida maddeleri (izerindeki deneylerden elde edilen
sonuglarin ozeti Cizelge 2' de verilmistir. Gida maddelerinin
dayanma sireleri “antioksidan indeksi” seklindedir.
Antioksidan indeksi degerlerinin yilikselmesi, gida
maddelerinin raf Omrindn artudini ifade etmektedir.
Sonuglardan da goriilduigi gibi biberiye, adagayi, mercankosk,
karanfil, kirmizibiber ve kekik biitiin gida maddelerinde etkili
bulunmustur [4].
Cizelge 2. Degisik Gida Ortamlarinda Baharatlarin
Antioksidan Indeksleri [4]

da i |Doriz v 7 I SIS ] Dome | ayoner
Siiﬁﬁg?r?i) 99 63 40 -5 20

Yagdaki Baharat

Konsantrasyonu 0.2 0.2 0.1 0.25 0.2
(%)

Kirmizibiber 1.8 1.1 16.7 <5.3 1.4
Karanfil 1.8 1.3 85.8 <53 2.0
Biberiye 17.6 4.1 10.2 <5.3 2.2
Adagay! 14.2 2.7 7.8 <5.3 2.4
Mercankosk 3.8 2.7 7.9 <7.2 8.5
Sater 1.6 1.2 7.9 1.0 1.5
Kekik 3.0 1.9 6.8 6.0 1.8
Zencefil 1.8 1.1 8.8 1.3 1.0
Zerdegal 2.9 1.3 15.9 4.5 0.9
Besbase 2.6 1.4 12.8 2.6 0.9

hind:iigggléevizi 34 14 92 >3 0.9
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x: x ppm fenolik diterpenlerin ilavesi
y: koruma faktorii= karisiml indiiksiyon zamani
karisimsiz indliksiyon zamani
Sekil 4. Kararsiz domuz igyaginda CO, - biberiye ekstraktinin
koruma aktivitesi [9]

Farklh fenolik diterpen miktarina sahip biberiyenin esit
miktarlarindan elde edilen ekstraktlar dayaniksiz domuz
icyagina eklenmistir. Aktif bilesenlerin konsantrasyonlarinin
artmasiyla kesin bir kararlilik olustugu rahatca gorilmistdr.
Biberiyenin CO,-ekstraktinin aktivitesi, 500 ppm BHT ve 500
ppm dl--tokoferol ile karsilastinlmistir ve sonuc¢ Sekil 4'de
gorilmektedir [9].

Biberiye ekstrakti &n pisirmeden hemen sonra ve sl
sterilizasyondan once etlere eklendidi taktirde daha etkilidir
[10]. Biberiye yapraklarinda tanimlanan rozmaridifenol (%
0.02 konsantrasyonda) domuz yaginda ayni miktarda BHT ile
benzer antioksidan aktiviteyi gdstermistir. Hayvansal yaglarda,
karnosik asit biberiyenin en aktif antioksidatif bileseni olarak
tanimlanmistir [7].

Zencefil de bitkisel yadlarda en aktif antioksidan
kaynadi olarak goriinmektedir. Buna ragmen, biberiye ve
adacayi ekstraktlari en etkili olanlardir. Birgok ekstrakt gugli
bir koku ve aci tat verirler; bu ylizden bircok gida Urliniinde
kullanimlari sinirlidir [7]. Chang ve ark. (1977)' lar, adagayi ve
biberiyeden kokusuz ve aromasiz dogal bir antioksidan
hazirladilar [7]. Bu antioksidanlar benzen, kloroform, dietileter
ve metanol gibi organik gozlcullerle basarili bir sekilde
ekstrakte edilebilmektedir. Biberiyenin dietileter ekstrakti
saflastiriimis ve patates cipsi, aycicek yagi ve misir yagina %
0.02 konsantrasyonda ilave edilmis ve antioksidan aktivite
tayini icin peroksit degeri saptanmisti. Olgiilen peroksit
degerinin ¢ok diisiik oldugu gorilmis ve deneylerde kullanilan
trtinlerde en milkkemmel aromayi saglamistir [7].

11 farkh baharatin eklenmesinden sonra yerfistidi
yaginin depolama stabilitesinin arttigi rapor edilmis ve en etkili
baharat olarak kirmizibiber ve targin yapraklari bulunmustur.
Mayonezde 17 farkli baharatin antioksidan aktivitesi
incelenmis ve yabani mercankésk en vyuksek aktiviteyi
gostermistir [2]. Yapilan bir baska calismada kekigin polar ve
apolar fraksiyonlari igin antioksidatif aktivitesi rapor edilmistir.

Buna gore, domuz yadinin oksidasyonunda alkolde ¢dziinen
polar fraksiyonu petrol eterinde ¢oziinen apolar
fraksiyonundan daha gigcli bir inhibitér oldugu sonucuna
varilmigtir. Apolar fraksiyonunun antioksidatif aktivitesinin
diger antioksidanlar (BHA, -tokoferol ve karnosik asit) ile
karsilastiriimasini test etmek igin Ransimat metodu ve Schaal
testi kullanilimistir. 100°C' de gergeklesen Ransimat testinin
sonuclar Cizelge 3' de verilmistir. Buna gore, domuz yaginin
oksidasyonunda p-simen-2,3-diol' un koruma faktorii, BHA'
nin koruma faktérli dederinden 1.7 kat daha biiyilik oranda
inhibisyon gostermekte, -tokoferoliin degerinden ise 2.9 kat
daha glgliidir. Karnosik asit ile karsilastirildiginda p-simen-
2,3-diol' un antioksidan aktivitesi 1.9 kat dustktir ve Schaal
testi sonuglariyla yakin sonuglar vermistir. Schaal testinin
sonuglari Sekil 5' de gosterilmistir [6].

Rozmaridifenol ve rozmarikinonun antioksidatif etkileri domuz
yagdinda olcllmistir, her iki diterpenin antioksidan aktivitesi
BHA ve BHT' ninkine benzerlik gostermistir. Karnosik asitin
antioksidatif aktivitesi karnosolunkinden daha iyidir, ikisi de bir
metil linoleat emiilsiyonunda olglilmistir. Domuz yadinda
rozmanolun karnosol ile karsilastirimasi rozmanolun
antioksidatif aktivitesinin karnosolunkinden Ustiin oldugunu
gostermistir. Domuz yagi veya linoleik asitin bir emlsiyonuna
% 0.01 konsantrasyonda dodal antioksidanlarin (karnosol,
karnosik asit, rozmanol, epirozmanol ve izorozmanol)
eklenmesi ayni konsantrasyonda veya % 0.02
konsantrasyonda eklenen sentetik antioksidanlar BHA ve BHT'
nin aktivite seviyesine benzerdir [2].

Cizelge 3. 100 mg g konsantrasyonlu domuz yaginda p-
simen-2,3-diol, karvokrol, timol, -tokoferol ve BHA' nin
antioksidatif aktivitesi (100°C'de Ransimat test) [6]

p e:ir;;:)i;?i(?a,:t)a Koruma Faktorii®

p-simen-2,3-diol 28.6(0.77)a 10.6

Karvakrol 4.6(0.13)b 1.7

Timol 4.7(0.09)b 1.7

tokoferol 9.7(0.01)c 3.6

BHA 16.6(0.28)d 6.1

Karnosik asit 55.0(1.96)e 20.4
Kontrol 2.7(0.09)f 1

° farkl harflerle gosterilen degerler birbirinden kayda deger bir
sekilde farkhdir (P<0.05)
® Koruma faktérii = Katkili domuz yaginin indiiksiyon periyodu /
kontroliin induiksiyon periyodu

Pecoleit Deflert (mikiq ig”)

Sekil 5. Domuz igcyaginda 100ug g' konsantrasyonda p-
simen-2,3-diol, karvakrol, timol, BHA, -tokoferol ve karnosik
asitin antioksidatif aktiviteleri (60°C'de Schaal testi) [6]



Fenolik diterpenlerin kantitatif analizi icin HPLC metodu
geligtirilmistir. Karnosik asit ve karnosol biberiye ve
adagayindaki baslica fenolik diterpen olarak gdsterilmistir.
Analizler karnosol ve karnosik asitin 1:10 oraninda
bulundugunu gostermektedir. -lakton rozmanol, epirozmanol
ve 7-metil-epirozmanol ¢ok az miktarlarda bulunmaktadir. -
laktonlar oksijen varlidinda olusan kararsiz karnosik asitin tim
oksidasyon Urinleridir. Elektron Spin Resonans ¢alismasinda
oksijen yoklugunda karnosik asit ylikseltgenmis, metil oleatla
temasta oldugu zaman bir serbest radikal meydana gelmistir.
Serbest radikal 110C' ye kadar kararlidir. Bir ikinci serbest
radikal 110C'den daha ylksek bir sicaklikta elde edilmistir. Bu
serbest radikal icin ESR spektrumu, yikseltgenmis lipit
varliginda karnasol igin gériinen spektrumla aynidir [2].

Yabani mercankdskiin metanol ekstraktindan izole edilen 5
farkli fenolik bilesigin tiimi antioksidatif aktivite gostermis ve
bilesiklerden birisi rozmarinik asit olarak tanimlanmigtir [2].

Misir yaginda, karnosik asit, rosmarinik asit ve -tokoferol;
karnosoldan daha aktiftir Buna karsin suda-misir yagi
emiilsiyonunda biberiye ekstrakti, karnosik asit, karnosol ve -
tokoferol; rosmarinik asitten daha aktif bulunmustur.
Antioksidan harekette bu farklliklar ayni ara faz teorileri
tarafindan aciklanabilmektedir. Buna gore, polar hidrofilik
biberiye bilesikleri emdilsiyon sisteminde daha az aktiftir. Clnku
su fazina ayrilirlar ve yag sisteminde olduklari durumdan daha
az koruyucu hale gelirler [11].

Suda yag emiilsiyonunda en etkili baharat karanfildir [2].
Baharatlardan antioksidatif bilesiklerin ekstraksiyonu igin
birgok farkli organik ¢ozelti kullanilmig ve metanolun en etkili
oldugu tesbit edilmistir. Etanol ve petrol eteri 32 baharattan
ekstrakt hazirlamak igin kullaniimig ve etanolle elde edilen
ekstrakt petrol eteri ile elde edilenden daha yuksek
antioksidatif aktiviteye sahip bulunmustur. Bir baska calisma ile
asetonun biberiyedeki antioksidatif bilesiklerin ekstraksiyonu
icin en etkili cozelti oldugu sonucuna varilmistir [2].

DEPOLAMANIN ANTIOKSIDATIF AKTIVITE
UZERINDEKI ETKiS]

Antioksidanlarin etkinligi gidanin isleme ve depolama
kosullarina badh olarak dedismektedir (12). Gordon ve
Kourimska (12) Rancimat metoduna gore 100°C'de antioksidan
iceren yadda stabilite testi yapmislar ve biberiye ekstraktinin
BHA, BHT ve D--tokoferolden daha etkili oldugunu rapor
etmiglerdir, ancak biberiye ekstrakti ile BHT'nin aktiviteleri
arasinda c¢ok az bir fark oldugunu da eklemislerdir. Isitma
sirasinda antioksidan aktivite siralamasini da su gekilde
vermiglerdir: TBHQ > lesitin > askorbil palmitat > biberiye
ekstrakti > BHT, BHA ve D--tokoferol. Askorbik asit palmitat,
biberiye ekstrakti ile sinerjistik aktivite gdstermektedir. Ayni
zamanda kizartma yadinda askorbil palmitat ve biberiye
ekstraktinin, dimerlerin olusumunu azalttig da saptanmigtir
(12).

Depolama deneyleri cok zaman alici olmasina ragmen, 6zel bir
gida Uriinlinde gergek depolama kosullari altinda deneyler bir
baharatin ya da baharat ekstraktinin antioksidan etkisinin son
kanitini elde etmek igin gereklidir. Et ve et riinlerinde yapilan
depolama deneylerinin godunda biberiye ya da biberiye
ekstraktiyla cahgilmistir (Cizelge 4). Oksidatif stabilite bu
deneylerde TBARS (tiobarbiitirikasit reaktif bilesigi)'in
saptanmasi ile dlgllmustiir ve bir gok durumda TBARS' da
6nemli bir azalma gbézlenmistir. Duyusal kontrol sadece
depolama deneylerinin bazilarinda yapilmistir; duyusal kontrol,
baharatin tadi veya genelde baharat ekstrakti olarak
uygulanmasini sinirlamada kritiktir. Cizelge 4' de belirtilen baz

gidalar igin yapilan bir panelde duyusal agidan kabul edilebilir
miktarda eklenen biberiye(% 0.05), lipit oksidasyonunu % 20
azaltmstir [2].

Cizelge 4. TBARS'in belirlenmesi ile 6lgiilen Oksidatif stabilite
izerine baharatlarin etkileri [2]

. Depolama TBARS' da
Baharat Gida maddesi kosullari azalma (%)
Cig tekrar )
Biberiye oleorezini sekillendirilmis -20°C, 6 ay 39
sigir eti biftekleri
Pismis tekrar
Biberiye oleorezini sekillendirilmis 4°C, 6 gin 14
sigir eti biftekleri
Pismis domuz o .
Kiyilmis hardal kiymasi 4°C, 20 giin 34
Biberiye ekstrakti Frankfurterler 4°C, 18- 35 glin 0-72
o - Sekillendirilmig o .
Biberiye oleorezini favuk nugetleri 4°C, 6 giin 11
. . Sekillendirilmis oy
Biberiye oleorezini tavuk nugetleri 20°C, 6 ay 1
Biberiye W tipi Pismis sidir kofteleri 4°C, 2 gln 56
Biberiye O tipi Pismis sigir kofteleri 4°C, 2 gun 31
Biberiye oleorezini Sosis -18°C, 20 glin 46
Biberiye Pismis kofteler 4°C, 5 gun 35
Biberiye Pismis kofteler 5°C, 10 glin 20
Biberiye Kemiksiz hindi eti 3°C, 13 giin 82
Adagay! Pismis kofte 4°C, 5- 8 giin 0-35

Yapilan bir baska calismada biberiyeden izole edilen rozmarinik
asidin antioksidan etkisi domuz icyadinda ve 20, 50, 80°C
depolama sicakliklarinda incelenmistir. %0.005 ve %0.01
rozmarinik asit, %0.01 kafeik asit, %0.1 6§itllmis adagayi,
biberiye, kekik ve mercankoskiin ayr ayri katildidi sibstratta
5'er glin araliklarla 45. gline kadar Peroksit Sayisi élctilmustdr.
Sonuglara goére, %0.1 adagayi ve biberiye yaklasik ayni etkiye
sahiptir. Sicaklk artisina paralel olarak antioksidan etki
azalmaktadir. Rozmarinik ve kafeik asitlerin etkileri, benzer ve
onemlidir (4). Patates cipsiyle yapilan denemelerde, biberiye
antioksidaninin linoleik asit bozunmasini geciktirdigi,
karotenoid kaybini azalttii ve otooksidasyonu daha uzun siire
onledigi belirlenmistir (Cizelge 5) (4).

Bir calismada farkli bilesiklerin, sojutma ve dondurma
kosullarinda et ve et Uriinleri igin etkisi agiklanmistir. 3°C'de
sogutarak depolamada 2,4,6 ve 8. giinler igin ortalama TBARS .
degerleri bulunmus ve Cizelge 6' da sonuglar gosterilmistir.
Cizelge 7'de ise -20°C dondurarak depolamada 2, 4 ve 6 ay
sonraki etkileri gdsteren dederler verilmistir. Tuz ve sitrat igeren
uygulama TBARS' 1 disirmede hem sodutarak hem de
dondurarak depolamada diger kombinasyonlara nazaran etkili
dedildir. Tuz + sitrata biberiyenin eklenmesi ile olan
uygulamada TBARS' n artisini 6nlemede glicli ve yararl etkiye
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sahip oldugu bulunmustur. Ancak bu yararl etki sogutarak
depolamada gézlenmemistir [13].

Cizelge 5. Saflastinimis Biberiye Antioksidaninin Patates
Cipsinde Antioksidan Etkisi (4)

Aycicek Yaginda Kizartilmis 60°C'de Depolanmis patates

cipslerinden ekstrakte edilen yagin peroksit sayisi (meqg/kg)
0. glin 2.gln 7. gun

Antioksidansiz 5.1 5.4 92.3

Biberiye Antioksidanli

(%0.02) 5.4 5.1 25.1

Tenox IV *(%0.02) 5.8 8.1 67.6

* Tenox IV: BHA+ propil gallat+ sitrik asit

Cizelge 6. 3°C'de Sogutarak Depolama Sirasinda
Antioksidanlarin Et Dilimlerinin TBARS degerleri (izerindeEtkisi
[13]

Uygulamalar 0. giin | 2. giin | 4. giin | 6. giin | 8. giin
Tuz + fosfat 0.3 0.5 0.6 1.0 1.1
Tuz +fosfat +
biberiye (%0.05) 0.1 0.2 1.1 1.2 1.6
Tuz+ fosfat +
biberiye (%0.1) 0.1 0.5 1.0 1.5 2.1
Tuz + fosfat +
BHA/ BHT 0.1 0.3 0.6 0.9 1.0
Tuz + sitrat 0.9 1.1 2.2 4.4 5.8
Tuz + sitrat +
biberiye (%0.1) 0.1 1.2 2.7 4.5 3.7
Tuz + fosfat +
sitrat + biberiye 0.1 0.1 0.5 1.0 1.1
(%0.1)
Herhangi iki uygulama
arasindaki standart 0.4 0.2 0.4 0.5 0.7
sapma

Onem derecesi P>0.05 | P<0.001 | P<0.001 | P<0.001| P<0.001

Cizelge 7. Et Dilimlerinin-20°C'de Depolanmasinda
Antioksidanlarin TBARS dederleri lizerinde Etkisi [13]
Uygulamalar 0. ay 2. ay 4. ay 6. ay
Tuz + fosfat 0.3 0.8 1.1 0.8
Tuz + fosfat +
biberiye (%0.05) 0.1 0.5 0.5 0.3
Tuz + fosfat +
biberiye (%0.1) 0.1 0.5 0.7 0.3
Tuz + fosfat +
BHA/ BHT 0.1 0.4 0.5 0.3
Tuz + sitrat 0.9 1.7 1.9 2.0
Tuz + sitrat +
biberiye (%0.1) 0.1 1.2 1.0 1.0
Tuz + fosfat + sitrat +
biberiye (%0.1) 0.1 0.3 0.3 0.4
Herhangi iki uygulama
arasindaki standart sapma 0.4 0.2 0.3 0.3
Onem derecesi P>0.05 | P<0.001 | P<0.005 | P<0.001

SC-CO, ekstraksiyonu ile elde edilmis biberiye
ekstraktlarinin 9 aylik depolamada aygicek yadindaki
antioksidan aktivitesinin tespiti ve etkilerinin BHA ve BHT ile
karsilastiriimasi amaci ile bir calisma yapilmistir. Biberiye
ekstraktinin  konsantrasyonu arttikga antioksidan aktivite
artmaktadir. %0.02 biberiye ekstraktli 6rnek %0.02 BHA iceren
ornekle benzer etkide,%0.05 biberiye ekstraklh érnek %0.02
BHT iceren 6rnekle benzer etkide saptanmistir [17].

BAHARATLARIN SINERJizMi

-tokoferol ve biberiye ekstrakti arasinda sinerjizm oldudu
belirtilen calismada -tokoferoliin biberiye ekstraktiyla
kullanimi ile antioksidan aktivitesinin arttigi ifade edilmistir.
Sinerjizm farklli baharatlar ve BHA (izerinde denenmis ve
sinerjistik etkinin, adacayi, biberiye ve besbasede en fazla
oldugu go6zlenmistir. Adacayr ve bir miktar sentetik
antioksidanin sinerjistik etkisi arastinimigtir. En etkili karisim
adacayi ve BHA' dir. Adacayi ve BHT orta aktiviteli ve adacayi, -
tokoferol antioksidani ve TBHQ igin zayif sinerjizm elde
edilmistir [2]. Ayni galismada biberiye ekstrakti ve askorbik asit
arasinda hig sinerjizm saptanmadidi belirtilmis; ancak bir diger
kaynakta domuz yadina askorbik asit ilavesi ile (500 ppm
askorbik asit + 200 ppm biberiye ekstrakti) biberiye
ekstraktinin antioksidatif aktivitesinin arttigi séylenmistir [7].
Cok etkili bir antioksidan olan kekik, mercankdsk, nane,
lavanta ya da feslejenin yabani mercankoski ile
kombinasyonu sinerjizm gostermemis, sadece kekik ve
mercankosk ya da kekik ve nane kombinasyonlari az sinerjizm
gostermistir [2].

SONUC

Bugline kadar baharatlarin antioksidan o&zellikleri (izerine
yapilan calismalardan elde edilen sonuglar kisaca su sekilde
Ozetlenebilir:

-Hemen hemen tiim kosullarda en etkili baharatlar, biberiye
ve adacayidir. Biberiye ve adacayindan elde edilen ekstraktlarin
bagslica avantajlari sunlardir:

Duistik konsantrasyonlarda etkilidirler.
Dislik konsantrasyonlarda ilave edildikleri igin gidanin
renk, aroma, lezzet ve yapisini degistirmezler.
Firinlama ve kizartma gibi proseslerde ucarak etkilerini
kaybetmezler.
Etikette baharat ekstrakti veya lezzet verici olarak
belirtilebilir.
Tiketici tarafindan daha fazla kabul gérmektedir.
- Mercankoésk, kekik, zencefil, kiglk hindistancevizi ve
besbase de oldukga etkili bulunmustur.

- Diger baharatlar ya az etkili ya da etkisizdirler.

- Baharatin veya ekstraktlarinin antioksidan etkileri
arasinda 6nemli bir fark bulunmamustir.

- %0.1 BHA ilavesi ile elde edilen etki ile, % 0.1 biberiye,
adagayl ve besbasenin etkileri aynidir. % 0.1 kekik,
mercankosk ve karanfil, % 0.02 BHA kadar etkilidir. % 0.1
tokoferol konsantrasyonu adi gecen baharatlardan daha az
etkili bulunmustur.

-Baharatlarin ¢dziiciilerle ekstraksiyonu sonucu elde edilen
ekstraktlari o6gitlilmis baharat yerine kullanilabilir;
ekstraksiyonda en uygun ¢oziici metanoldir. Ancak
metanoliin saglik agisindan zararli bir kimyasal olusu nedeni ile
elde edilen ekstraktta ¢ozgen kalintisi olmamalidir.
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Karabas Otu'nun Superkritik Ekstrasyonu
(Lavandula Stoechas spp.)

Goto, M.”, Otles, S.?, Askin, R.}

" Kumamoto University, Department of Applied Chemistry and Biochemistry, Kumamoto, Japan
? Ege University, Engineering Faculty, Food Engineering Department, Izmir, Turkey

Ozet:

Calisamanin amaci, pilot 06lcekli uygulamalarda
oldugu gibi, laboratuar aparatlarinda da karabas otundan
superkritik karbon dioksit (SCCO,) ekstraksiyon metodu ile
esansiyel yag elde etmektir. Elde edilen ekstraktlarin ayrimiigin
bir seperasyon proseduirii kullanilmigtir. En iyi ekstraksiyon ve
seperasyon kosullarini elde etmek icin elde edilen Griinlerin
GC-MS analizleri gergeklestirilmis ve yari stirekli akis gdsteren
ekstraktor kullanilmistir. Ekstraksiyon hizi basing ve sicakligin
bir fonksiyonu olarak 6lgtilmis ve hizin artan CO, hiziyla dogru
orantih olarak arttigi go6zlenmistir. Karabas otunun
ekstraksiyonunda basing ve sicakhdin etkisi, bizleri ¢oziici
yogunlugunun daha biiyiik oldugu ve bu nedenle de yagin
solventte ¢ozliniirllik kazandigi 40 °C- 45 oC sicaklik aralig ve
15-20 Mpa basing degerlerini kullanmaya sevketmisitr.
Ekstrakte edilen yadin ana bilesenleri kamfor, fenkon,
oOkaliptol, kamfol, fenkol, kamfen, timol, mirtenol, furfural alkol
ve daha birgok ugucu bilesenler olarak tanimlanmistir.

Anahtar Kelimeler: siperkritik akiskan, slperkritik CO,
ekstraksiyonu, esansiyel yad, karabas otu, proses
parametreleri, GC-MS, Lavandula steochas spp.

1. Giris:

Karabas otu (Lavandula stoechas), bir gesit caliik
adidir. Lavandula stoechas, tim Akdeniz Bolgesinin endemik,
¢ok grnis bir alana yayilmis olan bir bitki sinifidir [1]. Karabag
otunun yasam kosullari 7 °C ile 211 °C arasindaki sicakliklar,
0,3 - 1,3 metreye kadar yagis miktari ve 5,8'den 8,3'e varan
pH dederine sahip toprak kosullari olarak bildirilmistir. Karabag
otu; bol gilnesli, iyice stizilmis ve kuru kalkerli topraklarda
bulunmaktadir. Bitkinin cekirdedi dogrudan cikarilabilirya da
kesilen bitkiden baska bir yere dikilebilir. Gelisimi gok yavastir,
ekinin tamamen gelisimi birkag yili alabilir. Karabas otunun
yapraklari ve cicekleri yetistirildikleri yerlerde salatalara tat
verici ve salata sosu olarak, meyve salatalarinda, peltelerde ve
saraplarda kullaniimaktadir. Ayrica lavanta keselerinde,
odalara hos koku vermek igin hazirlanan bitki karisimlarinda ve
kurutulmus demetlerde de kullanimlari vardir. Bunun haricinde
bitki ve yadi bitki caylarinda siyah caylarla karistsrildiginda tat
verici olarak da tiiketilmektedir. Bitki, parfim ve hos kokulu
tatln dretiminde de kullanim alani bulmaktadir. Karabagotu
bitkisinin arilan toplamada ve yaginin parfiimeri, kozmetik
sahalarinda uygulamalari vardir.

Tibbi bitki olarak karabasotunun geleneksel anlamda
karin agrisini geciren ilag, antispazmatik, ditiretik, sinirleri
yatistirici, uyaric olarak ve toniklerde kullanimi (izerinde
durulmaktadir. Antibakteriyel ve panel sititoksik faaliyetlerde
kullanimina ek olarak, sanci ve bas agrilarina karsi halk ilaci
olarak tiiketilmektedir. Karabasotunun esansiyel yagdinin
antiseptik, karin agrisini giderici ve spazmolitik aktiviteye sahip
oldugu bildirilmistir. Ustelik, bir yandan igerigindeki fenchon ve
mrytenyl asetatin bdceklere karsi gekici diger yandan da
cineole ve camphorun boéceklere kargi savunucu o6zellikleri
bizlere bu maddelerin olasi ekolojik rollerini goéstermektedir.

Bundan dolayi, esansiyel yag icerigi Ozelliklerinden 6tiirii
karabasotu, tim Akdeniz Bolgesi'nde birgok tibbi amag igin
kullandigimiz iyi bilinen bir bitki cesididir. Ayni zamanda sis
olarak ve parfiimeride de kullaniimak igin de yetistirilmektedir.

Karabasotu yadi, bitkinin tam cicek actigi donemde
hasat edilen cigeklerin direkt buhar distilasyonu ya da
stiperkritik karbon dioksit (SCCO,) ekstraksiyonunda oldugu
gibi solvent ekstraksiyonu ile de elde edilmektedir [2, 3].
Esansiyel yag, kamfor, fenkon, o©kaliptol, kamfol, fenkol,
kamfen, timol, mirtenol, furfural alkol ve bircok ugucu
bilesenleri icermektedir.

Cicek ve yapraklardan esansiyel yagin ekstraksiyonu,
dogal hos kokuyu olusturan orjinal kompozisyonu bozmadan
bu karisimi izole etme edilimi yonindedir [2]. Ne yazik ki,
buhar distilasyonu ve solvent ekstraksiyonu gibi benimsenen
teknikler, dogal hos koku kompozisyonunun korunmasi ve
ekstrakte edimesindeki sinirlamalardan yoksundurlar. Bu gibi
teknikler solventin kontaminasyonuna ve isiya dayanikh
olmayan bilesenlerin degradasyonuna neden olabilirler. Ustelik
buhar distilasyonu hos kokudan sorumlu olan bilesenlerin
yersiz toplanmasina yol agabilirler. Bu yiizden, disik buhar
basincina sahip olan bilesenler, bu teknikle tamamen ekstrakte
edilemeyebilirler [4, 5, 6].

Bundan dolayi, stperkritik ekstraksiyon (SFE);
cevreye karsl tehlikeli olmayan akiskanlarin kullanimi,
oksijensiz ekstraksiyon ortami saglamasi, islya dayaniksiz
bilesenlerin temel degradasyonunu minimize ederek kaynama
notasi yiksek bilesenleri diisiik sicaklikta ekstrakte edebilme
ve daha kisa siirede ekstraksiyon islemi saglayabilme
Ozelliklerinden dolayi bilinen sivi ekstraksiyonuna karsi etkili bir
alternetif olmustur. [4, 5, 6, 7]. Siperkritik ekstraksiyonda
kullanilan CO, ucuz olmasi ve kontaminant igermemesi,
kullanimdan sonra atiliminin daha az masraf gerektirmesi ve
organik solventlerden daha giivenli olmasi gibi birgok avantaja
sahiptir. Hem de,toksik dedildir, yanici degdildir, diisik kritik
sicakliklarda (31,2 °C) kimyasal atik problemi yaratmadan
islenebilir (Table 1). Bu nedenlerden dolayi, stiperkritik akiskan
olan CO, birgok materyali ekstrakte etmede kullanilan bir
ayiragtir.

Akiskan Kritik Sicakhik (K) | Kritik Basing (bar)
Karbon dioksit 304.1 73.8
Etan 305.4 48.8
Etilen 282.4 50.4
Propan 369.8 42.5
Propilen 364.9 46.0
Triflorometan 299.3 48.6
Klorotriflorometan 302.0 38.7
Trikloroflorometan 471.2 44.1
Amonyak 405.5 113.5
Su 647.3 221.2
Siklohegzan 553.5 40.7
n-Pentan 469.7 33.7
Toluen 591.8 41.0

Tablo 1. Cesitli siiperkritik akiskanlar igin kritik kosullar



Silperkritik akigkanlarin kendilerine has 6zellikleri
onlara kimyasal seperasyon proseslerinde belirgin avantajlar
getirmektedir [4, 6, 8].

Bazi uygulamalari tamamen gelistirilmis ve farkl ticari
alanlarda kullanilir hale gelmistir. Bunlardan bazilari gida ve
tatlandirma, eczacilik endistrileri, cevre koruma ve ugucu ve
yadda ¢dzlinen bilesenler igin kullanim, yiiksek kaliteli yaglarin
ekstraksiyonu, ham maddelerin saflagtirimasi, serbetgiotu
recinelerinin ekstraksiyonu, tiitiindeki nikotinin azaltiimasi, cay
ve kahvenin dekafeinizasyonu, balkk, et, meyve vb.'den
aromalarin geri amidir.

Yapilan bu calismada, karabasotundan ugucu yaglarin
suiperkritik CO, ekstraksiyonu ve sliperkritik akiskan
kromatografisi metodlari lizerinde galisiimistir. Ayrica, basing,
sicaklik gibi deneysel kosullarin ekstraksiyon verimi ve
esansiyel yag kompozisyonu lizerine etkileri gdzden gegirilmesi
hedeflenmistir.

2. Deney:
2.1.Materyal ve yontem

2.1.1. Ham madde

Kurutulmus Lavandula stoechas bitkisi temin
edildikten sonra, bicakl 6gitiict ile ogltilene kadar oda
sicakliginda depolanir. Sonra higbir solvent kullaniimadan daha
kiiglik yaprak partikilleri elde etmek igin kesilir. En kiguk
yaprak boyutunu ayarlamak igin eleme y&ntemi

kullanilmamistir. Stperkritik CO, ekstraksiyonu uygulamasi,
karabagotunun ugucu yag icerigini elde etmek icin tatbik
edilmistir. Keza ekstraksiyon verimi cesitli deneysel kosullarda
farkli ekstraksiyon zamanlarinda 6lglilmiistiir.

2.1.2. Solvent

Lavandula stoechas bitlisinin stiperkritik
ekstraksiyonunda, superkritik akiskan olarak CO,
kullanilmistir. Diger solvent gesitleri ise analitik saptamalarda
kullanilacaktir.

2.2. Superkritik ekstraksiyon
2.2.1. Ekipman

Ekstraksiyon &lgimleri AKIKO firmasi tarafindan
tedarik edilen ve yan kesikli sistemle calisan slperkritik
ekstraktor kullanilarak gergeklestirilmistir. Solvent olarak
superkritik CO, (SCCO,) kullaniimistir. Ekstraksiyon denemeleri
500 ml kapasiteye sahip olan boru seklindeki bir ekstraktor
vasitasiyla yerine getirilmistir. Ekstraksiyon aparatinin akis
diagrami Sekil 1'de sematize edilmistir.

Mevcut silindirden saglanan sivi CO,, yaklasik olarak -
6 °C'deki soduk su banyosundan gegcirilir ve daha sonra
havayla calisan sivi pompasiyla pompalanir ve ekstraksiyon
sicakidina kadar isi degistirici yardimiyla isitilir. Basing ise iki
adet geri basing reglilasyon vanasi tarafindan kontrol edilir.

Fig. 1. SFE aparatinin akis diagrami
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Ekstrakte edilecek olan hammaddeyi iceren
ekstraktor, sicakligi kontrol altinda olan bir su banyosuna
yerlestirilmigtir. Ekstraktor igindeki sicaklik yaklagik £ 0,02 °C
dodruluktaki dijital kontrolér tarafindan denetlenmektedir [7].
Ekstraktor cikisindaki basing ise 0,1-0,2 Mpa dogruluktaki
manometre kullanilarak élgtlmustir. Ekstraktdrden ayrildiktan
sonra CO, akimi ekstrakt ile yuklenir ve agma- kapama vanasi
ve ardindan gelen basing genlesme vanalarina dogru akis
gosterir [7].

Bu yolla akisin basinci atmosferik basinca indirgenir
ve yag iceren ekstrakt cam bir toplama kabinda geri alinir. Su ve
ugucu bilesenler ise ikinci bir toplama kabinda toplanmistir.
Kuru bir test 6lgim sayaci ( DC- I modeli), sicaklik ve basing
kosullarini 6lgerek sistem iginde dagitilan CO, hacmini tespit
etmistir.

Bu deneysel aparat kullanilarak 6gittilmis Lavandula
stoechas yatagindan gegen esansiyel yag kiitlesi ( buradan da
ekstrak verimi) calisilan herbir ekstraksiyon sistemindeki
ekstraksiyon sicaklik ve basincin bir fonksiyonu olarak
saptanmistir [9].

2.2.2. Extraksiyon proseduri

Verilen ekstraksiyon kosullarinda belirtilen her bir
ekstraksiyon verim seti saptamalarindan 6nce, ekstraktor 25
gram 6gutiimis Lavandula stoechas bitkisi ile doldurulur ve
arzu edilen ekstraksiyon basing dederine ulasincaya kadar
ekstraktor igerisine CO, pompalanir. Ekipmanda herhangi bir
sizinti olmadidina dair emin olnuduktan sonra, genlesme
vanalari agilir ve dnceden belirlenmis basing ve sicakliklardaki
ogutiilmas partikdillerin icinden solvent gegirilir. Ekstraktérden
cikan sivi geri basing regilatéri yardimiyla ortam basincina
genlestirili.  Belirlenen ekstraksiyon periyodu sonrasinda

vanalar kapatilir ve cam toplama kabinda toplanan ekstrakt
adirhdi tespit edilir [10].

Ekstraktorden cikip kollektore baglanan borular, bazi
kisimlarinda biriken ekstrakti yok etmek igin etanol kullanilarak
temizlenir. Yikamadan sonra ekstraktdriin vanalan agilir ve
aparat bosaltilir ve sonraki agsamalara hazir hale gelmesi igin
etanol kullaniarak temizlenir [10].

2.3. GC-MS analizleri

CO, yardimiyla ekstrakte edilen karabasotu yadi
analizleri GC-MS kullanilarak yapilmis ve daha ugucu
fraksiyonlarin analizleri de bu yolla elde edilmistir [1].
Bilesenlerin tanimlanmasi, mimkiin olan zamanlarda saf
bilesenlerin kiitle spektrumu ve alkkonma zamanlarinin
elimizde bulunanlarla karsilastinlmasina dayanmaktadir. Su
g6z 6niinde bulundurulmalidir ki, GC-MS analizlerinden elde
edilen bilesenlerin listeleri, kullanilan farkli sicaklik basing
kombinasyonu, ayrica ekstraksiyon siiresine badli olarak
farkhlik gostermektedir. Ekstraksiyon zamaninin ekstrakt
kompozisyonunu belirlemede 6énemli bir roll vardir, clinki yagi
olusturan gesitli bilesim gruplan farkh difiizyon zamanlari ile
karakterize edilmektedirler. Bu nedenleesansiyel yagin
karakterizasyonu ancak etrafli bir deney siireci sonunda elde
edilen karabasotu yadinin toplam kalitesi kullanilarak
yapilabilirdi. Bu faktoérler g6z 6nine alinarak, iz miktarda
bulunan maddeler Tablo 2'de ifade edilen bilesim
tanimlamasiyla birlikte Sekil 2'de gosterilmistir. Lavandula
stoechas esansiyel yagi ana bilesenleri, camphor, fenchone,
eucalyptol, camphol, fenchol, camphene, thymol, myrtenol,
furfural alcohol olarak gézlemlenmistir.

Sekil. 2. Seperatdrden toplanan Lavandula stoechas ekstraktinin GC kromatogrami
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Tablo 2.
Lavandula stoechas yagdinda tanimlanan bilesenler ve farkli allkonma zamanlarinda elde edilen ekstrakt konsantarasyonlari (%

pik alanr) o
©
©

Bilegenlerin . Alikonma o
sayisi Bilesen zamani(dakika) Alan (%) E
(]
0}
1 Kamfen 3.543 0.171 =
) o

2 Okaliptol 5.751 4.940

3 Furfural alkol 7.389 1.081

4 Fenkon 8.051 19.359

5 Fenkol 9.229 0.657

6 Kamfor 10.744 40.979

7 Kamfol 11.762 1.240

8 Timol 13.108 0.401

9 Mirtenol 13.480 1.057

3. Bulgular ve tartismalar

Farkli proses parametrelerinin etkisi, yani ekstraksiyon basinci ve sicakligin ekstraksiyon orani lizerine etkisi incelenmistir.
Her bir deney igin galisma sartlar Tablo 3'te verilmis, ayni zamanda deneysel sonuglar ve basing sicaklik dederlerine karsi gizilen
ekstrakt verimi ( kg ekstrakt/ kg besleme) grafigi Sekil 3'te sematize edilmistir.

Effects of Pressure and Tem perature on SCFE Y &4
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Sekil. 3. Basing ve sicakligin ekstraksiyon verimi tizerine etkisi
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S6z konusu verim, ekstrakte edilen kiitlenin orjinal
kiitleye orani olarak ifade edilmektedir [7]. Ekstraksiyon verimi
basing sabit tutuldugunda azalan sicaklik ile bir artig, sabit
sicaklik dederlerinde artan basingla bir azalma gostermistir [7,

11,12].

Tablo. 3. Deneysel kosullar

Bazi el@‘w&onlar 4
gerge istir. B
basin l?gaiggrglgl acl

10 oC ve 44(PC sicakliklardaki eidraksiyon

iliskinin saptanmasi igin farklh basinglarda

ueérilerd ekstraksi
kca gorilnfaktedir. K

iyon verlrz in artan
(arabasot b;agl icin

ekstraksiyon verimi
smaklﬂd&ﬂ&y[ﬂa sabit

lizerine sicakligin etk

basincta, 4% °C'den 4

isini_beliflemek icin
5 oC'ye atfinimistir.
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Bunun sonucunda, ekstraksiyon hizi ile s
orantil bir baglanti oldugu gorilmistir. Bunun igin, daha diisiik
sicakliklar, kullanilan solventte esansiyel yag ¢oziintrliginin
artiginiileri suirmektedir.
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Karabasotunun stiperkritik ekstraksiyonu
yari kesikli sistemle caligan siperkritik ekstraksiyon
Unitesi kullanilarak incelenmis ve prosesin
ekstraksiyon verimi (izerine farkh ekstraksiyon
parametrelerinin etkileri incelenmistir[13, 14].
Lavandula stoechas'tan ekstrakt elde etmek igin
stperkritik CO, (SC CO, ) kullanilabilmektedir.

Artan basincin ekstraksiyon orani lizerine
azaltici bir etki yapti§i gosterilmistir. Diger taraftan
sicaklik artigi ilk olarak ¢Ozinirligl azalttigr icin
ekstraksiyon verimini dislrmekte ve diflizyon
rezistansini arttirmaktadir [7, 11, 15].

Fakat, bu deneysel sonuglarin dogrulugunu
kontrol etmek igin referanslara bakilarak bir kiyaslama
yapildiginda, normal olarak farkli materyallerden
esansiyel yag elde etmek icinstperkriitk ekstraksiyon
konusunda vyapilan gesitli uygulamalarda
bulunansonuglar sicaklik etkisi gézoniine alindiginda
benzerdir ancak farkli basinglar icin yag
komponentlerinin ¢6zindrligu arttidindan, artan
basing ile ekstraksiyon veriminin de arttigi sonucuna
variimistir[7, 11, 16].

Sonug olarak, deneysel sonuglar Lavandula
stoechas (karabasotu)'in esansiyel yag fraksiyonunun
SCCO, ile etkili bir sekilde ekstrakte edilebilecegini
gostermistir.
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Gidalarda Akrilamid Olugsumu ve Etkileri

) Gida Yiik. Miih. Sehnaz Ozatay SARGIN
Ege Universitesi, Miihendislik Fakdiltesi, Biyomiihendislik Bélimdi

OZET

Akrilamid enddstriyel proseslerde plastik Gretiminde ve
laboratuvarlarda poliakrilamid jel elektroforezinde (PAGE)
kullanilan nérotoksik ve karsinojen bir kimyasal maddedir. Son
yillarda, gida ve gida urinlerinin yapisinda ylksek sicaklikta
pisirme ve islenme sirasinda akrilamid olusumunun meydana
gelmesinin tespit edilmesi ile birlikte akrilamidin olusum
mekanizmasi ve kanser yapici etkileri lizerine arastirmalar
baslatilmistir.

Anahtar Kelimeler: Akrilamid, karsinojenik etki.

ABSTRACT

Acrylamide is a neurotoxic and carcinogenic chemical
substance that is used in plastic production proceses and
polyacrylamide gel electrophoreses (PAGE) in laboratory. In
the recent years, detection of acrylamide has been in food and
food products which have been exposed to cooking and
processing at high temperatures. This has lead the researche
to inveatigate about mechanism of acrylamide formation and
carcinogenic effects of acrylamide.

Key Words: Acrylamide, carcinogenic effect.

AKRILAMIDIN TANIMI

Akrilamid endstriyel proseslerde plastik (Gretiminde ve
laboratuvarlarda poliakrilamid jel elektroforezinde (PAGE)
kullanilan norotoksik ve potansiyel insan karsinojen
maddesidir [7]. Ayni zamanda akrilamidin poliakrilamid formu
¢ogunlukla icme sularinin temizlenmesinde kullanilan bir
klarifikasyon ajanidir [6]. Karbonhidrat icerigi bakimindan
zengin ve yiiksek sicaklikta isitma islemine maruz kalmis
gidalarda da yuksek oranda akrilamid olusumunun meydana
geldidi son yillarda yapilan calismalar ile ortaya konmustur [9].

Akrilamid, gidalarda yiksek sicakliklarda (>120 °C)
gergeklestirilen pisirme islemlerinde yan Uriin olarak meydana
gelen bir maddedir. Akrilamid olusumu pismemis gidalarda
gozlenmez, dusik sicakliklarda pisirilmis gidalarda ise gok
duslik veya tespit edilemeyen dederlerde olusur. Yapilan
arastirmalara gore akrilamid olusumu genellikle patates ve
tahillar gibi karbonhidrat bakimindan zengin gidalarda
go6zlenmektedir [1]. Bu olusum gidalarda dogal olarak bulunan
asparagin ve kimi sekerlerin arasinda meydana gelen kimyasal
reaksiyonlar sonucu ortaya gikmaktadir. Asparagin-akrilamid
etkilesiminin kesfi ile bu etkilesimden yola gikilarak gidalarda
akrilamid miktarinin dislrilmesi Uzerine metotlar
arastinlmaya baslanmistir. Ancak, halen akrilamid olusumunu
Onleyici ve azaltici guivenilir, efektif ve pratik bir gida isleme
teknigi bulunmamaktadir. Akrilamid olusumunun tanimlan-
masinda en O©nemli adim gidalarin pisiriimesi sirasinda
onlenmesi veya azaltimasinin gerekliliginin belirlenmesidir
[10].

1912'de Louis Camille Maillard ilk olarak protein ve
karbonhidratlar arasinda sicaklik etkisi ile meydana gelen ve
Maillard Reaksiyonu olarak adlandirilan pisirme islemi sirasinda
gida (riinlerinde renk ve aromada degisikliklere yol agan
reaksiyonu tanimlamistir. ingiliz gida arastirmacilar ise patates
ve hububatlarda bir amino asit olan asparagin ile indirgen

sekerler arasinda sicaklik etkisi ile akrilamid olusumunun
meydana geldigini ortaya koymuslardir. Isvigre'de bulunan
Nestle Arastirma Merkezi'nde yapilan calismada bu olusumdan
farkl olarak maillard reaksiyonunun éncesinde N-glikozidlerin
olustugunu tespit etmisler ve izotoplar kullanarak akrilamidin
yapisinda bulunan karbon ve azotun asparagin tarafindan
saglandigi belirlenmistir [6,8]. Mottram ve arkadaslar (2002),
pisirme ve sicaklik uygulamali gida prosesleri sirasinda
asparagin ve glukoz arasinda meydana gelen maillard
reaksiyonu sonucu akrilamid olusumunu ortaya koymuslardir
[5,7].

AKRiLAMiDiN INSAN SAGLIGI UZERINE ETKiLER
Akrilamidin toksik etkileri bilinmektedir. Glisidamid akrilamid
metabolitlerindendir. DNA'ya baglanarak genetik hasarlara yol
agmaktadir. Uluslararasi Kanser Arastirma Enstittisti akrilamidi
“insanlar Gzerinde karsinojenik etki yaratabilme ihtimali olan
maddeler” sinifina koymuslardir [9].

Akrilamidin insan sagligi (zerine yaratmis oldugu etkiler
hakkinda &nemli belirsizlikler bulunmaktadir. Arastirmalara
gore insanlarin yillardir akrilamid iceren gidalan tukettikleri
belirtiimektedir. Akrilamidin yarattidi riskin en iyi sekilde ortaya
konulabilmesi igin akrilamid olusumunun hangi gidalarda
gozlendigi, seviyesi, bu gidalarla alindijinda olusabilecek
kanser riski, akrilamidin ortaya ¢ikarilabilmesi igin
biyomarkorler, hiicre mutasyonunda akrilamidin potansiyeli
ve norotoksik etkilerinin bilinmesi gerekmektedir [3].
Akrilamidin yiiksek dozlarinin hayvanlarda kansere yol actig
yapllan arastirmalarda belirtiimektedir. Sonugta, akrilamidin
potansiyel bir insan karsinojeni oldugu ortaya konmustur.
Ancak, gidalarla alindiinda kanser olusumuna neden olan
seviye tam olarak kesinlesmemistir. Arastirmacilar, is
ortamlarinda (6rn. Hava yoluyla) ve gida alimiyla akrilamide
maruz kalmis insanlar {izerinde epidemiyolojik galismalar
yapmaktadirlar [10].

Haziran 2002'de WHO (World Health Organisation=Diinya
Saglik Orgiiti) ve FAO (Food and Agriculture
Organisation=Gida ve Tarm Orgiitii) akrilamid (izerine bir
konstltasyon baslatmiglardir. Bu galismaya FDA'nin (Food and
Drug Administration=Gida ve Ilac Idaresi) 3 uzmani da
katlmisti. ~ Ana konu gidalarda akrilamid olusumu ve
toksisitesidir. Sonugta WHO, FAO ve FDA uzmanlari insanlarin
diyetlerinde meyve ve sebzelerce zengin yiyecekleri dengeli
olarak almalari gerektigini belirtirken yliksek sicaklikta veya
uzun siire pisirmeden, ancak 6zellikle et ve et Urlinleri gibi Gi§
yenmesi mumkiin olmayan gidalarda gida patojenlerinin
(bakteri, virus vb.) dldurilmesi igin pisirme isleminin dnemine
de dikkat gekerek tiiketilmesi gerektigini vurgulamislardir [10].

FDA “gidalarda akrilamid” konulu bir faaliyet plani hazirlamistir.
Bu plan cergevesinde akrilamid analiz metotlari, akrilamid
olusum mekanizmalari, akrilamid toksikolojisi, akrilamidin
yaratmis oldugu potansiyel risk ve insan sagligina etkileri gibi
konulara yer verilmistir. Bu faaliyet planinda hizli ve pahali
olmayan metotlar Gzerinde galisilmasi, akrilamid olusumundan
sorumlu mekanizmalarin belirlenmesi, risk analizlerinin
yapllmasi ve tiiketicilerin egitiimesi amacglanmaktadir. Bu
amacla FDA gidalarda akrilamid analizine yénelik LC/MS
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metodu gelistirmistir. Toksikoloji testlerinde kobay ve sicanlar
Uzerinde galismalar yaparak akrilamid iceren gida ve igme
sularinin etkileri incelenmektedir. Buradan elde edilen sonuglari
karsilastirmak amaciyla daha 6nceden tiiketmis oldugu gidalar
ve sigara igerek akrilamidin etkilerine maruz kalmis kisilerde de
incelemeler yapilmisti. FDA'nin yapmis oldugu bu calisma
sonucunda gidalarda bulunan akrilamidin olusturdugu
potansiyel riskin Amerikan toplumu lizerine etkileri karakterize
edilmis olacak ve buna karsilik alinmasi gereken oOnlemler
belirlenecektir [10].

Arastirmalarda yapilan analizlerde 120 °C'den yiiksek
sicakliklarda isitma islemine tabi tutulmus karbonhidrat
bakimindan zengin gidalarda akrilamid miktarinin 1 mg/kg
dederine ulastigi gorilmistir. Restoranlarda hazirlanarak
satilan bu gida Uriinlerinde (6rn. Patates cipsi) ise akrilamid
miktarinin 4 mg/kg civarinda oldugu tespit edilmistir [6].

Poliakrilamid ise gogunlukla igme sularinin temizlenmesinde
kullanilan bir klarifikasyon ajanidir. Avrupa Birliginin belirledigi
degerlere gore klarifikasyon sonrasi bu maddenin kalinti olarak
bulunmasi durumunda limit 0.1 g/l olarak belirlenmistir.
Gidalarin ambalajlanmasinda ambalaj maddesinden
gegebilecek akrilamid miktarinin ise 10 g/kg'dan fazla
olmamasinin gerektigi belirlenmistir [6].

FAO ve WHO birlikte hazirladiklari raporda akrilamid olusum
mekanizmasinin isitma islemi ile basladigini belirtmislerdir.
Ingiltere, Isvicre ve Kanada 'da yapilan calismalar bu raporun
olusmasini saglamistir. Yeni Zelanda'da galisan gida giivenlik
uzmanlari 0.1 mg/kg viicut adirhg oranindaki akrilamid
miktarinin herhangi bir yan etkiye yol agmadigini ve tiiketilen
kizarmig patates ve cipslerin bu sekilde kansere yol agma
risklerinin gok dlsiik oldugunu belirtirken, Avrupa Birligi
uzmanlari ise akrilamide maruz kalmanin yaratacadi riskin tam
olarak tespit edilemeyecegini belirtmektedirler [6].

Fareler (izerinde yapilan denemelerde 0.1 mg/kg viicut adirligi
miktarindaki akrilamid oraninin goézlenebilir bir yan etkisi
olmadigi (NOAEL:No Observable Adverse Effect) tespit
edilmistir [7]. Isvicreli bilim adamlarinin yaptigi arastirmaya
gore patates cipslerinde 1000 mg/kg, patates kizartmalarinda
ise 500 mg/kg akrilamid olustugu tespit edilmistir. Gidalardan
sadece 120 °C sicakliga direk maruz kalanlarda bu olusumun
gozlendidi ancak haslanma ile pisirilenlerde ise herhangi bir
akrilamid olusumunun gézlenmedigi belirtimektedir. Isvec'te
yapllan bu arastirmalar Norveg, Isvicre ve Ingiltere Gida
Standartlan Enstitlisi tarafindan da gergeklestirilmistir. Ancak
Avrupa'nin tamami ve Kuzey Amerika'da toplam 200 6rnek
analiz edilebilmistir [4].

Isveg'te gok gesitli endiistriyel olarak islenmis gida ve gida
Urtnlerinde akrilamid miktarinin tespiti amaciyla analizler
gerceklestirilmistir. Isve¢ halkinin gida tiiketiminden yola
cikilarak patates drlnleri, ekmek, kahvaltiik hububatlar,
biskiviler, cerezler ve kahve Uzerinde arastirmalar yapilmistir.
Ingiltere'de Ingiliz Gida Standartlari Enstitiisii, Isvigre'de
Isvicre Halk Saghgi Kurumu, Aimanya, Norveg ve Amerika'da da
gidalarda akrilamid olusumunun meydana geldigi kanitlanarak
onaylanmistir [9].

2002 yilinda Isveg Uppsala'da bulunan siipermarketlerden 130
ornek alinmisti. Ekmek, un, piring, balik, tavuk, kofte,
vejeteryan sinitzel, yumurta, biskivi, kahvaltiik hububatlar,
kahve, pizza, patates Urinleri (patates kizartmasi ve cipsi),
misir cipsi ve patlamis misir segilen ornekler arasindadir.
Yapilan analizler sonucunda yliksek sicaklikta pisirilmis patates
Urtnlerinde yiiksek oranda akrilamid tespit edilmistir. Norvecli

arastirmacilar 16-30 yaslarindaki erkek bireylerin en yiliksek
oranda akrilamide maruz kalan grup olduklarini belirtmislerdir.
Bu akrilamid aliminin kaynadinin ise islenmis patates riinleri
ile kahve oldudu tespit edilmistir FAO ve WHO gelismis
Ulkelerde akrilamid alimini 0.3 0.8 g akrilamid/kg vicut
adirhdi/gilin olarak rapor etmistir [9].

SONUC

Sonug olarak nisastali besinlerden insan viicuduna giren
akrilamidin ylizdelidini belirlemek heniiz mimkin dedildir.
Meyve, sebze, et, deniz lrlnleri, igecekler ve hatta sigara gibi
tuketilen diger maddelerde de insan viicuduna gegen akrilamid
bulunabilir; ancak bunun da vyizdeli§i tam olarak
bilinmemektedir.

WHO ve FAO Danisma Kurulu asadidaki konularda daha fazla
aragtirma yapilmasi gerektigini 5nermektedirler:

. Yemek pisirme sireci boyunca akrilamidin nasil
olustugunun belirlenmesi,

e Insanlar Uzerinde kanserle

yapilmasi,

ilgili arastirmalarin

e Avrupa ve Kuzey Amerika'da gosterilen besinler
disindaki diger gidalarda da akrilamid olup
olmadiginin arastiriimasi [2].

Sonugcta radyasyon veya radon etkisi gibi akrilamidin de insan
yasami (izerinde olumsuz etkilerinin bulundudu belirtilerek
akrilamid alimini azaltacak tim 6nlemlerin alinmasi gerektigi
bilim adamlari tarafindan savunulmaktadir [9].
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Gida Sektorunde HACCF_’
Sizden Neler Isteniyor?

Prof. Dr. Cemal SARICAN

GIRIS

Gida hijyeni konusunda son on yilda Avrupa Birligi Gyeleri,
Avrupa Birliginin 6n gordiigi kurallara uymaya baslamistir. Bu
kurallarin ¢ekirdegini HACCP Tasarisi olusturmaktadir. HACCP
Gida Sektoriinde insan saghginin korunmasinda en saglikli ve
etkili yolu gosterir. Her isletmeye uygulanabilecek standart bir
HACCP regetesi yoktur. Isletmenin 6zellijine uygun HACCP
sistemi, yerinde inceleme ile igletmeye 6zgi olmak lizere
ortaya konur.

Pratikte HACCP Tasarisi 6 ayri boliimde incelenir ve
yuriitalir.

1. Tehlikeler taninmalidir.

Gida givenligi acisindan katki maddeleri, tretim ve (riinden
kaynaklanan potansiyel riskler analiz edilmeli ve
degerlendirilmelidir.

Muhtemel tehlikeler ig grup altinda toplanir.

e  Biyolojik veya mikrobiyolojik tehlikeler

e  Bakteriler, kiif mantarlari, virlsler ve parazitler
(6rnegin; Samonella)

e Kimyasal tehlikeler, (6rnedin; temizleme
Urtnlerinin kalintilari ve de gidalarda dodal
olarak bulunabilen zehirler, findiklardaki
aflotoksin gibi.)

o  Fiziksel tehlikeler; her tiirli yabanci madde.

Toplu beslenme Unitelerinde ascibasi, nerede bu tir
tehlikelerin kendi isletmesinde bylik riziko olusturabilecegini
tahmin edebilmelidir. Hangi gida isletmesinde olursa olsun,
islenecek Uriin icin gida maddesi analiz sonuglari ve {riin
hazirlamada izlenecek yol adim adim uygulama plani olarak
ortaya konmalidir.

Galisma dosyasinda yapilacak isler is akisi planinda 6nceden
basili olarak yer almalidir. Boyle bir plan hem islerin dogru
yapllmasina, hem de izlenmesine yardimci olur. Dogrudan
dogruya Uretim prosesi ile ilgili olmayan ancak, analiz edilmesi
gereken o&rnedin; personel hijyeni veya temizlik ve
dezenfeksiyon gibi konularin da takibi kolay olur.

Galisma dosyasinda yapilacak iler, is akis planinda 6nceden
basili olarak yer almalidir. Bdyle bir plan hem islerin dogru
yapilmasina, hem de izlenmesine yardimci olur. Dogrudan
dogruya Uretim prosesi ile ilgili olmayan, ancak analiz edilmesi
gereken o&rnedin; personel hijyeni veya temizlik ve
dezenfeksiyon gibi konularin izlenmesi de daha kolay olur.

2, CCP (Kritik kontrol noktalari) nerede olabilir?
Uretim proseslerinde riziko noktalari belirlenmeli ve Kritik
Kontrol Noktalari (CCP) tanimlanmalidir. Bir CCP, bir proseste
her noktadir. Bu nokta kontrol edilmez ise, uretilen gidanin
neden oldugu kabul edilmeyecek sadlik rizikosuna neden
olabilir. Bu kontrol noktasinda potansiyel riziko ihtimali olabilir.
Proseste ya bu riziko dnceden tamamen dnlenmeli ya da kabul
edilebilir élctide azaltilmahdir.

Kritik Kontrol Noktalarina asagidaki 6rnekler verilebilir;
o Uriin girisi,
. Gida maddelerinin tedariki,
sogutmasi,
. Gida maddelerinin  formulasyonu,

depolanmasi ve

islemi ve

hazirlanmasi,

. Cozdiirme islemi, 1sitma, sicak tutma, pisirme ve
sogutma prosesi,

. Gida maddesi porsiyonlama ve dagitimi,
Gida maddesinin pH degeri,

. Daha temiz ve temiz olmayan (retim
basamaklarinin birbirinden hatasiz ayrilmahdir,

e  Temizlik ve dezenfeksiyon,
Ortam ve personel hijyeni.

3. Kontrol Onemlidir.

Eder Kritik Kontrol Noktalari (CCP) tanimlanirsa, her (CCP)
kontrol noktasinin nasil kontrol altinda tutulabilecegi ve
belirlenen &nlemlerin uygun dodru dederlerinin ne olmasi
gerektigi de tanimlanabilir.

Kontrol Metotlari asagidadir. Ornegin;
e Isive zaman kontrolQ,
e Rutubet, asitlik ve tuzluluk élctimleri,
e  pH degerleri tespiti veya konserve maddelerinin
orani

CCP igin gok fazla kontrol metotlari ve buna bagh bir gok gegerli
sinir dederleri olabilir.

Bir ornek; bir pisirme prosesinde en distik ic sicakhk
tanimlanmis olmalidir. Sinir sicaklik dederi ancak belli bir siire
sabit tutuldugunda mikroorganizmalarin 6lmesi garanti olabilir.
Burada kontrol kriteri sicaklik ve zamandir. Her iki sinir
dederinin altinda kalindiginda gidadan dolayr kabul
edilmeyecek bir saglik tehlike rizikosu ortaya gikar.

4, Riziko durumunda 6zel 6nlemler,

Tum ihtimal tehlikeler igin riziko noktalarindan hareketle karsi
onlemler ortaya konabilin. Yeniden isitma, yeni dedisen
kosullarda rizikoyu ortadan kaldirabilir veya gida maddesi
tuketime uygun olmaz ve yok edilmelidir.

5. Her calisan olumlu katkida bulunmali,

HACCP tasarisinin gergeklesmesini garantilemek igin, gida ile
ugrasan bir isletmedeki tiim calisanlarin gida hijyeni sorunlari
konusunda egitilmeli ve buna uygun ¢alismalari kontrol altinda
tutulmalidir.

1. Sorumluluk yoneticidedir.

HACCP tasarisinin  tim sorumlulugu, bunu (stlenen
ybneticidedir. Kosullar ve kontroller dokiimante edilmelidir.
Yoksa “Dokiimante edilmeyen, yapilmis sayilmaz” ana felsefesi
gegerlidir.

OZEL KONTROL SISTEMI

Temel CCP (Kritik Kontrol Noktalari) Tanimi

Temel CCP (Kritik Kontrol Noktalarr) den anlagilan bir isletme
iginde her Gretim basamaginda mutlak hakim olunmasi gerekli
yonetim noktasidir. Clinki, kontroliin kaybolmasi durumunda
bu noktadan tiiketiciye baglanamayacak tiiketicinin saghgini
tehlikeye sokacak durumla karsilasilabilir.

Ozel kontrol sisteminde 6nemle (izerinde durulmasi gereken 3
nokta vardir. Bunlar;

1. Nokta: Hasere yogunlugu ve Miicadelesi,
Bu baglik altinda tlim kosullar ve IPM (Integrirte Pest-Control
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Management) 6zetlenmistir.

Bu baglamda gok &nemli ve de uygulanabilir komple 6nlemlerin
uygun dokimantasyonu anlasilir. Hasereler ayni zamanda bir
cok hastalik etkeni olan mikroplarin tasiyicisidirlar. Her nedense
Ulkemizde gida sektoriinde hasere miicadelesine bazi firmalar
disinda gok fazla 6nem verilmez. Verilse bile bilingli yapiimaz.
Ilaglamanin bilingsiz yapilmasi pestisit bulasma riskini de
arttirabilir.

1. Nokta: Personel

Personel konusu tim onlemlere ragmen gida sektoriinde
hakimiyetin en zor oldugu noktadir. Bu bagslik altinda, rizikoya
hakim olmak igin personel agisindan (personel egitimi, hijyen
direktifleri v.s.) alinacak tiim 6nlemler anlagsilir. Personel gida
sektoriinde onemli bir bulasma, riziko kaynadidir. Koliform
bakteriler, bulasmasina sag, tly, kil neden olur. Ayrica, personel
dikkatsizligi cam, metal pargasi gibi fiziksel tehlikelerin ortaya
cikmasina neden olabilir.

2. Nokta: Makine, Tesis ve Depolama Tanklari

Isletme bazinda iiretim hijyeni agisindan makine, tesis ve
depolama tanklarinin durumu énemli bir rol oynar. Bu noktadan
dolayr gerek mikroorganizma, gerekse vyabanci madde
bulagsmasi s6z konusu olabilir. Gida sektériinde kullanilan
makine, alet, ekipman ve tesislerin bakiminin yeterince
yapilmamasi, cam ve metal pargasi gibi fiziksel kirlenme ve
tehlikelere neden olabilir. Ayrica tesisin, makine, alet ve
ekipmanlarinin bakim, temizliginde kullanilan deterjan yaglar
klorlu organik maddeler, su, hammadde, ambalaj kimyasal
kalintilar nitrat, nitrit, amonyumun kullanilan suya bulagmasi
kimyasal kirlenmelere de neden olabilir.

Toplam Kalite glivencesinin saglanmasinda sisteme bagl
olarak asadidaki noktalarda gerekli ana dokiimanlarin
hazirlanmasi zorunludur.

Bunlar;
A_
1. Urlniin tanimlanmasi,
2. Her Urln veya (rlin grubunun akim semasi,
3. Her proses basamaginda tiim potansiyel tehlikelerin
listelenmesi,
4. Karar adac verilerine gore bir proses igerisinde
tehlike noktalarinin teghisi,
Kritik noktalarin tespiti,
Etkili garanti 6nlemlerinin ve kontroliiniin tespiti,
Bir kontrol dokiimantasyonunun yapilmasi,
Egitim ve calismayi iceren personel egitim taslagt,

®No !

B_
Formlar
1. Uriin tanimlamasi
2. Akig semasi
3. Kararadaci
C-
Kritik Kontrol Noktalan CCP
Kritik kontrol noktalari isletmenin &zelligini, kullanilan
hammadde, Uretim metodu, isletme striiktiiri ve igletme
donanimi, son driin ve dagitim sistemine bagli olarak farklidir.

D-

Temel Kritik Kontrol Noktalarinin Tanimlanmasi
Temel Kritik Kontrol noktalari tehlike
tanimlanmasi.

analizlerinin

Bir Uriiniin Tamamlanmasinin Proses Basamaklari I¢in Karar Agaci

Tehlikeler/CCP (kritik Kontrol Noktalarr)

Bu Uiretim prosesinde tehlike kontroli Giriintiin saglik glivenilirligi agisindan zorunlu mudur?

Bu proses basamadinda tretim yontemi veya triinl degdistir.

Evet

Stop, akim semasinda bir sonraki asamaya geg.

Soru:1
Belirlenen bir tehlike icin dnlemler tehlike kontrollini gerektirir mi?

Hayir
Evet

Evet

Hayir STOP
Soru:2
Bu proses basamaginda tehlike otomatik olarak ortadan kalkar mi? Veya kabul edilebilir diizeye indirgeniyor mu?
Hayir
Soru:3

Bir kontaminasyon tehlikesi var mi? Daha dogrusu tehlike kabul edilebilir bir seviyeye yiikselebilir mi?

CCP degil akimsemasinda bir sonraki asamaya geg

Evet Hayir STOP

Soru:4

Tehlike bir sonraki proses basamadinda ortadan kalkar mi? Veya kabul edilebilir diizeye indirgeniyor mu?
Evet Hayir

STOP CCP degil

Akim semasinda bir sonraki soruya geg

SONUC

Gida uretimi ve Uriindn tuketime sunulmasinda ham madde
Uretiminden baslamak (zere, islenmesinde, paketlenmesinde,
transportunda, depolanmasinda ve tiiketim sonrasinda
muhtemel hastalanmalarin ve zehirlenmelerin dnlenmesi igin
Onlemler paketinin belirlenmesi ve uygulanmasi HACCP
sisteminin igerigini olusturur. Bu nedenle gida isletmeleri
kendilerini kontrol etmek (izere bir kontrol sistemi yirGtirler. Bu
kontrol sistemi iginde HACCP tasarisi saghidin tehlikeye
atilmasini 6nler. Gida zincirinde ana maddenin son kullaniclya

Kritik Kontrol Noktasi

kadar tiim evreleri igeren bir kontrol sistemi son yillarda AB
uyum konularinin basginda gelir. Daha 6ncede belirtilen saghid
tehdit eden biyolojik, kimyasal veya fiziksel sistemini
gelistirmesi HACCP tasarisinin ana amacidir.
AB ye yapilacak gida ihracatinda
- Uluslar arasi Oneriler,

- Avrupa birligi gida yasasl,

- Ulusal gidayasasi,
Dikkate alinarak tretimin gergeklestirilmesi tretilen gidalarin ig
ve dis pazarlamasini kolaylastiracagi unutulmamalidir.



Avrupa Birligi ve Ulkemizde Gida
Guvenligi ve Denetim Sistemlerl

Hasan MORDENIZ
Gida Miihendisi
Stire¢ Egitim Danismanlik

Son zamanlarda herkesin ilgisini ¢ektidi tizere yogun bir sekilde
gida givenligi konusuna dikkat cekilmektedir.Peki neden
acaba? Avrupa Birligi dayatiyor diye mi, yillardir ciddi sekilde
ihmal edildiginden mi , her ne kadar devlet herhangi bir caba
harcamasa da tiiketici bilincinin gittikce artmasindan mi,basta
gida mihendisleri olmak Uzere konuyla ilgili bilimsel egitim
alan birgok meslek dalindan binlerce mezunun sektorde
calismasindan gelen baskilardan mi, Tirkiye'nin uluslar arasi
pazarda kalite ile ilgili yasadigi problemlerden kaynakl ihracat
problemleri mi ne dersiniz belki de hepsi.Ancak tim bu
sebeplere ragmen uygulamalar hala agir aksak yiriimekte,cok
iyi analizler yapilmadan uygulamalar denenmekte ,birkag yil
sonra pardon olmadi bunu kaldiriyoruz diyerek gayet rahat bir
Uslupla gegistiriimektedir. Bu sire zarfinda ilgili deneme
uygulamasi siiresince zarar gérenlere gegmis olsun.Ulkemizde
gida ile ilgili denetimlerin tarihgesine baktigimizda 1995 yilinda
cikarilan ve adirlikli olarak Tarim ve Saglik Bakanligini konu ile
ilgili yetkilendirmis olan 560 sayili gidalarin {iretimi tiiketimi ve
denetlenmesine dair kanun hikmiinde kararname ile ciddi bir
adim atilmaya calisiimigtirAncak o yillara kadar gida ile ilgili
yapilanlar 1930 yilinda yayinlanan Umumi Hifzisthha Kanunu ile
yuritiliyordu daha dogrusu yiritilemiyordu ¢linkii denetim
yetkisinin kimde oldugu belli dedildi.Belediyeden ,Saglik
Bakanhdindan,Tarim Bakanldindan, TSE' den, Sanayi
Bakanhdina kadar herkes vyetkili idi.En son 27.05.2004
tarihinde meclisten kanunlasarak gikan yeni 5179 sayili gida
yasasi ile teorik acidan Avrupa birligi uygulamalarina yakin
yonetmelikler ¢giksa da uygulamalar gogunlukla yine Tirkiye
versiyonu ile sirdiiriilmekte veya slrdiriilememektedir.Bu
farklan biraz daha anlagilabilir olmasi icin maddeler halinde ele
alalim.

1- Avrupa Birligi (lkelerinde gida denetimi tek
merkezden yuritiliyor. Cezalar son derece caydirici. Denetim
yapanlar ¢ok iyi editim aliyorlar.Tamamen badimsiz ve higbir
siyasi otoriteden emir alarak is yapmiyorlar tam yetki ile
donatiliyorlar.Bizde denetgilerin yetersiz sayida olmasi 6nemli
bir handikap iken daha da 6nemlisi denetim yapan Tarim
Bakanligi elemanlarinin tecriibesizligi ve bilgi eksiklikleri de
denetimlerin ciddiyetini ve yaptinm o6zelligini yitirmektedir.
Bunun yaninda son zamanlarda hiikiimet tarafindan hazirlanan
ve Cumhurbas-kanhginin onayina sunulan yeni vyerel
yonetimler yasasi ile belediyelere verilecek olursa, belediye
denetim elemanlarinin yapacaklari denetimin verimliligini
takdirinize birakiyorum.

2- Avrupa Birligi tilkelerindeki isletmelerin yaklasik %40-
45'i KOBI (Kiiglik ve Orta Buy(ikliikte isletme) iken Tiirkiye de
bu oran %75-85 dolaylarindadir. Kiguk isletmelerin gerek
teknik uzman istihdam etmeleri gerek altyapiya ciddi yatinm
yapmalari daha zordur. Tirkiye deki denetim sikintilarinin bir
sebebi de budur.

3- Gelismis Ulkeler ve Avrupa Birligi Ulkelerinde gida
denetimleri, firmalarin kendi blnyelerinde olusturduklar risk
analizi sistematidi ile saglanmakta. Firmanin kendi kalitesini ve
glvenli gida Uretimini gergeklestirmek igin bilinyesinde

olusturdugu bu zorunlu oto kontrol sistemi ayni zamanda
resmi yetkililerce zorunlu kogsuldugu gibi periyodik olarak
denetlenmektedir. Ulkemize de uyarlanmaya calisilan bu
sistemler heniiz zorunlu olmadigi gibi bir takim niyeti gok ta iyi
olmayan uluslar arasi firmalarca denetlenmekte ve
sertifikalandiriimaktadir.

4- Avrupa Birligi Ulkelerinde denetimler piyasa denetimi
ve laboratuar denetimi diye ikiye ayrilmaktadir. Eer denetim
esnasinda siiphe uyanirsa veya herhangi bir tiiketici sikayeti
alinirsa numune alinip laboratuarda incelenir problem varsa
cok ciddi cezalar kesilebili. Laboratuarlar 6zel veya kamu
tarafindan isletilen uluslar arasi onaylidir.itiraz durumunda ise
hakem laboratuarlar mevcuttur. Ulkemizde ise denetimlerde
sadece hijyen, altyapi ve gogunlukla Griiniin teorik igeridi ile

gorsel inceleme yapilmaktadir. Uluslar arasi onayh bir
laboratuarimiz hentiz yoktur.
5- Gelismis (lkelerde kamu adina yetkilendirilmis

kurumlar denetimi halkla iliskiler boyutu ile ele almakta,
cogunlukla firmalarin eksikliklerini tespit edip danismanlik
yapmaktadirlar. Bizde ise denetim daha ¢ok polisiye
yontemlerle eksik bulup cezalandirma mantigi ile
yapilmaktadir. Oysa Tarim Bakanligi web sayfasi, brosiir veya
halka acik toplantilarla basta tiiketiciler olmak tizere Ureticileri
ve satis yapanlar bilgilendirebilir, en iyi

denetgi bilingli tiiketicidir.

6- Tiurkiye de gida Uretiminin maalesef % 60' |
merdiven alti diye tabir edilen kesim tarafindan Uretilmektedir.
Kamu adina denetim yaptiklarini ve halkin saghgini korumaya
calistiklarini iddia eden yetkililer birakalim diger konulari heniiz
bu biyilk sorunu g¢ozememislerdir. Maalesef milyonlarca
tlketicinin ve bazi iyi niyetli Ureticilerin yerine belki de oy
deposu olarak gordikleri bu kesimin vyaptiklarina goz
yummuglardir. Gelismis Ulkelerde bdyle bir sorun tartisma
konusu bile olmamaktadir. Tirkiye' nin acil g6zmesi gereken
konulardan bir tanesi budur.

Sonug olarak; basimizi kuma gdommeden o&ncelikle
sorunlarimizi dogru ortaya koyup eger Avrupa Birligi ile
entegrasyon hedefinde ciddi isek ¢oziimleri de gergekgi bir
sekilde uygulamallyiz. Hedefimiz milyonlarca tiketicinin
saghdini mi? Yoksa oy kaygisi ile gérmezden gelecegimiz
Ureticiler mi ? bu tercihi de iyi yapmaliyiz, zaten Tiirkiye Avrupa'
dan bakilinca daha berrak gordiltyor.

VAKADEMiK GIDA DERGISI



A AKADEMIK GIDA DERGISI

Tatil Koyleri ve Otellerde Sanitasyon

Funda SENTURK
Saniter Gida-Cevre Bilimi ve Teknolojileri Miih. Dan. Ltd. Sti.

Insanlar giinlilkk yasamin zorlayici kosullan altinda,
yilin birkag¢ haftasini her tiirlii problemden uzaklasip
stres atabilecekleri bir tatil yaparak gegirmeyi
istiyorlar. Bu isteklerini gerceklestirmek icin yurtici ve
yurtdisindaki otel ya da tatil kdylerini tercih edenler,
maalesef zaman zaman olumsuz kosullar ve konuklari
rahatsiz eden saglik problemlerine yol agan
durumlarla karsilasiyorlar.

Turistik konaklama hizmeti veren kuruluslarin kisa dénemde
konuklarinin saghgini korumaya ve dolayisiyla kurulus kurulus
imajini arttirmaya yonelik yaptiklar calismalar arsinda en
o6nemlisi, genel hijyen ve sanitasyona 6nem vermeleridir.
Ozellikle gida ve su kaynakli kirlenmelerin dniine gegilebilmesi
igin, yoneticilerin veya bu konuda yetkili kisilerin gerekli
kimyasal ve mikrobiolojik analizleri diizenli olarak yaptirmasi
son derece dnemli 6nemlidir. Bu analizler, yilda birkag defa
yeterli donanima sahip laboratuar hizmeti veren kuruluslarca
yapilmalidir. Konuklara iyi servis yapilabilmesi icin, isletmenin
genel dederlendirilmesi objektif olarak saptanmali, sonraki
asamada tikanikida yol acan oli noktalar belirlenmeli ve
¢oziimler aragtirimalidir. Genel degderlendirme 6lglimlerinde
kullanilacak anahtar noktalar, yoneticiler ve danisman
firmalarla birlikte diisiinmeli, minimum fiyat ve optimum
durum saglanmalidir.

GENEL DEGERLENDIRMEDE KULLANILACAK
ANAHTAR NOKTALAR

1. Yo6netim planlamalari, organizasyon, kontrol,
2. Personel,

3. Satinalma,

4. Alim, depolama, kayit, dagitim,

5. Gidahazirlanmasi,

6. Gida sunumu ve servis,

7. Binanin ve genel ekipmanlarin bakimi,

8. Sanitasyon ve housekeeping,

9. Istatiksel ve belirlemeye yonelik analizler,

10. Musteri memnuniyeti.

SANITASYON NEDIR?

Misafirlerin memnuniyetini artirmaya yonelik galismalar, gevre
dizenlemeleri, gurdltld kirliliginin engellenmesi ve
housekeeping ile uygulamalar, ydnetimin sorumluluklarinda
olan sanitasyon calismalaridir. Yiksek sanitasyon
standartlarinin olugmasi, temizlik ve dezenfeksiyon islerini de
kapsayan hizmetlerin strekli-her giin ve her an- yapilmasina
bagldir. Otel calisanlari, gida ve temizlikte uygulanan
sanitasyon tekniklerini, mutfak arag ve gereglerinin temizligini,
tabak, bardak, giimis ve dider ekipmanlarin sanitasyonu
konularinda dikkatlice editilmis olmaldir. Kullanimdan sonra
tim mutfak arag ve gereglerinin temizlik ve sterilizasyon
islemleri yapilmali ve yerlerine vyerlestiriimelidir. 1yi bir
sanitasyon, temiz ve hijyenik mutfak, yatak odalari, depolama
bélgeleri, tuvaletler ve temiz bir gevre anlamina gelir. Bir otel
veya tatil kdyiinlin sanitasyon calismalarina baslamadan énce,
mekanin sanitasyon konusunda hangi noktada oldugunun
belirlenmesi gerekir. Belirleme galismalarinda genel durumlar,

Ozel durumlar ve diger faktorler incelenmelidir.
GENELDURUMLAR

Gida Uretimi, personel, kimyasal tehlikeler, atik sular, kati
atiklar, hagerat kontroli, uyulmasi gereken kanun ve
ybnetmelikler, genel sanitasyon ve housekeeping galismalari
genel durumlarin badl oldugu 6nemli noktalardir.

Gida Uretimi:

Her tirli gida ve gida hammaddeleri, hijyenik Uretim yapan
firmalardan satin alinmalidir. Gida hammaddeleri, (iretime ve
temin edildigi kaynada badli olarak, personel,kirli arag ve
geregler, hagereler ve gesitli atiklardan mikrobik veya kimyasal
kirlenmeye maruz kalmis olabileceklerinden hammaddede
segimi son derece Onemlidir. Gidalar glvenli depolama,
hazirlama, sunum ve servis sirasinda her tirll kirlilikten
korunmali depolanma ve bir yerden bir yere nakilleri sirasinda
da hijyen kurallarina uyulmalidir. Tehlike potansiyelindeki
gidalar, hazirlk asamasinda +4 ile +60 derece arasinda iki
saatten daha fazla tutulmamalidir. Soguk ortamin mikroplari
oldliirdidgl  unutulmamali, sodutulmus gida maddeleri +4
derecenin altinda, sicak tiiketilecek gida maddeleri ise +65
derecenin izerinde muhafaza edilmelidir.

Personel:

Gida sektoriinde calisanlarin saglik problemi olmamalidir,
clnkd hijyen kurallannin iyi uygulanmamasi durumunda,
hastalik olusturan mikroorganizmalar, saglkli insanlara
gegebilir. Bulagici mikrop, giban, sivilce, kesik, solunum yolu,
mide-badirsak enfeksiyonlari ve bunlarla ilgili olan hastaliklar
gida zehirlenmelerine neden olabilir. Hasta oldugu bilinen yada
hasta oldugundan stphelenilen kisiler tedavi ettirilmeli ve aktif
olarak gida Uretiminde galistirilmamalidir. Personel temizligi,
temiz eller ve bakimh viicut, temiz kiyafetler, galos, eldiven
kullanimi ve diizenli hijyen egitimlerine baghdir.

Kimyasal Tehlikeler:

Gida maddelerine bazi kimyasallarin bulagmasiyla, tehlikeli
boyutlarda hastaliklar ve zehirlenmeler ortaya gikabilir.
Ozellikle deterjan, dezenfektan ve bécek ilaglan gidalardan
ayri yerlerde depolamali ve kullanma talimatlani mutlaka
okunmalidir.

Aeresoller:

Aeresoller, gozlere zarar verebilen, bazlari yanici olan ve
basingll kaplarda bulunan gazlardir. Bunlarin g6z hizasina
sikilmamasina ve aeresol kutularinin imha edilmesinden gépe
atilmamasina dikkat edilmelidir.

Kati Atiklar:
Otel ve tatil koylerinin atik bolgeleri kemirgen, pislik ve

kokudan arindirlmig ve havalandirmaya uygun olmaldir. Gida
artiklari, kadit, bardak ve konserve kutulari kati artiklar



olusturur. Calisan personel, kati atiklari uzaklagtirma
islemlerini, ¢Oplerin toplanmasini ve pislik olabilecek
maddelerin ortadan kaldinimasinda dikkat edilecek hijyen
kurallari konusunda egitilmis olmalidir.

Hasere Kontrolii:

Profesyonel hagere kontrol sirketleri, kemirgen, sinek ve
hagereleri yok etmek igin diizenli bir sekilde temizlie gelmeleri
ve dizenli olarak ilaglama yapmalilardir. Gerekirse bu
firmalanin kullandiklari kimyasal maddeler, laboratuar hizmeti
veren danisman firmalara analiz ettirilmelidir.

Su Kontrolii:

Isletmede kullanilan icme ve kullanma sulan standartlarda
belirtilen mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklere sahip olmalidir.

Kanunlar ve Yonetmelikler:

Yrirlikte olan, Gida, Su ve Cevre kanunlari ve yonetmelikleri
hakkinda bilgi sahibi olunmalidir.

Genel Sanitasyon Uygulamalari:

Sanitasyon uygulamalarinda takip edilmesi gereken

unsurlar sunlardir;

Yiikleme bélgesi,

Kuru erzak depolari,

Derin dondurucular ve soguk depolar,

Ofisler,

Meyve ve sebze, gida, hammadde depolari,

Ana mutfak ve ekipmanlar,

Ek mutfaklar ve ekipmanlar,

Gida servis alanlari,

Personel yemekhanesi,

0. Kadin ve erkek migteri tuvaletleri,

1. Mutfak ve genel personel igin ayri ayri diizenlenmis,

kadin ve erkek soyunma odalari,

12. Mutfak bolimdiindn her yeri, i ve dis bolgeler, kapilar
ve raflar,

13. Gidalarin yada gida maddelerinin geldidi yerler,

14. Gidalarin hazirlandigi ve pisirildigi ylizeyler,

15. Gidalarin nakledilmesi yada saklanmasi,

16. Pisirme gruplan,

17. Zemin,

18. Su bosaltim sistemleri,

19. Her tirli mutfak ekipmanlarinin,
yerlestirildigi alanlar,

20. Rekreasyon alanlari, ylizme havuzu ve sauna.

HEOONOUTAWN -

tabaklarin

OZEL DURUMLAR

Sanitasyon calismalarinda 06zel durumlar diye nitelen-
dirdiklerimiz ise, personel egitimi, diizenli temizlik, bozulmus
olabilecek gidalarin ayiklanmasi, kirli bolimlerin temizligi ve
dezenfeksiyonu, zeminin durumu, bulasik makinelerinde
olmasi gereken su sicakliklari, zemin temizlik maddeleri ve gida
nakil arabalaridir. E§er bu alanlar hijyenik ise benzer alanlarin
da hijyenik olmasi muhtemeldir.

MUTFAK PERSONELININ EGITIMI

Ascllar yemek pisirme konusunda uzmanlasmis olmalarina
ragmen, genellikle en basit hijyen kurallarinin uygulanmasinda
tecriibesizce davranabilirler. Bu nedenle hijyen ve sanitasyon
calismalarinin  kendine 6zgli teknikleri, personele dizenli
olarak egitimler verilmeli ve bu egitimlerde katilimcilara “Nasil,

nerede, nigin ve neden” sorularinin yanitlarinin verilmesine
dikkat edilmelidir. Bu tip egitimler, isin statlistinii ylikseltir, ciddi
kazalarin ve gida kaynakli zehirlenmelerin olusmasini 6nler ve
personel sirkiilasyonunu ortadan kaldirir. Otelde galisan herkes
hijyen ve sanitasyon konusunda dogru davranislarda
bulunmakla sorumludur, c¢linkii her (Unitenin temizligi,
calisanlarin sanitasyon konusundaki bilgisine ve davraniglarina
baghdir.

TEMizZLiK PROGRAMI

Mutfaklar igin, gunliik, haftalik, aylik ve yilin belli zamanlarini
kapsayan temizlik programlari olusturulmalidir. Uygun temizlik
programlariyla birlikte zamanin, ekipman ve kimyasallarin
dogru kullanimi maliyetleri azaltir.

POTANSIYEL TEHLIKE OLUSTURAN GIDALARIN
KULLANIMI

Mikroorganizmalar, nemli ortamlarda, oda sicaklidi
kosullarinda, zamanla birlikte gogalir. Yonetim, dikkatli bir
sekilde zehirlenmelere yol acabilecek gidalarin hazirlanma ve
depolanmasini kontrol etmelidir. Uretilen gidalarin, kullanilan
hammaddelerin, igme ve kullanma sularinin diizenli olarak
mikrobiyolojik analizleri yaptirimalidir.

SANITASYON UYGULAMALARINDA TEHLIiKE
NOKTALARI

Uygun sanitasyon kosullarinin varligi bazi anahtar noktalarin
kontrol ediimesine baglidir. Ornedin, kesme ve dilimleme
makineleri, en fazla mikrobik kirlilik tasiyan ekipmanlar
arasinda yer almaktadir. Tim buytk ekipmanlarin, rahatlikla
yerlerinden oynatilacak sekilde tasarlanmis olmasina dikkat
edilmelidir, glinkii zeminin temizlenmesi buna baglidir. Kesme
tahtalarinin yiizeyi, birer mikrobiyal tehlike kaynagidir. Bunu
Onlemek icin, ekipmanlarin sirekli dezenfeksiyonu yapilmal,
dogal malzeme yerine sentetik(polymid) malzemeden yapilmig
olanlan tercih edilmeli ve her farkli Grlin igin kesme tahtasi
kullanilmalidir. Konserve acacaklari da iyi temizlenmedidi
siirece bash basina potansiyel tehlike kaynadi haline
gelmektedir.

ZEMIN

Yerlerin temizligi ve dezenfeksiyonu sanitasyon acisindan ¢ok
onemlidir. Zeminde temizligi yapiimayan kor noktalar varsa, bu
sanitasyonun tam vyapilmadi§i anlamina gelir. Bu temizlik
islemlerini gergeklestirecek elemanlar temizlik ve
dezenfeksiyon  konusunda editim almis olmalidir. Zemini
olusturan malzemelerin rengi de dnemli olup, koyu gri veya
siyah renkler, temizligi gdstermeyecedi igin iyi bir temizlik
yapilamama durumu ortaya ¢ikabilir.

BULASIK MAKINESI SICAKLIKLARI

Asadida belirtilen sicakliklara uygun olarak, bulagik

makinelerinin sicakliklari kontrol edilmis ve ayarlanmis
olmaldir.

Onyikama 38-48 derece

Yikama 60-74 derece

Durulama 77-82 derece

Son durulama 82 derece veya lizeri olmalidir.
TEMiZLiK EKIPMANLARI

Bu tip malzemeler, 6zel olarak tasarlanmis yerlerde
depolanmalidir. Depolama yapilan mekan her zaman temiz

VAKADEMiK GIDA DERGISI
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olmali, eskimig, yipranmis ve etrafa kotli koku yayan
malzemeler kullaniimamalidir. Housekeeping béliminin
basindaki yetkili kisi, temizlik malzemelerini kontrol etmeli ve
danisman firmalar tarafindan alt kadroda calisan gérevlilere
diizenli olarak sanitasyon konusunda egitimler verilmelidir.

GIDATASIMA EKIPMANLARI
temizleme glcligu

Gidalarin tagindi§i  ekipmanlarda,
yaratacak kor noktalar olmamalidir.

IYi SANITASYON UYGULAMALARINDA ASAGIDAKI
SORULARA OLUMLU CEVAP VERILMELIDIR.

i Personele iyi bir egitim saglaniyor mu? Saglaniyorsa,
sebebi nedir?
= Haftada bir genel kontrol yapiliyor mu?
= Her calisan sorumlu oldugu bélgenin en iyi sekilde
neden temizlenmesi, arag ve gereclerinin neden
temiz olmasi gerektiginin ve malzemelerini
ekonomik olarak nasil kullanacaginin bilincinde mi?
= Personel housekeepingin gelismesi igin dnerilerde
bulunuyor mu? Her malzeme icin bir yer var mi ve her
malzeme bulunmasi gereken yerde mi?
Housekeeping kurallari igin agiklama veriliyor mu?
= Yoneticiler ve yetkili kimseler iyi drnekler olusturuyor
mu?
»=  @Gida nasil glivenliolur, agiklanmig mi?

=  Guvenli depolama, hazirlik, bekletme ve servis nasill
yapllir, biliniyor mu?

= Tehlike olusabilecek gidalarin sadece iki saatte
hazirlanmasi gerektidi biliniyor mu?

= @Gdalar, kontaminasyondan nasil korunur, biliniyor
mu?

= Personelin hastaliktan ve enfeksiyonlardan
korunmasi gerektigi biliniyor mu?

= Kisisel temizlik en yiiksek seviyede yapiliyor mu?

= Tidm ekipmanlar ve kullanilan malzemeler uygun
sekilde tasarlanmis mi?

= Kullanilan ekipmanlarin dezenfeksiyonu ve steril
edilmesi uygun sekilde saglaniyor mu?

= Guvenli depolama yapiliyor mu?

= Zehirlerin ve toksik maddelerin kullanimi glivenli mi?

=  Atiklarin yok edilmesi sanitasyon kurallarina uyuyor
mu?

= Hasere kontrolli profesyonel kisiler tarafindan mi
yapiliyor?

= Sanitasyon ve housekeeping arasindaki iliski kapali
mi?

= Iyi housekeeping ve sanitasyondan herkes sorumiu
mu?

= Ydnetim her bir birime sanitasyon konusunda egitim
veriyor mu?

Bu sorularin cevabi istenilen sekilde veriliyorsa, otel veya tatil
koyi yiiksek sanitasyona sahiptir.
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Gida izlenebilirligi nedir?

Troyka Ltd.

Gida izlenebilirligi bir Griiniin tarim arazisinde toplanmasindan
son kullanicinin eline ulasincaya kadar gegen siirecin takibini
ifade eder. Bu sureg igerisindeki Uretim, isleme, paketleme,
depolama, nakliye ve nihai satig noktasina ulagma ile ilgili tiim
bilgilerin kaydedilmesi esastir. Uretim zincirinde ciftci, tarla,
isleme, paketleme, nakliye, depolama gibi kritik kontrol
noktalarinin izlenebilir olmasi gida giivenliginin saglanmasi igin
O6nemlidir. Sadece (retici ve tiketicinin belli olmasi gida
givenligi agisindan yeterli degildir. Izlenebilirlik sisteminin
gerekliligindeki temel amag gida glivenligini saglamaktir.

Gida izlenebilirlik nasil calisir?

Izlenebilirlik sistemi, Griinlerin Gretildigi noktadan tiiketildigi
noktaya kadar uzanan tedarik zincirinin her bir elemaninin
izlenebilmesine ve gerekli kayitlarin tutulmasina imkan veren
sistemdir.
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Sistem, zincirin her asamasindaki bilgi akisinin tek bir
veritabaninda toplanmasini ve bdylece biitiin zincirin
izlenebilmesini miimkiin kilmaktadir. Genel bir izlenebilirlik
sistemi ciftciye ve tarlaya ait bilgilerin kaydedilmesiyle bagslar.

1 Internet

\

Lojistik

Ekilen Griine ve kullanilan maddelere iliskin bitiin bilgiler
sisteme girilir. Sekilde de gorildigi gibi zincirin diger
elemanlari da gerekli bilgileri sisteme ekler ve biitiin bilgiler
merkezi veritabaninda toplanir. Sistem istenmeyen her hangi
bir durum karsisinda geriye dénp verilerin incelenmesini ve
problemin kaynadinin tespit edilmesini saglar. Ornegin,
izlenebilirlik sistemi sayesinde iceriginde insan sagligina zararl
herhangi bir madde tespit edilen Griiniin, hangi ilkeden, hangi
ihracatgl firma kanaliyla, hangi Ureticinin hangi tarlasindan
geldidi kolayca tespit edilebilmektedir.

Sistem internet tabanl oldugu icin bilgiye ulagsmada biyik
kolaylik saglar. Izlenebilirlik sistemi firma igi ve firmalar arasi
iletisimi saglar.

Her noktadaki ihtiyaglarin belirlenmesini kolaylastirir.

Gida izlenebilirligi yasal bir zorunluluk mudur?

Gida izlenebilirligi tGlkemizde ve Avrupa Birlidinde yapilan yeni
dizenlemelerle yasal zorunluluk haline gelmistir.

Avrupa Birliginde 28 Ocak 2002'de kabul edilen 178/2002 sayili
gida kanunun 18. maddesinde yer alan “Birlige ihrag edilecek
gida, gidanin elde edildigi hayvan, bitki ya da gida
maddesinde o6ngorilen veya ortaya c¢ikmasi beklenen
herhangi bir maddenin tespit edilmesi icin Uretim isleme ve
dagitim ile ilgili tm asamalarda izlenebilirlik tesis edilmesi
zorunludur” ifadesi ile izlenebilirlik sistemi zorunlu hale
getirilmisti. Gida kanununda vyapilan dedisiklik ile gida
Uretimi,ithalat ve ihracat yapan firmalarin izlenebilirlik
sistemine sahip olmasi zorunludur.

Ulkemizde de, 05.06.2004 Tarihli Resmi Gazete'de yayinlanan
Gidalarin Uretimi, Tiketimi Ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda
Kanunun 16. maddesinde yer alan “Gida, gidanin elde edildigi
hayvan, bitki ya da gida maddesinde 6ngorilen veya ortaya
cikmasi beklenen herhangi bir maddenin tespit edilmesi icin
Uretim igleme ve dagitim ile ilgili tim asamalarda izlenebilirlik
tesis edilir” ve “Piyasaya sirllen gidalarin kolaylastiriimak
amaci ile, gerekli bilgileri icerecek sekilde etiketlenmesi ve
tanimlanmasi zorunludur” ifadeleri ile izlenebilirlik sistemi
zorunlu hale getirilmistir. Bu kanun dedisikligi gergevesinde,
Tiirk Gida sektoriindeki firmalarin izlenebilirlik sistemine gegisi
artik zorunlu hale gelmistir.

Tadalar
&

Paletl eme

Uretim
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Gidada Dis Ticaret Sancisi

Turk Gida Mevzuatina Uygun Olmayan Uriinlerin
Yurt Icinde Satilmasi Kabul Edilemez

R. Petek Ataman
TMMOB Gida Miihendisleri Odasi
Yénetim Kurulu Baskani

5179 sayili gida kanununda yer alan halk sagligi ve gida
glivenligi hig diistinilmeden yerlestirilmis bulunan dis ticaret
maddesi can yakiyor.

S6z konusu kanunda “ihrag edilen Griinlin geri gelmesi halinde,
halk saghdini tehlikeye diisirmemek sarti ile ayniyat tespiti
yapilarak yurda girisine izin verilirBu Grlnlerin yurt icinde
satisina ancak Turk Gida Kodeksine uygun hale getirilmesi
kosulu ile izin verilir. ” hiikmi yer almaktadir. Bu ifade esnek bir
ifade olup, oncelikle gida giivenligini tehlikeye atmakta ve
ardindan haksiz rekabeti beraberinde getirmektedir.

Bu madde ile; diinya pazarinda satilamayan ve bu uzun
yolculuk sirasinda 6zelliklerini kaybetmis bir riiniin yeniden
Ulkemize gelebilmesi veya sinirlarimiz disina gikarildiktan sonra
ayni sartlari tagimayan bagka bir (irlin ile yer degistirilebilmesi,
{iriin iceriye alindiktan sonra Tarim Bakanligina bas vurmadan
piyasaya sirtiilebilmesi mimkiin hale getiriimekte ve bir cok
yolsuzlugun kapisi aralanmaktadir . Kontrol sistemleri son
derece diizenli isleyen AB Ulkelerinde dahi ihracat déniisii
Uriinler mevzuata aykiri oldugunda geri alinmazken, tilkemizde
bu mimkiin hale getirilmisti. Gimrik kapisindan gegtikten
sonra glivensiz olabilecek bu gida maddeleri tim (lkeye
yaylildiktan sonra nasil denetlenecedi muammadir. Bu durum
gida giivenligi sistemine agilmis kara bir deliktir. Sadece (i¢ beg
tane ihracatcl firmanin gerektiginde kullanacagi bir acik

yaratmak igin, halkimizin glvenligi bir kez daha tehlikeye
atilmistir.

Bu durum ayni zamanda yurt iginde gida maddesi Ureten ve
ithalat yapan firmalar icinde haksiz rekabet dogurmaktadir.
ithal ederken veya Uretilirken Tiirk Gida Kodeksine uygunluk
aranirken, ihrag edildikten sonra yeniden millilestirilecek olan
gidalara neden yine ayni kurallar uygulanmamaktadir. Bunun
hig bir mantiksal agiklamasi yoktur. Gida denetim sisteminde bu
kadar acik varken bdyle bir hata uzun vadede bir ¢cok sorunu
beraberinde getirecektir ( farkl mallarla karistirma, yer
degistirme, bozulma, karantina gibi).

Gida kanununda yer alan bu hikmiin uygulama bigiminin
ivedilikle dedistirilmesi ve sadece ayiklama veya siniflama ile
mevzuata uygun hale getirilebilecek yabanci maddesi yiiksek
bakliyat, kirik tane sayisi fazla piring gibi gidalara uygulanmasi
saglanmalidir. Aksi taktirde, gida giivenliginden sorumlu olan
Tarim ve Koyisleri Bakanligi hem gida giivenligi zincirini kirdidi
icin hem de haksiz rekabete sebep oldugu icin tiketicilere
hesap vermek zorunda kalacaktir. Ayrica bu maddenin kanun
hazirlanirken kimler tarafindan hangi asamada ilave edildigi
veya degistirildiginin de kamu oyunun bilgisine sunulmasi
seffaflik ilkesinin bir geredi olmalidir. Halkin giivenliginin hangi
maksatla geri plana atildiginin bilinmesi 6nemlidir.

TUBITAK

~ MARMARAARASTIRMAMERKEZI
GIDA BILIMI VE TEKNOLOJISI ARASTIRMA ENSTITUSU

1. Uluslararasi Gida ve Beslenme Kongresi
15-18 Haziran 2005 - ISTANBUL
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Is diinyasi “iiriin”, “pazar” ve bunlarin koordineli ve katma deger
yaratan bir sekilde bulusturulmasi amacini tagiyan “yonetim”
Uggeni lizerinde yiikseliyor.

“"Dogru riin”, giderek kendi pazarini kendisi yaratiyor ve
gogaltiyor; “dogru pazar” ise, sayisiz Uriin gesidine sonsuz
firsatlarin kapilarini araliyarak yeni degerler yaratiyor.

Ancak gelisen sosyo-ekonomik dinamikler, kiiresellesme sonucu
yerelden globale terfi eden rekabet savaslari, yogun enformasyon
kirliligi altinda dogru bilgiye ulasmak igin harcanan biiyiik eforlar,
blyik bahgin kiigtik baligi yuttugu degil ancak hizli baligin yavas
baligi yuttugu ve giderek ivmelenen bir hiz ekonomisi, kardan
zarara, zarardan kara son derece hizli gegislerin olabildigi kaygan
zeminler ekonomisi, karli ve nis diye Uretmeye basladifimiz
trunleri Gretmeye talip olan rakiplerin bir gecede ortaya gikabildigi
takip ekonomisi, kiyasiya rekabetin sadece 1.ligde degil, 2. 3. ve
tim liglerde acimasizca silirdigi ligler ekonomisi, bilinglenen,
Urkeklesen ve giderek Uriiniin ydnetimine talip olan misteri
segmantasyonlari, sirkiilasyonu artan insan (calisan) kaynaklari,
pazara ve makro ekonomik politikalara ayak uydurmaya galigirken
kontrolu kaybedilen diimen, artan maliyetler, diisen verimlilikler vb.
daha bir gok parametre yiiziinden sadece “dogru driin” ve “dogru
pazar”a sahip olmak artik yetersiz kaliyor.

Elde kaliyor “etkin yonetim”!

“Etkin yonetim” igin siyasi iradeden, makro ekonomik ve lokal
politikalar kapsaminda destekler ve beklentiler icinde olunmasi son
derece dodal. Ancak bunu yaparken isletmelerin kendi iglerinde
gelistirmeleri gereken i¢sel anlamdaki “etkin yonetim” kavram ve
tekniklerini “rolanti”ye almalarini, bunun ©&ncelik ve ©6nem
derecesini dlglrmelerini, bugiinkii gegerliliklerini ve katma
dederlerini sorgulamadan hala bu konulardaki eski uygulamalari,
geleneksel bir aliskanlikla uyguluyor olmalarini anlamak zor.

Girigimcilikten igletmecilife dogru uzanan yolda, isletmecinin
beklentisi dengeli bir rutine kavustugu anda igleri “ydnetim”e
devretmek iken, kiiresel ve bolgesel krizlerin ortaya gikardigi kalici
manzaralar sonucu, her gegen giin bu beklentisinden uzaklasmak
zorunda kaliyor. Isletmecinin bir zamanlar rutini yénetmekle
ylkimli kildigi profesyonellerini, artik kaosu yonetmekle yikimii
kilmasinin zamani goktan gelmis durumda.

Bu durum, “ydnetim” kavraminin degisen igerigini de temsil ediyor.

Eskiden bir torna veya iki dokuma tezgahi, (i bes biylk bas
hayvanla baslayan, izbe bir han odasinda sabahlara kadar yapilan
Uretimlerle temeli atilan sanayi imparatorluklarinin yolu artik
kapandigi gibi, klasik anlamda kullanilan y&netim jargon ve
konseptleri, organizasyon yapilari, kalite dlgme ve gelistirme
teknikleri, lojistik ve Uretim yontemleri, pazarlama ve misteri
iliskileri yéntemleri, verimlilik artrma ve maliyet azaltma

@ybntemleri, insan kaynaklarini secme, ydnetme, egitme ve

9 performanslarini dlgme yontemleri hem degisti, hem de gesitlendi.
w

[a]
gisletmelerin “etkin y®netimi”ne yonelik olarak ok sayida ve
G dedisik, sektér odakli, organizasyon odakli, departman odakli,

X yetkinlik ya da kisilik odakli, durum odakli, siireg odakli, hedef ya da

& sonug odakli coziimler gelistirildi, gelistirilmeye devam ediliyor.
[a)

<
Z Ancak globallesen rekabet kosullarinin istisnasiz tiim isletmecileri
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Etkin Yonetim

) Memet Ozkan
Ozkan Yoénetim Danigsmanlik
bilgi@danismend.com

tehdit ettigi diinyada, 6zellikle son on yilda yildizi yiikselen “etkin
yonetim” kavram ve tekniklerine ragmen, (lkemizde ozellikle
uygulama alaninda bu konulara yogun bir ilgisizlik yasaniyor. Kimi
yer ve zamanda filizlenen ciliz ilgiler, toplamda basarili uygulama
pratiklerine ve genis katiimlara déniigemiyor.

Bu ilgisizligi kitapgilardaki yonetim dergi ve kitaplarinin satis
rakamlariyla, bu konularda dizenlenen ulusal ya da bdlgesel
konferans, seminer, galigtay vb. aksiyonlarin sayisiyla, genelde bu
aksiyonlarin glindemi yakalamadaki performanslanyla (!), bu
aksiyonlara olan katiimlarin azligiyla, yonetim danismanlk ve
editim servislerinin nitelik ve nicelik gelisimlerinin disik trendde
seyretmesiyle, bu konularin isletmecinin gliindeminde srekli
olarak yer almiyor olmasiyla ve daha bir gok parametre ile rahatca
gozleyebiliriz.

Isletmecinin yatinm indirim oranlari, onlarca kez degisen Gelir
Vergisi, Kurumlar Vergisi, Vergi Usul ve KDV yasalari, sayilar
giderek artan egitimli ve egitimsiz igsizlerin ekonomiye bindirdikleri
yuk, yliksek istihdam maliyetleri, bir zamanlar kalitesiyle korkutan
Japonya'nin yerini alan ve bu sefer kalitesizligi ve ucuzluguyla
korkutan Cin, yeterince tanitilamayan ve yeterince dagitilamayan
TUBITAK, KOSGEB, DTM, AB tesvik ve fonlar, sayisi bir tiirli
azalmayan is kazalari, yliksek girdi maliyetleri ve yatinmlarin éniini
tikamaya devam eden yiiksek orandaki biirokrasi, enerji ve
Ozellestirme sorunlari, standartlar ve CE isareti, HACCP sorunlari,
isletmenin altyapisi olan meslek liseleriyle ilgili sorunlar, nasil
ulasilacagi bilinemeyen ancak ciddi yatirm ve pazar potansiyeline
sahip yurtdisi llkelerdeki olanaklar var.

Diger yanda isletmeciye gesitli ydnetim ¢dziimleri vaadeden toplam
kalite, kalite standart &lcme ve sadlama metodolojileri,
06zdederlendirme, kiyaslama, rightsizing, core business,
outsourcing, degisim mihendisligi, cesitli rekabet ve portfdy
analizleri, swot analizleri, arama konferanslari, yeniden yapilanma,
kurumsal karne, bilgi ve teknoloji yonetimi, yalin yénetim ve yalin
Uretim, lojistik yonetimi, toplam lretken bakim, siireg y&netimi,
kurumsal kaynak planlama, mdugteri iligkileri yonetimi, tedarik
zinciri yonetimi, stratejik yonetim, kriz yonetimi, gesitli pazarlama
yonetimi metodolojileri, marka ve Uriin yonetimi, projelerle
yonetim, kurumsallasma ve kurum kdiltird olusturma
metodolojileri, insan kaynaklar ve kisisel gelisim yodnetimi,
performans yonetimi, kariyer planlama, musteri ve calisan
memnuniyetinin 6lglilmesi, egitim planlamasi gdzlimleri var.

Elimizde ise ne yazik ki sadece duvar misyon ve vizyonlar,
heyecanini yitirmis lretim ve kalite sloganlari, vakti zamaninda
yapilmis bir arama konferansi, (g teknik egitim, iki motivasyon
egitiminin sararmis dokiimanlari, isten arta kalan bogs vakitlerinde
Ucretsiz seminerlere yolladigimiz kalite yoneticileri, getirisini
Olcemedigimiz ancak artik adet haline geldigi icin almaktan
vazgegmedigimiz egitimler, en hizli ve en ucuz tarafindan alinmis
kalite belgeleri ve sisen maliyetleri disurmek igin ilk krizde
¢ikarmak zorunda kalacagimiz bir insan kaynagi var.

Isletmecinin, kaotik bir yeni ekonominin getirdigi zor dinamiklerle
bagedebilmek icin glindemini yakalayan etkin ve kivrak ydnetim
metodolojilerine gereksinimi mevcut. Ancak onun bu gereksinimi,
yogun bir sekilde hissettigini sdylemek zor. Isletmeci bunu
hissettigi 6lglide, “etkin yonetim” ¢éziimleri zenginlesecek, mevcut
kalitesini artiracak, isletmeciye olan getirisini kanitlayacaktir.
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Aktiviteleri Tim Hiziyla Devam Ediyor

ETi'nin sponsorlugunda, Milli Egitim Bakanlgi izni ile
ilkogretim okullarinda diizenlenmekte olan “Bilingli Gida
Tiketimi Seminerleri”nin 5.si de Aralik ayinda gergeklestirildi.

Gida, Gida Mihendisi, Saglikh ve Dengeli Beslenme,
Ambalaj, Bilingli Tiketici Olmanin Sartlari... gibi konularin
anlatildigi seminerlerle bugline kadar 25 okulda yaklasik 15 bin
ogrenciye ulasildi. Dagitilan brosiirlerle ailelerin de bilgilenmesi
saglandi. Yapilan bu galismalar yazili ve gorsel basinin ilgi odagi
oldu.

Blyik bir titizlikle hazirlanan ve bir rdportajla
dergimizin de haber edildigi “Gen¢ Imece” isimli duvar
gazetesinin Aralik sayisi, Gliney Asya'da yasanan deprem ve
tsunami felaketi nedeniyle yayimdan kaldirilarak, Gniversiteli
aydin genclerimizin deprem gergegini hatirlamalari ve
basglatilan yardm kampanyalarina destekte bulunmalan
amaciyla Deprem Ozel Sayisi yayimlandi.

Mesleki birlik ve dayanismaya O6nem veren Ege
Universitesi Ogrenci Temsilciligi Hacettepe'den sonra, ODTU'lii
miistakbel meslektaslarini da izmir'de misafir ederek, hos bir
haftasonu gegirmelerini sagladi.

T
®OH

Mihendislik Fakiltesi

Gida
Mihendisligi Bolimi'nde dizenlenen soylesilerin Aralik ayi
konuklari GidaSA Piyale Fabrika Sorumlu Midurd H.Murat
EFEOGLU ve Pinar Et Vardiya Mihendisi Vedat SARAC'.
Soylesiler samimi bir ortamda gegerken, 6grenciler merak
ettikleri konularda sorularina yanit buldu.

Ege Universitesi

M;ﬁ %‘-.‘ = =
‘?

Gida Miihendisligi Bolimii Ogrencilerinin mesleki gelisimine
katkisi tartisiimaz olan teknik geziler kapsaminda bu kez Pinar
Siit ve Zeytas Fabrikalar ziyaret edildi.

v AKADEMIK GIDA DERGISI



SIMEDYA GRUP YAYIN ISTEK FORMU
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2 DERGILER

5’ FOOD SEKTOR YILLIK ABONELIK (6 SAYI) 35 YTL

=~ AKAEDEMIK GIDA YILLIK ABONELIK (6 SAYT) 35 YTL

© SEYAHAT VE OTEL | YILLIK ABONELIK (4 SAYI) 30 YTL

5 ISLETMECIiLiGi DERGISI

KITAP LISTESI

KITAP ADI YAZAR FIYAT
A'DAN Z'YE PEYNIR Prof. Dr. Mustafa UCUNCU
TEKNOLQJISI (2 CILT) 90 YTL.
GIDALARIN Prof. Dr. Mustafa UCUNCU
AMBALAILANMASI 45 YTL.
SUT TEKNOLQJILERI Prof. Dr. Mustafa METIN 40 YTL.
GIDA KATKI MADDELERI |[Prof. Dr. Tomris ALTUG 35 YTL.
BESLENME Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL.
GIDA KIMYASI Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL.
CIG SUTTE PATOJEN Cevirenler: .
MIKROORGANIZMALAR  |Dac. Dr. Ozer KINIK - Prof.Dr.Siddik GONC 25 YTL.

Doc. Dr. A. Sibel AKALIN
Prof.Dr.Nihat AKTAN-Ylk.Mih.Hatice KALKAN

TURSU TEKNQLOJISI Dr. Ufuk YUCEL 20 YTL.
GIDA KATKI MADDELERI |Prof. Dr. Tomris ALTUG - Dog. Dr. Dilek
(ANALIZ YONTEMLERI) BOYACIOGLU ) o 20 YTL.
Dr. Ulker KURTCAN - O8r. Gér. Kemal DEMIRAG
SUT VE sUT Cevirenler:
URUNLERINDE iZ Dog. Dr. Ozer KINIK - Dog. Dr. Harun UYSAL 15 YTL.
ELEMENTLER Prof. Dr. Necati AKBULUT
SUT ISLETMELERINDE Prof. Dr. Mustafa METIN - Dr. Gll Figen OZTURK | 20 YTL.
SANITASYON
SUT VE sUT Cevirenler:
URUNLERINDE ACI TAT | Doc. Dr. Ozer KINIK - Prof. Dr. Siddik GONGC 15 YTL.
OLUSUMU Ar. Gor. Neyli DINKCI
SUT VE SUT URUNLERINDE | Prof. Dr. Harun UYSAL - Prof. Dr. Ozer KINIK
UYGULANAN DUYUSAL TEST | yrd.Doc.Dr. Gokhan KAVAS 15 YTL.
TEKNIKLERI
SUT MIKROBIYOLOJISI | Cevirenler:
Dog. Dr. Muhammer ARICI - Prof. Dr. Mehmet 10 YTL.
DEMIRCI
TEREYAGI TEKNOLOJiSI |Yrd. Doc. Dr. Berna TAVLAS HOCALAR 10 YTL.
GIDA HIJYENI VE Dag. Dr. Semra KAYAARDI 20 YTL.
SANITASYON
YIYECEK VE ICECEK Yrd. Dog. Dr. Adnan TURKSQY 25 YTL.
HIZMETLERI YONETIMI
HAZIR YEMEK ET VE Prof. Dr. Unal YURDAGEL - Dr. Unal Riza YAMAN 5YTL
BALIK KONSERVEST Dr. Taner BAYSAL
YAPIM TEKNOLOJISI
sUT vE sUT Cevirenler: 15YTL

URUNLERINDE KALINTI | Dog. Dr. Ozer KINIK - Prof. Dr. Necati AKBULUT
VE KONTAMINANTLAR | Yrd. Dog. Dr. Cem KARAGOZLU

TIBBI BITKILER-2 Prof. Dr. Ayhan CEYLAN 20 YTL
ENSTRUMENTAL GIDA Prof. Dr. Yasar HISIL 36 YTL.
ANALIZLERI I-1I-111

ET URUNLERINDE Prof.Dr. HUSNU YUSUF GOKALP 30 YTL.

ISLEME MUHENDISLIGI | Prof.Dr. MUKERREM KAYA - Doc.Dr.OMER ZORBA

KITAP ISTEME ADRESI:
Fevzipasa Bul.Celik Is Mrk. No:162/302

Cankaya-izMiR Sidas Medya Ltd. Sti.
Tel: 0 232 441 60 01 Tirkiye Is Bankasi / Yenigiin Subesi
Fax: 0 232 441 61 06 Hesap No: 3413 0947546

E-mail: info@akademikgida.com
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AB Uyum Surecinde Hayvansal ve
Bitkisel Uruinlerde Gida Guvenligi ve
Izlenebilirligi Sempozyumu

Sempozyumda 2005 yilindan itibaren AB'ye ihrag edilecek olan
tarim Griinlerinde (Regulation (EC) No 178/2002) ve TC Tarim
ve Koyisleri Bakanhdi'nca 27/05/2004'te kabul edilen gida
kanunu 16. maddesi geredi tim zirai Uriinlerde ve gida
isletmelerinde  zorunlu hale gelen “Gida Giivenligi ve
izlenebilirligi Sistemlerinin” Tirkiye'de uygulanabilmesi icin
tarim ve sanayi sektorlerinin altyapi eksiklerinin belirlenmesi,
gida drinlerinin tarladan sofraya ulagincaya kadar takip ettigi
Uretim ve tiiketim zincirinin her alaninda risklerin ortadan
kaldinhp maliyetlerin azaltiimasi ve gerekli stratejilerin
belirlenmesi, katma dederi daha yiiksek gida Urinlerinin
ihracata yonlendirilmesi, Uriine ydnelik borsalarin

olusturulmasi, Uretim planinin etkinlestirilmesi, yurtici ve
yurtdisi piyasalarda zincir magazalarla gida ureticileri arasinda
is imkanlarinin yaratiimasi ve gida tiiketim zincirinde glgla bir
lojistik aginin saglanmasi, tim bu alanlarda Sanayi ve Ticaret
Bakanhdi teskilatlari, Tarim Bakanhdi teskilatlari, Ureticiler,
Uretici birlikleri, ihracatgilar, ithalatcilar, zincir madazalar,
arastirma gelistirme kuruluslarn ve (niversiteler arasindaki
koordinasyonun saglanabilmesi konularinda yapilacak
calismalar anlatilacaktir. Sempozyum (cretsiz ve tim ilgililer
davetlidir.

Organizasyonu_T.C Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, T.C Sanayi ve
Ticaret Bakanhg, Tuibitak, ODTU ve Troyka Itd birlikte yapiyor.

“Tarima Dayali Sanayilerde
Tasarim Sempozyumu ve Sergisi:
Zeytinyagi, Sarap ve Tasarim”

Izmir Ekonomi Universitesi Giizel Sanatlar ve Tasarim Fakiiltesi
Endistriyel Tasarim Bolimi, 27-29 Nisan 2005 tarihlerinde,
Balgova Kampusu'nde, AGRINDUSTRIAL DESIGN “Tarima
Dayali Sanayilerde Tasarim - Birinci Uriin ve Hizmet
Tasarimi Sempozyumu ve Sergisi: Zeytinyagdi, Sarap ve
Tasarim” sempozyumu ve sergisini diizenlemeye hazirlaniyor.

IEU Endustriyel Tasarim Bslimii Koordinatérii Yrd. Dog. Dr. Can
Ozcan, sempozyumun amacini “Tarima dayali, 6zellikle belli
cografi kimligi olan zeytinyadi ve sarap alaninda (riin ve hizmet
konusunda calisan tasarimcilan, Ureticileri, arastirmacilan ve
Ogretim elemanlarini bir araya getirerek, ekonomik ve bilimsel
degerlerin paylasilacagi uluslararasi bir bilgi, iletisim ve tasarim
platformu olusturmakti.” diyerek acgikladi. Koordinator Yrd.
Doc. Dr. Can Ozcan, sempozyuma davetli konusmacilar
hakkinda su bilgileri verdi:

“Italya, Politecnico di Milano'dan siirdiiriilebilirlik ve tasarim
konularinda uzman Prof. Dr. Ezio Manzini, Norveg, Norwegian
School of Management'dan tasarim ve isletme uzmani Prof. Dr.
Ken Friedman ve Tirkiye'den de sarap uzmani Prof. Dr. Nihat
Aktan olacak. Bu uzmanlar disinda Tiirkiye, Italya, Liibnan, Yeni

September 21-24 2005 Kusadasi

web:www.mgpr2005.com
email: mgpr-izmir@mgpr2005.com

Zelanda ve Brezilya'dan yaklasikk 30 adet bilimsel bildiri
sunulacak. Etkinlik siiresince sarap zeytinyagi ve diger tarim
arinleri ile ilgili tasanimlar Universitede sergilenecek, triin ve
firma tanitimlar da yapilacak.”
Sempozyumda tartisilacak konu basliklari ise, sunlar;
Tarima dayali sanayiler ile 6zellikle zeytinyadi ve sarap
sektorlerinde;
o tasarim yoluyla katma deder yaratiimasi
tarima dayali sanayilerde tasarimin rolii (ambalaj,
etiket, siseleme vb.)
. tasarim, ar-ge, ve proje yonetimi
. surdirilebilirlik, organik tarim ve ekolojik
tasarim uygulamalari
. kimlik-marka gelistirme ve codgrafi kimligin
Urlin ve hizmetlere yansitiimasi
o cagdas pazarlama yontemleri acisindan e-
ticaret, perakende satig, ihracat stratejileri ve tasarim
iligkileri
. tasarim yoluyla endstriyel uygulamalar:
degisen mutfak kultiiri, standart-hazir Grinler, fast-
food tasarimiiligkileri
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Duzenleyen Firma

2005 Yurt I¢i Fuar Takvimi

Fuar Adi

ANFAS FABEX 2005 23-26/02/2005 ANFAS ANTALYA
Ekin Hoteg 2005 24-27/02/2005 Tlyap ISTANBUL
Ekin Emitt 2005 24-27/02/2005 Tlyap-ISTANBUL
iZFAS Vinolive 2005 03-06/03/2005 Kiiltiirpark-iZMiR
MARIN FUARCILIK TUREX&MAROB 03-06/03/2005 Marmaris-MUGLA
HKF FOTEG 2005 31/03-03/04/2005 CNR Expo Center
AJANS VILLA EKiP ORGEF F&B 24-27/03/2005 Marmaris-MUGLA
Hannover Messe Sodex SODEX 2005 07-10/04/2005 ANFAS-ANTALYA

Medya Fors Fuarcilik

Private Label

14-16/04/2005

CNR Expo Center

TUYAP Bursa Gida 2005 21-24/04/2005 Tlyap BURSA
TUYAP Konya Gida 2005 05-08/05/2005 Tlyap KONYA
HKF VIV 2005 02-04/05/2005 CNR Expo Center
HKF IPT istanbul 2005 02-04/05/2005 CNR Expo Center
Miken Yayincilik Packexpo 12-15/05/2005 ANFAS ANTALYA
Yagmur Fuarcilik IPAF 2005 26-29/05/2005 Kiltiirpark-izZMiR
Marmara Fuarcilik Hotel Ekipmanlari 09-12/06/2005 Altinpark-ANKARA

ITF GIDA 2005 15-18/09/2005 CNR Expo Center
ITF IPACK2005 15-18/09/2005 CNR Expo Center
CNR Fuarcilik TUSID 2005 30/11-04/12/2005 CNR Expo Center
Marmara Fuarcilik Biz Fuarlari 08-11/12/2005 Kiiltiirpark-izZMiR

Diizenleyen Firma

Fuar Adi

2005 Yurt Disi Fuar Takvimi

Forum BTA2005 18-22/02/2005 Barcelona-iISPANYA
E.IB. Biofach 24-27/02/2005 Nirnberg - ALMANYA
Adsale China Drinktec 08-11/03/2005 Guangzhou - CIN
IGEME Foodex Japan 2005 08-11/03/2005 Japonya

IFE IFE 2005 13-16/03/2005 Londra - INGILTERE
TNT ipekyolu ARABPLAST 20-23/03/2005 DUBAI

Expo Design Saudi Food 2005 22-26/05/2005 Riyad - S.ARABISTAN
E.i.B. Fancy Food&Confection Show, 10-12/07/2005 NewYork - ABD
Tdctrack Foodexpo 11-15/08/2005 HONGKONG
Koelnmesse ANUGA 08-12/10/2005 KoéIn - ALMANYA




BESLENME o
Prof.Dr. Mehmet DEMIRCI

Trakya Universitesi
Tekirdag Ziraat Fakultesi Gida Muh. Baol.
Yayin Yili : 2003 300 Sayfa

GIDA KiMYASI
Prof.Dr. Mehmet DEMIRCI
Yayin Yili: 2003 220 Sayfa
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SORU ve CEVAPLARLA SUT MIKROBIYOLOJisSi

CEViRENLER
Doc.Dr.Muhammet ARICI - Prof.Dr. Mehmet DEMIRCI
Yayin Yili : 2003 80 Sayfa

Kitap isteme Adresi:
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

ET URUNLERI iSLEME MUHENDISLIGI )

Prof.Dr. H. Yusuf GOKALP
Prof.Dr. M_g'jkerrem KAYA
Doc.Dr.Omer ZORBA

\ 468 Sayfa - 2004 /

ISTEME ADRESI ISTEME ADRESI

Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi
No:162 Kat:3 D: 302 Cankaya / IZMIR No:162 Kat:3 D: 302 Cankaya / IZMIR
Tel: +90 232 441 60 01(Pbx) Tel: +90 232 441 60 01(Pbx)
Fax:+90 232 441 61 06 Fax:+90 232 441 61 06
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' Food Sektor Q 6000000 Q 35000000 Q 25000000 |
| Akademik Gida [:]6000000 [:]35000000 [:J25oooooo

| Seyehat Ve Otel ' __ i i
| isletmeciligi [:]7500000 :[:]30000000 | 20000000 |
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market - otel - otomasyon dergisi Gida Miihendisligi 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

L STMEDY AN
GRUP

Fevzipaga Blv. Celik is Merkezi No: 162 Kat: 3 D: 302 Cankaya iZMIiR
Tel: +90 232 441 60 01 (Pbx) Fax: +90 232 441 61 06



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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(UM GERMETAL ‘osirse.., s

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



