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Bu yaziya Akademik Gida Dergisi'nin ilk sayisina godsterilen ilgi
dikkate alindiginda baslik bulmak hic de o kadar zor olmadi.

Siz dederli okuyucularimizin daha ilk sayisinda Dergi'yi bu kadar
sahiplenmesi bizlere giic verdi. Ogretim Uyelerinden arastirma
gorevlilerine, mihendislerden 0dgrencilere, Gida Sektdérinin
degerli temsilcilerine ve ar-ge birimlerine gosterdikleri yakin
ilgiden dolayr tesekkirlerimizi sunuyoruz. Acikgasi ilginiz
karsiliksiz birakilamayacak kadar buyuk.

Akademik Gida Dergisi, daha ilk sayisinda bes blyilik Gida Fuarina
katilarak kendi tamtimini yapti. Ulkemizin dért bir yanindan
standimizi ziyarete gelen sektdr ilgilileri ve yetkilileri bu sayede
dergiyle tanisma imkani buldu.

Fabex 2003, Catering Show , Hoteq, Organik Urlinler ve Food Tech
fuarlarinda standimizi ve Dergi Merkezimizi ziyaret eden Sektér
temsilcilerinin ilgileri kadar bizlerden beklentilerinin de ¢ok ylksek
oldugunun bilincindeyiz. Oniimiizdeki sayilar icin hazirladigimiz yol
haritasini da bu bilincten yola gikarak cizdik.

Katildigi ilk Fuar olan Fabex 2003 Fuarina Dergimiz rlizgarlari,
yagmurlari ve karli daglari asarak ulasmisti. Ekibimizin yollarda kar
topu oynadigi anlarda hissettigi cocuksu seving ve cosku bugin
gibiigimizde...

Bu yaziy! hazirladigim sirada ise disarida bahar havasi var. Erken
acan papatyalar, kordonda yuruyen cocuklar bahari mujdeliyor.
Icimizde ise hala karli yollarda hissettigimiz cosku var. Demek ki bu
cosku ve heyecan iklimden dedil diyorum, yeni bir trin ortaya

gikarmaktan, Gida literatirine bir katki koyabilmekten
kaynaklaniyor. Akademik Gida

SIMEDYA GRUP
Oniimiizdeki dénemlerde Fuarlarin yaninda“RoHgréfere de istirak

VAKADEMiK GIDA DERGISI
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Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 5 sayfayr ge¢memelidir. 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
yiiksek ¢oziiniirlitkte oimasina dikkat edilmelidir. Resimler*.jpg formatinda metin icersinde yer
almali, ayni zamanda ayri bir dosya olarak diskette gonderilmelidir.

Makale bagsligi 11 punto Arial, bold, buyiuk harflerle ve ortalanmig olarak yazilmalidir. Baghktan sonra bir satir bogluk
birakilarak 10 punto Arial, italik ve ortalanmig olarak yazar isimleri, hemen alt satira 9 punto Arial, ilk harfler buyuk
olacak sekilde ve ortalanmisg olarak yazarlarin adreslerive  e-mail adresleri yazilmahdir. Yazarlarin galistiklari kuruluslar
(ve/veya adresler) farkli ise her bir yazar isminin sonuna rakamlarla tst indis konulmalidir.

Metin icindeki kisimlarin basliklari (OZET, ABSTRACT, GIRIS vb.) 10 punto Arial ve bold olarak biiyiik harflerle yaziimali,
basliktan sonra bosluk birakiimadan metine gecilmelidir. Alt bashklarda ilk harfler biiyiik, 10 punto Arial ve bold yazi fontu
kullaniimalidir. Tirkge 6zetin altina bir satir bosluk birakilarak en fazla 3 adet Anahtar Kelime konmalidir. Anahtar
Kelimelerden sonra bir satir bosluk birakilarak Ingilizce baslik ve altina ingilizce Abstract ve Key Words yaziimalidir. Bir
satir Bosluk birakilarak Ana metine gegilmelidir.

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, Tesekkur (gerekiyorsa), Kisaltmalar (gerekiyorsa), Kaynaklar.

Makaleler A4 boyutunda hazirlanmali, Gstten 22 mm, alttan 28 mm, sag ve soldan 17 mm bosluk birakilmali ve gift kolon
olarak hazirlanmalidir. Kolon genigligi 83 mm olmal, iki kolon arasinda 10 mm bogluk bulunmalidir.

Ozet ve Abstract 150 kelimeyi gecmemeli, ¢alismanin amacini, metodunu ve énemli sonugclarini icermelidir. Ozet tek
paragraf olarak yazilmali ve 6zet igcinde kaynaklara atif yapilmamalidir.

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

Tablolar ve Sekiller kolon blyklikleri dikkate alinarak hazirlanmalidir. Tablo bagliklari Tablonun Ustline, Sekil bagliklari ise
seklin altina yazilmali ve numaralandiriimalidir. Tablo i¢i metinler yatay ve dikey ¢izgiler icermemelidir. Kullanilan Tablo ve
Sekillere metin icinde mutlaka atif yapiimalidir. Tablo ve Sekiller, metin icinde gegen verilerin tekrari olmamalidir. Tablo ve
Sekillerin anlasilir ve okunakli olmasina dikkat edilmeli, dizenlemeleri buna gére yapilmalidir. Bliylik Tablolar makale
icersine tek situin olarak yerlestirilebilir.

Metin icersinde atiflar kdseli parantez icerisinde rakamlarla yapiimah [1] ve Kaynaklar béliminde bu numara sirasiyla
detaylari yaziimalidir.

Kaynaklarin yaziminda asagidaki érnek yazim bicimi kullaniimali ve yayinlandiklari dergi ve kitap isimleri italik olarak
yazilmahdir.

Uysal, H., Kinik, O., Sayan, Y., 2003. Siit endiistrisinde yeni egilimler. SEYES 2003 Siit Endiistrisinde Yeni Egilimler
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Cilt 1, Sayfa 1-6, 22-23 Mayis 2003, Ilzmir.

Metin icerisinde matematiksel denklemler kullanilacaksa, bu denklemlere metin igerisinde atif yapilmali ve denklemler
asagidaki bicimde numaralandiriimalidir. Sl birim sistemi kullaniimalidir.
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Tuketici odakli ve yenilikgi galismalariyla sektoriinin
o6ncl kurulusu olan Tukas, "Yilin Gida Markasi" dalinda
"2002 Yil Tiiketiciyle Dost Altin Kalite Odiili"ndi aldi.

Gida sektérinde yenilikgi yapisiyla son 2 yilda bliyuk
atilimlar gerceklestiren ve sektérinun ydnlendirici
firmasi olan Tukag" tuketiciler 6dullendirdi. "Yilin Gida
Markas!" dalinda "2002 Yih Tlketiciyle Dost Altin Kalite
Odiili"ne layik gériilen Tukas, 6dilindg "15 Mart Diinya
Tiketiciler Guni" dolayisiyla Istanbul Swissotel'de
duzenlenen bir térende aldi.

Tiiketici dostu Tukas!

Tukas'in faaliyetlerine "toplam kalite" ve "sosyal
sorumluluk" anlayisinin hakim oldugunu vurgulayan
Tukas Genel Muduri Ahmet Uysal, "Bilingli tiketim
toplumu, cagdashk gostergesidir. Tuketici istek, 6neri ve
sikayetlerini dikkate almayan sirketlerin rekabet sansi
olmayacadi gibi varliklarini strdirmeleri de mumkin
degildir. Tukas, toplam kalite yodnetim sistemi
gercevesinde tliketici saghgina uygun ve kaliteli Griinler
Uretmektedir. Bunun vyani sira, Tukas, 08004151627
numarall tuketici hatti kanaliyla tltketicileri ile 24 saat
boyunca iletisim kurabilmektedir. Tlketicilerin 6éneri ve
sikayetleri kisa slirede dederlendirilmektedir. Tiketici
dostu olan Tukas'in "Yilin Gida Markas!" segilip, "2002 Yil
Tiketiciyle Dost Altin Kalite Odili"ni almasi Tukas'in
tlketici odakh calismalarinin tiketicilerce benimsendigini

izmir'in Tire ilcesinde tamamen halka acik bir sirket
olarak faaliyetlerini basariyla slrdiren Tire Kutsan;
oluklu mukavva, kutu ve kadit sektoriindeki 6nemli
yerini koruyor.

Sirket; 365 donim toplam arazi lzerinde, 45 bin 500
metrekare kapali alanda ve 750 calisani ile globalleserek
sektordeki liderligini kalici kilmak istiyor. Tire Kutsan ISO
9000 standartlarinda ISO 9002'yi 1996 yili baslarinda
alarak kalite yonetimi konusundaki duyarlihgini
percinledi.

Hammadde olarak hurda (atik) kagit, sap, saman ve
seltloz kullanan firma, hem atik kagidi hem de tarlada
yanmaktan kurtardigi sap ve samani dederlendirerek
Ulke ve yore ekonomisine katkida bulunuyor.

ISO 9002 kalite givence sistem belgesi sahibi olarak
musterilerine Grtn ve hizmet kalitesini garanti eden
firma, giren hammaddeden nihai Urline kadar tim
prosesi, uluslararasi standartlardan faydalanan
laboratuar test cihazlariyla kontrol ettigi Gretim boyunca
da son derece gelismis proses kontrol sistemi ile prosesin
takibini yapabiliyor.

Hizli gelisim

Tire Kutsan; 1977 yilinda kurulan oluklu Mukavva Kutu
Fabrikasi baslangigta yilda 30 bin tonluk Gretim
kapasitesine sahipken, 1996 vyilinda ikinci oluklu
makinesi ve son sistem konverting makinelerin tesislere
eklenmesiyle oluklu mukavva Uretim kapasitesi yilda 75
bin tona, konverting kapasitesi ise yillik 60 bin tona
cikardi.

gOstermektedir ki; bu durum Tukas acisindan
sevindiricidir." seklinde konustu.

Yeni iiriinleri tiiketiciler belirliyor!

Yeni Gridnlerin tiketici arastirmalari sonuglarina gore
gelistirilerek pazara sunulduguna dikkati g¢eken
Uysal, "Tukas, 2002 yilinda 60 adet yeni Grinu
tlketici bedenisine sunmustur. Yeni trunler, tiketici
arastirmalarinin sonuglarina dayanarak ve tiketici
talepleri dogrultusunda olusturulmustur. Tiketiciler,
tim beklentilerine karsilik verebilecek nitelikleri
"Tukas" markali Grinlerde bulabilmektedir. Tukas,
2002 yihinda tim Grin gruplarinda, pazar payi
siralamasinda ilk 3 marka arasinda yer almistir. 2003
yilinda "Tukas" markali yeni drunler tiketicilerin
bedenisine sunulacaktir." dedi.

Bu yil 3.kez daditilan &diller, Tuketici Raporu
Dergisi'nce organize edilen "Tiketiciyle Dost Altin
Kalite Gunleri" kapsaminda 42 farkh kategoride
diizenleniyor. Tuketici saghdina uygun ve yasam
kalitesini yukselten (Urinler dretmek, tliketici
haklarina saygili olmak, bilingli tiketicilerin olusmasi
yoninde faaliyet gostermek kriterlerinin dikkate
alindig éddller, tuketici géztinde glvenilir ve saygin
kuruluslara veriliyor.

Turkiye oluklu mukavva sektérinde ilk olarak Tire
Kutsan tarafindan uygulanan ve ozellikle yas sebze
meyve kutulari igin tercih edilen UPS (Uni- Power
System) teknolojisi ile kutu mukavemetleri gok
ylksek seviyelere cikarilabiliyor. Tim yatirimlarini ve
calismalarini kalite politikasinin belirledigi dogrultuda
musterilerin mevcut ve gelecekteki beklentilerinin
dogru belirlenmesi, bu beklentilerin zamaninda , tam
ve ekonomik sekilde karsilanmasini amaglayan,
surekli gelistirmeyi ve iyilestirmeyi 6éngéren bir is
anlayisina odaklayan Tire Kutsan, misterilerine Griin
ve hizmet kalitesini garanti ediyor. Firma blinyesinde
giren hammaddeden cgikan nihai Grline kadar tim
prosesler; vyerli ve uluslararasi standartlardan
faydalanan modern muayene, 6lgme ve deney
cihazlariyla kontrol ve takip ediliyor. Cevreye ve
topluma olan sorumlulugunun bilincinde olan Tire
Kutsan, c¢evre konusunda verdigi 6nem
dogrultusunda, Urlnlerinde ve faaliyetlerinde
gevreye olan olumsuz etkilerini en aza indirerek
cevreye olan duyarlihldini daha da arttirmayi
hedefliyor.

Referanslar

Gisi

Kutu Uriinleri icin; Arcelik, Canakkale Seramik, Ipek &
Kagit, Pinar Sut, Procter, Pepsi, Pasabahce, UlkerS
Gida, Unilever gibi taninmis firmalarla galisan Tire2
Kutsan, kagit trtnleri konusunda da yine UIkemizing
onde gelen kuruluslari arasinda yer alan; Bomsas,’
Camis, Copikas, Gul Matbaacilik, Kitahya Porselen,
Olmuksa gibi kuruluslara hizmet lretiyor.

VAKADEMI
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SuperFresh 'Kayseri Mantisi',Subat-
Mart aylarinda %33 daha fazla ile
600 gr.'hk ambalajlarda ve 450 gr.
fiyatina manti severlerle bulusuyor.

Evlierde 0zenle hazirlanan
mantilardan esas alinarak Uretilen
SuperFresh mantilari , el degmeden,

hijyenik ortamlarda, sadliga en
uygun sekilde dGretiliyor ve
paketleniyor. Bu nedenle

1998 vyiinda Tosmur ve Tezcan ailelerinin
%100 Tirk sermayesiyle
kurulan Tat Nisasta ‘her zaman zirveyi’ zorluyor.

ortakliginda yuzde

Kurulus felsefesini *Her zaman zirveyi zorlamak’
Uzerine sekillendiren firma, Uretime nisasta ve

standart glikozla baslaylp, Grin yelpazesini

surekli gelistirerek bugln gida sektériine ara
mamul Udreten dev bir kurulus konumuna geldi.
ISO 9002 kalite belgesine sahip olan Tat Nisasta

Dinyanin nifusu en yogun metropollerinden
biri olan ve Tlrkiye nufusunun beste birinin
yasadigi tarihi kent Istanbul’a,istanbul
BuylUksehir Belediyesi,Fethin
550.yildénimunde 5.5 milyardolara mal olmasi
planlanan 550 vyeni eser kazandiriyor.
Istanbul’'un c¢ehresini degistirecek bu
devyatirimlarin tanitimi maksadiyla Istanbul
Cevahir kongre Hotelin de dizenlenen
programda seckin davetliler ve basin
mensuplarina hitaben konusanistanbul
BlUyulksehir belediye baskani Ali mufitGlrtuna
“Istanbul’a fethin 550. Yildéniim{inde5.5 milyar
dolara mal olmasini planladigimizi 550yeni
eseri kazandiracak olmanin gurur ve
mutlulugunu yasiyoruz.“dedi. Programa ¢ok

& sayida ilce belediye baskani, is adamlari ve sivil

toplumu kuruluslarinin  temsilcileri katildi.

SuperFresh mantilart goénul
rahatligiyla sevdiklerinize
sunabileceginiz , disarida satilan en
saghkli ve en kaliteli manti olma
ozelligini tasiyor.

SuperFresh'in, bu kaliteli ve cok
lezzetli Kayseri Mantisi Grindnd Y'G
bedava olarak tium satis
noktalarinda bulabilirsiniz.

standartlarindaki
bir
idari

Uretim tesisleri,
teknolojisini
konusunda

dinya
stirekli yenileyerek her
uzman olan teknik ve

personeli ile hizmet veriyor.
Tat Nisasta, kaynaklarinin énemli bir kismini
yetismis insan kalitesinin dnemine olan inanciyla,
personel egitimine,

gelistirmeye, yeni beyinlere istihdam saglamaya

urin arastirma ve

ve hizmet kalitesini strekli artirmaya harciyor.

Tanitim toplantisina katillan Sabanci Holding
Yénetim Kurul Baskani Sakip SABANCI, Vitali
HAKKO, Gen-pa Yonetim Kurul Baskani Zeynel
Abidin ERDEM, Fenerbahgce Spor Kullbi
Baskani Aziz YILDIRIM, Galatasaray Spor
Kuliibii Baskani Ozcan CANAYDIN , ve ok
sayidataninmis isim, Baskan Ali Mifit GURTUNA
' ya hizmetlerinden dolay! tesekklr ettiler ve ™
Istanbul ' 550 vyeni eser “kampanyasini
gonulden desteklediklerini ifade ettiler.

MSEIGIOR

market - otel - otomasyon dergisi

www.foodsektor.com




KALITE,GUVEN VE LEZZET UCGENI
“ KULA YAG ” DA BIRLESTI

Toplam 26.000 m2 alanda ve 12.600 m2 si kapali alana kurulu bulunan KULA

YAé,gUnIUk 100 ton rafine yag Gretim kapasitesine sahiptir.

KULA YAG; 1968 yilindan bu yana gida sektdriinde calismanin bilinci icinde,insan
saghgini 6nemseyen ve bunu Uretimin her asamasinda titizlikle uygulayan bir
kurulus olma 6zelligine sahiptir.sadece lilkemizde degil ABD, Rusya , Romanya ,
Norveg , Tiurki Cumhuriyetleri , Suriye , Irak , Suudi Arabistan , ve Kuzey Kibris
Turk Cumbhuriyeti gibi birgok uluslar arasi pazarda saygin bir konuma ulasmistir.
KULA YAG kaliteli , lezzetli ve ekonomik olmasindan dolay! yillardir halkimizin

guvenini kazanmistir.Buglin Tarkiye'nin en buytk 500 sirketi arasinda yer alan ve
Turk damak tadinin vazgecilmezleri arasinda bulunan KULA YAG , saglikli ve

misirézi , soya vadi ,
bulunmaktadir.

Gida maddelerini Ozkan
ambalajhiyor

Ozkan Gida Ambalaj Makine Sanayi ve Ticaret
Limited Sirketi; 'yatay ambalaj makineleri'nin
degdisik modellerdeki Gretimiyle faaliyetlerine
devam ediyor.

Firma tarafindan Uretimi yapilan ambalaj
makineleriyle; tablet gikolata veya cikolatall
bar'lar, cubuklu kaliplanmis dondurma,
ekmek, muntazam kesilmis tahin helvasi,
bisklivi, gofret, kek dilimleri gibi gida
maddeleri ve paketleme 6élglleri icinde kalan
tek veya birkac parcali mamuller
ambalajlanabiliyor.Ayrica; ekmek, gevrek,
podaca, borek ve benzeri unlu mamuller de
Ozkan tarafindan lretilen ambalaj
makineleriyle ambalajlanabiliyor.

Yiiksek teknoloji Ozge'de bulusuyor

Plastik ambalaj sanayiinde 30 yildir hizmet
veren Ozge Plastik, hijyenik ortamlarda
kaliteli Uretim ilkesini g6z ardi etmeden
Uretim faaliyetlerini yaratiyor.

Ozge Plastik ve Ugur Ambalaj, Tirkiye'nin en
blylk sanayi kuruluslarina hizmet verirken,
bugltin 7 Ulkeye gerceklestirdigi ihracati 20
Ulkeye cikarmay1 hedefliyor.

Altyap! calismalarina baslayan Ozge Plastik,
binyelerine UdJur Ambalaj A.S'nin
katilmasiyla, sektérin vyeniliklere acilan
oncist olma yolunda hizla ilerliyor. Ikitelli

hijyenik ortamlarda rafine edilerek kendine has renk , tat ve
kokusu korunarak yemeklerin dedismeyen tadi olma 6zelligini =
surdirmektedir.Uretimleri arasinda aycicek yadinin disinda v
bitkisel yadlar ve zeytinyadi da '

S
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Organize Sanayi Bélgesi'nde kendisine ait 12
bin metrekarelik modern tesislerinin,
gelecede daha givenle bakmalarini
sagladigini sdéyleyen Ozge Plastik ve Ugur
Ambalaj Ydénetim Kurulu Baskani Saban
Yavuz, "Ar-Ge (Arastirma-Gelistirme)
calismalarina daha da hiz vererek 0&zel
tasarimlar gerceklestirecegdiz. Ozge Plastik ve
Ugur Ambalaj'in uzman teknik elemani
blinyesinde barindirmasi yaninda, sahip
oldugu CNC tezgahlar sayesinde
musterilerimize en iyi hizmeti verebiliyoruz.
Detaylarin her iste, Ozellikle de ambalaj
sektérinde gok dnemli olduguna inaniyoruz.
Cunkd Grunu sattiran ambalajdir" dedi.
Musteriye ambalajin yapimiyla ilgili her turlt
teknik danismanlik hizmetini Ucretsiz olarak
verdiklerini ifade eden Yavuz, tasarim
Uzerinde gerekli anlasma saglandiktan sonra
20 gln icerisinde seri Uretime gecebildiklerini
kaydetti.

Farmamak ambalajda kalitesiyle
yaninizda

Farmamak, rijid PVC folyo Uretimiyle; gida
ve ilag sektdrlerine hitap ediyor. 0.15
milimetreden 1.00 milimetre kalinliga kadar@
Uretim yapabilen firma, istenen renkte PVC%
folyo, sert ve yari yumusak PVC folyo,%
antistatik ve baskiya uygun mat yuzeyli PVC§
folyo konularinda da musterilerininz
ihtiyaclarini karsiliyabiliyor.
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Firin Uriinlerinin Modifiye Atmosferde Ambalajlanmasi T

Prof.Dr.Mustafa Ugiincii { i

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii

Ozet

Bu calismada, modifiye atmosferde ambalajlama
teknigi ve bu teknigin bazi firin Grlnlerine
uygulanmasi incelenmistir. Firin drdnlerine CO,
atmosferinin uygulanmasiyla, bozulmaya yol agan
aerobik etmenler,

ozellikle kif gelismesi dnlenebilmekte ve Grinlerin
raf dmurleri yaklasik iki kat arttirilabilmektedir.

MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING OF
BAKERY PRODUCTS

Abstract

In this review the modified atmosphere
packaging technic and the application of this technic
to some bakery products have been explained.
Application of CO, atmospheres for the bakery
products to prevent aerobic spoilage, especially the
mould growth, approximately doubles the mould-
free shelflife of bakery products.

Gidalarin bilesim ve 0zelliklerindeki
istenmeyen dedisimlerin sonucu ortaya c¢ikan
bozulmalarin énlenebilmesi ve dayanma stirelerinin
uzatilabilmesi icin, gesitli gida isleme ve koruma
yontemleri gelistirilmistir.Bilindigi gibi, fiziksel ve
kimyasal etmenlerden kaynaklanan bozulmalar bir
yana birakilirsa; bu tir olumsuzluklarin en énemli
bélimunu mikrobiyolojik ve enzimatik bozulmalar
olustururlar.S6z konusu bozulmalarin
Onlenebilmesi; ortamdaki mikroorganizmalarin
ureme ve etkinliklerini yavaslatmak veya
durdurmak (inaktivasyon), ya da onlar oldirmekle
(inhibisyon) mimkdtn olabilmektedir.

Uygulanan gida koruma yoéntemlerinde
mikroorganizmalarin éldlridlmesi; i1sil uygulamalar
(pastorizasyon, sterilizasyon, kaynatma), isinlama,
UV ve mikrodalga uygulamasi gibi koruma
faktdrleriyle gergeklestirilirken, onlarin
» gelismelerinin yavaglatiimasi veya durdurulmasi
%ise; sogukta saklama, su aktivitesini disirme
g(kurutma, tuz, seker ilavesi), asitlendirme (asit
%ilavesi, laktik asit, asetik asit fermantasyonu),
-Ealkolden yararlanma (alkol fermantasyonu),
ékoruyucu madde ilavesi, oksijeni sinirlama (vakum
Zambalajlama, azot altinda ambalajlama, kontrollu
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atmosferde depolama ve modifiye atmosferde
ambalajlama) gibi koruma d&nlemleriyle
saglanabilmektedir.Bunlardan “Kontrollu
Atmosferde Depolama (CA)” ve “Modifiye
Atmosferde Ambalajlama (MAP)” teknikleri,
ozellikle son yillarda, hizla yayginlasan ve gelecegin
teknolojisi olarak kabul edilen bir yéntem haline
gelmistir. Kontrollu ve modifiye atmosfer: Gidalarin
depolama, tasima ve ambalajlanmasinda urtnin
etkilesimde bulundugu hava bilesiminin, oksijen,
karbondioksit, azot ve etilen gibi gazlarin ortama
verilmesi veya ortamdan uzaklastiriimasiyla
degistirilmesini iceren bir sistemdir.Bu sistemin
temel amaci; Grind gevreleyen havanin bilesiminin
dedistirilmesiyle, o6zellikle ortam oksijeninin
azaltilmasiyla, dominant mikrofloranin
metabolizmasini yavaslatmak, urinin solunum
hizini diastirmek, enzimatik ve oksidatif bozulma
tepkimelerini azaltmak ve/veya mikrobiyolojik
bozulmalari geciktirmektir.

MODIFiYE ATMOSFER KOSULLARININ
OLUSTURULMASI

Modifiye atmosferde ambalajlama (MAP)
tekniginde ortam atmosferinin modifikasyonu,
“pasif” ve “aktif” modifikasyon olmak lzere iki yolla
gergeklestiriimektedir. Pasif modifikasyon, meyve-
sebze gibi solunum vyapan urlUnlerde, aktif
modifikasyon ise her tirliG gidada
uygulanabilmektedir.

Pasif Modifikasyon

Meyve ve sebzeler hasattan sonra da
fizyolojik olarak solunumlarini
slirdurirler.Solunumda alinan oksijen, dogal olarak
hiicrenin yapisinda bulunan nisasta, seker ve
organik asit gibi kompleks bilesiklerin yavas bir hizla
oksidasyonu icgin kullanilirken; cg¢evreye
karbondioksit, su, etilen gibi bazi ugucu
metabolizma Urtnleri ve bir miktar da 1si
verirler.Eger solunum, kapali, sizdirmaz bir sistem
icerisinde gergeklesirse;ortam atmosferinde O,
konsantrasyonu azalirken, CO, ve diger
metabolitlerin konsantrasyonu vyukselir, yani
istenen modifikasyon kendiliginden olusur. Bu
dedismeye kosut olarak  solunum gittikge



Yavaslar ve nihayet durur. Ancak bilindigi gibi
solunum, oksijenin bulunmadigi ortamda da
gerceklesebilmekte (anaerobik solunum veya
fermantasyon) ve Urinde etil alkol basta olmak
Uzere cesitli metabolitler olusarak, tat ve aroma
degismektedir.iste bu nedenle her Griiniin solunum
Ozelliklerinin g¢ok duyarl bir sekilde belirlenerek,
anaerobik solunumun baslayacagi O, ve Co2
konsantrasyonlarinin &énceden bilinmesi
gerekmektedir. Pasif modifikasyon yoénteminde
atmosfer bilesimi ve bu bilesimin dedisim hizi,
Uranidn solunum hizina ve kullanilan ambalaj
materyalinin 0Ozelliklerine baglidir. Kullanilacak
ambalaj materyali, Urln tarafindan tiketilen O, ile
materyalden gecen oksijen arasinda dengeyi
sadlayacak sekilde secilmelidir. Bu denge, Urln
tarafindan Uretilen CO, ile ambalajdan dis ortama
gecen CO, icin de kurulmahldir. Géruldigu gibi bu
sistemde en dnemli nokta, O, veya CO,'in urlne
zarar vermeden arzu edilen denge atmosfer
bilesiminin saglanmasidir.

Aktif Modifikasyon

Pasif modifikasyonda amaclanan “denge gaz
bilesiminin” sadlanmasi yavas gelisen bir olaydir.
Ayrica, O, ve CO, konsantrasyonlarinin kontrolunda
da her zaman basarili olunamamaktadir. Sonucta
arande kalite agisindan olumsuz degisimler ortaya
cikabilmektedir. Iste bu durum aktif modifikasyon
uygulamalarinin gelismesine yol agmistir

.Taze meyve ve sebzelerin yani sira kirmizi et
Urdnleri, kanath etleri, deniz Urdnleri, sut Urlnleri,
hazir yemekler gibi pek cok gidada uygulanmakta
olan aktif modifikasyon tekniginde, “denge gaz
bilesiminin” olusumu, pasif modifikasyonda oldugu
gibi yavas yavas ve kendiliginden degil, midahale ile
kisa slirede saglanabilmektedir

Aktif modifikasyon uygulamalarinda
kullanilan yéntemler 3 grup altinda toplanabilir:

a) Bunlardan birincisi, ambalajin igindeki
havanin gaz veya gaz karisimlari ile yer
degdistirmesidir. Bu yoOntemin esasi; heniz
kapatilmamis ambalaja istenen bilesimdeki gazin
verilerek mevcut atmosferi sutplrip onun vyerini
almasini saglamak veya ambalajin havasini vakum
olusturarak uzaklastirmak ve sonra icine gazi
enjekte etmektir (Sekil 1ve 2). Gaz karisimi,
belirlenen oranlara gére 6nceden hazirlanabilir veya
ambalajlama islemi sirasinda her bir gaz ayr ayr
tiplerden istenilen oranlarda ve bir gaz
karistiricisinda karistirilabilir
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Sekil 1. Aktif modifikasyon yonteminin uygulanmasina

iliskin bir 6rnek (Pala ve Saygi, 1993).
1. Ambalaj vakum aygitina yerlestirilir, 2. Vakum uygulanir, 3.
Secilmis gaz veya gaz karisimi ambalaja verilir, 4. Ambalaj
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Sekil 2. Modifiye atmosferde ambalajlélmaya elverisli bir
yatay tip sekillendirme, doldurma ve kapatma makinesi
(Anon, 1995)

b) Aktif modifikasyon uygulamasinda kullanilan
ikinci yéntem, ambalaj igine yerlestirilen bir
absorban veya bir gaz Ureticisinden ya da atmosfer
modifiye edici kitlerden yararlanmaktir.Bu
yontemde,ya kimyasal veya enzimatik bir reaksiyon
yardimiyla konsantrasyonu ylkseltiimek istenen
gaz dUretilir yahut konsantrasyonu dusirmek
istenen gaz absorbe edilir.Oksijen
konsantrasyonunun azaltiimasi uygulamalarinda
genellikle demir tozu bazli absorbanlar kullanilir.

Son yillarda atmosfer modifiye edici kitlerin
kullanimi da yayginlasmaya baslamistir.Nitekim
gesitli O, tutuculari, CO, absorbantlari veya
Ureticileri, etilen absorbantlari, nem dizenleyiciler
ve etanol ureticileri piyasada bulunmaktadir.Bu tip
atmosfer modifiye edicilerden birisi Japonya'da
Mitsubishi Gaz Chemical Co. Inc. Tarafindan uretilen
0O, absorbantlarindan “Ageless”dir. S6z konusu bu
kitin aktif maddesi, gaz gegirgen bir posete
yerlestirilmis demir (II) oksittir. Poset, ambalaj
icerisine yerlestirildikten sonra ambalajdaki oksijen
konsantrasyonunu birkag saat igerisinde %0.01'e
(100 ppm) duastrmektedir. Boylelikle aerobik
kosullardan kaynaklanan sorunlar
giderilebilmektedir. Ozellikle dgutilmis kahve,
cikolata ve patates cipsi gibi snack turi gidalarda
oksidatif lezzet degisimleri &nlenebilmektedir.:
Dolayisiyla BHA (Bdtillenmis hidroksianizol), BHT
(Bditillenmis hidroksitoluen) gibi antioksidanlarin
kullanimina gerek kalmamaktadir.
yardimiyla ayrica ekmek, pizza, salam gibi:
drtnlerde kif gelisimi engellenebilmektedir.

AgelessD
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Bir diger Japon urlini ise , Freund Industrial Co.
Ltd.Tokyo tarafindan uretilen (Ethicap)tir. Ethicap ,
silikon dioksit tozu igerisine mikro kapsillenmis en az
%55 etil alkol icermekte ve kapsdlller, s ile
yapistirilmis “kadit / etilen vinil asetat (EVA)” kliclk
posetlerde ambalajlanmis olarak bulunmaktadir.
Bunlar ayrica iz miktarda gida dereceli lezzet
maddeleri de (vanilya, citrus) icerirler. Ozellikle
dasik nemli gidalarin ambalajlarina Ethicap
yerlestirildiginde; etil alkol buhari yavas yavas tepe
bosluguna gecer.Bdylece bazi mikroorganizmalarin,
Ozellikle kuf ve mayalarin gelismesi engellenir.Etil
alkol buhari, ekmek ve kek gibi unlu mamullerin
bayatlamalarini veya sertlesmelerini de
geciktirmekte ve bu tip Grinlerin raf dmurleri 1 hafta
ile 6 ay arasinda uzatilabilmektedir.

Ethicap'a benzer bir (irlin de, Japon lisansi ile
New York'ta Uretilen “Fretek”tir. Fretek, glasial
asetik asit igerisinde %95 salt alkol ile doyurulmus
bir kadit pulpudur.Bu kagit pulpu, aroma emdirilmis
bir film ve polyolefin film arasina sikistinimis ve
kigik posetlerde ambalajlanmis olarak
bulunur.Hububatlar, gesitli kuru Grlnler, taze etler,
kanath etleri, deniz Urinleri ve finn Urdnlerinin
korunmalarinda basariyla kullanilmaktadir.

c) Aktif modifikasyon uygulamalarinda
kullanilan {dglncli ydéntem ise, vakum
ambalajlamadir.Bu islemde ambalaj igerisindeki
hava vakumla bosaltihr ve kapatilirAmbalaj
ortaminda olusturulan vakum, Griinde bozulmaya
neden olan kimyasal, biyokimyasal, enzimatik
reaksiyonlar ve mikrobiyolojik gelismeler igin gerekli
olan oksijenin etkisini azaltmaktadir.

Fakat vakum ambalajlamada ambalaj
icerisinde cok az da olsa bir miktar oksi-jen
kalirAncak bu dislik orandaki oksijen, kisa sirede
aerobik ve mikroaerofilik mikroorganizmalarca
kullanilir ve CO, uretilir. Dolayisiyla solunum yapan
gidalarin vakum ambalaji bir sire sonra modifiye
edilmis atmosfer ambalaji halini alir.

Ekmeklerde MAP uygulamalari

Cesitli ekmeklerde ve kek, pasta, kremali ve
meyveli hamur isleri gibi bircok firin Urinlerinde
bozulmaya neden olan en énemli mikroorganizma
grubu kflerdir.Bilindigi gibi kifler, ozmofilik mayalar
disinda, dustk su aktivitelerine en dayanikh

A AKADEMIK GIDA DERGISI

mikroorganizmalardir.Bazi kifler 0.65 su aktivitesine
kadar gelisebilmektedirler.Bu nedenle kdifler, unlu
mamullerde mikrobiyolojik agidan raf &mrind
belirleyici en 6nemli etkenlerden biridir.

Unlu mamullerde mikrobiyolojik etkinligi
azaltabilmeye iliskin énlemlerin belli baslilari:Nem
oranini, pH dederini ve su aktivitesini distrmek;
seker miktarini artirmak; vylzeyi kaplamak ve
konserve edici madde kullanmaktirAncak bu tip
Urianlerde, 6zellikle gig ya da pismis halde piyasaya
sunulan paylar, meyveli kekler, pastalar, pizza ve
benzeri drinlerdeki aerobik bozulmalar, CO,
kullanimi ve depolama sicakliginin distrilmesiyle
onemli dizeyde azaltilabilmektedir. Sekil 3'de hava
atmosferi yerine CO, atmosferinde ambalajlanmis ve
oda sicakhiginda depolanmis ekmeklerde kuf
gelisiminin belirgin derecede geciktirilebildigi
gorilmektedir.Bazi pasta ve ¢oreklerle yapilan depo-
lama denemelerinde de benzer sonuglar alinmistir
(Sekil 4).Diger yandan CO, gazi uygulanmis
ekmeklerin, sorbik asit veya kalsiyum propiyonat
katkih ekmeklerle hemen hemen benzer sire
dayanikhlik gosterdikleri belirlenmistir (Cizelge
1).S6z konusu cizelge'den de izlenebilecedi gibi, CO,
atmosferinde ambalajlanmis tost ekmeklerinde, 28
gin depolama slresi sonunda bile kiflenme
gorilmemistir.Ayrica CO, ile gazlanmis ekmeklerde
aroma dedismemis ve oksijenli ortamda
ambalajlanmis olanlara gére nem kaybi daha az
olmustur.Ancak kusursuz bir ambalajlama igin,
paketteki artik oksijen oraninin %1'in altina
dislrilmesi ve gaz gegirmeyen, yani hava
oksijeninin igeri girmesini ve ambalajdan koruyucu
gaz cikisini o6nleyebilecek nitelikte bir ambalaj
kombinasyonu kullaniimasi gerekir.Bu amagla, PVDC
kaplanmis veya lamine edilmis Poliester / LDPE, ya
da iki tarafi PVDC kaplanmis veya lamine edilmis Vinil
filmi / LDPE kombinasyonlari 6nerilebilir.
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Sekil 3. Hava ve CO, atmosferinde ambalaj baz1 dilimlenebilir ekmek cesitlerinde kiif

gelisimine dayamklihk (Ludewig,1982)
*) : %40 cavdar + %60 bugday
(**) : %60 gavdar + %40 bugday
(***) : %100 gavdar
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Sekil 4. Hava ve CO, atmosferinde ambalajlanmis bazi firin {iriin-lerinde

kiif gelisimine dayaniklilik (Ludewig, 1982)
*:Yiiksek oranda yag igeren mayali bir ¢orek

Diger yandan, ambalaj igerisindeki CO, oraninin
yikseltilmesi bazi sorunlara yol
agmaktadir.Bunlardan en sik rastlanilani, paket
gbcmesi ya da blzismesidirBu durum, et
mamullerinin MAP kosullarinda ambalajlanmasi
béliminde de agiklandigi gibi; CO, gazinin yag
ve sudaki c¢6zunlrligunin fazla olmasindan
kaynaklanmaktadirAmbalajin tepe boslugunda
bulunan CO, Urin igine diffizyonla sizarak orada
¢6ziinmekte ve ambalajin iginde basing diserek
paketin gécmesine neden olmaktadir.Bu olayin
Onlenmesi icin, ambalaja urtn tarafindan
absorblanamayan dolgu gazi olarak N,'un da
enjekte edilmesi gerekmektedir.Nitekim CO,:N,
(1:1) atmosferi, ticari uygulamalarda basaril
sonuglar vermistirAncak bu uygulamada da,
250C'de depolanan ambalajlarin bazilarinda, 2
hafta igerisinde kiflenme ve sisme
gordlmistir.Bu durumun, vakum-gaz
ambalajlama aygitinin bosluktaki havayi
tamamen cekemeyip, ortamda %3 kadar O,'in
kalmasindan kaynaklandigi, ya da ambalajin isil
kapatma bdlgelerinde ve késelerinde klguk
deliklerin olmasindan ileri geldigi
belirlenmistir.Ote yandan, 2 hafta depolama
sonrasinda go6zle gorulebilir degisiklikler
saptanamayan ambalajlarda vyapilan
incelemelerde, tepe boslugundaki CO, oraninin
azaldigr ve %35 duzeylerine indigi
gorilmuastir.Bunun nedeni, CO,'in Grinin sivi
fazi tarafindan absorblanmasi ve plastik filmin
gaz gecirgenligidir. iste bu tiir kayiplar dikkate
alarak, CO,: N, oraninin 3:2 olarak uygulanmasi
onerilmektedir.Buna ragmen MAP uygulamasi ile
unlu mamullerin raf dmrind 2 haftanin Gzerine
cilkarma calismalarinda; dayanikhligi dogrudan
etkileyen su aktivitesi, pH, mikrobiyolojik yik,

Urindeki potasyum sorbat konsantrasyonu ve
depolama sicakligi gibi degisik faktorlere iliskin
ayrintil galismalarin yapilmasinda yarar vardir.

Ekmeklerde CO, yerine N, kullaniimasi da
mimkindir.Ancak N,'un kullaniimasi
durumunda, ambalajdaki oksijen oraninin
%0.1'in altina dastridlmesi gerekmektedir ki bu
cok zordur.Kaldi ki CO,'in bakteriyostatik ve
fungustatik etkisi daha iyidir.Yapilan bir
arastirmada; ambalajda %1 artik O, kalacak
sekilde CO, atmosferinde ambalajlanmis ve kif
asilanmis tost ekmeklerinde, 100 glin slreyle
kiflenme gorilmemesine karsin, N,
kullanildiginda ve yine %1 artik O, varliginda, 5
gliin sonra klflenme oldugu belirlenmistir

(Cizelge 2).

Firin uriinlerinde MAP uygulamalari

Kek, pasta, ¢orek ve benzeri firin Grinleri
cogunlukla krema, sittozu, yag, yumurta,
peynir, cikolata, recel, marmelat, cesitli
meyveler gibi gidalari da icerdikleri icin cok farkli
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
Ozelliklere sahiptirler.Bu nedenle MAP teknigi
uygulamasinda bir Urinde saglanan basariyi
Otekiler icin de aynen gecerli kabul edebilmek
olanaksizdir.Yapilan ayrintih arastirmalarda; bu
tdr drdnler, icerdikleri temel ve yardimc
maddeler ile kullanilan kimyasal koruyucular
dikkate alinarak gruplandiriimistir:

Hamur ya da sulu hamurlu Grinler.
# Ornek: Pankek, kagit helva, crumpet (ekmek
# kadayifina benzer kizarmig hamur tathsi)
# yadda kizarmis sekerli corekler vd.
#Kek ve pastalar,
#Katl kekler. Ornek: Cilekli kath kekler, vigneli
# kremali peynirli kekler,

#Paylar, tartlar, Ornek: Tereyagl tart, elmal
pay.

Belirtilen bu Urtnler, toplam kalinhgr 90
olan PA/LDPE kombinasyonundan olusan
plastik torbalara, ambalajin havasi
bosaltildiktan sonra, CO,:N, atmosferinde (3:2)+
ambalajlanip, 25°C'de depolanmls,tlr.Depolama'gD
strecinde numunelerde; pH, nem orani, sué
aktivitesi, tepe boslugundaki O,, N, ve cozg
oranlari, mikrobiyal metabolitler, bakteri, kif ve x
maya miktarlari belirlenmistir.Elde ediIenE
sonuglar, yukarida belirtilen Grin gruplarinin her g
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biri icin farkh olmakla birlikte, genelde MAP
uygulamasinin, oda sicakliinda depolama
kosullarinda bile trinin raf 6mrinin uzamasini
sagladigi, kalitelerinin korunmasina Onemli
olglide katki yaptigi gérilmuistir.Ancak, 6zellikle
cig olarak piyasaya sunulan cesitler ile cilekli,
kremal ve mayal firin drdnlerinde beklenen
basari saglanamamis, bir takimmikrobiyolojik,
duyusal ve fiziksel sorunlarla karsilasiimistir.Bu
sorunlardan en o6nemlisi, kiflenme ve maya
etkinligidir.Ozellikle CO,-N, gazi uygulamasindan
once paket ici havasinin tamamen bosaltiimadigi
durumlarda kif sorun olusturmaktadir.Bu olgu,
hem vyeterli 6zellikte gazlama aygiti
kullanilmamasindan, hem de baz Grinlerin gok
g6zenekli yapisindan ileri gelmektedir.Kuskusuz
kullanilan ambalaj malzemesinin O,
gecirmeyecek nitelikte secilmemis olmasi da
mimkindur.Boylece, cok disik miktarlarda da
olsa, O, gegisi olmakta ve O, miktari zamanla kif
gelisimi icin yeterli diizeye ulasabilmektedir.

Yapilarinda az sayida g6zenek bulunan
MAP uygulanmis firnn Gridnlerinde kiflenme
sorunu daha az gérilmesine karsin, yukarida da
deginildigi gibi, ¢ok gb6zenekli Urtnlerde,
ambalajin tepe boslugunda kalan c¢ok dislk
dizeylerdeki O, miktari bile kiflenmeye vyol
acmaktadir.Nitekim yapilan calismalar, CO,/N,
(3:2) atmosferinde, kuf gelisimi igin gerekli
minimum O, gereksiniminin %0.4 oldugunu
gostermistir.Bu nedenle kiflenmenin tamamen
Onlenebilmesi igin ek &nlemlere gerek
duyulmaktadir.Bu baglamda ambalajin igerisine
gaz absorblayicilarinin yerlestirilmesi olumlu
sonuglar vermistir.Bu amacla ticari ad1 “"Ageless”
olan O, absorbantlarindan vyararlanmak
muumkindar.Belirtilen O, tutucunun kullaniimasi
durumunda, tepe boslugundaki O, orani 9 saat
icerisinde %0.05'in altina dismekte ve en az 30
gin siureyle bu dlizey korunabilmektedir

Unlu mamdillerde kif sorununu c¢ézmek
icin MAP uygulamasi ile birlikte Delvocid
(natamisin- pimarisin-igerir), Potasyum sorbat

%ve Para-hidrok-sibenzoik asit (PHBA) gibi
ékoruyucu maddelerin kullanimi yoluna da gidil-
<mektedir.Bunlardan Delvocid igin 6nerilen miktar
35-20 ppm, K-sorbat icin 650-1300 ppm ve PHBA
'%igin ise 1000-2000 ppm'dir.Belirtilen koruyu-

gculardan 5-20 ppm Delvocid kullanmak ve CO,/N,
<

<

(3:2) gazlarniyla MAP uygulamasi yapmak, firin
drtinlerinde kif gelisimine karsi en etkili ydntem-
lerden biri olarak kabul edilebilir.Ya da korunacak
artndn pH dederi 5 veya daha dustk ise, raf
omrinu yaklasik 1 aya kadar uzatabilmek igin,
MAP uygulamasiyla birlikte 650-1300 ppm
potasyum sorbat kullanmak vyeterlidir.Bu
cercevede vyapilan bir arastirmada, patato
dextrose agara cesitli koruyucular katilmis ve
sonra Aspergillus niger asilanmistirDaha sonra
ornekler hava veya CO,/N, (3:2) atmosferinde
ambalajlanip, 25°C de 28 giin siireyle bekletil-
mislerdir.Elde edilen sonuglar Cizelge 3'de
biraraya getirilmistir.Bu c¢i-zelgeden de
gorulebilecegi gibi; kullanilan koruyucular
arasinda en etkili sonug Delvocid ve MAP birlikte
kullanildiginda elde edilmektedir. Firin
dridnlerinde sorun olusturan etmenlerden biri de
mayalardir.Bilindigi gibi mayalar, disik pH ve
yuksek seker konsantrasyonlarina
dayanabildikleri icin, meyveli pasta ve firn
drtnleri gibi ylksek oranda seker iceren asitli
gidalarda bozulmalara ve 06zellikle de sisme ve
kot kokulara neden olmaktadirlar.Genelde
mayalar serbest oksijenin hem bol, hem de kisitli
bulundugu ortamlarda gelisebildikleri, yani
“faklltatif aerob” veya “fakiltatif anaerob”
olduklari igin, maya gelisimin kontrol altina
almada genellikle kimyasal koruyuculardan
yararlanilmakta, ya da ambalajin tepe bosluguna
etanol (etil alkol) gibi dezenfektan buhari
verilmektedir.

Bu amacgla 6zellikle meyveli paylarda %0.1
konsantrasyonda benzoik asit ve Na-benzoat
kullanimi 6nerilmektedir.Fakat mayalarin
benzoatlara karsi zamanla direng
kazanabilecekleri ve kiiflere de yeterince etkili
olmadiklari unutulmamalhdir.Maya etkinligine
kars! yararlanilan diger koruyucular ise, metil ve
propil p-hidroksibenzoik asit (paraben) ve Na
tuzlandir. Genis bir pH araliginda (pH 3-9) etkinlik
goOsterebilen ve bazi bakteriler ile maya ve kiiflere
etkili olabilen, vylUksek 1sil islemlerde stabil
kalabilen metil ve propil parabenler (3:1),
6zellikle meyveli unlu mamullerde %0.03-0.06
dizeyinde kullanilmaktadirAncak parabenler
diger antimikrobiyal ajanlara gére daha pahali-
dirlar.Bunlarin disinda, %0.03-0.30 oraninda
sorbatlar ve 5-20 ppm konsantrasyonda Delvocid
gibi koruyuculardan da yararlanilmaktadir.



Ekmek ve firn Grdnlerinin raf dmdrlerinin
uzatilmasi ve bu arada maya etkinliginin
onlenebilmesi amaciyla, MAP uygulamasinda, ya

ambalaj materyaline absorbe etmek veya
enkapsillasyon teknigi ile buharindan
yararlanmak vyoluyla etanol de
kullanilabilir.Alkolin etkisi, gidadaki

mikroorganizmalarin hlicre zar veya enzimlerine
dogrudan olumsuz etkisiyle gerceklesmektedir.
Bunun yaninda, ortamin su aktivitesini dlisirerek
de inhibisyon sadlayabilecegi ifade
edilmektedirAmbalaj materyalinin etanol-su
karisimlarina daldirilmasi veya materyale
plskirtme yoluyla uygulanmasi yaygindir. Yine
ozellikle kiflenmenin de 6nlenmesi icin, pizza ve
diger hamur Grunlerinin ylzeylerine alkol
plskurtilmesi, ambalajda etanol buharindan gevresel
koruyucu olarak yararlanilmasi kullanilan  tekniklerdendir.
Uygulanan bir diger teknik de, “Ethicap” adiyla bilinen
etanol dureticilerinden yararlanmaktir.Ethicap,
silikon-dioksit tozu icerisine mikro kapsdillenmis
en az % 55 etil alkol icermekte  ve
kapsdiller , isil  kapatiimis “kadit/etilenvinil
asetat (EVA)"” posetlerde ambalajlanmis halde
bulunurlar.Ozellikle diisiik oranda nemli gidalarin
ambalaj-larina Ethicap yerlestirildiginde, etil alkol
buhari yavas yavas tepe bosluguna gecer.Boylece
bazi mikroorganizmalarin, 6zellikle kif ve
mayalarin gelismesi engellenir. Ethicapa benzer
bir Grin de “Fretek"tir. (Bkz.: 17.12).

Firin Grdnlerinde Ethicap kullanimina
iliskin yapilan galismalarda gok olumlu sonuglar
alinmistir.Ornegin:Vanilyali katl kekler (a,= 0.90)
normal atmosferde ambalajlandiklarinda 7 glin
sonunda kiflenmelerine karsin, 120 g'hk kek
ambalajlarina 3 g'lik Ethicap yerlestirildiginde, kif
gelismemis;fakat 21 gin sonra maya etkinligi
sonucu paketlerde sisme go6zlenmistirAncak 5
g'lhk Ethicaplarla yapilan ambalajlarda, 60 giinlik
depolama surecinde herhangi bir mikrobiyolojik
gelisme olmamistir.Ethicap uygulamasi (5 g) MAP
ile birlikte yapildiginda, yalniz Ethicap kullanimina
goére, cok daha iyi sonuclar alinmistir; kekler
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tazeligini gok iyi korumus, Grlne iliskin fiziksel ve
duyusal o&zelliklerde herhangi bir kusur
gorilmemistir.Ayni sekilde kremali peynirli
kekler, Gst kaplamasi ve dolgusu visne ya da kiraz
esasli olan c¢esitli kekler Uzerinde yapilan
calismalarda da vyeterli sonuglar elde
edilmistir.Kullanilacak Ethicap miktari,

ambalajlanacak arinin adirligina ve su
aktivitesine gore degdismekle beraber, MAP
uygulamasi ile birlikte, su aktiviteleri 0.94

civarinda olan 140 g'lik birimler icin, 7-8 g'lik
Ethicap yeterli olmaktadir.
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CIZELGELER

Cizelge 1. Karbondioksit atmosferinde ambalajlanmis ya da sorbik asit veya kalsiyum propiyonat katkili ekmeklerde
28 giinliik depolama siirecinde kiiflenme baglangici

Depolama Siresi Normal atm. CO 2 atm. Sorbik asit Kalsiyum
28 gln Ambalajlanmis  Ambalajlanmis katkili (%0,2) propiyonat katkili

(sahit) %0,4)

Tost Ekmegi 5.giln - 7.gln 9.gilin

Cavdar karisik 6 14.gln 14 15

ekmek* (eksi maya)

Cavdar karisik 5 12 12 14

ekmek

Cavdar kirma ekmek** 5 12 12 14

* 1 %60 gavdar + % 40 bugday
**: % 100 cavdar

Cizelge 2 Kiif (Frequentans) asilanmis ve cesitli gaz atmosferlerinde ambalajlanmis tost ekmeginin %95 bagil nem
ve 20 C’de mikrobiyal stabilitesi(Cenry ,1979)

Kiiflenme
Gaz Atmosferi Kiiflenmenin goriildiigii giinler
Hava 3
% 99 CO, + % 1 O, >100
% 99,8 CO,+ % 0,2 O, >100
% 100 CG, >100
% 99 N,+ % 1 O 5
% 99 N,+ % 0,1, >100

Cizelge 3. PH, Delvocid , K-Sorbat ve PHBA gibi Koruyucular ve CO,/N,/ (3:2) atmosferinin patato dextrose agarda kiif
gelisimine etkisi ( Ooraikul ve Stiles , 1991)

. . . -] e U e .
Koruyucular Konsan KUf gelisiminin géruldigu glunler

trasyon Havada pH CO./ N.'de pH
(ppm) s 2 o
Kontrol 1 1 3 7 7 7
Delvocid 5 7 7 10 ng ng ng
20 14 14 =3 ng ng ng
Potasyum 650 3 2 4 ng 13 14
Sorbat 1300 7 2 9 ng 16 16
PHBA 1000 2 2 2 5 5 6
2000 2 2 2 5 5 6

1 Tim degerler iki tekerriiriin ortalamasidir
2 “No Growth” 28 giinden sonra gelisme yoktur
3 Kontaminasyon vardir



HAFIZALI VE ROYAL UZUM CESITLERININ KONTROLLU
ATMOSFER KOSULLARINDA DEPOLANMASI

Aylin SEYLAM, Sena SAKLAR
TUbitak, Marmara Arastirma Merkezi, Gida Bil. Ve Tekn. Aras.Enst.
PK.21, 41470, Gebze-Kocaeli

OZET: Bu calismanin amaci, Hafizali ve Royal
sofralik Gzim gesitlerinin raf dmrind kontrollu
atmosferde depolama ile uzatmak ve Kkalite
degdisimlerini belirlemektir. Bu amagla tGztmler
%20, + %5CO, gaz atmosferinde ve soguk
depoda, 0-1 °C'de, % 90-95 badil nemde
depolanmislardir. Uziimlerin altina kikirt kagidi
ve talas konularak kontrolli atmosfer kabinlerine
yerlestirilmislerdir.

Kalite parametreleri olan nem miktari, toplam
titrasyon asitligi, toplam ¢6ztinir madde miktari,
pH, kikirtdioksit miktari, doku sertligi, maya ve
kuf sayisi depolama boyunca analiz edilmis,
ayrica Uzimlere depolama boyunca duyusal
analiz yapilmistir Depolama boyunca nem
miktari, toplam asitlik, toplam ¢6ziintir madde,
ve doku sertligi azalmig, pH artmistir. Kif ve
maya sayilari kontrolli atmosferde depolanan
orneklericin 100 gunlik depolama boyunca sabit
kalmis, daha sonra artis goéstermistir. Kontrol
ornekleri soguk depoda 2 ay boyunca kalitelerini
muhafaza ederken, kontrolliG atmosferde
depolanan GzUmler kalitelerini 3 aydan fazla bir
sire muhafaza etmislerdir.

CONTROLLED ATMOSPHERE STORAGE OF
HAFIZALI AND ROYAL TYPES TABLE
GRAPES

ABSTRACT: In this study, it was aimed to
increase the shelf life of “Hafizali” and “Royal"
type table grapes by using controlled atmosphere
storage and to determine the quality changes
during storage. For this purpose, grapes were
stored under 2%0, + 5%CO, atmosphere at 0-1
°C, % 90-95 RH. Grapes were placed to
controlled atmosphere cabins by placing SO,
generator and some cushioning material.

Quality parameters which were analysed during
storage being moisture content, total titratable
acidity, total soluble solid, pH, SO, quantity,
texture (firmness), mould and yeast growth.
Sensory evaluation was also conducted. During
storage period, moisture content, total acidity,
total soluble solid, hardness decreased, pH
increased. Mould and yeast counts were constant
until 100 days of storage, then they increased. It
was determined that the samples stored at cold

room were unacceptable after 2 months of
storage and the samples stored under 2%0, +
5%CO0O, atmosphere lost their quality after 3
months.

GIRIS

Taze meyve ve sebzelerin hasat sonrasi dayanma
surelerine etki eden en o6nemli faktor, canli
olmalaridir. Hasat sonrasi bulunduklari
ortamdaki oksijen, karbondioksit ve isi gikisiyla
olusan solunum ve su kaybina neden olan
terleme reaksiyonlari bu slre¢ icinde devam
eder. Hasat sonrasi taze meyve ve sebzelerde
biyolojik aktiviteler sonucu olusan kayiplar ana
gbvdede bulunan su, sukroz, amino asitler ve
mineral maddeler tarafindan karsilanir ve hasati
takip eden slire¢ iginde Urinldn kalitesinde
kayiplar olusur. Bu nedenle hasat edilmis sebze
ve meyvelerin kalitelerini koruyabildikleri sireler
cok sinirhdir ve bozulmalarini 6nlemek, belirli bir
sure kalitelerini korumak amaciyla pek ¢ok gida
muhafaza yontemi uygulanmaktadir. Gidalarin
depolanmasi sirasinda oksijen, karbondioksit,
azot ve etilen gibi gazlarin ortama verilmesi veya
ortamdan uzaklastiriilmasiyla Urini gevreleyen
havanin bilesiminin degdistirilmesi “kontrollQ
atmosfer” olarak tanimlanmaktadir (Church,
1994). Bu sistemin temel amaci; atmosfer
bilesiminin degistirilmesiyle Grinin solunumunu
minimize etmek, enzimatik ve oksidatif bozulma
reaksiyonlarini azaltmak ve/veya mikrobiyolojik
bozulmay! geciktirmektir. Taze meyve ve
sebzelerin hasat edildikten sonra raf émdurlerini
ve kalitelerini devam ettirmede, bu Urinlerin
optimum hasat olgunlugunda hasat edilmesi,
uygun sanitasyon prosedirlerini kullanarak
muimkin olan en disik mekaniksel
zararlanmaya neden olunmasi, piyasaya sunulus
asamasinda da optimum sicaklik ve bagil nemin
Grine ortamda saglanmasi temel faktordir.
Meyve ve sebzelerde kontrolli atmosfer,
solunum hizinin ve Urdnin vyaslanmasini
geciktiren ilgili biyokimyasal proseslerin .
yavaslatilmasinin bir sonucu olarak meydana
gelmektedir. Bu durumun sdrekliliginin
saglanmasi sonucunda depodaki @rindn
yapmakta oldugu solunum hizi ve etilen Uretimi
azalirken, Grinde meydana gelen yumusama ve -
diger degisimlerin hizi da azalmaktadir.

VAKADEMIK GIDA DERGISI
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Havadaki bulunma oranlarina gére daha fazla CO,
ve daha az O, ile saglanan kontrolli atmosfer ve
modifiye atmosfer teknikleri sogutma islemi ile
birlikte kullanildiklarinda, Uurinin solunum
aktivitesini 6nemli derecede azaltirken,
yumusama, sararma, bozulma ve diger
parcalanma proseslerini yavaslatabilir (Salunke
ve ark. 1991). Ancak tam sicaklik ve atmosfer
kosullari Urine, cesidine, tartne, vyetistigi
bélgeye, mevsime goére farkliliklar
gostermektedir (Ballatyne, 1990).

Uzim, fizyolojik olarak zararlanmaya hassas
drinler grubunda yer almaktadir. Meyveler hasat
oncesi bahgede, depolama ve isleme sirasinda
gesitli mikroorganizmalarla karsilasirlar (Day,
1989, Hotchkiss, 1988). Mikroorganizma tipi
meyve c¢esidine goére dedisiklik godstermekle
birlikte, Gzimsli meyvelerde 06zellikle Botrytis
cinerea ve Rhizopus stolonifer gibi kifler 6nemli
bozulma etmenleridir. Bu nedenle hasat zamani
ve hasat sonrasi islenme kosullari Gzimun kalitesi
Uzerinde biuylk 6nem tasimaktadir. Genellikle
sogukta depolanan Gzimiin depolama sicaklidi,
UzUmin cinsine bagl olmakla beraber, -1°C ile
0°C arasinda degismektedir (Kader, 1992). Daha
once vyapilan calismalarda 1-4°C arasinda
depolanan dzimlerde 4-6 haftallk depolama
stiresine ulasildigi belirtiimektedir (Wills ve ark.,
1998). Depolama sirasinda kuf gelisiminin
engellenmesi amaciyla kullanilan ydntemler
arasinda SO, kullanilarak yapilan fumigasyon
islemi en fazla tercih edilenidir. Bu islemin
Uzimlerde kif kontrollinin yani sira saplarin taze
gortiniminde de rol oynadidi belirtilmektedir.

Fas'ta yetisen Dattier ve Abbou cesidi Gzimler
SO, jeneratori kullanilarak ve kullaniimadan
0°C'de, %90 badil nemde depolanmis, SO,
jeneratori kullanilarak depolanan Gzimlerin 2 ay
kadar dayandigi gorilmustir (Benkhemmar ve
ark., 1993). Perlette cinsi Gzimler SO, jeneratori
kullanilarak 0-3 °C'de, 85-90% badil nemde
depolanmis, raf émri 80 gine kadar uzamistir
(Ladania and Dhillon., 1989). Italia cinsi Gzim
icin O, ve CO, gecirgenligi ylksek olan
CryovacRegistered PD-900, PD-955 malzemeleri
kullanilarak modifiye atmosferde paketleme
yapilmis ve Gzimlerin 1 °C'de 63 glin, 25 °C'de 21
gin boyunca dayandigr tespit edilmistir
(Yamashita ve ark., 2000). Muscadine cgesidi
Uzdmler %29 CO,/%71 N, ve 200 ppm SO, gazina
2°C'de 24 saat maruz birakilmis, daha sonra 4
°C'de 32 gin boyunca depolanmislardir.
Uziimlerin raf émrinin artt§  gérilmustir
(Yiaxing. ve ark., 1996).

XBu calismanin amaci, Hafizali ve Royal cinsi

raf omriand kontrolli atmosferde
depolama ile uzatmak, depolama sirasinda olusan

kalite degisimlerini incelemek ve soguk depoda
bekletilen UGzimlerle kontrolli atmosferde
bekletilen Gzimler arasindaki kalite farkhliklarini
belirlemektir.

MATERYAL VE YONTEM

Hafizali ve Royal cinsi liziimler:

Deneylerde kullanilan Gzimler Tekirdag Bagcilik
Arastirma Enstitlisi tarafindan saglanmistir.
Uzimler 0°C'de sodutulmus, hasarlilar
ayiklanmis, kontrolli atmosfer kabinlerine
alinmiglardir.

Depolama Kosullari:

Uzimler; % 20, + % 5CO, atmosferinde ve soguk
depoda, 0-1 °C'de, % 90-95 badil nemde
depolanmislardir. Gaz karisiminin
uygulanmasinda slrekli akimh kontrolli atmosfer
sistemi kullanilmistir. Azot gazi, azot
jeneratéranden (Isocell, Italya), oksijen
havadan, CO, %99.9 safliktaki CO, tiplerinden
saglanmistir. Gaz kaynaklarindan gelen azot,
oksijen ve karbon dioksit belirlenen miktarlarda
kabinlere verilmesi amaciyla su situnlu akis
panelleri kullanilmistir. Bu sistemde verilecek gaz
miktari su basinci yardimiyla valflerle ayarlanmis,
istenilen kompozisyonlarda gaz atmosferi
kabinlere aktarnilmistir. O, miktar oksijen
analizérd ile CO, miktarn da CO, analizori
(Servomex, UK) ile élctilmuistir. Yaklasik 7 kg
olarak tartilan GzUmler gaz sizdirmaz kabinlere,
altlarina talas ve kagdit konularak yerlestirilmis,
Ustlerine de kadit arasina vyerlestiriimis SO,
jeneratéri  konulmustur. Kontrolli atmosfer
kabinleri 0-1°C 9%90-95 badil nemli soduk
depoya yerlestiriimistir. Kontrol &rnekleri de
kasalarla beraber kabinlere yerlestirilmistir.

Solunum Hizinin Olgiilmesi:

Uzimlerin ne kadar solunum vyaptidini ve
dolayisiyla verilecek gaz miktarini belirlemek
amaciyla solunum hizi Carlin ve ark. (1990)
kullandiklari yonteme goére o6lgllmistir. Buna
gdre 0-1 °C'de depolanan Hafizali cinsi Gzlimlerin
4.81ml.CO,/kg.h, Royal cinsi Gziimlerin ise 2.81
ml.CO,/kg.h solunum yaptigi belirlenmistir.
Kalite Kontrol Analizleri:

Orneklerin nem miktarinin belirlenmesi icin AOAC
(1990) yéntemi uygulanmistir. Ornekler 70°C'de
13.3 kPa basinca ayarlanmis vakum firininda
sabit agirliga gelene kadar kurutulmustur.

Orneklerin pH ve toplam asitlik 6lciimlerinde
AOAC (1990) yontemi uygulanmistir. Toplam
asitlik degerinin 6lglilmesi amaciyla 20 g homojen
O0rnek dzerine 80 ml distile su ilave edilerek
seyreltilmis, 0.1 N NaOH ile pH 8.1 ulasincaya
kadar otomatik titrasyon aleti (Dosimat 650



model) ile titre edilmislerdir. Orneklerin toplam
asitlik dedgerleri malik asit cinsinden
hesaplanmistir. PH dlgimu icinse 20 g tartilan
homojen ornekler 1:1 oraninda distile su ile
seyreltilerek pH o6lcimleri yapilmistir.  Asitlik
dederi tartarik asit cinsinden belirlenmistir.

Suda c¢oziinen kati madde miktarn icin AOAC
(1990) yoéntemi wuygulanmis, suda ¢dzinen
toplam kati madde dederi el refraktometresi
kullanilarak (Atago) "Briks” cinsinden
belirlenmistir.

Renk 6lclimleri icin Minolta Chromameter CR-300
model renk 6lgiim cihazi kullaniimis, Hunter L, a,
b renk dederleri belirlenmistir. Her analiz
ornedinde en az 10 okuma yapilmis ve okunan
dederlerin aritmetik ortalamasi alinmistir.

Uzim 6rneklerinin depolama siirecindeki doku
yapilari Instron 1140 model tekstir 6lgiim cihazi
ile ve “Kramer Share” bashdl kullanilarak
Olglilmis, sonuglar newton cinsinden
hesaplanmistir. Her analiz 6rnedinde en az 10
okuma yapilmis ve okunan dederlerin aritmetik
ortalamasi alinmistir.

Uziimlerdeki SO, miktari AOAC (1990) Modified
Monier-Williams yéntemi kullanilarak
Olcilmustir. Depolama boyunca dzimlerde
olusan kif ve maya FDA (1984) metoduna goére
belirlenmistir.

Orneklerin duyusal 6zelliklerinin (dis gérinds,
sap rengi, doku, tat, sapin taneden ayrilmasi ve
renk dedisimi) dederlendirilmesinde 7 kisiden
olusan panel 10-puanlik skala kullanarak duyusal
analizleri yapmistir. Depodan alinan tizimler énce
20 ©°C'de, havalandirmasi olan bir odada
bekletilmistir. Uzimler beyaz tabaklara
yerlestirilmis ve tabaklara g basamakl rastgele
sayilar verilmistir. Her panelist beyaz 1sik altinda,
tek kisilik panelist odalarinda, siralari kanistiriimis
olarak verilen 6rnekleri 1-10 arasi puanlama
sistemiyle dederlendirmistir. Puanlama
sisteminde 10-9: ¢ok iyi, 8-6. iyi, 5-4: orta, 3-0:
kotl olarak degerlendirilmistir.

BULGULARVE TARTISMA

Sekil 1'de depolama sliresi boyunca 6rneklerin
nem miktarindaki dedisim gorulmektedir.
Sekillerde kullanilan HK; Hafizali soguk depo
érnedini (kontrol érnegi), HO; Hafizali kontrolli
atmosfer 6rnegi, RK; Royal soguk depo 6rnegi
(kontrol érnegi), RO; Royal kontrollii atmosfer
ornegini temsil etmektedir.

Soguk depoda bekletilen Hafizali ve Royal kontrol
orneklerinin nem miktarlari sabit kalirken,
kontrolli atmosferde bekletilen her iki cins
Uzimin de nem miktarinda artis gézlenmistir.
Asitlikteki degisim pek cok meyvede karakteristik
tadin gelismesinde etkilidir. TTA dederi her iki cins
Gzimin soguk depoda ve kontrolli atmosfer de
bekletilmesiyle artmistir (Tablo 1), artislar
kontrolli atmosferde bekletilen érneklerde daha
fazla olmustur. TTA'nin artmasina paralel olarak
pH dederinde azalma gérilmektedir.

Yine ayni sekilde kontrolli atmosferde bekletilen
orneklerde azalma soguk depoda bekletilenlere
goére daha fazla olmustur. Uziimlerde kontrollii
atmosferde depolamada %5-15 CO, oraninin -
amino batrik asit ve sukkinik asit birikimi ile
aspartik ve glutamik asit miktarinda azalmaya
neden oldugu belirtilmektedir (Kader,
1986).0rneklerin doku sertlikleri depolama
boyunca azalmistir. Sekil 3'de 6rneklerin doku
sertlikleri gosterilmektedir. Kontrolli atmosferde
bekletilen o6rneklerin sertlik dederleri soguk
depoda bekletilen 6rneklerden daha fazladir.

Uzim o&rneklerinin L, a, b dederleri dlgiilmis
(Tablo 2), depolama boyunca L ve b dederlerinde
azalma gorilurken, a dederi artmistir. Kontrolll
atmosferde bekletilen 6rnekler renk dederlerini
soguk depoda bekletilenlere gore daha iyi
korumustur.

Uzim 6rneklerinin SO, dederleri 6lcliimis (tablo
3) ve hepsinin sinir deder olan 10 ppm (Kader.,
1992) in altinda oldugu gorulmustir. KontrollQ
atmosferle soguk depoda bekletilen 6rnekler
arasinda SO, dederleri agisindan bir farklilik
gorilmemistir.

Orneklerin mikrobiyolojik olarak kif ve maya
sayllarina bakilmistir (Tablo 4). KontrollQ
atmosferde depolanan Royal cinsi (zimde
depolama boyunca higbir kif ve maya gelisimi
gbzlenmezken, Hafizali cinsi Gzimde 4. ayda
gelisim gorilmustir. Soguk depoda bekletilen

orneklerin kiif ve maya sayilan oldukga yiksektir.
Orneklerin duyusal dederlerine bakildigina
hepsinin zamana gore azaldigi gortlmektedir
Sekil 4. Kontrolli atmosferde bekletilen
orneklerin duyusal dederleri soguk depoda
bekletilenlere gbére ¢ok daha fazla olmustur.
Sodguk depoda bekletilen o6rnekler duyusal
dederlerini 2 ay boyunca muhafaza ederken,
kontrolli atmosferde bekletilen Gzimler 3 ay®
boyunca duyusal dederlerini muhafazacx
etmiglerdir. Depolamanin 4. ayinda Uzimlere
tiketilmez konuma gelmislerdir.

VAKADEMiK GIDA



A AKADEMIK GIDA DERGISI

KAYNAKLAR

AOAC, 1990. Offical Methods of Analysis, Association of
Official Analytical Chemists, 15. baski, Virginia, USA.

Benkhemmar, O., Lalou, H., Bompeix, G., Boubekri, C., El-
Mniai, H., 1993. Efficacy of 2 types of SO2 generators for
preservation of refrigetared Moroccan table grapes. Sciences-
des-Alimentes, 13 (3), 425-432.

Carlin, F., Nguyen-The, C., Hilbert, G., Chambory, Y. 1990.
Modified atmosphere packaging of fresh “Ready-to-use”
grated carrots inpolymeric films. J. of Food Sci., 55 (4), 1033-
1038.

Church, N., 1994. Developments in MAP and Related
Technologies, Trends in Food Sci. Tech., Vol.5,No. 11, pp. 345-
352.

Day, B.P.F., 1989. Extension of Shelf-Life of Chilled Foods,
European Food and Drink Review, pp. 47-56.
FDA, 1984. Bacteriological Analytic Manual, AOAC,
Virginia.

Hotchkiss, J.H., 1988. Experimental
Determining the Safety of Food Packaged
Atmospheres, Food Tech., pp. 55-64.

Kader, A.A., 1992. Postharvest Technology of Horticultural

Approaches to
in Modified

Crops, University of California, Division of Agriculture and
Natural Resources, USA, pp.223-225.

Ladania, M.S. ve Dhillon B.S., 1990. Effects of packaging
and in package SO2 generators on shelf life of Perlette grapes
at ambient and refrigerated conditions. Journal of Food
Science and Technology-India, 26 (1), 4-7.

Salunkhe, D.K.,Bolin, H.R., Reddy, N.R., 1991. Storage
Processing and Nutritional Quality of Fruits and Vegetables,
Fresh Fruits and Vegetables, 2nd edition, Vol. I, CRC Press,
Florida.

Wills, R., McGlasson, B., Graham, D., Joyce, D., 1998.
Chapter 13, Commodity Storage Recommendations,
Postharvest, An Introduction to the Physiology and Handling of
Fruit, Vegetables and Ornamentals, 4" Edition, Washington,
USA, pp.232.

Yamashita,F.,Tonzar,AC.,Fernandes,]G.,Moriya, S.,
Benassi,M., 2000. Ciencia-e-Tecnologia-de-Alimentos; 20 (1)
110-114.

Yiaxing, H., Garner, J.0., Silva, J.L. 1996. Shelflife and
quality of new muscadine cultivars for table grapes as affected
by postharvest treatment. IFT annual meeting, book of
abstracts, p.98.

- Tablo 1. Depolama sirasinda érneklerin pH ve TTA dedisimleri
= Ornekler PH dederi TTA dederi
g:ﬁ ::E Sire (gin) | 0 30 60 90 120 0 30 60 90 | 120
= ;2 = = E | oré HK 4,05 |4,06 |3,96 | 3,82 |3,73/0,3 0,364| 0,359 0,363/0,373
«/El Ell Ell Ell E o HO 4,05 |3,86 |3,78 | 3,68 | 3,61 |0,3 | 0,381] 0,459 0,4570,46
72 =| = = = H
Rl = = = = = RK 3,92 |3,83 /3,78 | 3,57 | 3,51 0,358 0,357| 0,367 0,385|0,399
0 a0 &0 a0 120 "
Depolama siiresi (giin) RO 3,92 |3,76 (3,65 | 3,49 | 3,350,358 0,376| 0,392 0,423/0,433
Sekil 1 Depolama sirasindaki Nem Degisimi
o Tablo 2. Depolama boyunca renk degerlerinde dlgllen degisim
% 20 L a b
T 18 =i mHO
51 E 5 2 0 60 120 | O 60 120 0 60 120
1. E == 40,26 |37,32 34,82 -1,42| -0,99 -0,07| 9,62 | 6,14 | 5,15
@1t o ww 40,26 /38,45 36,18 -1,42| -1,18/ -0,52| 9,62 | 7,69 | 6,36
e senten 30,59 /29,81 26,52/ 0,57 | 0,79 /0,96 | -2,09| -1,29 -0,89
Sekil 2 Suda ¢oziinen Kati madde
miktarindaki gcglsnn R % 30,59 29,11 27,72 0,57 0,93 1,16 _2,09 _1,4 _0,95
27
2 Tablo 3. Depolama boyunca érneklerin SO, dedisimi
€13 wHO Depolama Hafizali Hafizali Royal Kontrolld Royal soguk
2 H gHx suresi kontrollt atmosfer| soduk depo atmosfer depo
il : o (qun)
LR = oRK 30 4,54 4,74 6,51 6,41
Eal = 60 6,45 6,78 7,53 7,84
15 == 90 8,06 8,55 8,62 8,47
1] 30 B0 a0 120
Depalama sdiresi (gin) 1 20 9, 24 9,4 1 9, 07 9, 34
Sekil 3 Doku Sertligi Degisimi
Tablo 4. Depolama boyunca kif ve maya dedisimi
Depolama Hafizali Hafizali Royal Kontrolli Royal soguk
g = suresi kontrollt atmosfer| soguk depo atmosfer depo
1 .HE (gun)
: E 30 0 0 0 2300
Y E 60 0 2000 0 23000
. 90 0 6300 0 64000
Duyusal degerler
‘ l:ahza\lKA :IHahzahs:jﬁukdEpu ‘ 120 500 42000 0 220000
0 Royal K& O Royal sofuk depo




BESLENME-SAGLIK ILISKILERI,
_ GIDA SANAYIINDE BESIN VE
SAGLIK IDDIASI ETIKETI UYGULAMALARI

_Prof.Dr.Fatih YILDIZ
0.D.T.U.-Gida Miihendisligi Bolimii
Ankara

Gida, ilac ve kozmetik maddelerin kullanimi ile insan
sagligi arasinda cok yakin iliski bulunmaktadir. ilaglarin
aretimi, dagitimi ve kullanimi biyuk 6lglide devlet ve
doktor kontrolinde olmaktadir. Oysa gida ve kozmetik
Urtnler tamamen serbest piyasa kosullarinda Uretilip
tiketilmektedir . Kisi basina yillik tiiketimi sadece bir
kag ylz gram olan ilaca karsin, yillik kisi basina
tiketimi 1 1.5 tona varan gida tiketiminde kontrol
minimum diizeydedir Bu nedenle, haksiz rekabetin
6nlenmesi ve tiketicinin daha bilingli tercih
yapabilmesi igin pek cok Ulkede kapsamli besin ve
saglik iddiasi etiket sistemi uygulamaya konmustur.
En eski caglardan beri, son yillarda ise; basta Kanada,
Amerika Birlesik Devletleri, ve Japonya olmak (izere
Dinya'da pek gok Ulkede gida tiketim aliskanhklari ile
hastaliklar ve insanin zihinsel, psikolojik ve fizyolojik
performansi arasinda bir iliski oldugu kabul
edilmektedir(1).

Artan ilgi ve talep lGizerine ABD Saglk Bakanhgi Gida ve
flag Idaresi(FDA) bu konulan bilimsel bir temele
koymak Uizere asadida temel ve genel prensipleri
verilen "Saglk Iddiasi Etiket” sistemini 1998 yilinda
kabul etmistir.

Gidaimal eden firmalar asadida listesi verilen saghk
iddiasi etiketini kullanabilirler;

-Kalsiyum ve Osteoporoz

-Besinlerdeki Toplam yaglar ve Kanser

-Sodyum ve ylksek tansiyon

-Cinko ve yaslilarda bagdisiklik sistemi iligkisi
-Antioksidan vitaminler(A,E, ve C,) ve Kanser
-Besinlerdeki doymus yaglar, Kolesterol, ve Koroner
Kalp hastaliklari.

-Lifli gidalar, hububat, meyve ve sebzeler ve Kanser
iliskileri

-Meyve, Sebze, ve hububat Grinlerindeki suda
¢Ozundar lif miktar ve Koroner Kalp hastaliklari iligkisi
-Kanser ile meyve ve sebzelerdeki klasik besinler
disinda kalan fitokimyasal gidalar arasindaki iliski
-Folik asit ile dojumda olusan noérel-tip hastalig
arasindaki iligki

-Seker alkolleriile dis giirimeleri arasindaki iliski

-Yulaf ve psillium(ayrik otu) tohumunda bulunan suda
¢Ozunen lifler ile Koroner kalp hastaliklar arasindaki
iliski.

Ozel olarak yukarida belirtilen sartlari miktar ve
fizyolojik etki olarak yerine getiren gidalar “Sadlk
Iddiasi Etiketini” kullanabilirler. Gidalardaki saglk
iddialari daha gok hastaliklari 6nleyici ve koruyucu
anlamini tasimaktadir, yoksa tedavi edici bir anlam
tasimamaktadir.

Gidalarda bulunan saglik iddiasi etiketi ilaglar kadar

uzun ve zor olmadidi igin pek cok firma bu tir gidalar
fonksiyonel gida olarak satabilmektedir. Ortalama
olarak bir kimyasal maddenin FDA tarafindan ilag
olarak satilabilmesi igin en az 250 milyon dolarlik ve 2-
8 yillik arastirmayi gerektirmektedir. Zaten yuzyillardir
gida olarak kullanilan maddelerin saglik iddiasi ise
daha kisa bir zaman ve masrafi gerektirmektedir.

Fakat bu iddialarin bilimsel temele oturmasi igin en az
asadidaki bilgilerin ortaya konmasi gerekmektedir;

-Aktif madde veya maddelerin belirlenmesi

-Aktif maddelerin kimyasal yapisi ve proses
sartlarinda toksikolojisi
-Aktif madde-Fizyolojik fonksiyon iliskisinin

belirlenmesi

-Gida kaynaklari(aktif maddenin bulundugu gidalar ve
miktarlari)

-Fizyolojik fonksiyonun
mekanizmasi(ADME arastirmasi)

biyokimyasal

Tum bu arastirmalar sonucunda istatistiki tekniklerle
belirlenen miktarda etkisi belirlenen gidalara “Saglik
Iddiasi Etiketi” uygun puntolarla ve uygun vyere
yazilabilmektedir ve reklam edilebilmektedir. Eger
bilimsel tekniklerle belirlenen fizyolojik etki sadece tek
bir gidada veya tek bir cografi bolgede ise tek bir
gidaya 6zgl veya tek bir cografi bélgeye uygulanan
iddialar yapilabilmektedir.

Ayni veya benzer gida maddeleri farkli cografi
bélgelerde fakl fizyolojik aktivite gostermektedir.

Sadlik iddiasi olan gidalar dedisik isimler ve formlarda
piyasaya gikmaktadir.

Fonksiyonel, tasarlanmis gidalar, farmatik gidalar,
nutrasotik, tibbi , dodal, organik gidalar hep ayni
amacla Uretilmektedir. Yine bu gidalar ;icecek, hazir-
gida, tablet, sifali otlar ve baharatlar, suruplar, tozlar,
sivi ekstraktlar, infiizyonlar ve dil alti tabletleri olarak .
satilmaktadir.

Japon Sagdlk Bakanlidi ise asagida listesi verilen gida
bilesenlerinin insan saghgini artirdidi icin etikette yer
alabilecedini belirlemistir. :

-Lifli gidalar (suda ¢bzlinen (pektin) ve g¢éziinmeyen

—
0
—
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lifler(sellloz)
-Oligosakkaridler(inulin ve benzeri)
-Seker Alkolleri(Sorbitol ,mannitol)
-Aminoasitler,peptidler, ve proteinler
-Glikozidler(saponinler)

-Karotenler ve tocotrienoller

-Koline

-Laktik asit bakterileri

-Coklu doymamis yag asitleri
-Fitokimyasallar (Flavonoidler, antosiyaninler)
-Antioksidan besinler(Polifenoller)

Bu besinlerin kalp damar, kanser, yuksek
tansiyon, seker, sismanlik, bagisiklik

sisteminin kuvventlendirilmesi, gibi hastaliklarda
yararli oldugu uzun vyillar yapilan arastirmalar
sonucu kabul edilmektedir. Ayrica antibakteriyel,
antiallerjik, antikoagulant, antihistaminik,
antiviral, ve benzeri pek ¢cok hastalik igin yararli
olan besin maddeleri arastiriimaktadir.
Fonksiyonel gidalarin bir ihtiyag haline gelmesi,
son ylizyllda ortaya ¢ikan sosyal, ekonomik, ve
teknolojik 6nemli dedisimler sonucundadir. Bu
degisimler;

-Hijyen ve senitasyondaki ilerlemeler sonucu

GOCUKLARIN DA FAVORISI
SUPERFRESH PIZZALAR

SuperFresh'in 4'li Ekonomik Pizza KING ve
Pizza FAVORI Uriinlerine cocuklar buyik ilgi
gOsteriyor.Hem ¢ok lezzetli,hem saglkh olan
SuperFresh pizzalariyla anneler gok mutlu.
En kaliteli,bol miktarda malzemeyle slslenen
SuperFresh 4'li Ekonomik Pizzalar piyasadaki en
agir pizza olma 6zelligine sahipler.1 paketi tam 960
gr.
Sucuk,salam,sosis,peynir,zeytin,misir ile sislenen
Pizza King ile cocuklariniz igin doyurucu,neseli ve
lezzetli sofralar hazirlamaniz mimkun.
Pizza Favori sayesinde cocuklariniza sebze yedirme
sansi elinizde.Peynir ve sadece sebzelerle
wslslenmis bu muhtesem pizzada mantar,siyah
Q zeytin,brokoli,misir,domates,biber bulunuyor.
6 8-10 dakikada yemeye hazir hale gelen Super Fresh
S pizzalariyla 6gunler ,hem gocuklar hem anneler igin
Scok keyifli geciyor.Bu lezzetler tim satis
X . . .
‘£ noktalarinda sizleri bekliyor.

AAKADE

insan bagdisiklik sisteminde ortaya c¢ikan
zayiflama. Bu ise badisiklik sistemini
kuvvetlendiren ek gidalara ihtiyag
gbstermektedir.

-Rafinasyon; asiri isleme sonucu gidalarda
bulunan pek ¢ok yararli besin maddesinin atilmasi
sonucu ortaya c¢ikan noksanliklar; yadlarin
rafinasyonu sirasinda lesitin, tokoferoller,
tokotrienollerin atilmasi, Hububat isleme
sirasinda; tiamin,demir, ve lif maddelerinin
atilmasi gibi.

-Yash nuflisun artmasi sonucu ek gidalara ihtiyag
duyulmasi. Genel olarak 50 yasin Ustiinde insan
metabolizmasinda enzimlerin miktarinda
azalmalar olmakta, ayrica besinlerin
biyoyararliliginda dismeler gortlmektedir. Bu ise
saglhkli bir yasam icin gerekli olan ek besin
maddelerinin daha konsantre formda alinmasini
zorunlu hale getirmektedir.

-Artan hastallk ve tedavi masraflari insanlari
alternatif ve koruyucu saglik metodlari aramaya
yonlendirmektedir. Bu tir alternatif saghgi
koruyucu yollardan biri ve en kolayi ise uygun
miktarda ve zamanda ek gidalarin alinmasidir.

Tirkiye'de heniiz gidalarda “Saglk iddiasi Etiket
Sistemi” ve bununla ilgili bir yoénetmelik
bulunmamaktadir. Diger taraftan Turkiye'de gok
sayida yerli temsilci firma ve yabanci firmalar
kendi isimleri altinda bu tdr gidalar
pazarlamaktadir.  Tuketicilerin bu tir gidalari
tiketirken kendi vicut ihtiyaglarini iyi bilmeleri,
gerekmektedir. Bu ise ancak doktor muayenesiile
yapilacak uygun tahliller sonucu ortaya konabilir.

PENGUEN
YILIN EN GUVENILEN
GIDA MARKASI

Turkiye genelinde dizenlenen “Markalar ve
Tuketici Uzerindeki Etkileri” konulu anket
calismasinda PENGUEN; Tulketicinin En Fazla Guven
Duydugu Konserve, Salga, Recgel, Tursu markasi
segildi.

Tarkiye genelinde yapilan galisma 25-45 yas
gruplar arasinda lise ve Ustl editim dlzeyi baz
alinarak 13.000 kisiye sorularak elde edilen bilgiler
dederlendirilerek bu sonuca ulasiimistir.

Penguen toplam 16 sektérde, 46 grupta 322
marka arasindan tiketicinin bilgilendirilmesi ve
korunmasi konusunda en fazla duyarhlik gostererek
gliven kazanan markalar arasindan tiketicinin en gok
glivendigi Konserve Markasi 6diline layik bulundu.

Penguen yetkilileri , Penguen markasinin kaliteli
hammadde, kaliteli tretim ve Uretim sonrasi tiketici
memnuniyetine go6stermis oldugu hassasiyetten
dolayr tuketici odakli galismalarinin
meyvelerini,tlketicilerin vermis oldugu oylardan
gelmesinin, ayrica onur ve gurur verici oldugunu
belirttiler.



VIZYON 2023

Pr_(_)f.Dr Muharrem CERTEL
Akdeniz Universitesi Gida Miih. Boliimii

Tarkiye'nin  2003-2023 doneminde uygulayacadi
bilim ve teknoloji politikalarini belirlemek amaciyla
baglatilan "“Vizyon 2023: Bilim ve Teknoloji
Stratejileri” calismasinin temel eksenini “Teknoloji
Ongéri  Projesi” olusturmaktadir. Teknoloji
Ongérisu  kisaca, ilgili bitiin  kesimlerin genis
katilimi ve sistematik bir yéntemle, istenen bir
gelecede ulasmak icin bilim ve teknoloji alaninda
neler yapilmasi gerektigi konusunda “goris
toplanmasi ve bu goérlslerin derlenmesi” slreci
olarak tanimlanabilir. Diger bir cok lke 6rneklerinde
de oldugu gibi, Vizyon 2023 kapsaminda tasarlanan
Teknoloji Ongérii Projesi ydnteminin temel unsurunu
paneller olusturmaktadir. Cesitli sosyo-ekonomik
faaliyet alanlani ve tematik konulari kapsayan
paneller, kendi ilgi alanlarinda teknoloji dngoérisi
calismasi yuritecekler, daha sonra bu cgalismalar
bitlnlik icinde ele alinarak, Ulkenin bilim ve
teknoloji vizyonu belirlenecektir. Teknoloji Ongérii
Projesi, bilim ve teknoloji sisteminin mevcut
kapasitesinin saptanmasina yoénelik diger g alt
proje; Ulusal Teknoloji Envanteri, Turk Arastiricilar
Envanteri, Ulusal AR-GE Altyapisi ile birlikte, bilim
ve teknoloji politikalari énerilerini yonlendirecektir.

YONLENDIRME KURULU TARAFINDAN

KARARLASTIRILAN

VIZYON 2023 PANELLERI

#Egitim ve insan Kaynaklari (Tematik Panel)

#Cevre ve Siirdiiriilebilir Kalkinma (Tematik

Panel)

#Bilgi ve Iletisim

# Icerik Gretimi ve sunumu

# lletisim hizmetleri (ag kurulmasi ve isletilmesi,
uygulamali hizmet sunumu)

# Yazilim ve donanim

# Elektronik (tUketici elektronigi,
elektronik, bilesenler)

#Enerji ve Dogal Kaynaklar

#Saghkve Ilag

# Sagdlik hizmetleri

# llag sanayii

# Tibbialet ve cihazlar

#Savunma, Havacilik ve Uzay Sanayii

#Tarimve Gida

# Bitkisel Gretim

# Hayvansal Gretim

# Ormancilik

# Sulrinlerive balikgilik

# Gida sanayii (icecek dahil)

#Makine ve Malzeme

# Makine imalat sanayii (parca bazliimalat)

# Otomotiv sanayii

# Dayanikli tiketim mallari (beyaz esya, elektrikli
ev aletleri, metal esya vb.)

# Malzeme ve metalurji

#Ulastirma ve Turizm

# Kara, deniz, hava tasimaciligi

endustriyel

altyapr ve

hizmetleri

#Kimya ve Tekstil

# Petrokimya, plastik, kauguk, seliiléz, inorganik
kimya vb.

# Tekstil, konfeksiyon, deri

#Insaatve Altyapi

Nukleer teknoloji uygulamalarinin 4,5 ve 7 numarall
panel konulari kapsaminda ele alinmasi,

Topraga dayali sanayi ve ahsap sanayiinin 11
numaral panel konulari kapsaminda ele alinmasi
benimsendi.

TARIM VE GIDA PANELI ON RAPOR OZETI

Bilgi cadi olarak da adlandirilan, ileri teknoloji gagini
yasadigimiz 21. asirda, kalkinmakta olan lGlkemizin
cagdas medeniyetler diizeyine erismesi hatta daha
da o6tesine gecmesi gerekmektedir. TUBITAK'In
yonetiminde 2003 vyilinda baslayan Tirkiye'nin
gelecek yirmi yilhk bilim ve teknoloji 6nceliklerini
belirlemeyi amaclayan “Vizyon 2023 Bilim ve
Teknoloji Stratejileri Teknoloji Ongériisii” projesi,
Cumhuriyetimizin kurulusunun yUtzinci vyilinda;
bilim ve teknolojiye hakim, bilim ve teknolojiyi
bilingli kullanan ve vyeni teknolojiler Uretebilen,
teknolojik gelismeleri toplumsal faydaya
dénlstirebilen bir refah toplumu yaratmayi
hedeflemektedir. Proje iki tematik, dokuz
sosyoekonomik olmak U(izere onbir panelden
olusmaktadir. Dokuz sosyoekonomik panelden birisi
Tarim ve Gida Paneli'dir. Proje takvimine goére
birinci asamada tarim ve gida &éngdrist paneli
yukarida belirtilen amac¢ dogrultusunda sektoriin
dinya ve Tlrkiye'deki mevcut teknolojik, ekonomik
ve yapisal durumu ile yirmi yil geriye ve ileriye dogru
bir projeksiyon yaparak, egilimlerini belirlemistir. Bu
durum tespitinden sonra gelecek igin bir vizyon
kurgulanarak, bu vizyona erisebilmek igin ulasiimasi
gereken sosyoekonomik hedefler belirlenmistir.
Ayrica belirlenen sosyoekonomik hedefler igin
kazanilmasi gereken teknolojik yeteneklerin hangi
teknoloji alanlarinda ve hangi teknoloji konularinda
olmasi gerektigi 6ncelikler ve gerekgeleri ile birlikte
ortaya konmustur. Ayrica belirlenen teknoloji
alanlarinda Turkiye'nin gliglid ve zayif yanlan ile
firsat ve tehditleri de saptanmaya
calisiimistir.Boylece “Tarim ve Gida paneli” Birinci
Asama olan “Vizyon Olusturma” calismasini yogun
bir ugrasi sonucu tamamlamistir.

Arzu edilen bir gelecegi erisilebilir kilmak igin,
bilim ve teknoloji alaninda yapilmasi
gerekenleri belirlemek amaciyla; bilim,
teknoloji, ekonomi, ¢evre ve toplumun uzun
donemli gelecegine sistemli olarak bakilmasi
siireci olan "Bilim ve Teknoloji Ongériisii

lilkemiz acisindan ilk kez yapilan bir calismadir
Tarim ve gida paneli lyeleri
Baskan : Prof. Dr. Y. Sabit AGAOGLU (Ankara

Universitesi Ziraat FakuUltesi)
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Raportorler : Prof. Dr. Muharrem CERTEL
(Akdeniz Universitesi Ziraat Fakiiltesi)

Prof. Dr. ismail CAKMAK
(Sabanci Un. Miih. ve Doga Bilimleri Fakiiltesi)

Dr. Vehbi ESER (Tarim ve
Koyisleri Bakanligr)

Prof. Dr. Neset
KILINCER (TUBITAK, Tarim, Orman ve Gida
Tek. Grubu)Doc. Dr. Filiz Ayanoglu (TUBITAK
Temsilcisi )
Yukarida belirtilen Uyeler ayni zamanda Tarim ve
Gida panelinin “"Cekirdek Grubu'nu
olusturmaktadir. Panelde islerin yodunlugu
nedeniyle, zaman ayirabilecek panel Uyelerinden
bir calisma grubu olusturulmutur. Bu alt calisma
grubunda yer alan Uyeler asagidaki gibidir;
Prof. Dr. Y. Sabit AGAOGLU (Ankara Universitesi
Ziraat Fakultesi)
Prof. Dr. Muharrem CERTEL (Akdeniz
Universitesi Ziraat Fakiiltesi)
Prof. Dr. Neset KILINCER (TUBITAK, Tarim,
Orman ve Gida Tek. Grubu)
Dog. Dr. Filiz AYANOGLU (TUBITAK Temsilcisi )
Prof. Dr. Musa SARICA (Ondokuzmayis
Universitesi Ziraat Fakiiltesi)
Prof. Dr. Nevzat ARTIK (Ankara Universitesi
Ziraat Fakdltesi)
Prof. Dr. Ahmet OZCELIK (Ankara Universitesi
Ziraat Fakultesi)
Prof. Dr. Recep BIRCAN (Ondokuzmayis
Universitesi Sinop Su Uriinleri Fakiltesi)
Dog. Dr. Yiicel CAGLAR (Milli Prodiiktivite
Merkezi)
Dog. Dr. Hiiseyin BASIM (Akdeniz Universitesi
Ziraat Fakdltesi)

Diger Uyeler ve kuruluslari ise su sekildedir
Prof. Dr. Numan AKMAN (Ankara Universitesi
Ziraat Fakultesi)
Prof. Dr. Neset ARSLAN (Ankara Universitesi
Ziraat Fakdltesi)
Dog. Dr. ibrahim DEMIR (Ankara Universitesi
Ziraat Fakdltesi)
Dog. Dr. Mehmet KURAN (Ondokuzmayis
Universitesi Ziraat Fakiiltesi)
Prof. Dr. Riza KANBER (Cukurova Universitesi
Ziraat Fakultesi)
Prof. Dr. Selim GETINER (Sabanci Un. Miih. ve
Doda Bilimleri Fakiltesi)
Prof. Dr. Melih BOYDAK (istanbul Universitesi
Orman Fakdultesi)
Dr. Muhtesem TORUN (Tarim ve Koyisleri
Bakanhgi

7 Nebi CELIK (Devlet Planlama Tegkilati)

g Kemal ERDOGAN (Cine Tarim Dergisi)

& Dr. Ismail KUSMENOGLU (ITAS)

S Hasan GIRENES (Pinar A.S.)

gUIkU KARAKUS (Turkiye Yem Sanayicileri Birligi)

< Olgun ERGUZ (SETBIR)

& Panele katki saglayan kisiler ve kuruluslari:

< Prof. Dr. Osman ERGANIS (Selcuk Universitesi

<

Veteriner Fakliltesi)

Tiirkiye'de son yirmi yil icinde tarimin
degisik sektorlerindeki gelismeler asagida
maddeler halinde 6zetlenmistir:

o Tlrkiye'de tarimda kullanilabilir
alanlarin son sinirna gelinmis, kdéyden kente
plansiz gég hizlanmisg, tarimsal nifus son yirmi
yilda %44.1'den %35'e gerilemistir.

e FErozyon sorunu bldylimids, micadele
bilinci gelismeye baslamistir.

e Barajlarin yapimi, sulak alanlar ve géllerin
kurutulmasi gevresel dedisimlere neden
olmustur.

e (Ciftcinin geleneksel tarim kultirinde
6nemli farklilasmalar olmustur.

e Kamuda yetki ve sorumluluk dagiimis ve
cok bashlik artmistir.

e Ciftci kayit sistemi, hayvan kimlik
sistemi, gida sanayi ve orman envanter
calismalari baslaniimis ve énemli
gelismeler saglanmistir.

e Bazi tarimsal nitelikli KIT'ler
Ozellestirilmis, fonlar kaldirilmis ve Tarim
Kredi Kooperatifleri ile Tarim Satisg
Kooperatifleri 6zerklestirilmistir.

e Organik tarim ile ilgili yénetmelik
gikarilmis ve organik Urlnlerin Gretimi
artmistir.

e Ziraat, veteriner ve orman fakdulteleri ile
gida muahendisligi bélumlerinin sayilar
artmis, yeni su Urdnleri fakllteleri
aclimis, ancak egitim dizeyinde yeterli
iyilesme saglanamamistir.

e Yeterli olmamakla birlikte ambalajlama
alaninda énemli gelismeler
kaydedilmistir.

o Uretici bilgi ve teknoloji talep etmeye, bu
tir konulara ilgi duymaya baslamis,
yetersiz de olsa tim alanlarda AR-GE
calismalan baslamis, arastirma altyapisi
gelismistir.

e Gulncel teknolojiyle donatilmis makine ve
ekipmanlarin ithalati ile birlikte yeni
teknolojilerle tanisilmis ancak yerli
makine ve ekipman dreticileri bu
teknolojileri hentz 6ziimseyememislerdir.

e Gegmiste uygulanan destekleme
politikalar ile seker pancari, titin, cay,
findik ve kuru UGzim gibi Urinlerde arz
fazlasi olusmus, diger tarimsal Grinler ve
gida sanayinde destek ve tesvikler
azaltilmis, finansman ve kaynak kullanim
sorunlari cikmistir. Ihtiya¢ duyulan
rinlerde vyeterli Uretim dlzeyine
ulasilamamis, 2001 yilinda mevcut girdi
destekleme politikalarindan vazgecilerek
dogrudan gelir destegi sistemine
gecilmistir.



Ciftci egitimi konusunda yurutilen
galismalar istenilen dizeye lasamamistir.
Uluslararasi soézlesmelere taraf
olunmustur.

Ekonomik olarak sulanabilir nitelikteki
alanlarin %53'0 sulamaya acilmistir. Buna
karsilik nitelikli ylizey suyu potansiyelinin
1/3'4, yeralti suyu potansiyelinin 1/2'si
halen kullaniimaktadir.

Bazi yorelerde asir sulama, gubreleme,
kimyasal madde ve tarimsal savasim
ilaglarinin kullanimi 6nemli gevre ve saglik
sorunlari ortaya gikarmistir.

Yetistirme teknikleri bakimindan bdlgeler
arasi yetistirici bilincindeki farkhhklar
devam etmektedir.

Tarimda makine, glbre, kimyasal madde
ve savasim ilaglarinin kullanimi, gelismis
Ulkeler dlzeyinde olmamakla birlikte,
onemli boyutlara ulasmistir.

Tohumculuk sektdri 6zellesmis, seracilik
ve orth alt yetistiriciligi gelismis, buna
badgli olarak hibrit kullanimi
yayginlasmistir.

Disa bagimh olmakla birlikte fidan ve fide
yetistiriciligi, kesme c¢igek Uretimi ve
ihracatinda o6nemli gelismeler
gorilmastdr.

Entegre miicadelede bio-pestisit kullanimi
baslamis, biyolojik miicadele Tirkiye
gindemine girmistir.

Gubre Uretimi ve kullaniminda gelismis
teknolojiler ithal edilerek kullanima
girmistir.

Yerli genotiplerin genetik yapilarinin
kantitatif oOzelliklerinin belirlenmesi
konularinda calismalar bulunmakla
beraber, hayvansal (retimde istenilen
seviyeye ulasilamamis, bitkisel Uretimde
ise modern biyoteknolojik calismalar
baslamistir.

Turkiye'de damizlik hayvanlarin islahinda
uygulanan melezleme c¢alismalarina
ilaveten dol kontroli ve suni tohumlama
uygulamalar strdtralmustir. Sigirda suni
tohumlama bir miktar arttinlmis, fakat
koyun ve kecide terkedilmistir.

Sigir ve kliglikbas hayvan varligi azalmis,
sidirlarda et ve st verimi artarken
kigikbas hayvanlarda ilerleme
saglanamamis; sit Uretiminde inek
satdndn payr artmistir.

Hayvan hareketlerinin kontroll igin gerekli
mevzuat calismalar tamamlanmistir.
Tavukgulukta yetistirme tekniklerindeki
gelismelerle verim iyilesmistir. Buna
karsin yemde misir ve soya ile damizlik
ve teknoloji Griinlerinde disa bagimlilik
nedeniyle sektdér ekonomik krizlerden
etkilenmistir. Entegre Uretim

yayginlasmis, isletme kapasitesi artmis,
kesimhane, kuluckahane ve saglik

koruma hizmetlerinde iyilesmeler
goralmustar.

Cayir ve meralarin korunmasi ve
gelistirilmesi icin mevzuat calismalari
tamamlanmis, 1slah c¢alismalarina
baslanmistir.

Kanath ve balik karma yem Uretimi

nitelik ve nicelik ydninden gelismistir. Bu
yemlerde balik unu kullanimi balik

tiketimi acgisindan sorundur. Yem katki
maddelerinin Uretimi yapilamamaktadir.
Sigir ve koyun onemli kirmizi et kaynadi
olmasina ragmen toplam et tliketiminde
tavuk eti tiketimi giderek artmig, fakat
kisi basina toplam et tiketimi duslk
kalmistir.

Goger aricilik egemen yapisini stirdirmas,
ana ari elde etmede yapay tohumlama
kullanilmaya, Uretime uygun rklarin
ozellikleri belirlenmeye baslanmis, verim
artmaya baslamis, hastalik ve zararlilarla
miicadelede Urin kalitesi 6n plana
cikmistir.

Uretici drgltleri gelismemis ve isletme
basina hayvan varligi arttinlamamistir.
Tesviklerin etkisiyle, balikcli teknelerinin
boy, sayi, motor gigcleri artmis, echo-
sounder, sonar, radar gibi balik bulucu ve
yon tayin edici araglar devreye girmis,
dayanikli aglar kullaniimaya ve Tirkiye'de
imal edilmeye baslanmis, telsiz, radyo ve
telefonlarla haberlesme saglanmis, ag ve
balik toplama makineleriyle avcilik
kolaylastirilmistir.

Balikgilikla ilgili kiyr yapilarinin sayi ve
kapasiteleri artmistir.

Cesitli tir su Grdnleri yetistiriciligi i
sularda ve denizlerde vyayginlasmaya
baslamis ve ag kafeslerde yetistiricilik
devreye sokulmustur.

Gida sanayinde blyuk vyatirimlar ve
gogunlukla yabancilarla sirket birlesmeleri
gerceklesmistir.

Dondurulmus, kurutulmus, hazir gidalar,
meyve suyu ve konsantresi, konserve,
salga, et, sit ve Urianleri, tahil ve Gridnleri
ile benzeri alanlarda o6nemli teknoloji
transferleri, modernizasyon c¢alismalari
sonucu ciddi ilerlemeler kaydedilmistir.

Gida ve tarim Urdnlerinde kalite konusu ve
tuketici tercihleri gindeme girmistir.

Gida sanayinin teknolojik gelisimi ququ.a
yonde olmasina ragmen, finansman veg
kaliteli hammadde yetersizligi ve at|I§
kapasite gok dnemli sorunlari arasindadir. <
Gerekli yasal dizenlemeler yapilmasinag
ragmen etkin gida
yapillamamistir.

o
o
=)
o
~
3

VAKADEMiK



&AKADEMiK GIDA DERGISI

Gida guvenligi ve kalite yonetimi gindeme
girmistir.

Anayasadaki glivencelere ragmen, orman
alanlarinin  ormancilik disi  kullanimina
yayginlastiran hukuksal dizenlemeler
yapilmis; 416000 hektar orman alani
orman rejimi disina gikarilmistir.

Orman koylerinden kentlere go¢ olgusu
devam etmis ve bazi bolgelerde terk edilen
marjinal tarim alanlari ormanla
kaplanmaya baglamistir.

Orman koéylilerinin ekonomik durumlarinin
iyilestirilmesi icin ciddi kirsal kalkinma
projeleri uygulanamamistir.

Korunan alanlar sayi ve alan olarak dnemli
dizeyde artmistir. Ayrica, yaban hayati
Uretim istasyonlari ve orman ici sulak
alanlarda balik Uretim istasyonlari
artmistir.

Ormanlarimizda kontrolsiiz otlatma devam
etmis, codunlugu yakacak odun olmak
zere yaklasik 6 milyon m’ yasadisi usulsiiz
kesim yapilmistir.

Turkiye'de tehlike altindaki bitki tlrleri ve
tehlike siniflari belirlenerek yayinlanmistir.
Orman adaclari ve tohumlarinin islahi
kapsaminda; tohum mescerelerinin segimi,
tirlere vyayginlastirilmasi, bireysel
seleksiyon tohum bahcgelerinin kurulmasi
konularinda ulusal projeler baslatiimistir.
Kizilgam tirinde dol denemelerine
gecilmistir.

Adaclandirmalarda fistikcami, ceviz gibi
turlere yer verilerek sosyal ormancilig
dikkate alan olumlu adimlar atilmistir.
Kavak ve okaliptis gibi hizli gelisen tir
calismalarinda iyi gelisme kaydedilmis;
ancak, diger hizli gelisen yerli ve yabanci
tlr arastirma ve uygulamalari gerilemistir.
Sedir ve kizilgamin dodal veya yapay yolla
genglestirilmesinde basarili arastirma ve
uygulama galismalari yapilmistir.

Ozellikle karisik ormanlarda vyeterli
dizeyde dogal genclestirme yapilamamis,
dogal ormanlarimizda servet azalmasi
olmus, adaclandirma ve dogal
genclestirmelerde bakimlar ihmal
edilmigtir.

Orman yanginlarinda yangin basina yanan
ortalama alan genisliginde azalmalar
saglanmistir.

Dis alimda gimrik édenmemesi ve yurtici
Uretimde maliyetlerin ylksekligi nedeniyle
ormanlarimizdan dretilen odun
hammaddesinin i¢ piyasada satislan
azalmis, dis alim artmistir.

e Orman igi ve orman disi agacglandirmalara
ve Ozellikle kavak ve okaliptis disindaki
yerli ve vyabanci hizh gelisen tlrlerle
endustriyel plantasyonlara yeterince énem
verilmemistir.

e Orman ekosistemindeki odun disi orman
drinlerinden (kekik, adacayi, defne
yapragi, cam fistigi, mantarlar, vb.)
faydalanma ve bunlarin ig ve dis ticareti
artmistir.

e Ormanlarin sdrdirdlebilir yénetimi igin
uluslararasi anlasmalara taraf olunmustur.

¢ Ormanlarimizda kontrolsuz otlatma devam

etmistir.
e Transfer edilen modern kaph fidan tretim
teknolojisi yerli tarlerimize

uyarlanamamistir.

Gelismis iilkelerin tarim ve gida alanindaki
bilgi ve teknolojiye dayali 6zellikleri asagida
ozetlenmistir:

o Bilgi ve teknoloji Greten ve ihrag edebilen,

= Nanoteknolojilere gegme asamasinda,

» Endistri ve Gniversite is birligi gelismis,

» Ozel sektdriin teknoloji ve bilgi Uretimine
finansman destedi yapilan,

= Yapisal problemlerini ¢6zmuis, optimum
isletme buyukliklerine ulasmig, arazinin
bélinmesini engellemis, tarimi bir sektér
haline getirmis,

» Bliylk Olgiide planlh ve rekabetgi tGiretim modeli
uygulayarak ekonomik problemlerini asmis,

= Tarimsal girdiler modern teknolojilerle Greten
ve bilingli kullanan,

= Gida glvenligi en Ust dlizeyde teminat altina
alinan,

» Hedeflenen teknolojilerin dretimi ve
kullanimlari blylk élctide belli,

= Su kaynaklarini optimal bicimde kullanacak
teknoloji ve donanima sahip,

= Sirekli, belli, etkin tarim politikalari bulunan,

= Dlinyadaki gen kaynaklarini gok etkin bigimde
kullanabilmekte,

= Tarladan catala etkin, modern ve entegre
mekanizasyon teknolojisine sahip,

= Ekipman saglayan endUstrisi gelismis,

=Kimyasal zirai miuicadele ilacglarinin
alternatiflerinin  kullanimi arttinlmis, daha
etkin, cevre dostu, biyolojik preparatlar ve
biyoteknolojik bitkisel materyaller
gelistirilmis,

Uretim, koruyan ve korunan ormanlar adi
gelistirilmis, modern teknolojilerin katihmi ile
sdrdarilebilir orman ydnetimi g¢ergevesinde
ormanlar ekolojik, ekonomik ve sosyal islevlerini
yeterli diizeyde yerine getirebilmektedir.



Diinyada Tarim, gida ve ormancihik
alaninda son yirmi yildaki onemli
gelismeler asagidaki sekilde
Ozetlenebilir;

e Biyoteknoloji ve molekiler gen
tekniklerinin uygulamaya girmesi,

e Bilisim teknolojilerinin gelismesi ve
yayllmasi,

e Savunma sanayi havaclik, uzay,
elektronik alaninda gelistirilen
teknolojilerin tarim ve gida
alaninda uygulamaya girmesi,

e Kiresellesme ve sosyoekonomik
sonuclari,

e Surddrdlebilir tarim faaliyetlerinin
gelistirilmesi,

e Cevre duyarhiliginin 6n plana
¢ilkmasi,

e Biyopreperatlarin kullaniminin ve
cesitliliginin artmasi,

e Etkili mikroorganizmalarin tarim ve
gida alaninda kullaniminin
yayginlasmasi,

e Uzaktan algilama sistemlerinin
tarimsal tretimde kullanimu,

e Kiresel isinmanin ¢bézimiuine yénelik
calismalarin artmasi,

e Evsel ve endulstriyel atiklarin
biyolojik sistemlerle aritiimasi,

e Kurakhida ve tuza dayanikli
cesitlerinin gelistirilmesi,

e Bitki hastaliklarinin énceden tahmin
ve erken uyari sistemlerinin devreye
girmesi,

bitki

e YUksek protein igerikli bitkisel
materyalin islahi ve Uretimi,
e Deniz Urlnlerinin besin kaynadi

olarak degerlendirilmesi,
e Enerji Uuretiminde kullanilacak
bitkilerin islah ve Gretimi.

Tarim ve gida alaninda 2003-2023
donemindeki 6nemli gelismeler ve bu
gelismeleri belirleyecek temel
egilimler ve itici gilicler

Beklenen 6nemli gelismeler

Tarim ve gida gunimdz dunyasinin en
stratejik sektorleridir. 2023 yilinda Ulkemiz
nifusu yaklasik 80-85 milyon olacaktir.
Tarima elverigli topraklarin azalmasi,
kullanilabilir su kaynaklarinin gevre kirliligi ile
ozelligini yitirmesi, artan dinya ve tlke nifusu
ile birlikte degerlendirildiginde, strdlrilebilir
nitelikte, saglikli, glvenli ve vyeterli gida
Uretimi, gida glvenligi ve kaliteli bir yasam
ortami olusturmak énimuzdeki yillarda kritik

Oonem arz edecektir.

Klresellesme olgusu igerisinde, ¢ok
uluslu tekellerin gli¢ kazanmasi, gelismis
Ulkelerin tarim ve gida Uzerindeki hakimiyet
kurma istekleri, bilim ve teknolojideki bas
dondlrict gelismeler konuyu daha da
karmasik hale getirmektedir. Bu baglamda
6numuzdeki yirmi yil icinde olmasi beklenen

gelismeleri asadidaki maddeler halinde
O0zetlemek mumkundur.
. Onemli bazi bitki, hayvan ve

mikroorganizmalarin genetik gsifreleri
¢b6zimlenecek, genetik orijinleri kesin olarak
tanimlanacak, gen fonksiyonlari belirlenecek,
6nemli genler klonlanacak, biyotik ve abiyotik
stres kosullarina dayanikl yliksek verimli ve
kaliteli dretime yodnelik iyilestirmeler
yapilabilecektir. Genetik transformasyon ve
Ureme teknolojileri gelistirilerek, &zel
gereksinimler icin endustriyel tGrinler ve ham
materyaller icin temel islev géren iyilestirilmis
bitki, hayvan ve mikroorganizmalar
gellstlrllebllecektlr
Nanoteknolojiler uygulanacak,
Uretimde robotlar kullanilacak.
» Uzayda baz bitki ve mikroorganizma
materyalleri tretilecek.
= Baz bitkileri kullanarak antibody ve
antijen Uretilecek. Bitkisel asilarla
insan ve hayvan hastaliklariyla
mucadele kolaylasacak.
» Beslenme aliskanliklar
degisecek.
= Urtnler bazinda llkeler &zellesecek
kalite ve marka bilinci yayginlasacak.

ve kuiltard

» Kiresel 1sinma sonucu artan glnes
enerjisi tarim ve gida alaninda
kullanilabilir enerji formuna

doénustirilebilecek.

» Gelismis Ulkelerde c¢evre bilinci
yayginlasacak ve dogal kaynaklar
korunacak, atiklari yeni drlUnlere

dénustiren yontemler gelistirilecek,
yayim ve egitim calismalari hiz
kazanacak. Gelismekte olan ulkelerde
ise su ve toprak iliskileri giindemin ilk
siralarina oturacak, su ve toprak
kaynaklarinin etkin kullanimi artacak,
cevre Kkirliligi o6nemli boyutlara
cikabilecek.

= Tamamlayicr tip ve veJeteryanllgln
artisi ile tibbi ve 1tri bitkilerde at|I|mIar
olabilecek.

» Ekonomik ve siyasi paktlarin tarima ve:
tarimsal Urin ticaretine yaklaslmlarl
belirleyici olacak.
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A AKADEMIK GIDA DERGISI

Su UrUnleri Gretimi  artacak, denizlerden
ve i¢ sulardan Uretim amach daha fazla
yararlanilacak.

Her Ulke kendi ekolojik sartlarina uygun
yerli tirleri gelisen teknolojiden
faydalanarak kiltire alma gayreti
icerisine girecek.

Tim slreglerde bilisim ve mobilisim
teknolojileri Snemli ve etkili rol oynayacak.
Tarimsal Uretimin énemli bir kismi gelismis
Ulkelerden diger tlkelere kayacak.
Dlinyada seyahat eden insan sayisinda
ciddi artiglar olacak, yerel mutfak
kialttrlerinin uluslararasi gida gulivenligi
standartlarinda yerel ve uluslararasi
pazarlarda markalasmasi firsati dogacak.
Artan nilfusun beslenmesi icin yogun
Uretim kaginilmaz olarak strdurilecek.
Organik tarim bir grup tuketicinin talebini
karsilamak amaciyla daha fazla gelisecek.
Hayvan refahi ve hayvan haklari giivence
altina alinacak.

Fosil enerjiye secenek olarak, bitki
tdrlerinden enerji elde etmek igin
calisilacak.

Ozellikle su kaynaklari (zerindeki asiri
kullanma baskisi, tath su kaynaklarinda
cok onemli kisintilar getirecek. Bunun
sonucu olarak, bitki su tiketimi, daha
etkin bigcimde d&lgllip denetlenmeye
calisilacak.

Tarimda, bilgisayar kullanimi ve
otomasyon duzeyi vyukselecek, bilgi
toplama ve degerlendirmenin hizi artacak,
maliyeti disecek.

Soya, misir gibi hammaddelerin 6nemi ve
Uretimleri giderek artacak.

Kimyasal koékenli girdilerin yapilari
biyolojik kékenli olanlara dogru degisecek.
Ileri diizeyde gelismis kiiresel ve bélgesel
hava tahmin sistemleri devreye girecek.
Uriin cesitliligi ile fonksiyonel gidalarin
talep ve tiketimleri artacak.
Biyopreperatlar, bitki ekstraktlari, gevre
dostu mucadele yéntem ve teknolojileri
gelistirilerek, yaygin olarak kullanilacak.
Tarim alanlarinda genisleme olanaksizligi
nedeniyle iyilestirme calismalari
yapilacak.

Yeni hibrit cgesitler Uretilecek ve
yayginlasacak.

Hayvan beslemede kullanilamayan bitkisel
Urtn ve artiklar degerlendirilecek.

Ic ve dis karantina tedbirleri daha etkin
hale getirilecek.

Kanath Gretimi etkinlik kazanacak, yerde
yetistirme tesvik edilecek, urlnlerde
antibiyotik, ilag, cevreden kaynaklanan
etkenlere ait kalinti analizleri 6nem
kazanacak,.

Arive aricihik Granleri talebi artacak.
Besin maddelerinin nitelikleri hizla

belirlenebilecek ve besinlerin nitelik ve
saghda uygunlugu ve kalite yonetimi 6n
plana gikacak.

Kirmizi et talebi ylkselecek, et tGretimi igin
alternatif kaynaklar aranacak, ekstansif
Uretime uygun alanlarin degerlendirilmesi
cabalar yodunlasacak, yerli genotiplerin
muhafazasi ve bunlardan yararlanma
6nem kazanacak.

Klasik islah yerine alternatif islah
gahsmalar adirlik kazanacak, fakat bu
klasik 1slah uygulamalarini daha etkin hale
getirmenin yollan lzerinde vyduritilecek
calismalari engellemeyecek.

Yem dederlendirmeyi iyilestirmek igin
uygun yoéntem ve madde arayisi devam
edecek, hayvan saghg: Uuzerindeki
calismalar arttirilacak, isletme sayisi
azalacak.

Mevcut tirlerin neslinin yok olmamasi ve
nesli azalmakta olan tirlerin gogaltilmasi
icin daha hassas olunacak.

Tath su kaynaklari Gzerinde uluslararasi
baskilar artacak, su savaslari olabilecek.
Gida endustrisinde 1sil islem gibi
geleneksel teknolojilerin yerine besin
elamanlarini daha az tahrip eden cgevre
dostu teknolojiler kullanilacak.
Yenilebilir ve biyolojik olarak parcalanabilir
ambalaj materyalleri sentetik olanlarla yer
degistirecek.

Tarimsal drinler dolayisiyla gidalar daha
az hacimde daha yliksek besleyici degerde
lretilebilecek, endlstriyel (lretimlerde
konsantre driinler gelistirilebilecek.
Akill1i mutfak donanimlarinin
kullanimi yayginlasacak ve bunun,
gidalarin hazirlanis bicimleri iizerinde
etkisiolacak.

Fermente gidalarin, yiiksek reaksiyon
hizina sahip modifiye enzimler
kullanilmasi yoluyla, kisa siirelerde
elde edilmesini saglayan teknolojiler
yaygin olarak kullanilacak.

Gidalarin hijyenik kalitesi, islenmesi,
siniflandiriimasi ve paketlenmesinde,
biyosensorler ve cok amacl
enzimlerden yaygin ve etkin Dbir
bicimde yararlanilacak.

Uretim ortaminda viriis, bakteri,
parazit, kimyasal atik ve kalintilarin
varligini belirleyen teknikleri
gelistirilecek.

Hasat o©ncesi, hasat ve hasat sonu
teknolojileri gelistirilecek, Utrin kayiplari
disecek, UGrinlerin muhafazasi, islenmesi,
paketlenmesi, tasinmasi, pazarlanmasi ve
tiketim asamalarinda kayiplar en aza
indirilecek.



Tekellesme egilimleri artacak.

Orman drunleri talebinin sdrduralebilir
bicimde karsilanmasi 6nem kazanacak.
Ahsap liriinlerinin kullanim omrii
uzatilacak ve yeniden kullanim
oranlari yiikseltilecek.

Ormanlarin korunmasi icin ayrilan
uluslararasi kaynaklar artirilacak.

Terk edilen tarim alanlari yeniden ormana
doénlsecek.

Ormancilik galismalarinda CED e dnem
verilecek.

Kent ormanciligi, sosyal ormancilik ve
karma sistemler 5nem kazanacak.
Korunan ormanlarin dinya, lGlke ve yore
bazlarindaki paylari artacak.

Ormancilik adaglandirma adirlikhi olmaya
yonelecek, coéllesme ile micadele igin
yatirmlar artacak.
Entansif kiultlire dayanan
ormanciligin 6nemi artacak.
Orman ekosistemlerinde artan insan
yogunlugu, yangina hassas ormanlarda
yangin olasiligini arttiracak.

Gelismekte olan diger ulkelerdeki Gretim
calismalarinda kablolu sistemler (havai
hatlar) diger modern arag ve ekipmanlar
kullanilacaktir.

tarimsal

Dinyada su kaynaklarini ¢ogaltmak ve
kalitesini artirmak igin ormanlara
uygulanan tekniklerde degisiklikler
olacaktir. Bu badglamda Entansif
plantasyonlara ayrilan alanlar disindaki
dodal ormanlarinda, dogaya daha yakin
teknik islemler uygulanacaktir.

Ticaretle odun hammaddesinin

sertifikasyonu konusunda uluslararasi
anlasma saglanabilecektir. Ulkelerin odun
artna pazarlama politikalar degisecektir.
Ulkemiz gevre Ulkelerden bugiinkii kadar
kolay odun hammaddesi ithali olanadi
bulamayacaktir.

Gelisme ve degisimleri belirleyecek temel
egilimler ve itici giigler

Gelecek vyirmi vyil igerisinde dinyada
meydana gelecek dedismeler dogal olarak siyasi
ve ekonomik gelismelerden etkilenecektir.
Ornedin bugiin cok revacta olan kiresellesme
anlayisinin  yayginlik kazanmasi halinde
olacaklarla, ktresellesme karsiti goriglerin
agirhik kazanmasi durumunda olabilecekler ayni
olmayacaktir. Ancak, daha o6nce de belirtildigi
gibi; bu etkiler (lkelerin ekolojik, ekonomik,
toplumsal ve kiltirel kosullarina goére farkli bigim
ve dizeylerde olacaktir. Oniimiizdeki yirmi yilda
tarim ve gida alaninda olabilecek gelismelerin
temel egilim ve 6nemliitici gtglerini;

e Gida guivenliginin saglanmasi,

e Ekolojik dengenin korunmasi ve gevresel
kosullariniyilestirilmesi,

rd Verimlilik diizeyinin ylkseltilmesi,

e Rekabet gliciiniin arttirilmasi,

e Gelir ve kultir dizeyinin iyilesmesine
bagli olarak talebin artmasi ve
cesitlenmesi,

rd Bolgesel ve toplumsal dengesizligin

giderilmesi,seklinde o&zetlemek
miumkdndar.
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Fonksiyonel gida bileseni olarak sut ve sut
urunlerinde konjuge linoleik asit

(CLA) ve izomerleri

Aras. Gor. Oguz GURSOY*, Ogr. Gor. Fatma ISIK**, Prof. Dr. Ozer KINIK*
*: Ege Universitesi Ziraat Fakultesi Sut Teknolojisi Bolumd, Bornova, Izmir
**: Pamukkale Universitesi, Mihendislik Fakiltesi, Gida Mihendisligi Bo6limu, Denizli

OZET

Sit yadi konjuge linoleik
asit (CLA) gibi biyolojik
olarak aktif bazi
bilesiklerin dnemli bir
kaynadidir. CLA terimi ile
9 ve 11, 10 ve 12 veya
11 ve 13 pozisyonlarinda
cift bag iceren linoleik
asidin pozisyonel ve
3 geometrik izomerlerinin
karisimi1 ifade
edilmektedir. CLA
izomerleri antikanserojenik, kolesterol
disurici, antioksidatif, biyltmeyi tesvik edici
ve antiobez gibi farkh fizyolojik etkilere
sahiptir. Bu makalede CLA izomerlerinin
kimyasal yapisi, fizyolojik 6zellikleri, Gretimleri
ve Urlnlerdeki olusum mekanizmalar mevcut
bilgiler 1siginda derlenecek ve bunlarin
fonksiyonel gida ingrediyenti olarak kullanim

potansiyelleri dederlendirilecektir.

Anahtar Kelimeler: Konjuge linoleik asit
(CLA), fonksiyonel gida, saglk, sit yagi

Conjugated linoleic acid (CLA) and its
isomers as functional food components
in milk and milk products

ABSTRACT

Milk fat is a important source of some
biologically active components including
conjugated linoleic acid (CLA). CLA refers to a
mixture of positional and geometric isomers of
linoleic acid involving double bonds at
positions 9 and 11, 10 and 12 or 11 and 13.
CLA isomers have been shown to have
different physiological effects such as
anticarcinogenic, cholesterol-depressing,
antioxidative, growth-promoting and
antiobese properties. This review will focus on
chemical structure, production and formation
mechanisms in milk and milk products and
physiological properties of CLA isomers and
their potential as functional food ingredients.

Key Words: Conjugated linoleic acid (CLA),
functional food, health, milk fat,

1. GIRIS
Sat yadr gerek teknolojik gerekse insan
beslenmesi acisindan c¢ok sayida ©6nemli

fonksiyona sahiptir. Sit yagi siitiin yapisindaki
baslica enerji bileseni olmasinin yanisira sit ve
sit drinlerinin fiziksel o6zellikleri, imalat
karakteristikleri ve duyusal kalitelerini de
belirleyen 6énemli bir besin 6Jesidir. Yillardan
beri stit endUstrisinde, sahip oldugu ekonomik

deder nedeniyle siat yadina ayr bir ilgi
duyulmaktadir. Son vyillarda vyapilan
calismalarin 1siginda da, sit yaginin

“fonksiyonel gida” olarak dederlendirilmesi
konusunda yeni bir yaklagsim ortaya atilmistir.
Bu yaklasim; temelde sit yaginin insan saghgi
Uzerindeki yararh etkilerinin gelistirilmesi igin
sit dretimi, sat drdnlerine islenmesi ve hatta
daha sonraki asamalarda vyapilacak
uygulamalarla st yadinin yad asidi
kompozisyonunda modifikasyonlar yapilmasi
ve bu kompozisyonun tiketime kadar
korunmasi kavramlarini birlikte icermektedir.
Ornegin sut yagindaki, kolesterol seviyesini
ylkseltici etkileri olan laurik, miristik ve
palmitik asitlerin miktarinin azaltilmasi, buna
karsin antikanserojenik etkilere sahip olan
konjuge linoleik asitler (CLA), butirik asit ve
sfingolipitlerin konsantrasyonlarinin
arttirlmasi bu konudaki en popiler yaklagim
olarak kabul edilmektedir (Donagh et al.,
1999; Bauman and Griinari, 2001). Bu
yaklasim icersinde belki de en ilgi gekici sut
yadi bilesenleri olan CLA'lar, konjuge cift bag
sistemleri iceren linoleik asidin dogal olarak
bulunan pozisyonel ve geometrik izomerleridir
(Shantha et al., 1995; Jiang et al., 1997; Gurr,
1998; Pariza et al., 2001). Konjuge cift baga
sahip bir cok yag asidi stit yagi ve hayvan don
yadi gibi ruminant kaynakl yenilebilir yaglarda
dodgal olarak bulunmaktadir. Bu badlamda
insan diyetlerindeki CLA'nin baslica kaynagini
ruminant hayvanlardan elde edilen gida
maddeleri olusturmaktadir (Stanton et al.,
1997).



CLA'ya 1987 yilindan 6nceki bilimsel ilgi linoleik
asidin rumen metabolizmasindaki
biyohidrojenasyonu sirasinda ara (Urin olarak
ortaya cikan cis-9, trans-11 CLA izomeri ile ilgili
calismalar yapan rumen mikrobiyologlarinin
arastirmalar ile sinirli kalmistir (Pariza et al.,
2001). Daha sonralari model sistemlerde, benzo-
a-piren ile farelerde deneysel yolla olusturulan
epidermal tdmodrlerin inhibitéri olarak linoleik
asidin bazik kosullarda izomerizasyonuyla
meydana gelen CLA'nin etkisinin belirlenmesi,
konu ile ilgili daha 6nceleri yapilan galismalarin
bakis acisini degistirmistir (Ha et al., 1987). Bu
gelisme CLA'nin fonksiyonel gida bileseni olarak
6nemini ortaya koymus (Bauman et al., 1999) ve
bu tarihten sonra yapilan calismalarda CLA'nin
cok sayida fizyolojik ve biyolojik etkisi tespit
edilmistir (Pariza et al.,, 2001; Anonymous,
2002a).

Bu makalede CLA izomerlerinin kimyasal yapisi,
sut ve Uriunlerindeki olusum mekanizmalar ve
fizyolojik Ozellikleri mevcut bilgiler 1siginda
derlenecek ve bunlarin fonksiyonel gida
ingrediyenti olarak kullanim potansiyelleri
degerlendirilecektir.

2. KIMYASAL YAPI

CLA ifadesi linoleik asidin (cis-9, «cisl12-
oktadekadienoik asit) konjuge pozisyonel ve
geometrik izomerlerinin karisimini kapsamaktadir
(Sekil 1). CLA'daki iki gift bag karbon zincirindeki
9vell,10ve 12 veya 1l ve 13 pozisyonlarindadir
(Nas ve ark., 1998; O'Shea et al.,, 1998; Lin,
2000). Yapida cis-cis, cis-trans, trans-cis veya
trans-trans geometrik varyasyonlari da meydana
gelebilir (Stanton et al., 1997; Nas ve ark., 1998;
Lin, 2000). Birgok farkli tip gidanin lipit
fraksiyonlarinda minér bilesenler olarak CLA'nin 9
farkli pozisyonel ve geometrik izomerinin
bulundugdu bildirilmektedir (O'Shea et al., 1998).
Bununla beraber oktadekadienoik asidin cis-9,
trans-11 izomeri en sik rastlanan izomer olup
(Gurr, 1998) ve st drinlerindeki toplam CLA
iceriginin yaklasik %90'in1 olusturmaktadir
(O'Shea et al., 1998). Cis-9, trans-11 ve trans-9,
cis-11 izomerlerinin antikanserojenite ve
antiatherogenez gibi 6nemli biyolojik aktivitelerini
iceren fonksiyonlarina birgok literatlrde
dedinilmektedir. Bunun yaninda model
sistemlerde yapilan c¢galismalarda CLA'nin
antiokasidatif 6zellikleri de belirlenmistir (Stanton
et al., 1997; Kritchevsky, 2000). Ornegin yapilan
bir calismada CLA'nin linoleik asit/fosfat
tamponu/etanol sisteminde E vitamini ve
butillendirilmis hidroksi toluen'den (BHT) daha
ylksek antioksidatif potansiyele sahip oldugu
tespit edilmistir (Shantha et al., 1995).

Sekil 1. CLA izomerleri ve linoleik asidin kimyasal
yapisl. A: trans-10, cis-12 oktadekadienoik asit,
B: cis-9, trans-11 oktadekadienoik asit, C: cis-9,
cis-12 oktadekadienoik asit (linoleik asit)

3. CLAIZOMERLERININ OLUSUMU
3.1. Biyosentez

Ruminantlarin sit ve et yadlarinda bulunan
CLA'nin iki kaynagi bulunmaktadir. CLA'nin birinci
kaynadi; linoleik asidin ruminal
biyohidrojenasyonu sirasinda olusumudur.
CLA'nin olusumunda ikinci kaynak ise doymamis
yag asitlerinin biyohidrojenasyonunda diger bir
ara Urln olan trans-11 C,,, yag asidi vasitasiyla
hayvan dokularinda CLA'nin sentezlenmesidir.
Buna gobre, ruminantlardan elde edilen gida
maddelerindeki CLA'nin bir kismi rumendeki
besinsel doymamis yag asitlerinin
biyohidrojenasyonu ile iliskili bulunmaktadir
(Bauman et al.,, 1999). Bilindigi gibi, besinsel
yadlarin rumende biyohidrojenasyonu,
ruminantlarin yadglarinda ylksek seviyede
bulunan doymus yag asitlerinin olusumundan
sorumludur. Bu durum doymus yag asitlerinin
insan sagligi Uzerindeki cesitli olumsuz etkileri
nedeniyle istenmemektedir. Ancak doymamis yag
asitlerinin biyohidrojenasyonu insan sagligi
Gzerinde kanitlanmis bircok yararh etkisi olan yag
asitlerinin (CLA izomerlerinin) sentezlenmesi igin
de gereklidir.

3.1.1. Rumen Biyohidrojenasyonu

Hayvanlara verilen kaba yemler c¢odgunlukla
glikolipitler ve fosfolipitler ile baglica doymamis
yag asitleri olan linolenik (C,.;) ve linoleik (C,;.,)
yag asitlerini icermektedir. Ancak konsantre
hayvan yemlerinde kullanilan tohum vyaglan
blylk cogunlukla, baskin yag asitleri olarakg
linoleik ve oleik asidi (cis-9 Ci.,) icereng
trigiliseritlerden olusmaktadir. Besinsel yacjlarg
ruminant hayvanlar tarafindan tUketiIdikIerinde‘é
rumende iki farkli yolla dénisime?
ugramaktadirlar. Birinci donisim mikrobiyal =
lipazlar tarafindan katalizlenen reaksiyon ile ester g
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baglarinin hidrolizidir. Bu donidstm ikincil
dénidsimin gerceklesmesi icin de gereklidir.
ikinci basamak da doymamis ya§ asitlerinin
biyohidrojenasyonudur (Bauman et al., 1999).

CLA'lar hayvan rumen metabolizmasi sirasinda
biyohidrojenasyon ile rumen mikroorganizmalari
tarafindan c¢oklu doymamis yad asitlerinden
Uretilmektedir (Jiang et al., 1997; Aigster et al.,
2000). Rumende doymamis yag asitlerinin
biyohidrojenasyonundan c¢ogunlukla bakteriler
sorumludur. Uzun vyillardan beri rumende
biyohidrojenasyon kapasitesine sahip bakteri
olarak sadece Butyrivibrio fibrisolvens bilinmekte
iken (Stanton et al., 1997; Dhiman et al., 1999)
son yillarda yapilan calismalarda cok sayida
bakteri tiirinln biyohidrojenasyonda rol oynadidi
belirlenmistir (Bauman et al., 1999). Ornegin
yapilan calismalarda propionik asit bakterilerinin
de biyohidrojenasyonda gorev aldigi bildirilmistir
(Pariza et al., 2001). Doymamis yad asitlerinin
biyohidrojenasyonun c¢ok sayida biyokimyasal
asamada meydana geldigi ve saf kulturler ile
yapilan galismalarda, rumen bakterilerinin tek bir
susunun tam biyohidrojenasyon zincirini katalize
edemedigi tespit edilmistir (Bauman et al., 2001).

Biyohidrojenasyon reaksiyonlari ve ara Grinlerin
metabolizasyonundan iki grup bakteri
sorumludur. Birinci grup bakteri linoleik asit ve -
linoleik asidi hidrojene etmekte ve bu
reaksiyonun baslica son Urind olarak trans-11
C..., (vaksenik asit) yag asidi olusmaktadir. Ikinci
grup bakteri ise trans-11 C,;, yag asidini temel
substrat olarak kullanip son Urin olarak stearik
asit meydana getirmektedir (Sekil 2) (Bauman et
al., 1999).

Linoleik Asit
Cis-9,Cis-12, Cis,:2

Cis-9,trans-11, Cis:2 (CLA)

trans-11 Cis:1 (vaksenik asit)

Cis: O(stearik asit)

Sekil 2. Ruminant kaynakli yaglardaki Cis-9 ,trans-11
CLA’nin iiretiminde rumen biyohidrojenasyonunun rolii

Cis-9, trans-11 CLA izomeri midede linoleik ve
linolenik asidin biyohidrojenasyonunda
enzimatik doénlisim mekanizmasli sonucu

= Uretilebilmekte ve elde edilen izomer alisiimigin

disinda bazi 6zellikler gostermektedir. Tek mideli
hayvanlarin kalin badirsaklarindaki bazi bakteri

turleri bu kapasiteyi de dederlendirebilmekte,
fakat olusan CLA izomerleri daha sonra kalin
badirsakta absorbe edilememektedir (Pariza et
al., 2001). Cis-9, trans-11 CLA izomeri rumende
olustuktan sonra direkt olarak absorbe
edilebilmekte veya rumen mikroorganizmalari
tarafindan trans-11 oktadekanoik aside
metabolize edilmektedir. Trans-11 oktadekanoik
asidin devam eden absorbsiyonunda, bu yag asidi
memeli hicrelerinde stearol-CoA desaturaz
enzimi ile cis-9, trans-11 CLA'ya geri
cevrilmektedir. Nitekim inek sitlinde bulunan cis-
9, trans-11 CLA'nin olusumundaki baslica
biyokimyasal mekanizma da budur (Pariza et al.,
2001).

Normal rumen mikroflorasi rumen sindirimi
sirasinda cis-9, trans-11 ve trans-9, trans-11
CLA'nin yanisira trans-10, cis-12 CLA olusturma
kabiliyetine de sahiptir. Inek siitiinde trans-10
oktadekanoik asit gibi trans-10, cis-12 CLA
izomeri de bulunmaktadir. Cis-9, trans-11
CLA'nin biyohidrojenasyonu ile rumende trans-11
oktadekanoik asit olusumuna benzer olarak;
trans-10 oktadekanoik asit, trans-10, cis-12
CLA'nin biyohidrojenasyonu yolu ile
olusabilmektedir. Bununla beraber eger memeli
delta-12 desaturaz enzimini kullanamiyorsa
trans-10 oktadekanoik asit tekrar trans-10, cis-
12 CLA'ya ddénisememektedir. Buna goére,
ruminant dokularinda belirlenen trans-10, cis-12
CLA gastrointestinal sistemden absorbe edilen
trans-10, cis-12 CLA'dan kaynaklanmaktadir.
Sitte dogal olarak bulundugu bildirilen diger CLA
izomerlerinin ise orijinleri tam olarak
bilinmemektedir. Fakat, bunlarin olusumunda
rumen bakteriyel metabolizmasina benzer
mekanizmalarin etkin oldugu soylenebilir (Pariza
etal., 2001).

3.2. Kimyasal Sentez

CLA'nin kimyasal reaksiyonlar ile
sentezlenmesinde temel amag, maksimum
biyolojik aktiviteye sahip ve tam olarak
karakterize edilmis CLA kompozisyonunun
Uretilmesidir. Buna goére, linoleik asidin baslica
izomerleri olan cis-9, trans-11 ve trans-10, cis-12
CLA izomerlerini iceren CLA kompozisyonunun
sentezi igcin calismalar yapilmaktadir
(Kritchevsky, 2000; Pariza et al., 2001). Ornegin
yapilan calismalarda cis-9, trans-11 izomerini %
40.08-41.1, trans-10, cis-12 izomerini %43.5-
44,9 ve trans-10, trans-11/trans-10, trans-12
izomerlerini %4.6-10 oranlarinda iceren CLA'nin
sentezlendigi belirtilmistir (Pariza et al., 2001).
Yine 8,10 veya 11,13 pozisyonlarinda cift bag
iceren izomerler ve diger izomerleri iceren bazi
ticari CLA preparatlarinin da bulundugu
bilinmektedir (Pariza et al., 2001).



4.SUT VE URUNLERINDE CLA

CLA rumen metabolizmasindaki mikrobiyal
biyohidrojenasyon sonucunda olustugundan
temel olarak hayvansal kaynakli trinler ile siit ve
stt Urtnlerinde de bulunmaktadir. Ayrica diger
bitkisel ve hayvansal yadglarda da duslk
miktarlarda CLA bulunabilmektedir. Genel bir
ifade olarak ruminant orijinli yaglar non-ruminant
hayvanlardan elde edilen yadlara gore daha fazla
CLA icermektedir (Stanton eta l., 1997; Aigster et
al., 2000). Ornegin kuzu et yagdi, et veya inek siitii
ortalama %0.5-1 oraninda CLA igerirken, domuz
ve yumurta sarisi ruminant kaynakh CLA
dederinin sadece 1/10'u kadar CLA igermektedir.
Kanola, misir, zeytin yadi gibi bitkisel yaglar ise iz
miktarda CLA icerigine sahiptir (Jiang et al., 1997;
O'Shea et al.,, 1998). Bitkisel kaynakh yaglarda
oldugu gibi deniz Urinleri de c¢ok duslk
konsantrasyonlarda CLA icermektedir (O'Shea et
al., 1998). iInsan diyetinde yer alan gida
gruplarindan sit ve dridnleri CLA'nin en zengin
kaynaklarindan birisidir. Sitln ortalama CLA
icerigi 2-30 mg/g yad gibi oldukca genis bir
aralikta degisim goéstermektedir (Stanton et al.,
1997).

Fizyolojik etkileri bir gok calismada ispat edilen
CLA izomerlerinin sit ve sit UGrinlerindeki
konsantrasyonlari oldukca 6nem kazanmis ve son
yillarda drinlerin CLA konsantrasyonlarinin
belirlenmesiyle ilgili galismalar artmistir. St ve
artnlerindeki CLA miktarinin tespit edildigi
calismalarin birinde Isvec'te Gretilen 2 tip
pastorize sit, 5 krema Urind, 7 fermente sit
urind ve 6 tip peynir olmak Gzere toplam 4 grup
st drdnldnde cis-9, trans-11 CLA izomerinin
konsantrasyonun sirasiyla 5.8-5.9 mg/g yag, 6.1-
6.2 mg/g yagd, 4.6-6.2 mg/g yag ve 5.0-7.1 mg/g
yag dederleri arasinda dedisim gosterdigi
belirlenmistir. Calismada Uretim prosesi, starter
kiiltir ve olgunlastirma siresinin sert Isveg
peynirlerindeki CLA konsantrasyonuna etki
etmedigi de bildirilmistir (Jiang et al., 1997).

Sit ve drinlerindeki CLA miktarini etkileyen gok
sayida faktér bulunmaktadir (Tablo 1) (Shantha
et al., 1995; O'Shea et al., 1998; Lawless et al.,
1999). Sutlerdeki CLA miktarinin farkhhgina
sebep olan en temel faktdér hayvan
beslenmesinde kullanilan yemlerin bilesimidir.
Diyetteki yemlerin goklu doymamis yag asitleri
(PUFA) ve CLA icerigindeki degismeler siite gecen
CLA miktarini da direkt olarak etkilediginden son
yillarda yapilan calismalar hayvan diyetlerine
PUFA ve CLA icerigi yliksek yag ve yemlerin ilavesi
ile sttlin CLA igeriginin arttirlmasina ydnelmistir
(Huang et al.,, 1999; Palmquist and Griinari,
1999; Stanton, 1999; Aigster et al., 2000; Keady
et al., 2000). Nitekim yapilan galismalarin birinde
yiksek konsantrat (dane yem)/dlisik saman

diyetlerine aygicedi yagdi ilavesinin (40 g/kg) st
yagindaki CLA konsantrasyonunu 4 kat arttirdigi
belirlenmistir. Ayni calismada saman bazli diyetle
beslenen ineklerin yemlerine kolza tohumu, soya
ve keten tohumu yagdi ilavesinin (500 g/gin) st
yadinin CLA igerigini relatif olarak %70 arttirdigi
tespit edilmistir. Bununla beraber ayni diyetlere
balik yag ilavesi (250 g/giin) sit yagindaki CLA
konsantrasyonunu %400 arttirmistir.
Arastirmacilar tarafindan galismada belirlenen
s6z konusu artislarin rumende PUFA oraninin
artisi ve buna bagli olarak biyohidrojenasyon
asamasinda daha fazla CLA Uretimi ile iligkili
oldugu bulunmustur (Aila et al., 2000). Jones et
al. (2000) tarafindan yapilan baska bir galismada,
laktasyon ortasindaki 4 Holstein inegdinin her biri
100:0, 67:33, 50:50 ve 33:67 don yag/balik yadi
karisimlarinin birini %3 oraninda iceren 4 farkl
diyetten biri ile beslenmistir. Calismada hayvan
diyetlerindeki balik yagi artisina paralel olarak st
yagindaki CLA konsantrasyonun da arttigi
belirlenmistir.

Tablo 1. Sit ve trinlerinde CLA miktari
dedisiminin muhtemel nedenleri
Hammadde
¢ Mevsimsel degisiklikler
e Hayvan yemi bilesimi

isleme

e Oksidatif reaksiyonlar

e Isil islem ve isleme sicakhklarindaki
farkhhklar

e Islenmis hammadde ve son uriindeki yag
miktari

o Kati/siviyag orani farkhliklari

e Yag globdullerinin fiziksel durumu

e Lipid dagilimindaki farkliliklar
(fosfolipitlerde oldugu gibi)

e Katki maddeleri (yadsiz slt tozu,
peyniralti suyu proteinleri gibi)

e Starter kdltlrler

Diger
e Hayvancinsi
Hayvan yasi

Oksidatif reaksiyonlarin linoleik asidin serbest
radikallerinin olusumunu hizlandirmasi ve gift
baglarin konjuge sisteme sonradan tasiniminin
CLA konsantrasyonunu arttirdigr kabul
edilmektedir. Bununla beraber, oksidatif
reaksiyonlar konjuge c¢ift bag sistemlerinin
yapisal bozulumlarina da sebep olabilmektedir!
(Shantha et al., 1995).

Yapilan calismalarda gesitli stt trtnlerindeki CLA
konsantrasyonuna proses ve depolamanin etkisi
incelenmistir. Bu calismalarin birisinde Werner et
al. (1992) sert peynirler olan Cougar Gold,
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Cheddar ve Viking peynirlerinde farkl starter
kaltdr kullanimi, dretim ve igleme sartlan ile
depolama siurelerinin peynirlerin toplam CLA
konsatrasyonu Uzerinde etkili olmadigini, fakat
izomer kompozisyonunda farkhliklar meydana
getirdigini (cis-9, trans-11 CLA'da artis) tespit
etmiglerdir. Shantha et al. (1995) tarafindan
yapilan calisma sonunda da hammadde olarak
kullanilan sit ile karsilastirildiginda toplam CLA
konsantrasyonunun tuzlu tereyaglarinda 1.32,
tuzsuzlarda 1.27 kat arttidi, cis-9, trans-11 CLA
izomerinde dedisim meydana gelmedigi
belirlenmistir. Yagsiz yogurttaki CLA miktarinin
Uretildigi suttn CLA miktari ile karsilastirildiginda
arttigi tespit edilmistir (hammaddede 4.40 mg
CLA/g yag, yodurtta 5.25 mg CLA/g yag). Ayrica
az yagli yogurt, normal yogurt, az yagli ve normal
dondurma, eksi krema ve Mozzarella (32 hafta
depolanmis), Gouda (30 hafta depolanmis) ve
Cheddar (32 hafta depolanmisg) peynirleri gibi
islenmis sat drdnlerinde CLA miktarinda
depolama ile herhangi bir degisim meydana
gelmedigi gorilmustlr. Ayni galismada, CLA'nin
stabil bir komponent oldugunu gd&stermesi
nedeniyle depolama siresi boyunca CLA
konsantrasyonunda herhangi bir degisim
gorilmemesi 6nemli bir bulgu olarak kabul
edilmektedir.

Uriin gelistirme ve modifiye etme calismalarinda
en 6nemli kriterlerden birisi de Grinin duyusal
6zelliklerinin uygulanan islemlerden
etkilenmemesidir. Uygulanan islemler ile daha
fonksiyonel hale getirilen, daha saglikli ve
besleyici olan bir Grinin duyusal olarak da
tuketiciler tarafindan kabul gdérmesi
gerekmektedir. Bu noktada hayvan yemlerinde
yapilan degisikler ile elde edilen ylksek CLA
icerigine sahip stt ve drlnlerinin  duyusal
Ozelliklerinin tlketiciler tarafindan nasil
dederlendirildigi son derece 6nem tasimaktadir.
Bu amagla Ramaswamy et al. (2001) tarafindan
yapilan galismada, kontrol grubu ve balik yadi
iceren yemlerle beslenen ineklerin sitlerinin yag
iceriklerinin sirasiyla %3.31 ve %2.58 oldugu,
yine toplam CLA miktarlarinin da 0.56 ve 2.30 g
CLA/100 g vyag asidi oldugu belirlenmistir.
Arastirmada bu iki farkli yemle beslenen
hayvanlarin sdtleri toplam 299 panelist
tarafindan dederlendirilmis ve bu sttlerin kabul
edilebilirlikleri arasinda fark olmadigi
belirlenmistir.

5. FIizYOLOJiK ETKILER

CLA ile iligkilendirilen gok sayida yararh fizyolojik
etki; antikanserojenik etki, immin sistemin
stimilasyonu, antioksidatif etki, kolesterol
districl etki, atherosikleroz riskinin azaltilmasi,
gelisimi (bdylmeyi) tesvik edici etki, insan ve
cesitli hayvanlarda (fare, sican, domuz, képek

gibi) vicutta yag birikiminin azaltilmasi (vicut
yadi olusumunun azaltilmasi) gibi cok 6nemli
olumlu fonksiyonlari icermektedir (Jiang et al.,
1997; Cook and Pariza, 1998; Gurr, 1998;
Donagh et al., 1999; Stanton, 1999; Lin, 2000;
Kritchevsky, 2000). Bu bilinen etkilerin yanisira
son yapilan galismalarda CLA'nin obez ve glukoz-
intolerenat Zucker sicanlarinda diyabetin
gelisimini engelledigi belirlenmistir (Kritchevsky,
2000).

CLA'nin en popller ve en dnemli fizyolojik etkisi
antikanserojenik etkisidir. Bu etkiye ilgi 6zellikle
CLA'nin farelerde kimyasal olarak tesvik edilen
epidermal kanser (zerindeki inhibitor etkisinin
belirlenmesinden sonra baslamistir. Daha
sonralari hayvanlar ve insanlar Gzerinde yapilan
gesitli calismalarda da benzer sonuglar elde
edilmistir (Shantha et al., 1995; O'Shea et al,,
1998). Ozellikle cis-9, trans-11 CLA izomerinin
kimyasal olarak indiklenmis sican meme kanseri
Gzerinde etkili bir inhibisyon go6sterdigi
bildirilmektedir ve buradaki kanser gelisiminin
inhibisyonunda cis-9, trans-11 ve trans-10, cis-
12 CLA izomeri arasindaki interaksiyonun da
ayrica etkili oldugu belirtilmistir (Pariza et al.,
2001). CLA'nin antikanserojenik etkisi tek bir
mekanizmaya bagh olmayip, degisik etkilesim ve
mekanizmalarin sonucu olarak ortaya
cikmaktadir. Tablo 2'de CLA'nin antikanser
aktivitesini agiklayan olasi etki mekanizmalari
verilmistir (O'Shea et al., 1998).

Tablo 2. CLA'nin antikanser aktivitesini agiklayan
olasi mekanizmalar

e Insan timoér hicrelerinde kuvvetli

sitotoksik lipid peroksidasyon drldnlerine
dénldsim
e Nikleotit ve protein biyosentezinin
inhibisyonu
¢ GO0/G1 fazinda hicre bolinmesinin bloke
edilmesi yolu ile g6gls kanseri

hicrelerindeki 6Ostrojenle dlizenlenen
mitojenik doéngide interferans ve
protoonkojen baski
e Lipoksigenaz ve/veya sikloksigenaz
dongilerinin dedisimine neden olan
arasidonik asit sentezinin inhibisyonu yolu
ile blyimeyi stimtle eden eikasanoidlerin
Uretiminin azaltilmasi
e Lenfosit ve makrofaj aktivitesinin
stimiilasyonu ile hicresel savunma
sisteminin dizenlenmesi
Hepatik lipid kompozisyonu ve
metabolizmasinin dlizenlenmesi
Genel olarak CLA'nin bazi fizyolojik yararh etkileri
antioksidant 6zelligi ile de iliskilendirilmektedir.
CLA'nin in vivo ve in vitro sartlarda antioksidant
6zelliginin belirlenmesinin ardindan konu ile ilgili



calismalar CLA ve atherojenik etkileri olan
okside kolesterol ve okside olmus dlsiuk
yodunluklu lipoproteinler arasinda nasil bir
interaksiyon olacagi konusuna yoOnelmistir.
Atherosikleroz riski ve CLA arasindaki iliskinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bir galismada 2
grup halindeki 6'sar Yeni Zelanda beyaz tavsani
(her bir grupta 3 erkek, 3 disi tavsan olacak
sekilde gruplanmis) %0.1 kolesterol igeren
diyetle beslenmistir. Birinci grubun diyetine
ayrica %0.5 oraninda CLA ilave edilmistir. 22
hafta sonra CLA ile beslenen tavsanlarin ve
kontrol grubunun plazma kolesterol seviyeleri
sirasiyla 1000 mg/dl ve 1175 mg/dl olarak
belirlenmistir. Tavsanlarin aortlarindaki plak
kalinligi, lipit birikimi ve ilgili doku kalinliklari
karsilastirildiginda; CLA ile beslenen tavsanlarda
belirlenen dederlerin daha dislk oldugu tespit
edilmigtir (Kritchevsky, 2000).

CLA izomerlerinin sahip oldugu cesitli biyolojik
aktivitelerin tek bir biyokimyasal mekanizmaya
sahip olup olmadiginin belirlenmesi ve izomerler
arasindaki interaksiyonlar hala 6nemli bir
calisma konusudur. Bununla beraber cis-9,
trans-11 ve trans-10, cis-12 CLA izomerleri
arasindaki yapisal farkhliklar, bunlarin fizyolojik
etkilerinin tek bir biyokimyasal mekanizmaya
bagh olmadigi savini kuvvetlendirmektedir.
Nitekim elde edilen bazi veriler trans-10, cis-12
CLA izomerinin spesifik etkilerinin birden ¢ok
biyokimyasal mekanizmaya badh oldugunu
gbstermektedir (Pariza et al., 2001). Yapilan
galismalarin CLA izomerlerinin karisimlarini
iceren preparatlar kullanilarak yapilmasi, hangi
CLA izomerinin hangi fizyolojik etkiden sorumlu
oldugunun belirlenmesini engellemektedir.
Ancak son yillarda yapilan bazi ¢alismalarda bu
eksiklik giderilmeye baslanmistir. Ornegin trans-
10, cis-12 CLA izomerinin vicut vyagdi
dadgilimi/degdisimi ve in vitro sartlarda lenfosit
Gretiminin artisi ile iligkili oldugu belirlenmistir
(Kritchevsky, 2000; Pariza etal., 2001).

6. YENI PERSPEKTIFLER VE SONUC

Son vyillarda, ruminant kaynakli yaglarda
bulunan biyoaktif komponentler olan CLA
izomerleri ile ilgili calismalar yogunlasmistir.
Yapilan calismalar sonucu, 6zellikle st yaginin
CLA izomerlerinin alinmasinda temel bir gida
oldugu ve bu izomerlerin antikanserojenik etki,
immuin sistemin stimilasyonu, antiokasidatif
etki, kolesterol dustrict etki, atherosikleroz
riskinin azaltilmasi, gelisimi (blylimeyi) tesvik
edici etki, viicutta yag birikiminin azaltilmasi gibi

insan saghdi acisindan oldukga 6nemli fizyolojik
fonksiyonlara sahip oldugu belirlenmistir. Genel
olarak rumen bakterilerinin etkilerinin sonucu
olarak sltte CLA olustugu, fermente st
drdnlerindeki CLA miktarlarindaki artisin da
kullanilan laktik starterlerin faaliyetlerine bagli

oldugu soéylenebilir. Burada, Uurdnlerin
olgunlasma sliresinden c¢ok, olgunlastirma
sartlari ve kullanilan starterler 6nemli rol

oynamaktadir. Bu durum bazi geleneksel sit
drdnlerinin glnlik diyetin bir bdlimu olarak
alindiklarinda biyoaktif komponentler olan
CLA'larin tlketicilerin sagliklari Gzerine olumlu
etkiler olusturabilecedini gostermektedir. Ancak
CLA'lar icin belirlenen 6zel saglik etkileri sitte
dogal olarak bulunan CLA
konsantrasyonlarindan daha yuksektir. Bu
noktada sut ve UrlUnlerindeki CLA miktarinin
6zellikle hayvan beslemede yapilacak
modifikasyonlarla arttirlmasi kavrami 6nem
kazanmistir. Bunun yaninda yapilan calismalarla
CLA izomerlerinin kimyasal olarak sentezi
basarilmis, ayrica bazi laktik asit bakterilerinden
elde edilen enzimler vasitasiyla da CLA eldesi
gibi yeni yaklasimlar bu konuda egilimleri 6nemli
Olgltlerde degistirecektir.

Fizyolojik 6zelliklerinden dolay! CLA izomerleri,
saghg: destekleyici fonksiyonel gidalar veya
farmasodtik preperasyonlar igin de bir hayli
popiler ingrediyentler olarak goérilmektedir.
GUnumuizde CLA izomerlerinin ticari olarak da
temin edilebilmesi muimkindir. Ornedin
bilesiminde 750 mg CLA iceren Tonalin CLA 750
markali Grin ticari olarak temin edilebilmektedir
(Anonymous, 2002b). Ayni sekilde, Tonalin CLA
ismiyle Peak Nutrition firmasi tarafindan 500 mg
CLA igeren kapsduller ticari olarak satilmaktadir
(Anonymous, 200c). Yine benzer Urinleri farkli
marka ve sekillerde ticari olarak temin
edilebilmektedir (Anonymous, 2002d). CLA
izomerleri yakin bir gelecekte daha yaygin bir
sekilde endustriyel olarak Uretilecek ve gida
veya farmasotik Grinler igin ingrediyent olarak
kullanilabilecektir.

Tesekkiir:
kimyasal

CLA izomerilerinin ¢ boyutlu
yaptlarinin ¢giziminde kullanilan
Chem3D programinin (7. versiyon)
(CambridgeSoft Corp., Cambridge,
kullanimindaki yardimlarindan dolay! E.U. Fen.
Fak. Kimya Boliminden Sayin Osman Dayan,
katkilarindan dolayl E.U. Zir. Fak. Sit Tek.
Bélimiinden Sayin Harun Kesenkas ve E.U. Fen.
Fak. Kimya Bo&liminden Rafet Kilingarslan'a“
tesekkir ederiz.
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OZET

Uriinlerin bozulmadan uzun siire saklanip,
tasinabilmesi, pazarlanabilmesi icin ambalaj
denilen sargi veya paketleme yapilmaktadir. Bu
amagla kullanilan malzemelerin Grinle reaksiyona
gecmemesi ve saglik, gériiniim, yiyecek gavenligi
acisindan da uygun olmasi gerekmektedir. Ancak
bitiin bunlarin yani sira ambalaj kalitesinin
yukselmesi, yiyecek fiyatina da bir artis
getirmektedir. Tlketici, yiyecek satin alirken,
bilingli veya bilingsiz olarak bazilarini cesitli
etkenlere dayandirarak farkli ambalaj tirlerini
segmektedir. Bu durumdan yola c¢ikarak
Ankara'nin iki farkl sosyo-ekonomik bdlgesinde
yasayan bayanlarin farkh vyiyecek alimlarinda
tercih ettikleri ambalaj tiri ve nedenleri
arastirilmistir. Sosyo-ekonomik diizeyi distik olan
I.Grubun ambalaj seciminde aliskanlik ve
ekonomik nedenler 6n plana c¢ikarken, sosyo-
ekonomik dizeyi yiksek olan II.grupta ise;
aliskanhdin yani sira sevdikleri igin tercih ettikleri,
ancak bazi yiyeceklerde neden belli ambalaji
sectiklerini bilmedikleri saptanmistir. Bu durum;
farkli 6grenim ve ekonomisi olan gruplarda bile
yiyecekle ilgili ambalaj secimlerinde saghgin 6n
plana c¢ikmadigini goéstermektedir. Bunun
nedenlerinin toplumun konuyla ilgili yeterli
derecede bilinglenmemesinden ve yiyecek
glivenliligi acisindan oOnerilecek saglikli ambalaj
tirlerinin her yerde ve her zaman
bulunamamasindan kaynaklandigi gérilmektedir.

ABSTRACT

Packaging and wrapping is important over
the food products to store and transfer them
without being spoilt or decayed for a long time.
The packaging materials between the food and
packaging material should be safe and not be
interacted with the food and have good
appearance for food safe. However, while the
quality of package is being high, the prices of the
products increase. Consumers, choose the foods
in different kinds of packages due to some factors
that they have them based on perhaps with or
without paying attention of it. Therefore this
research is planned to find out the types of
packages selected and the reason of the package
selection in two different socio-economic groups
of women in Ankara. It is found that while
economic factors and habits of the women are

important for the first lower income group, the
pleasure factor is affected effects their food
package selection in the second group having
higher income. It has seen that neither the first,
nor the second group, in the food package
selection, is mainly taking health into account. It
is considered that one of the reasons on selecting
the unhealthy packages is the lack of the healthy
onesinanytimeinanywhere.

GIRIS

Ekonomi ile satin alma glicli arasindaki
paralellik bireylerin yiyecek secimini yakindan
ilgilendirir. Bu durum sadece bireyin ekonomisiyle
degil ayni zamanda (Ulkenin ekonomisi,
gelismigligi, kullanilan teknoloji ve kiltlr
dizeyiyle deilintilidir (1).

Ekonomik yetersizlik bireyin yiyecek
secimini kisitlarken, bu durum onun beslenmesine

de vyansir. Sosyo-ekonomik degisim; nifus
hareketliligi, kisi basina disen gelir dlzeyi,
Ulkedeki enflasyon, 06zellikle sabit gelir

sinifindakilerin yiyecek alimindaki harcamaya
yansir (2,3). ongoérilen temel ilke, tlketicinin
saghkli ve nitelikli yiyecekler alabilmesi,
hastaliklardan korunup, vyeterli ve dengeli
beslenebilmesi, seciminde aldanmamasidir (4,5)

Yiyecedin uzun slre saklanabilmesi,
saglkh, glvenilir ve kolay tasinabilir olmasi igin
ambalaj sargli ve kaplar kullaniimaktadir(6).
Ambalajda olmasi gereken temel unsurlardan
bazilari; ambalajin yiyecek ile tepkimeye
girmemesi, vyiyecedi kontamine olmadan
koruyabilmesi ve maliyeti fazla arttirmamasidir.
Ayni zamanda islem gérmemis taze Grinlerin taze
halde, islem gdérmdislerin de islemden sonraki
Ozelliklerini koruyarak drana istenilen kalitede
tutmasi gereklidir. Ambalajin Ustlinde tiketiciye
ardn hakkinda bilgi bulunmalidir. Ambalajin
Uzerinde (Ureticinin adi, adresi, tanitic isareti,
icindeki maddenin cinsi, katki maddeleri, net
agirhigi, iretim ve son kullanma tarihlerinin olmasi .
gereklidir.(7,8,9). Cevre kirliliginin artmamasi igin
ambalajda kullanilan malzemenin dodaya
déntsimu hizli olanlardan yapilmasi dnem tasir.
Kullanilan ambalaj tdrleri; metal, cam, plastik
malzemeler, ahsap, karton bazhh Ilaminat
malzemeden yapilan kutulardir .
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Satin alinan yiyecegin fiyati ile besin
dederi ve kalitesinin uyumlu olmasi beklenilir,
ancak ambalajin kalitesi ve kullanilan
malzemenin maliyeti malin ederine
yansidigindan kaliteli ambalaj Ureticinin satin
alma glcund zorlar(10). Yiyecedin satin alinip
yvenmeye hazirlanmasindan genellikle hanimlar
sorumludur(11). Hanimlarin yiyecek secimindeki
kararlarini etkileyen faktorler; yiyecegin fiyati,
beslenme ve sagliga etkisi, gérinimdu, lezzeti,
aromasi ve markasidir (12).

Insanlarin yiyecek secimlerinde fizyoloji
faktérinin yani sira sosyal-psikoloji arzularin,
gelenek-gorenek, aliskanliklar, egitim ve
ekonominin etkinligi dikkate alinarak (13); ailede
alis-veris ve bltceden g¢ogunlukla sorumlu olan
hanimlarin sosyo-ekonomik durumlarina gore
yiyecek segiminde ambalajin etkisini arastirmak
amaciyla bu galisma planlanmistir.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARAGCLAR

Devlet Istatistik Enstitlist (DIE)
tarafindan belirlenen Ankara'daki diasik ve
yuksek sosyo-ekonomik bélgelerde yasayan 100
tiketici hanim rastgele érneklemle arastirmaya
alinmistir. Her bir sosyo-ekonomik grup 50
kisiden olusturularak; grup I; disik sosyo-
ekonomisi olan, grup II yiksek sosyo-ekonomisi
olan diye ayrildi. Sorusturma yéntemiyle Grinleri
nasil sectikleri, belli Grinlerde hangi ambalaj
tardnd tercih ettikleri soruldu. Segim yaparken
dikkat ettikleri noktalari nereden o6grendikleri,
tercihlerini yaparken hangi hususlarin 6n plana
alindigi saptanmaya galisildi.

BULGULAR

Dislik ve ylksek sosyo-ekonomik
gruplardaki hanimlar mesleklerine gore
ayrildiklarinda; I.grupta 34 ev hanimi, 8 memur,
7 isci, 1 serbest calisan hanim bulunurken, II.
grupta; 17 ev hanimi, 22 memur, 11 serbest
calisan hanim bulunmaktadir. II. Grupta en az
ilkokul mezunu varken, I. grupta sadece okur-
yazar olan ve okur-yazarligi olmayan toplam 3
kisi vardir. I.grupta ylksekokul mezunu 2 kisi, II.
gruptaise 11 kisidir.

Ambalajli olarak en fazla satin alinmasi
umulan sit ve meyve suyunun satin alinip-
alinmadigi ve tercih nedenleri ile ilgili soruda; her
iki grubun da cesitli sikhiklarla sut aldiklar
saptanmisti. Ancak I. grupta sokak sdtindn
ucuz olmasi, kapiya gelmesi, yogurt yapilmasi ve

.aal|§kanl|k nedenlerinden dolayr 39 birey
© tarafindan tercih edildigi goérilmastar. II.
4 . P .

wgruptakiler satid marketten almay! tercih
< ederken, sevdikleri igin ve glvenilir olmasini
© gerekge gostermislerdir. Hazir meyve suyunu ise
-EI. gruptan 5 kisinin, II. gruptan 30 kisinin satin
4 aldidi, digerlerinin de genellikle evde taze sikip-
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hazirlayarak tiketimi tercih ettikleri dikkati
cekmistir.

Ambalaj olarak her iki grup tarafindan
sutte karton bazli laminat malzemeden yapilan
kutuyu, salgada ise teneke kutunun tercih
edildigi saptanmistir. Bunun nedeninin ekonomik
oldugu belirtilmistir. Tursuda ise teneke kutunun
tercih edildigi gorulmustir, bunun yani sira II.
grupta tenekeden sonra cam ambalaj tercih
edilmektedir. Tuketiciler tarafindan ambalaj
tercih nedeni olarak da aliskanliklari gerekge
goOsterilmistir. Sivi yag aliminda da teneke
ambalaj birinci sirada yer alirken onu plastik
ambalajin takip ettigi saptanmistir. 1. grup bu
secimi aliskanlik olarak yorumlarken, II. grup
tercihe bir yorum getirmemistir. Recgel-
marmelatta ise; digerlerinden farkli olarak her iki
grupta da cam ambalaj ilk sirada tercih edilmistir,
ikinci sirada ise teneke kutunun tercih edilmekte
oldugu saptanmistir. I. Grup camin ekonomik
olmasini, ikinci grup ise; aliskanlklarini tercih
gerekgesi olarak gostermistir. Yine her iki grup da
kolayl pet siselerde almayi tercih ettiklerini,
birinci grup secimini ekonomik nedenlerden
dolayr yaptigini, ikinci grup da aliskanlk ve
sevdigi icin yaptigini belirtmistir. I.Grup st
sokak saticisindan almasina karsin gerektiginde
marketten alma durumunda cogunlukla karton
bazli laminat malzemeden yapilan kutuyu karton
tercih ettiklerini, II grubun ise tamami karton
bazli laminat malzemeden yapilan kutu ambalajli
sutd tercih ettiklerini belirtmislerdir.

TARTISMA

Kentlesmenin artmasi evde Uretimin
azalmasina, bunun yani sira da kentlerde galisan
kadin sayisinin artmasi dolayisiyla hazir ve yari
hazir yiyeceklerin kullanimlarinin gogalmasina
yol agmistir (14). Bu nedenle her iki grupta da
ambalajli hazir yiyecek tiketimi oldugu dikkati
cekmistir.Ulkemizde ailenin yemek ve beslenme
islerinin blyilk 6lgiide kadinin sorumlulugunda
oldugu bilinmektedir. Bu durum, yalnizca kadinin
gocukla olan biyolojik iliskisi ve geleneksel ev
kadinligr rolinden dolayr degil, yiyecek
Uretiminde de ©6nemli roli olmasindandir.
Dolayisiyla kadinin aile igindeki statlist ailenin
beslenme durumuna vyansir (15). Okur-
yazarlihdin, editim ve 6grenimin buradaki rol(,
blylk 6nem tasimaktadir.

Sokak suati tercih edilmesinin
nedenlerinden biri de ekonomik durumun
disinda; konu hakkinda birinci grubun vyeterli
dizeyde bilinglenmemis olmasidir. Bilindigi gibi
ambalaj, UGrine ek bir fiyat getirmektedir.
Ankara'da tiketiciyle yapilan bir arastirmada;
tiketicinin fiyat ve kalite yoninden piyasa
kontroll yaptigi, bunda cinsiyet ve egitimin etkin
oldugu g6zlenmistir. (16).



Buna benzer bir arastirmada da yiyecek
segiminde onceligi kalitenin aldigi, deneyimin ve
fiyatin ise bunu takip ettigi saptanmistir. Son
yillarda tlkemizde fiyat artislarn UGcretlilerin aldigi
gelirin 6nline gegmis, dolayisiyla 6zellikle sosyo-
ekonomik durumu disuk olan tiketiciler yiyecek
seciminde oncelikle bitgesini dikkate almaya
baslamislardir (17). Bu calismada sutin sokak
saticisindan alinma nedenlerinden bir digerinin de
tlketicinin gelir dizeyi oldugu saptanmistir. Ayni
gerekce meyve sular igin de gecerlidir. Her iki
grupta da dikkati ¢eken bir baska unsur ise
ambalaj seciminin yiyecedin tliriine gore
yapilmasidir.

Her vyiyecede her c¢esit ambalaj
uygulanamayacadi bilinmektedir, bununla beraber
bazi ambalajlarin digerlerine gére avantajlari
bulunmaktadir. Kirillip gatlamadigi slirece cam
ambalaj defalarca kullanilabili, cevre Kkirliligi
yaratmaz, rutubete dayanikhdir, 6zellikle renksiz
olanlar saydam oldugu igin icindeki Grln
gorilebilir ve hig bir trinle reaksiyona girmez..
Ancak cam malzeme agir olmasi, depolanma ve
tasinmasinda kirilabilir olmasindan dolayi zorluk
yaratmaktadir (9). Ancak glinimuiizde daha hafif
ve pratik olan cam malzemeler de bulunmaktadir.
Pastdrize sit ve benzeri kisa dmarli Grlnler ise
“karton/LDPE ” malzemeden olusturulan kutulara
veya HDPE (Yiksek yogunluklu polietilen) esasli
siselere ambalajlanmaya yakin zamanda
baslanmistir. Karton bazli laminat malzemeden
yapilan kutularin avantaji; dogaya donlistmlerinin
olmasi, nem ve oksijen gecirgenliginin az olmasi,
Grindn besin dederinin, tat ve kokusunun
korunmasi, tasinmasinin kolay olmasidir. Bununla
beraber bir kere kullanilabilmesi dezavantajidir
(18).

Plastik ambalajlarin dogaya dontsimi cok
uzun zaman ahlir. Genellikle renkli olanlar Grinidn
asiditesine ve saklama kosullarina gore drlnle
reaksiyona girebilirler. Icindeki Griini uzun sire
saklamaya elverisli degillerdir (19,20). Konserve
Grianleri saklamada kullanilan yiyeceklerin
Ozelliklerine goére uygun islem gormemis olan
kalayli tenekelerde elektro-kimyasal bir asinma
olan korozyon goérilebilmekte, metaller ¢dzlinerek
konserve igerigine gecebilmektedir (21,22).
Bunlar genellikle kacak ambalaj Uretilen gidalarda
rastlanilmaktadir. Bu metallerden bazilari demir,
bakir, kalay, cinko, krom ve kursundur. Bunlarla
kontamine olmus yiyeceklerin tiketilmesi, halk
saghdi acisindan risklidir (23).

DIE tarafindan yapilan bir arastirmada
camin tliketici tarafindan %84 oraninda en saglikli
ambalaj oldugu belirtilmis (24) ancak llkemizde
kullaniminin gok yaygin olmadigi saptanmistir
(25). Isiya dayanikli camlarin yemek
pisiriimesinde ve saklanmasinda en uygun arag
olduklari, drinle reaksiyona girmedikleri
bilinmektedir (26). Arastirmamizda her iki grubun
da salga-tursu gibi pH yoninden reaksiyon hizi

yuksek olabilecek Urinlerde bile cam ve/veya
diger karton bazli lamimat malzeme gibi saglkh
ambalaji birinci sirada se¢medikleri gorilmektedir.
Buradaki faktériin ekonominin disinda, piyasadaki
arz-talebin ve tlketicinin bilingsizligi oldugu
didsunulmektedir. Bu dranleri tiketici her yerde
teneke ambalajda bulabildigi ve bu aliskanhgi
kazandigiicin baska bir ambalaj aramamaktadir.

Plastik ambalajlarin ve polietilen
teraftalottan yapilan halk dilinde pet sise diye
anilan maddeler, polisiloksan (PS), polivinilklorir
(PVC) polimerlerinden ve gida saklamada
kullanilan melaminden vyapilmis kaplarin
bazilarinin  Glkemizde belirli standartlara gore
yapilmadigi ve insan saghdi yoniinden olumsuz
etki gosterebilecedi savunulmaktadir (27). PVC ve
PS malzemelerinde kanser riski olusturacak
maddelerin bulundugu belirtilirken (28), polietilen
ambalajlarda da Grline gecen maddeler olabilecegi
ileri surtlmektedir (29). Arastirmaya katilan
tuketicilerin 6grenim ve sosyo-ekonomik
durumlarinin farkh olmasina ragmen sadece
aliskanlik ve ekonomik yonden pet siselerinde kola
gibi igecekleri aldiklarini sdylemislerdir ve hig biri
ambalajlarda belirli dlgitleri saghk acgisindan 6n
plana aldiklarini belirtmemistir. Aliskanhdin diger
Olgltlerden farkli olarak 6n plana gikmasi; regel-
marmelat aliminda sadlikli olan cam ambalaji
siradan bir neden olarak segmelerinden de bu
durum belirgin bir sekilde gérilmektedir.

Tuketicinin ekonomisinin ve 6greniminin
ambalajli trlin segiminde yalniz basina etken
olmadidi, dogru-saghkli ambalajh Griinlerin uygun
fiyatlarla yaygin olarak satis yerlerinde
bulundurulmasi, Ureticinin-Grin igleyicisinin ve
tlketicinin ambalajlarin saglhkh-givenli yiyecek
korunmasindaki yeri ve o6nemi ydnunden
bilinclendirilmesi gerektigi kanisina varilmistir.
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BESLENME ve GIDA SOZLUGUNDEN SECMELER

Prof. Dr. Meral Aksoy
Hacettepe Universitesi
Beslenme ve Diyetetik Bol.

Aclik (Hunger): Normal istahin Gstiinde
yiyecede karsl siddetli istektir. Istahta;
genellikle zevkle yemek istegi varken, yiyecek
alimindaki azliktan ileri gelen aglikta istek acili
ve 1zdiraplhdir. Mide bosaldiginda veya yiyecek
sindirildiginde midede ritmik kontraksiyon
baslar, bu da aclik hissini verir. Kontraksiyonlar
'hunger pangs-aglik sangisi' olarak adlandirilir.
Uzun sire yemek yenmediginde, kasiimalar
daha da siklasir. Bunlarin limiti ve siresi kan
sekerince kontrol edilir.

Ada Cay! (Sage-Salivia
officinalis):Cevrenin isisina gbre yetisen ve
bes ylizden fazla cinsi bulunan bir cay gesididir.
Taze veya kurutulmus yapraklari aromatik
lezzet verir. 'Dalmation' ada gayi Yogaslavya'da
yetisen en iyi cinslerinden biridir. Latince adi
'saglikli ' anlamina gelir. Soguk alginhgr ve
Oksirukte kullanihr.

Aspirin (Acepreen-Acetylsalicylic
Acid): Mol adirligi 180.Aspirin agrn kesici
(analgesic), ates dislrica (antipyretic) ve
anti-inflamotor olarak kullanihr. Ozellikle bas
ve kas adrilarini giderir. Genellikle, diger
analjesikler veya kafeinle beraber alinir.Ylksek
dozda alinmasi gastrik irritasyona ve kulak
¢inlamasina yol acar. Gastrointestinal
kanamaya neden oldugu durumlarda demir
yetersizligine de yol acar. Ayni zamanda;
glikoz, amino asitler, C, K, B,, folat
vitaminleriyle beraber potasyum emilimini
azaltabilir. Uzun slire ve yuksek dozda alinmasi
halinde yukaridaki besinlerin destedine gerek
duyula bilinir.

Baharat (Spices): En eski gida katki
maddeleridir. Aromatik bitkilerin tohumundan,
koklinden, sapindan, gdvdesinden, adag
kabugundan ve bitkinin cinsine gore cesitli
yerlerinden elde edilir. Cesni verenler batin
bitkiyi kapsar. 1-Tropikal baharatlar (biber-
karanfil), 2-otlar (adacgayi-biberiye), 3-
baharathh tohumlar (hardal-anason), 4-
kurutulmus aromatik bitkiler (sogan-
sarmisak). Baharatlar sogutma sisteminin
bulunmadigr devirlerde kokusmayi ve
bozulmayi énlemek icin kullanilmiglardir. Bazi
baharatlar elzem yadlara koruyucu etki
yaparlar (karanfil-tarcin gibi) ancak bunlar
guinimiuizde lezzet verici olarak
kullanilmaktadirlar. Miktar olarak ¢ok az
kullanildiklarindan besleyici dederleri hesaba
katilmamakla beraber, genellikle demirden
zengindirler. Ogutilmis baharatlarda; yilzey
genisletilerek, yag bezleri kesilir boylece

esansiyal yagin buharlasip aromanin ugmasi
saglanir. Baharat lezzeti; ekstratla veya
esansiyel yad kullanilarak da saglanir. Bu
yadlar ucucu veya dedgildir, her ikisini de iceren
madde 'oleoresin 'olarak bilinir. Oleosinde
lezzet kalici, bakteriden uzak ve konsantredir.
Baharatlar; etlerde, soslarda, salatalarda,
corbalarda ve diger yiyeceklerde kullanilir.
Siklikla kullanilanlar: Kirmizi ve gili biber
(meyve kurusu), targin (kabuk), karanfil
(cicek kurusu), kuclik hindistan cevizi
(meyvenin gekirdegdi), safrandir (gicegin ig
uzantisi).

Balik Uriinleri (Fish Products):Ciroz-
salamura: Kurutulup tuzlanan baliklar cerez
ve meze olarak c¢iroz adi altinda kullanilir.
Saklama tuzlu suda ise salamuradir.Bunun igin
en fazla hamsi ve sardalya kullanilir.Balik
unu:Biyik okyanus baliklarinin yadi alinarak
kurutulup 6gutilmesiyle elde edilir.Urin,
genellikle tahillari zenginlestirme amaciyla
kullanihir. Balik protein konsentrati:
Kokusuz, renksiz, yagsiz baliktan hazirlanmis
yiyecektir. Balik unu olarak da bilinir. Ucuz bir
protein kaynadidir. Biyolojik degeri yliksek olan
(%70-80) proteindir. Balik Sosisi: Ayiklanip,
dogranmis balik flatosu baharatlanarak cegni
katili, yag ve nisasta eklenerek sosis gibi
paketlenir.

Bazal Metabolizma Tayini (Basal
Metabolism Determination): Vicudun
Urettigi 1s1 iki yolla 6lgtlir: Dogrudan dogruya
'kalorimetre' olarak adlandirilan aletle disariya
verilen isi1 6lgular. Dolayli olarak ‘respirometre’
kullanilarak belirli zaman biriminde tlketilen
oksijen olcllar. Tlaketilen her litre oksijen 4.8
kalori dederindedir. Burada Ol¢cimin daha
dogru olmasi icin solunumla karbondioksit ve
idrarla azot atimlari da dikkate alinmalidir.
Bazal metabolizma, ayrica gesitli formdaller
kullanilarak da hesaplanir. 'Boothby, DuBois,
Berkson ve Dunn' metotlan vicut adirhdi ve
boyunu esas alir, 'Kleiber' metodu ise vicut
Olglisiine dayandirilir. Diger klinik metotta kan
'T3,T4' diizeylerinin tayinidir. Ornek forml:
Enerji harcami (Kj) = 16 .489 x O, hacmi(L) +
4.628x CO, hacmi(L) -9.079 x N(g) Azot
Olgimi yapilmadigi hallerde enerjinini ortlama
%15'nin proteinden geldigi kabul edilerek
hesaplama vyapilir. Tiketilen oksijen, atilan
karbondioksit ve azot belirlendiginde enerjinin
ne miktarinin protein, karbonhidrat ve yagdan
geldigi de hesaplanabilir. Enerji Harcama (Kj) =
16.318x0, hacmi(L) +4.602 x CO, hacmi(L)
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Bazik Gidalar (Basic Foods): Bu
yiyecekler yedi grup halinde toplanmistir. 1-
Yesil ve sari sebzeler, 2-narenciye, domates
ve salatalarda kullanilan yesillikler, 3-diger
sebze ve meyveler, 4-sit ve urinleri
(tereyad harig), 5-et,balik, kimes
hayvanlari, yumurta, 6-kuruyemisler ve
baklagiller (fistikh tereyag dahil), 7-tereyag
ve margarinler. Bu yiyecek gruplar ulkelere
gore farklihk gosterir, ciinkl her toplulugun
yiyecek aliskanligi, gida ekonomisi ve ilke
diyet gereksinmesi farkhdir. Bazik yiyecek
gruplari beslenme durumunu
degerlendirmede ve planlamada kullanilir.

Biyolojik Deger (Biologic
Value)(BV): Tek-tek proteinlerin standart
proteinle karsilastiriimasinin relatif
beslenme dederidir. Yiyeceklerle alinan,
sindirilen ve emilen, vlcut tarafindan
kullanilan ancak idrarla atilmayan protein
miktaridir. Biyolojik deder, vicutta tutulan
protein yararlihginin ne miktarda oldugunun
O6lgimuddr. Deneysel kosullarda protein
kalitesini 6lcmede ve kontrol etmede
kullanithr. Formlt BV= Tutulan azot
(N)/Emilen azot (N)=Diyet azotu (N)-
(UN+FN)/Diyet azotu (N)-FN  FN; diski
azotu, UN; idrar azotu En ylksek biyolojik
deder 100 olarak yumurta proteininindir.
Diger yiyeceklerin biyolojik dederleri; st
93, piring 86, sidir eti ve balik 75, kazein 75,
misir 72, beyaz un 44'tur. Biyolojik dederin
70 ve Ustlinde olmasi pozitif azot dengesi ve
yeterli enerji alimi igin gereklidir. Biyolojik
dederde, sindirim sirasinda kaybedilen azot
dikkate alinmaz. Gerekli miktarda dokuya
ne kadar fazla protein saglanirsa, o kadar
amino asit elzemdir ve biyolojik deder o
miktarda yuksektir.

Cay (Tea-Thea sinesis): Her zaman
yesil kalan kiglik bir adag veya caliliktir.
Sadece yapraklar kullanihr. Bitki budanarak
klGcuk tutulur ve vyeni slrglin veren
yapraklar devamli cay yapimi icgin toplanir.
Yaprada uygulanan isleme gore cesitli caylar
yapilir. Kurutulur, silindirlerden gegirilir, bu
harlanir ve fermente olmadan kizartilarak
yesil cay elde edilir Yesil cay; Cin,
Japonya, Hindistan ve Endenozya'da uretilir.
Oolong cayi ; Cin, Formoza ve Japonya'da
yapilir. Yapraklar fermente edilir, siyah cay
aromasl verirken, vyesil cay tadi sadlar.
Siyah cay; en c¢ok kullanilandir. Cay
yapraklart kurutulur, silindirden gegirilir,
kizartilmadan &6nce fermente olmaya
birakilir. Bunlarin haricinde cay yapraklari
cesitli aroma ve lezzet veren maddelerle

harmanlanarak (yasemin, nane, portakal,
bergamut gibi) hazirlanir. icine sit, krema,
seker eklenmedigi taktirde besin dedgeri
yoktur.

Denatiirasyon (Denaturation): 1-
Alkol veya etanol tlketilmemesiicin zehirli
madde eklendigi durumdur. Metanol veya
odun alkollinin kendisi zehir oldugu igin
boyle bir isleme gerek yoktur. 2-Denatiire
veya denatlrasyon islemi, proteinin fiziksel-
kimyasal veya biyolojik karakterini
kaybetmesidir. Izoelektrik noktada
¢6zUnurligu azalir veya yok olur, biyolojik
spesifikligi kaybolur, viskositesi ve sindirimi
artar, molekiller yapisi degisir.
Denatirasyon 1isiyla, dondurmayla,
radyasyonla, basingla ve organik
¢bzicilerle olur. Pisirme islemiyle de
proteinler denatlire olurlar ancak proteinin
kalitesi degismez yalniz kuru isiyla
hazirlanan budday ve piring 6zleri iceren
formulalar harigtir, ginkt kuru 1sitma elzem
amino asitlerden lisinin tahrip olmasina
neden olur.

Dikkat Yetersizligi Bozuklugu
(Attention Deficit Disorder): Bu durumu
'hiperaktiviti ve hiperkinoz' olarak
nitelendirenler de vardir, ancak her iki
durumda da bazi farkliliklar s6z konusudur.
Kisi dinlenmez, dikkatini uzun silre
toplayamaz, disinmeden g¢oskun ve
patavatsiz atilim yapar. Gergek nedeni
bilinmemekle beraber diyet faktorlerinin
6zellikle gida katki maddelerinin, gida
allerjisinin, seker tiketiminin etken oldugu
gorusia vardir. Beslenme tedavisi: Katki
maddeleri, renklendirici iceren gidalardan,
yapay vyiyeceklerden, salisilat ve gida
koruyucu maddelerin tldketiminden
sakinilmalidir.

Diyet, Kolesterolii Kisithh (Diet,
Cholesterol Restricted): Diyetle alinan
kolesterolin belirli dlizeyde verilmesidir.
Hiperkolesterolemide, atherosklerosizde,
safra kesesi taslarinda kullanilir. Glinde 1-2
yumurta ve muntazam organ eti yenmesi,
1000 mg. veya daha fazla kolesterol alimina
yol acar. Haftada (¢ yumurta sarisi, organ
eti tuketilmesi kolesterol alimini 300
mg/gilin altina dastralir. Bu miktar tereyag,
yadsiz sit, ve sit drinleri kisitlamasiyla
daha da azaltlir. Diyetten yumurtanin
¢ikartilmasi ise, alinan kolesterolin 200
mg."in altina inmesini saglar.



Doldurucu-Koyulastirici Ajan
(Thickening Agent): Gidanin yapisini
iyilestirmek icin kullanilir  Dondurmalarda,
pudinglerde, yumusak iceceklerde, salata
soslarinda, yodgurt, corba, bebek formulalari ve
diger gidalarda kullanilir. Bu kimyasallar, buz
kristalleri soslarda yag ve sirkenin ayrilmasini ve
diger kompleks yapilarin bozulmasini énleyerek
normal gérinimu saglarlar. Bunlarin gogu agar,
carrageenin, selliloz, gum, modifiye nisasta gibi
dogal karbonhidrattir. Gidadaki suyu biinyelerine
alarak fonksiyon yaparlar.

Enerji Gereksinmesi (Energy
Requirement): Normal bir eriskinin enerji
gereksinmesi; 'bazal enerji harcamasi’ (BEE),
fiziksel aktivitesiyle harcanana (PA),
yiyeceklerin termik etkisi (SDA) toplanarak
hesaplanir. Total enerji gereksinmesinin %5-
10'nu yiyeceklerin termik etkisidir. Bazen bunlar
dederlendirmeye alinmadan da hesaplama
yapilmaktadir. Enerji gereksinmesindeki
faktoérler; yas, vicut bilesimi ve 6lglisl, genetik
yapi, blyime, hamilelik-emziklilik, beslenme
durumu ve cevre Isisidir. Bazi patolojik durumlar
veya bozukluklar (endokrin bozukluklari, ates,
enfeksiyon, vyanik, travma gibi) enerji
gereksinimini degistirirler.

Fankoni Sendromu (Fanconi
Syndrome): Genetik olarak veya edinilmis
sartlarla olusmus bdbreklerin distk amino asit
tutumudur. Kanda amino asit diizeyi yeterli olsa
bile idrarla kayiplarina rastlanir. Asidoz,
hipokalemi, idrarda glikoz ve fosfat kaybi gorulir.
Bu da kemiklerden kalsiyum c¢ekilmesine ve
asidin notrolize edilmeye calisiimasina yol agar.
Sonug olarak rasitizm veya osteomalasi ortaya
cikar. Beslenme tedavisi: Bol miktarda sivi
verilir. Diyetle bikarbonat, potasyum, fosfat,
kalsiyum ve 'D' vitamini destegi yapilir.

Farmakolojik Besin (Pharmacologic
Nutrients): Farmakolojik etki yapan besin
iceren maddelerdir. Bunlar; beslenme
yetersizligini didzeltmek amaciyla RDA
dlzeylerinin Ustinde verilir. Etkileri 6zellikle
immin sistem Uzerinedir. Cogunlukla
kullanilanlar; arginin, glutamin, RNA, A, C, E
vitaminleri, W-3,W-6 yag asitleridir. Ylksek
dozda arginin alinmasi; enfeksiyonlara karsi
direnci arttirir, immun 'T' hicrelerini gelistirir ve
yara iyilesmesini kolaylastirir. Kan
transflizyonundaki immun bastirici etkiyi inhibe
eder. Glutamin; gastrointestinal bdlge
fonksiyonel bariyerini gelistirir, fagositik etkinligi
arttirarak enfeksiyonlara karsi direngi
guglendirir. RNA; enfeksiyonlara karsi direnci
arttirir. A, C, E vitaminleri birer antioksidandir. C
ve E vitaminleri kritik travmali hastalar igin
onemlidir. Termal yaralanmalarda ylksek dozda
C vitamini alimi 6dem olusumunu énler. W-3 ve
W-6 yag asitleri viicudun imm{n sistem gtcuni

uzatir ve 6kosonoidleri olusturur.

Gastrit (Gastritis): Mide mukozasinin
akut veya kronik inflamasyonudur. Akut gastritin
allerji, irritan maddeler, hizh ve asin yemek
yeme, fazla alkol alma, posali-acili-baharatl
yiyecekler tiketme gibi birgok nedeni vardir.
Ciddi yanma, travma, radyasyon tedavisi,
ameliyat, aspirin ve steroid olmayan anti-
inflamatuar ilaglarin kullanilmasiyla beraber
olabilir. Kronik gastrit baska bir hastaligin
belirtisidir, bu mide kanseri, Ulser, pernisiy6z
anemi olabilir Gastrit bdtiin yaslarda goérlur,
ancak vyaslilarda daha siklikla rastlanilir.
Semptomlari; siskinlik, gaz ve rahatsizlik verir.
Kronik gastrit, gastrik mukoza atrofisine, mide
asit azlidina, intrinsik faktoriin kaybina, B,, ve
demir malabsorpsiyonuna neden olur.
Beslenme tedavisi: Yanlis yemek yeme
aliskanhgi dizeltilir, yeterli besin alimina dikkat
edilir. Kronik gastrit kati yiyeceklerin tolere
edilmesine baglh olarak, giinde alti defa yumusak
gida verilir. Beraberinde B,,, demir gibi vitamin ve
mineral destegi vyapilir. Rahatsizlik verici
gidalardan kaginilir. Akut gastritte, 24 saat higbir
yiyecek verilmeyerek mide rahatlatili, sonra
tanesiz sivi verilib onu takiben de sivi ve
yumusak diyete baslanir. Baharath ve irritan
gidalar verilmez.

Gida Allerjisi (Food Allergy): Diger bir
deyisle gidaya karsi hassasiyetin artmasidir.
Gidanin veya katki maddesinin alinmasiyla
immUn reaksiyon dedisir. Alerji olusturan bazi
gidalar, budgday, sit, yumurta, kabuklu deniz
urdnleri, bazi balklar, gikolata, kuru yemigler,
soya, misir, cilek, pathcan vb. Alerjene karsi
immunolojik cevap zararsiz olabilir. Alerjik
semptomlar birkac saniye, bir kag saat veya
alerjen alindiktan birkag gin sonra gorullr.
Cesitli semptomlar ortaya cikar. Genellikle bunlar
nazobronsial ve kutaneus dokuyu etkiler. Diyare,
bulanti, kusma ve karin adrisi gibi
gastrointestinal bozukluklar ortaya cikar.
Beslenme Tedavisi: Baslangic tedavide
allerjenin ne oldugu tespit edilmelidir ve ondan
kaginilmahdir. Tani metotlari; deri testleri, in
vitro test ELISA (enzyme linked immunosorbent
assay), Rast test (radioallergosorbent ), gida
eliminasyonu veya sorun yaratan maddelerin
verilmesidir. DBPCFC (double-blind, placebo-
kontrolled food chalenges). Kisinin beslenme
aliskanhdi ve tlikettigi gidalarin hikayesi alinir ve
gida kayitlari tutulur. Sdpheli gidalar 6 hafta igin
diyetten cikarilir Semptomlar kaybolursa
sorumlu gida bulunmus olur. Ayni gida verilerek
durum takip edilir, bazen birkag¢ gidayi diyetten
elimine etmek gerekir. Test periyodu sirasinda
beslenmenin yeterli ve dengeli olmasina dikkat
edili, gerekirse vitamin ve mineral destegi
yapilir. Yas ilerledikce gida alerji semptomlari
azalir. Gida alerjisiyle, gida in toleransi
karistirilmamalidir.
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Guatrojenler (Goitrogens): Dogal
olarak yiyeceklerde bulunan bu maddeler troid
hormon dretimini bir yolla bozarak guatr
olusumuna neden olabilir. Bunlar 'arachidoside’
fistigin kirmizi kabugunda bulunur, polifenolik
glikosittir. 'Thioxazolidone' Briksel lahanasi,
lahana, karnabahar, kale, turp gibi ‘genus
Brassica' bitkilerinde bulunur. '"Hemagglutinin'
soya fasulyesinde bulunur, troksin
reabsorpsiyonunu inhibe eder. 'Thiourea'
kasava, lahana ve salgamda bulunur. Isiyla
tahrip olur.

Hindistan Cevizi (Coconut-Cocus
nucifera)): Palmiye adacinin tropikal
meyvesidir. Capi 15-20cm, boyu 30-35cm olan
blyUk bir meyvedir. Olgunlasmasi bir yil alir. Dis
kabudu yumusak liflerle kaphdir, sonra odunsu
kabuk gelir, bunun iginde beyaz etli yenen
kisim, en ictede igilen st sivisi vardir. Tazesi
blylklugine gére 350-550 kkal verir.

Hindistan Cevizi, Kiiciik (Nutmeg-
Myristicaf ragrans): Sert cekirdedi olan
kayisiya benzeyen meyvesi olan adactir. 6-8
Metre uzunlugundaki devamli yesil kalan bu
tropikal bitki armut agacina benzer. Meyvesi ve
cicedi biribirine karisir. Kabugundan ayrilan
meyve kurutulur ve 'mace' yapiminda kullanilir.
Ceviz glneste veya kdmiur atesinde kurutulur.
Oval, gri kahverengi olan ceviz kati yag ve
ugucu sivi yag, asit ve nisasta icerir. Aroma tik
bir baharattir, pisirmede kullanilir.

Hindistan Cevizi (Mace): Bir kimyasal
madde olan ‘arillode'den vyapilmis sahte
aromatik bir baharattir. Esasi nutmeg
cekirdginden yapilir. Bu tropikal adacin altin
renkli armut bigimindeki meyvesinin igindeki
sert gekirdektir Arillode kurutulur, sari portakal
rengini alir, 6gutilerek mace elde edilir. Cesitli
yemeklerde ve keklerde kullanilr.

Kafein (Caffeine): Mol adirligi 194.
Kimyasal yapisi; 'trimetil zantin' veya 'metil
theobromid', bir alkaloid purin olan kafein;
kahve, cay, kolali igecekler, cikolata ve bazi
ilaclarda bulunur. Insanlarda kalp ve bébrek
uyaricisi olarak cesitli farmakolojik etki yapar.
Kafein uyku halini, mental uyusuklugu 6nler, GI
steresi azaltir, gastrik sekresyonu arttirr,
uykusuzluk ve dilretik etki yapar. Glnde bir
gram alimi kardiyak palpitasyona, titremeye ve

wanoreksiye neden olur. Bes gramin Ustlnde
'galmma5| ise; konvilsiyona, komaya, solunum ve
akalp vyetersizligine yol acar. Bazi kalp
Shastaliklarinda uygun olmadigi, peptit Ulserli
ghastalarda irritasyon yarattigi, kimyasal tedavi
Salanlarda ve laktasyondaki annelere olumsuz
éetki yvaptigi bilinmektedir. Saghkh yetiskinlerde
xkafeinin %99'u emilir ve bes saat iginde bu

4

miktarin yarisi idrarla atilir. Kafeine tolerans
kullanim arttikga artar. Dusik dozda alimi
performansi arttirir. Kahve cekirdegi %1 ,100
ml'lik kahvede 18 mg kafein bulunur. Caydaki
kafein miktari %1.5-2.5, 100 ml'de 12-15 mg,
100 ml kolada ise 3 - 4.5 mg.'dir. Kafeinin
metabolizmayr hizlandirici etkisinden
yararlanilarak sismanlarda termojenezi
arttirmada kullanilabilecedi go6rist vardir.
Kafeinsiz kahveden, kafein; etilen diklorid veya
metilen diklorid kullanilarak ayrilir, ve ilag kahve
olarak kullanilir.

Karnitin (Carnitine): B, vitamini olarak
da tanimlanir, giinkl yemek kurdu olan 'tenebrio
molitor'un bliylime faktdéridir. Normal
kosullarda insan ve yuksek yapili hayvanlar
karnitini lisin ve metioninden sentezlemelerine
karsin yiyeceklerle de saglanmasi gerekir. Son
calismalar bazi kimselerdeki karnitin sentezinin
yetersiz oldugunu ozellikle prematire
bebeklerde gdstermistir. Bazi hastaliklarda viicut
sivilarindaki veya dokularindaki karnitin dizeyini
dedistirirler. Bunun nedeni; karnitin
aminoasitlerden olusur, protein
malnutrisyonunda azalmasi beklenebilir.
Fonksiyonu; uzun zincirli yag asitlerinin -
oksidayonu icin mitakondri igine tasinmasidir.
Karnitin metabolizmasindaki genetik bozuklukta
kas zayifhdi, hipoglisemi, kaslarda lipit
toplanmasi gibi anormallikler gérilir. Karnitin
yetersizligi intravandz beslenen prematiirelerde,
soya fasllyesiyle beslenen bebeklerde ve bazi
kaslarda lipit toplanan hastaliklarda goralar.

Salmonella (Salmonella): Bu
bakterinin bazi cinslerinin enfeksiyonu olup gida
zehirlenmesi olarak adlandirilir. Semptomlari,
stafilokok zehirlenmesine benzer. Salmonella
gram negatiftir, sporsuzdur ve glikozu fermente
eder. Insan ve hayvanlar dogrudan veya dolayli
olarak salmonellali gidalarla kontaminasyon
kaynadidirlar. Salmonella kedi, kopek ve sigirdan
gelebilir. Tavuk, hindi, kaz gibi kimes
hayvanlarida enfekte olabilir. Enfeksiyon yolu
diski yumurtasidir. Et Grdnlerinin uzun sure oda
Isisinda birakilmasiyla da salmonella Grer.

Salmonelloz/Gida Enfeksiyonu
(Salmonellosis): Sallenollanin 1300 sero tipi
tanimlanmistir, bunlarin her biri enfeksiyona neden
olabilir. Troid ve paratroid basili insanlar enfekte
eder. Intestinal bélgede cesitli enfeksiyonlara
neden olurlar. Cubuklu bakteriler soguga dayanikli
olup, uzun sure toprakta, buzda, su, sit ve
gidalarda kalabilirler. Spor olusturmadiklariigin bes
dakika kaynatma ve pastérizasyonla o6lirler.
Kurutma ve glnes isidiyla da tahrip olurlar. Et,
yumurta, sit ve diger birgok yiyecek salmonellayla
kontamine olur. Kontaminasyon kaynagdi digkidir,
tasiyicilar da kemirici hayvanlardir.



Beslenme, Dis Saghginda (Nutrition,
Dental Health):Dis gelisimi Ug¢ ana evrede
olur:1-Disin tag kisminin olusumu ve genedeki
kalsifikasyon, 2-Adiz igine disin g¢ikmasi ve
koklenip onun olgunlasmasi, 3-Agdizdaki
fonksiyonun devami. Prenatal faktorler sit
dislerini dogumdan sonraki diger faktérlerden
daha fazla etkiler. Altinci fatal haftada dis goncasi
olusmaya baslar, on altinci haftada kalsifikasyon
olusur.

Bebegdin disi yedinci ay civarinda cikar ve ikinci
yasinda disler tamamlanir. Kalici dislerin
kalsifikasyonu dodgumdan hemen sonra
baslayarak sit disleri kaybolana kadar alti yil
stirer. Bundan dolayi hamileligin ilk trimestirinde
diyetle yeterli besin alimi ¢ok édnemlidir. Butln
besinlerin dogrudan veya dolayh olarak dis
gelisiminde ve sagligin korunmasinda rolleri
vardir. Protein; organik matriksin olusumunda;
kalsiyum-fosfor-magnezyum-D vitamini matriks
yapisindaki '"'mineral apatit' bilesiminin
depozisyonunda, askorbik asit; minerallerin
kullamininda, dislerin kemik vyapilarnyla ilgili
"sementum' olusumunda ve dis etlerinin
saghdinda, A vitamini "enamel" olusumunda,
devaminda ve fonksiyonunda ve de '"dentin
deposssitinde", flor; "enamel" sertlesmesi ve dis
gurimelerinin énlenmesi icin gereklidir.Bunlarin
yani sira, adiz hijyeni, sik- sik dislerin kontrold,

florlu su icilmesi de dis saghdinda beslenme kadar
6nemlidir.

Bira (Beer): Malt olusturan tahillardan
fermantasyon yoluyla elde edilip, serbetci otuyla
képiklendirilen bir igkidir. Bira yapiminda
kullanilan tahillar, budday, dari, arpa ve piring
olmasina karsin en fazla arpadan yapilan tercih
edilir. Yapim (g yolla olur;haslama, kaynatma ve
karma. Tahil suda filizlendirilir, kurutulur sonra
tercihe gére misir veya cavdar ve serbetci otu
eklenir. Maya (saccharamyces cerevisiae,
saccharomyce carlbengenes) katilarak
fermantasyona birakilir. Mayalanan biranin hacmi
filtre suile 9-10 katina tamamlanir. Biranin birgok
cesidi vardir. Bira gastrik asit salimini arttinr.
Besin dederi 355 ml'lik bira bardadi icin; %92 su,
150 kkal., 1 g. Protein, 18 g. karbonhidrat, 0.01
mg tiamin, 0.11 mg. riboflavin, 2.2 mg. niasindir.
Genellikle %2-8 alkol icerir, ancak alkolsiiz birada
piyasa da bulunmaktadir.

Biskiivi (Biscuvit): Kelime anlami iki
kere pisirmedir. Tath hamurun suyunun
ucurularak, firinlanmasiyla vyapilirn. Yapiminda
yumusak un, yag, seker kullanilir. Tuzlu, tatli,
cikolatali, kakaolu, kuru yemisli, kremali, kepekli
az veya c¢ok yadgh gibi bircok c¢esitte
Uretilmektedir.

Ozcicek genel Muduri
) Kamil Ali SAVAS:
Ozcicek merdiven alt1 yag liretimine karsi

Afyon Gida San ve TicAs. Ozcicek markasiyla
aycicedi ve misir yadi Uretimi yaninda soya yadi
Uretimi calismalarida devam ediyor.

Piyasada yemeklerde kullaniimak igin satilan
sivi yadlarin Uretiminde herhangi bir standart
olmadidi icin insan sagligina zararli olabilecegi
konusun da hassasiyet gosteren firma Genel
Mudiart Kamil Ali Savas ™ TSE 'nin de bu konuyla
ilgili olarak 2002 yilinin Nisan ayinda yayinladigi
bir tebligle bu tlir yadlarin ambalajlarinin
Uzerinde “ yemeklik karisim sivi yag “ibaresinden
baska bir yazi yada resim'in bulunmayacadi
hikminld getirerek konuya ¢6zim bulmaya
calistigini ” belirtti., Bu girisimin énemli bir adim
oldugunu ama piyasadaki karisikhdin hala devam
ettigine dikkati ceken Afyon Gida San.ve Ti c. AS
Genel Muadiard Kamil Ali Savas; tlketicinin bu
konuda bilinglenmesi gerektigini belirterek,
piyasadaki bu olumsuzlugun haksiz rekabette yol
actigini ve bir Uretici olarak Ozgicek
markasininda zarar gérdiigtne degindi.

Firma drunlerini basta Afyon olmak uzere
Eskisehir, Isparta,Burdur Antalya,Kitahya ve
Ankara olmak lizere tim Turkiye'ye pazarliyor.
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Hizmet Kalitesi Olciimlemesinde Servqual Yontemi

Aras.Gér.izzet Kiling
Dokuz Eyll Unv. Isl. Fak.
|zzetkilinc@hotmail.com

Dinya ekonomisi icerisinde hizmet
sektdrinin aldidi pay gin gectikce artmakta ve
bu egilime bagl olarak hizmet kalitesi, isletmeler
arasindaki rekabetin odak noktasi haline
gelmektedir.Hizmet kalitesinin ve kalite sonucu
saglanan memnuniyetin dederlendiriimesi ile
musteri, o hizmeti tekrar kullanip kullanmamaya
karar vermektedir.Hizmet kalitesi arttikca
hizmetten saglanan doyum da artmakta ve
musterinin  hizmeti tekrar kullanma istegi
artmaktadir.Ayrica, hizmet kalitesini ylikselterek
isletme kendisini fiyat rekabetinin disinda
tutabilmekte, maliyetlerin dislrilmesi ve
nitelikli personelin isletmede kalmalari
saglanmaktadir.

Isletme ydnetimi icin hizmet kalitesinin tanimini,
kapsamini ve nasil 6lgildigant anlamak
Onemlidir. Hizmetlerinin kalitesini gelistirmek
isteyen bir isletme d&ncelikle su andaki
konumunu belirlemek durumundadir.Daha
sonra, hizmet kalitesinin gelistirilmesi igin
nelerin yapilmasi gerektigi belirlenecek ve alinan
tim dénlemler uygulandiktan sonra ulasilan kalite
dizeyi tekrar 6lglilecektir. Gegerli ve glivenilir bir
hizmet kalitesi 6lcimuU isletme ydnetimi igin
yasamsal bir éneme sahiptir.

Hizmet kalitesinin dlglilmesi igin gesitli
ybntemler gelistirilmistirBunlardan birisi de
servqualdir.Servqual, c¢esitli hizmet
isletmelerinde musterilerin algiladiklar sekli ile
hizmet kalitesinin dlgllmesi igin Zeithaml,
Parasuraman ve Berry tarafindan gelistirilen ve
yaygin olarak ilgi géren bir tekniktir.

Zeithaml ve digerleri dort tane hizmet alaninda
bankacilik, kredi karti hizmetleri, uzun mesafe
telefon hizmetleri ve tamir ve bakim hizmetleri -
odak gurup goérismeleri yuritmislerdir.
Arastirmacilar, her bir hizmet alani icin 3 odak
gurup olmak lGzere, toplam on iki gurup Uzerinde
yapilan odak gurup gérismeleri sonucunda elde
ettikleri bilgilere dayanarak, musterilerin hizmet
kalitesini dederlendirmede kullandiklari 10
temel hizmet kalitesi boyutu oldugunu
belirlemislerdir.Bu boyutlar; fiziksel goérinim,
guvenilirlik, heveslilik, vyeterlilik, nezaket,
@inanilirhk, gudvenlik, ulasilirhk, iletisim ve
%mUsteriyi anlama boyutlaridir.Yapilan odak
2 gurup gérismelerinden elde edilen verilere gére
< .. . . s . LT
2musteriler, hizmetle ilgili beklentileri ile
.ggergekle§en performansi bu on temel boyut
Zlzerinden kiyaslayarak hizmet kalitesini

%de§er|endirmektedir|er.Bu bulgular 1si1dinda

"

kesif arastirmasi asamasinda belirlenmis olan
hizmet kalitesinin 10 boyutunu kapsayacak
sekilde 97 dnerme olusturulmustur.S6zu edilen
10 boyut ve bunlarin tanimlamalari, Servqual
teknigi icin o6nermelerin derlendigi hizmet
kalitesi alaninin temel vyapisi gdérevini
gérmustir.Daha sonra her bir 6nerme, bir tanesi
incelenen hizmet kategorisi igerisindeki
firmalarlailgili genel beklentileri 6lgmeye y6nelik
ve digeri hizmet kalitesi degerlendirilen firma ile
ilgili algilamalari 6lgmeye ydnelik bir cift 6nerme
haline dénustlrilmustir. 97 dnermeden olusan
bu arag, yapilan bir dizi veri toplama ve veri
analiz calismalari sonucu rafine edilmis ve
yodunlastirilmistir. Orijinal énermelerin kabaca
Ucte ikisi elenmis ve birbirleriyle ortustikleri
belirlenen kalite boyutlar birlestirilerek, yeni ve
daha kapsamli boyutlar olusturulmustur.
Servqual, firmalar hakkinda farkli kalite
algilamalarina sahip katilimcilari ayirt etmekte
basarisiz olan dnermeleri elemek igin yapilan
tim bu saflastirma galismalarindan sonra, 22 gift
6nermeden olusan, hizmet Kkalitesinin 5
boyutunu olusturan; fiziki gériinim, glvenilirlik,
heveslilik, teminkarlik ve duyarhlik boyutlarini
6lcen bir teknik olarak ortaya cikmistir.

Servqual teknigi, beklentilerin Olglilmesi ve
hizmet performansinin dederlendirilmesinde
birbirleriyle paralel 22 gift 6nerme, yani toplam
44 dnerme icermektedir.Her 6nermenin yaninda
7 (tamamen katiiyorum) ile 1 (tamamen
katilmiyorum) arasinda secgenekler sunan yedi
dereceli bir cetvel sunulmaktadir.Kalite, her bir
onerme cifti icin performans beklentiler
seklinde oOlgilmekte ve 22 06nerme iftinin
tamamindan elde edilen son puan, kalitenin
Olgusiint vermektedir.S6z gelimi, beklenti puani
5 ve performans puani da yine 5 olarak
belirlenmis ise, hizmet kalitesi 6lgllen
isletmenin beklentileri karsilamakta oldudu,
kalite puaninin “0” oldugu, dider bir ifadeyle
hizmet kalitesinin yiksek oldugu
anlasiimaktadir.

Diger taraftan Servqual, hizmet kalitesini
gelistirmek icin tek basina yeterli degildir. Daha
cok hizmet kalitesinin arttinlmasina yoénelik
calismalarin baslangic noktasidir.Teknik, diger
kalitatif ve kantitatif calismalarla birlikte
kullanilabilecek ve rakipler ile igletmenin
performansini karsilastirabilecek olanak
saglamasi nedeniyle dikkate degerdir.
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Prof.Dr. 5
Bekir CEMEROGLU

Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Bolimii
Ogretim Uyesi

OZGECMIS

Prof.Dr.
Bekir Cemeroglu,
1938 vyilinda
Antalya'nin
Akseki ilgesinde
dogmustur. 1956
yilinda Antalya
Lisesini
bitirdikten sonra
ayni yil, o
C dénemlerde
. fakialteler
 duzeyinde yapilan
..+ giris sinavini
kazanarak,
“Ankara
Universitesi Ziraat Fakdiltesi Gida Teknolojisi”
bélimine kaydolmustur. Buradan 1960 yilinda
mezun olmus ve ayni yil Gida Bilimi ve Teknolojisi
Bélimiune asistan olarak atanmistir.
1965 yilinda doktora tezini tamamlayarak
unvanini almisti.  1968-1970 vyillar
Karlsruhe Teknik Universitesine

”

Doktor
arasinda
(Almanya) bagh “Gida Arastirma Enstitlisiinde
hazirlamis oldugu dogentlik tezini, Ankara
Universitesi Ziraat Fakiiltesine sunarak ve o
ddéneme 06zglu sinavlari basararak ayni bélime
Dogent olarak atanmistir. Nihayet 1974 yilinda
yine o yillarda uygulanan yonetmelikler geregi
hazirladigr “Profestrlik Takdim Tezi” ile
profesorliige yikseltilmistir. Buna gore kendisi 43
yildir ayni bélimde “Meyve ve Sebze Isleme
Teknolojisi” dalinda odretim Gyeligi goérevini
strdlirmektedir.

Prof.Dr. Bekir Cemeroglu, bu uzun

A { =
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niteliginde makalesi bulunmaktadir.

Prof.Dr. B.Cemeroglu, Tirk Gida

Endustrisinin 6zellikle "Meyve ve Sebze” isleyen
kesiminde oldukca yaygin olarak taninmaktadir.
Bunun temel nedeni; dilimizde kendi alaninda
farkli konularda ilk defa yayinlanmis ve toplam
sayisi 20'yi bulan kitap veya kitapgik niteligindeki
eserlerin yazari olmasidir. Ozellikle “Meyve ve
Sebze Isleme Teknolojisi” dalindaki 7 adet
kapsamli kitap, bu gin Ulkemizde bu alanda
calisan her dizeydeki insanin temel basvuru
kaynadgini olusturmaktadir. Prof.Dr.
B.Cemeroglunun gerek yurt igi, gerek yurt disi
yayinlarina 500'Un Uzerinde atif yapildigi
saptanmistir.

Prof.Dr. Bekir Cemeroglu, akademik hayati
boyunca her konuda 6n plana cikmaktan daima
6zenle kacinmistir. Bu nedenle; B&6lUm
Baskanlidina adeta zorunlu olarak atandigi kisa
déonemler disinda idari goérevlerden uzak
kalmistir. Bu ylzden, ilgili endistri mensuplari
bile kendisini sahsen tanimaktan cok, yayinlamis
oldugu eserleri ve yetistirdigi dederli 6grencileri
nedeniyle dolayl olarak tanimaktadirlar.

Prof.Dr. B.Cemeroglu, yurt disinda
yayinlamis oldugu bilimsel makaleleri nedeniyle
1998 ve 2001 vyillarinda iki defa “Ankara
Universitesi Bilim Oduli” almaya layik
gérilmustir. Ayrica, Ankara Universitesi
Senatosu karariyla 2003 yilinda ilk defa verilen
“Ankara Universitesi Fen Bilimleri Hizmet Oduli”
ile onurlandiriimigtir. Fakat buglin onun en blyuk
o6guncl; gecmis vyillardaki 6grencilerinin  bir
kisminin, halen Universitelerimizin ilgili
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bélimlerinde gesitli akademik unvanlarla basarlll.a
bilim adamlari olarak, diger 6nemli bir kismining
ise Turk Gida Sektdrine basarilarla hizmet &
vermekte olmalari ve onlarin yetismelerinde <
kendisinin de katkisinin bulundugunad
inanmasidir. =

akademik hayati boyunca esas go6revi olan
O0gretime katki saglama disinda, ayrica cesitli
bilimsel yayinlar yapmistir. Nitekim 20 tanesi yurt
disinda 6nemli bilimsel dergilerde, digerleri yurt
icinde cesitli yayin organlarinda olmak tGzere 70'in
Uzerinde arastirmaya dayali makalesi
yayinlanmistir. Ayrica ¢ok sayida derleme

VAKADEMi



AAKADEMiK GIDA DERGISI

SATIS VE PAZARLAMACILARIN

MUSTERIYI KAZANMA YOLLARI

Sabri Karabacak

Kagirilan ya da kaybedilen bir muisterinin tekrar
kazanilmasi, yeni misteri bulmak icin caba
harcamaktan daha zor degildir. E§Ger musteri ile
firma arasinda bir sorun varsa,
musteri bu sorunu firmaya mutlaka iletecektir.
Firma, bu sekilde elde ettigi bilgiyi
dederlendirmekten kacinmamalidir. Cogu
durumlarda kritik edilmekten korkularak
kaybedilen miusteri ile tekrar temasa gegip
nerede hata yapildigini sormak ve 6grenmek zor
gelir.
Oysa, musteriler kendilerine ilgi gosterilmesinden
hoslanirlar.
Ayrica, musteriler cok degisik nedenlerle firma ile
is yapmayi birakmis olabilirler.
Bu nedenle, kaybedilmis musterilerle iletisim
kurmanin yollarini aramak; muisteriye 'sizi
Ozledik' ve 'miuisteri kaybetmek bir arkadas
kaybetmek gibidir' ifadeleriyle yaklasmak yerinde
bir davranis olacaktir. Kayip musteri analizinde
amag, kaybedilen miusteriyi tekrar kazanmanin
yollarini bulmak ve kayip musteri analizi ile elde
edilen bilgilerle mevcut musterileri tutma yollarini
6grenmek olmalidir. Mdisteri yonld  olmanin
yollari; firma faaliyetlerinde ve gabalarinda ilgi
odagi musteri olmahdir. Mugsteri gozlyle isleri ve
faaliyetleri tanimlamak esastir.
Misteri yonld firmanin ozellikleri
siralanmaktadir:
- Pazar trendlerini yakindan izlemek
- Mdsteriile samimi ve etkin iliskiler kurmak
- Mdasterileri dinlemek ve onlardan bilgi
edinmeye galismak
- Uriin ve hizmeti ve bunlarin sagladigi
yararlari cok iyi bilmek
- Mdasteri ihtiyaclarina karsi duyarl olmak
- Mdugsteri ihtiyaglarina dayanarak urin ve
hizmette yenilikler yapmak
- Mdasteri ihtiyaglarina siratle yanit vermek
- Miusteri sorunlarini gézmek
- Kalite, hizmet ve guvenilir olma gibi
faktorlerde taviz vermemek
- Mdsterilerin ne disindiginid 6grenmeye
calismak
- Mdusteriyle 6zdeslesen yoneticilere sahip
olmak
- Tum cgalisanlarin musteriye en yUksek
dizeyde hizmet verebilmesi egitmek,
yoénlendirmek, motive etmek ve
odillendirmek
- Mdsteriyle ‘ortak'

soyle

olmak. Her zaman

onlarin tarafinda
hissettirmek.

oldugunuzu

DERS ALALIM

Acikg6z, atesli ve zeki bir kdy cocugu kentin en
blylik ve icinde her tirll gida, icecek, giyecek,
araba, deniz araglari bulunan marketinde ise
baslamistir.

Herseyi satildigi bu marketin patronu gocuga
sordu. Daha o6nce hig saticilik, pazarlamacilik
yaptin mi?

-Evet koéyimde bu isleri yaptim, burada da
yaparim.

Patronun g6z ¢ocugu tuttu, bedgendi ve bir firsat
vermeyi disindd.

"lyi, yarin ise bashyorsun. Aksam ilk gini
dederlendiririz" dedi.

Ertesi aksam patron gocugu karsisina aldi.

Evet, bugiin kag satis yaptin diye sordu.

Bir.

Ne bir mi? Oteki arkadaslarin otuzdan fazla satis
yaptilar, sen nasil yalniz bir satis yapabilirsin? Kag
dolar tuttu peki?

385 bin dolar.

Patron sasirdi ve bunu nasil becerebildigini sordu.
Adam o6nce kiiglik boy bir olta, sonra orta boy bir
olta ve daha sonra da biytk boy bir olta sattim,
dedi geng satici. Adama nerede balik tutacaksin
diye sordum, kiyida deyince bir tekneye
gereksinimi oldugunu soyledim, tekne bolimiine
indik ve cift motorlu, yelkenli, liks bir yat sattim.
Bu yati ne ile gekecedini sordum.
Wolkswogeni oldugunu soéyledi,
cekemeyecedini sdyledim.

Son model bir 4x4 jip sattim ve tabi teferruatini
da.

Patron kendinden gecti.

Ne diyorsun, tim bunlan bir kiiclik olta almaya
gelen adama mi sattin.

Cocuk yanitladi;

Yoo, aslinda adamin esinin migreni tutmus,
buraya aspirin almak icin gelmisti dedi. Hafta
sonunun mahvoldugunu goériince adama bunu
acik acik séyledim. Baliga gitmesini 6nerdim.
Hafta basinda esini getirmesini oOnerdim,
gelecekler.

bu aragla

Saticihik, pazarlamacilik ve tezgahtarhk
budur.



CILT III (2003)
MEYVE SEBZE iSLEME TEKNOLOJisi
Prof.Dr. Bekir CEMEROGLU
Doc.Dr. Feryal KARADENiZ Dr. Mehmet Ozkan

Meyve ve Sebzelerin islenmesinde Uygulanan On islemler
Meyve ve Sebze Dondurma Teknolojisi

Konserve Uretim Teknolojisi

Salca Uretim Teknolojisi

Regel-Marmelat Uretim Teknolojisi

Meyve ve Sebze Kurutma Teknolojisi

CILT I Meyve ve Sebzelerin Bilesimi Sogukta Depolanmalari (2001)
CILTII Meyve Suyu Uretim Teknolojisi (2001)

Kitaplar kuse kagida baskili, dikigli ve sert kapak ciltlidir. Posta giderleri aliciya aittir. Ancak 10 adetten fazla toplu siparislerde posta
Ucreti tarafimizdan karsilanacaktir.

Fiyati (TL) Ogrenci
CiltI (328 s) 20.000.000 12.500.000
CiltII (3845s) 20.000.000 12.500.000
Cilt III (690 s) 50.000.000 25.000.000
3 cilt birden 80.000.000 45.000.000

Kitap iicretlerinin yatirilabilecegi hesap :

Tirkiye is Bankasi Digskapi Subesi, Ankara
Hesap No: 4206 0857588 (Mehmet Ozkan,
Feryal Karadeniz)

Kitap siparis adresi :

Mehmet Ozkan Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi
Gida Muhendisligi Bolumu Digkapi, 06110 Ankara
Tel: (312) 317 0550 / 1146 115
Fax: (312) 317 8711
e-mail: mozkan@agri.ankara.edu.tr;

akirca@gmx.net

Not: Siparis verirken, litfen adinizi, agik adresinizi ve telefon numaranizi belirtiniz.

GIDALARIN AMBALAJLANMASI
Prof.Dr.Mustafa UCUNCU
Ege Universitesi Gida Mih.Bdl.
Yayin Yili : 2000 / Sayfa : 700
Alaninda Yayinlanan Tek Kitap

YIYECEK ve ICECEK HIZMETLERI YONETIMI
Yrd.Doc¢.Dr.Adnan TURKSOY
Ege Unv. Cesme Meslek Yiksekokulu Ogr.Uyesi
Yayin Yili : 2002 / Sayfa : 350
Genisletilmis Ikinci Baski
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A AKADEMIK GIDA DERGISI

Dear Colleques,

Ege University cordially invites the scientists
interested in cancer&diet and related subjects to
attend in the First Regional Meeting of the Asian
Pacific Organization for Cancer Prevention (APOCP)
which will be held on 14-16 October 2003 at Ege
University in Izmir, Turkey.

Major Themes
Highlights

Prevention of Cancer

# Public Health Mission

# Human Biomonitoring

# Population Based Genomics

# International Cancer Prevention Studies
# Innovative Statistics for Cancer Control
Epidemiology and Registration

# Molecular Epidemiology

# Molecular Pathogenesis

# Pathophysiological Epidemiology

# Genome cohort study

# International Cancer Registry
Carcinogenesis and Environment

# Life-Style (Diet and Exercise)

# Natural Products for Cancer Prevention
# Tobacco

# Inflammation

# Agricultural Chemicals

Clinical Sciences

# Organ - site Specific Investigations

# Clinical Pharmacogenomics

# Clinical Screening

# Clinical Prevention Trials

Early Diagnosis and Treatment

# Strategy of Population - Based Screening
# Skills of Effective Cancer Screening
Public Education

# Points for Cancer Prevention
# Pratical Education Program for Cancer Control

Detailed and updated information will be available at
website www.apocptr.com

We are looking forward to seeing you in Izmir.

Prof.Dr.Semih Otles

on behalf of the Organizing Committee of
APOCP'2003

Ege University, Engineering Faculty
Department of Food Engineering

Bornova TR-35100 Izmir, Turkey
otles@bornova.ege.edu.tr
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Cukurova Universitesi Ziraat Fakdltesi
Gida MUhendisligi Bolimu
1.BOLGESEL OGRENCI GIDA SEMPOZYUMU
17 - 18 Nisan 2003-ADANA

PANEL
“Gida Miihendisligi Egitimi ve Sanayideki Yeri”

#Gida Mihendisligi Egitiminin Tarihsel Gelisimi ve
Buglinkli Durumu,

#Gida Mihendisligi Egitimindeki Sorunlar,

#Gida Muhendisligi Egitiminin Sanayideki Yeterliligi
ve Uygunlugu,

#0grenci Géziyle Gida mihendisligi Egitimi,

: 18 Nisan 2003
: 15%
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~SUT ENDUSTRISINDE
YENI EGILIMLER SEMPOZYUMU

SEYVES 200=

EGE UNIVERSITESI ZIRAAT FAKULTESI SUT TEKNOLOJiSi BOLUMU
22-23 MAYIS 2003 - izmir

Yazisma Adresi: Doc. Dr. Harun UYSAL
Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Siit Teknolojisi Bolimii / 35100 Bornova - iZMIR

Tel: 0 (232) 388 01 10/ 1422 . Fax: 0 (232) 342 57 13
e-posta: seyes2003@ziraat.ege.edu.fr « web: www.seyes2003.ege.edu.ir




2003 YILI FUAR TAKVIMI

Kent Gida ve Temizlik 09-13/04/2003 Mersin Fuar Alani

Metropol Yiyecek Icecek 10-13/04/2003 Kusad;es;ol-:fllday

Atlas Sit Isleme 22/-27/04/2003 Konya Milli Fuar Alani

TUYAP Bursa Uluslararasi
Bursa Burtarim 30/04-04/05/200: Fuar Merkezi

Selten Cikolata 02-04/05/2003 Feshane Fuar Alani

Comart Gida 12-15/06/2003 Tuyap Beylikdlzl

Comart Icecek 12-15/06/2003 Tuyap Beylikdlzu

Ipack 2003 11-14/09/2003 CNR Fuar Merkezi

Comart Foodex 16-19/10/2003 Ankara Altinpark
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AAKADEMIK GIDA DERGISI

SIMEDYA GRUP

ABONE FORMU
ADI
SOYADI

GOREVI

FIRMA
ADRES

TEL
FAX

VERGI DAIRESI ve NO

DERGI ADI BIiRiM FIYATI = YILLIK ABONELIK OGRENCI ABONELIK

| | FOOD SEKTOR | | 5.000.000 | | 30.000.000 | | 20.000.000

| | AKADEMIK GIDA | | 5.000.000 | | 30.000.000 | | 15.000.000

ODEME SEKLI

Asadgidaki hesaba havale gecip bu
form ile birlikte banka dekontunu

fakslamaniz yeterlidir. SEKT[@

"= | market - otel - otomasyon dergisi

siDAS MEDYA TANITIM LTD. STi. = ’-'D\‘\
. . . . . AICADGERMITE £z
TURKIYE IS BANKASI / Yenidiin Subesi - iZMiR \ & | Fae

Hesap No: 3413 0947546

SIMEDYA GRUP

Fevzipasa Bulvar Celik Is Merkezi No: 162 Kat: 3 D: 302 Cankaya / IZMIR

Tel: 0 232 441 60 01 Fax: 0 232 441 61 06



Gn

o FERMANTASYON TANKLARI

 SOGUTMA CEKETLI TANKLAR

® AYAKLI VE ETEKLI STOK TANKLARI

® ZOLEL| SOGUTMA TANKLARI

o YATIK SILINDIRIK TANKLAR

® PRIZMATIK VE OZEL TANKLAR

® HELEZON, BANT VE ELEVATORLER

@ DALDIRMA TiP SOGUTUCU PANEL VE
SERPANTINLER

Gi,. GERMETAL oisenrkm

GERMETAL

MAKINA SAN. & MUH. TiC. LTD. STi.

Tel.: 90.258.372 12 82 pbx
Fax: 90. 258.372 12 81
MAKINA SAN. & MOH. Tic. LTp. sTi.  Ugler / DENIZLi - TURKEY E-mail: info@germetal.com



Teknoloji ve kalitenin yeni adi...
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Makine ve Ekipmanlan San. iic. Ltd. Sti.
I.LA.0.S.B. 10038 Soekak No: 7 Cigli - [ZMIR
Teli +80.232.378 0656 (pbx) Fax: +90,232.378 18133
www.protank.com.tr @ protank@protank.com.tr
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