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EDITORDEN

Degerli Journal of Halal Life Style Okuyuculari,

Yaratilis gayesine uygun fayda tiretmek, muhtemel zararlar1 tespit ederek tedbirler 6nermek,
alternatif ve yenilik¢i diistinerek ulusal ve kiiresel boyutta siirecler gelistirmek amaciyla
uluslararasi nitelikte Tiirkge, Ingilizce ve Arapca dillerinden makalelerin yer alacag: bir dergi
olusturma fikri ile kisa bir siire Once baslattigimiz c¢alismalarin giizel sonuglarini almayi
hedefledigimiz dergimiz yayina ¢ikarken; gida ve besin konulu ¢alismalarin yogunlukta oldugu
bir say1 vuku bulmustur. Alaninda uzman bilim insanlarinin hazirladigi ¢alismalarda Prof. Dr.
Fatih GULTEKIN ve arkadaslari, islenmis et iiriinleri ve gida katki maddeleri ve ekmek
hakkinda giincel bir degerlendirme iizerine iki derleme calisma sunmuslardir. Kerem YILMAZ
ve Mustafa ALTINDIS, alkol ve gastrointestinal mikrobiyota {izerine bir derleme calismasi
sunmus, Muhammed YUCEER ve Cengiz CANER ise endiistriyel yumurta iiriinlerinin helal
gida agisinda iiretim sartlarini degerlendirmislerdir. Murat SIMSEK helal turizm gergevesinde
helal otel konsepti iizerine bir ¢alisma sunmus, Seyfullah Oktay ARSLAN ve arkadaslar ise
Islam inanca gore ilag bilesenlerinde haram maddelerin bulunma durumlarn iizerine bir
calisma sunmuslardir.

Bu 6zel alanda kaliteli ve 6zgiin ¢alismalarla sizlerle bir sonraki sayilarda birlikte olmayi
umuyor, alanla ilgili hazirlayacaginiz/hazirladiginiz 6zgiin ¢alismalari dergide degerlendirilmek
tizere sunmanizi bekliyoruz. Sayimizdan keyif almaniz dilegiyle.

Prof. Dr. Yiicel UNAL

Uludag Universitesi
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Ekmek Hakkinda Guncel Bir
Degerlendirme: Saglik Etkiler1, Gida
Katki Maddeler1 ve Helallik Sorunu

Fatih GULTEKIN'*, Siimeyye AKINY, Adem ELGUN?

! Saglik Bilimleri Universitesi, T1p Fakiiltesi, Tibbi Biyokimya Anabilim Dals, istanbul, Tiirkiye
2 Sabahattin Zaim Universitesi, Mithendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Istanbul, Tiirkiye

Oz

Tiirkiye’de tahil iiriinii olarak en ¢ok tiiketilen besinlerden biri ekmektir. Popiiler medyada yer alan ekmekle
ilgili kanita dayanmayan haberler, tiiketiciler agisindan endise kaynagi olmustur. Bu derlemede ekmegin
saglik tizerindeki etkileri, gliiten proteini ile ilgili hastaliklar, ekmeklerde kullanilan katki maddeleri ve
bunlarin helallik durumlar1 degerlendirilmistir. Ozetle, sagliga olan olumlu etkileri gz Oniinde
bulunduruldugunda, tam tahilli {iriinlerin digerlerine gore tercih edilmesi ve 6l¢iilii sekilde tiiketilmesi tesvik
edilmelidir. Ekmek tiirlerinden eksi mayali tam bugday ekmegi iyi bir besin kaynagidir. Colyak hastaligi ve
bugday alerjisi olanlar gliitensiz diyetle beslenmelidir. Colyak dis1 gliiten duyarliligi olanlar da gliitenli
iiriinlerden uzak durmalidirlar. Yapilan arastirmalara gore herhangi bir hastalik durumu olmaksizin
uygulanan gliitensiz diyetler hem ekonomik hem de saglik agisindan uygun degildir. Ekmek alirken
Tiirkiye’deki paketsiz ekmekler gida katki maddesi icermedigi i¢in paketli olanlara tercih edilebilir. Paketli
ekmek tercihinde ise iiriiniin en az sayida katki maddesi icermesi veya saglik riski olan katki maddelerini
olabildigince az sayida igermesi gibi faktorler dikkate alinabilir. Ayrica bazi katki maddelerinin tiretiminde
hayvansal kaynaklar da kullanilabileceginden kullanilan kaynaga bagli olarak helallik riski olusabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, bugday, gluten, gida katki maddeleri, helal.

Up to Date Review about Bread: Health Effects, Food Additives and Halal Issues
Abstract

Bread, as a grain species, is one of the most consumed food in Turkey. News about bread in the popular
media that are not evidence based has become a source of concern for consumers. In this review health effects
of bread, gluten-related diseases, food additives that are used in breads and their halal issues will be evaluated.
In summary, when considering positive health effects, whole grain products should be encouraged to prefer
to others. Also, these products should be consumed moderately. Whole grain sourdough bread is a rich
nutrient. People with celiac sensitivity and wheat allergy should avoid gluten containing products.
Additionally, those with nonceliac gluten sensitivities should also prefer gluten-free diet. Evidence-based
researches suggest that without having health problems, gluten-free diet practices are not appropriate for both
medical and economical reasons. In Turkey instead of packed ones unpacked breads can be preferred because
they don’t contain any food additives. If packed bread is to be bought, some factors can be considered such
as containment of minimum number of additives and containment of additives having minimum health risks.
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Moreover, some non-halal animal sources may be used in the production of certain additives. This gives rise
to concerns about halal issues of these products.

Keywords: Bread, wheat, gluten, food additives, halal.

Giris

Mayasiz ekmegin diinyadaki ge¢misi ¢ok eskidir. Insanoglunun ekmekle olan iliskisi en azindan bu kadar
gerilere, yani toplayicilik donemine, ¢ok eski devirlere kadar uzanmaktadir. Giiniimiizde yegane kabarabilme
ozelligine sahip bugday ekmegi 6nemini hala korumakta, Giiney Amerika’da misirin, Uzak Dogu'da ise
pirincin yerine ikame edilmektedir. (Brouns et all, 2013, Elgiin, 2016).

Ekmek, Tiirkiye’de en cok tiiketilen tahil iiriinii olup, temel bir gida maddesidir. Bu makalede ekmek
hakkinda bazi temel bilgiler verildikten sonra sagliga olan etkileri, baz1 hastaliklarla olan iliskisi, hamur
bilesenleri, paketli ekmeklerde kullanilan katkilar irdelenecek; beraberinde bu maddelerin helallik agisindan
bir degerlendirmesi de yapilacaktir.

Temel Ekmek Bilesenleri ve Saghk
Ekmek Bilesenleri

Ekmek temel bilesen olarak un, su, tuz ve mayadan olusur. Paketsiz ekmeklerde gida katki maddesi kullanimi
yasaktir (Anon, 2011 ve 2012). Bunun yaninda 6zel amagl iiretilen ekmeklerde emiilgatorler, asitlik
diizenleyiciler, kivam arttiricilar, kabarticilar ve koruyucular grubundan katki maddeleri kullanilmaktadir.
Ayrica ekmek kalitesini artirmaya yonelik gida katki maddesi olarak siniflandirilmayan bakteriyel amilaz,
kavrulmug malt unu ve askorbik asit gibi dogal kaynakli katkilar un tiretim asamasinda da kullanilmaktadir.
Bu konularda iilkemiz, WHO (2018) ve FAO (1977)’nun miisterek organlari olan Codex Alimentarius
komisyonu ve Expert Committee on Food Additives (JECFA) ile Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
(EFSA)'nin olusturdugu kodeks sinirlar1 icinde hareket etmektedir.

Unun elde edildigi tahil tanesi; fiziksel olarak kepek, ruseym ve endospermden olusur. Tam tahil ifadesi
tahildaki bu ii¢ bileseni belirtir. Tam tahil taneleri yeni bir bitki olusumunu garantileyen besin maddelerince
zengin riiseym ve aldron tabakalarmi tasir. Onemli ve kismen tam biyolojik degere sahip protein
kaynagidirlar. Tam tahil ve tahil tiriinleri vitaminler, mineraller, karbonhidratlar (nigasta, besinsel lif, seker)
ve diger besin dgelerini icermeleri nedeniyle saglik agisindan 6nemli yiyeceklerdir. Tahil gesitleri yiiksek
karbonhidrat i¢erikleriyle viicudun temel enerji kaynagidir. Tam tahil ¢esitleri kalsiyum, fosfor, ¢inko, demir,
magnezyum, selenyum, B vitaminleri ve 6zellikle de folik asit gibi besin dgelerinin kaynagidir. Tam tahilin
insan metabolizmasina en uygun gida maddesi olduguna dair nakiller mevcuttur (Elgiin ve Ertugay, 1995,
Saglik Bakanligi, 2014, Elgiin, 2016).

Diyet posast (lifi), sindirim enzimlerinden etkilenmeyen, bitki hiicre duvarini olusturan sindirilebilir,
pentozan ve hemiseliiloz yapisinda nisasta disi polisakkaritler, zor sindirilen oligosakkaritler, lignin ve
direncli nisastadan ibaret bir yelpaze olusturur. Su absorbsiyon kapasiteleri ¢esidine gore agirliklarinin 10-
15 kat1 kadar yiiksek olup balast etki ile doyum saglarlar (Baysal, 2014, Elgiin 2016).

Tahil tanelerinin bir lipit bileseni olan riiseym yagi E vitamini bakimindan zengindir. Tahil tanelerinin,
Ozellikle riiseym ve aloron tabakalari, B12 disindaki, B grubu vitaminleri bakimindan zengin, 6zellikle B1
vitamini (tiamin) ve folat i¢in iyi bir kaynaktir. Tahil cesitleri, misir ve diger dar1 grubu iiyeler hari¢, A
vitamini aktivitesi gosteren dgelerce fakirdir. C vitamini hemen hemen yoktur. Tam tahil ¢esitleri rafine
tahillardan daha fazla diyet posasi, biyolojik degeri daha yiiksek protein, vitamin, mineral ve saglik i¢in
onemli baz1 fonksiyonel bilesikleri biinyesinde tasir (Saglik Bakanligi, 2014, Elgiin, 2016).
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Ekmek Cesitleri

Tahil ¢esidi olarak bugday en cok ekmek seklinde tiiketilmekte olup, dogal yapisi ile yegane kabarmis iiriin
elde edilmesine uygun tahil ¢esididir. Tiirkiye’de genellikle normal ekmek, yufka ve bazlama adlariyla ii¢
tip ekmek ¢esidi bulunmaktadir. Beyaz bugday ununa %30-40 civarinda tahil unu ve tiirevleri ilave edilerek,
kismen kabarmis kepek ekmegi, cavdar ekmegi, yulaf ekmegi, ve misir ekmegi tiretilir (Anon, 2012; Baysal,
2014).

Tam Bugday Ekmegi

Tam bugday ekmegi, tam bugday unundan teknigine uygun olarak iiretilen ekmek ¢esidini; tam bugday unlu
ekmek, bugday ununa en az % 60 oraninda tam bugday unu ilave edilip teknigine uygun olarak iiretilen
ekmek cesidini; eksi hamur ekmekleri ise tahil unlarina su, tuz, maya, geleneksel veya endiistriyel
yontemlerle elde edilen eksi veya eksi hamur ilavesiyle hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak
yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile tliretilen ekmek ve 6zel ekmek
cesitlerini ifade ederler (Anon, 2012).

Klasik eksi hamur, un ve su ile kullanilan, un ve ¢evreden gelen mikroorganizmalarin etkisiyle hamurun
dogal fermantasyona ugratilmasi ile elde edilir. Bunun diginda 6zel laboratuvarlarda iretilen, starter olarak
laktik asit bakterilerinin (LAB), un, su ve karisimina ilave edilmesi sonucu da eksi hamur sivi veya hamur
halinde iiretilip kullanilmaktadir. Cogaltma isleminde bazi maya gidasi fonksiyonuna sahip katki maddeleri
de kullanilabilmektedir. Eksi maya veya hamurun temelindeki mikrobiyel flora zenginliginden kaynaklanan
fermantasyon olaylarindan dolayi, son lriiniin lezzeti, sindirilebilirligi ve besinsel kalitesi artar. Saglik
iizerine olumlu etkileri gelisir. Eksi hamur mikroorganizmalar1 kompleks karbonhidrat olan nisastanin
sindirilebilirligini aktif olarak geciktirdiginden dolay1 kan sekerinin diizenlenmesine yardime1 olur. Maya ve
laktik fermantasyon kombinasyonu, biyoaktif bilesiklerin olusumunu saglar ve mineral biyoyararlanimin
arttirir (Elgiin, 2016; Hendek, Ertop & Hayta, 2016).

Metabolik Hastaliklar Acisindan Ekmek

Metabolik hastaliklar protein, karbonhidrat ve yag asitlerinin sentezi ya da katabolizmasi ile ilgili olaylar
sonucu gelisen patolojik tablolardir. Dolayisiyla ekmegin sagliga etkileri incelenirken ekmegi olusturan
bilesenlerin dikkate alinmas1 gerekir. Ekmegin temel maddesi tahil ¢esitlerinden elde edilen undur. Ekmek
yapiminda tam tahil unu kullanilabildigi gibi kepek ve ruseymi alinarak elde edilen rafine unlar da
kullanilmaktadir. Rafinasyon iglemi un yapisin1 6nemli diizeyde etkilemektedir.

Tam tahil veya bugday iirlinleri, tanenin tohum kismina ait olan; kepek, riiseym ve unsu endosperm
tabakalarini igine alir. Tam tahil oldukg¢a zengin, ¢esitli ve fonksiyonel besin maddelerini i¢erir. Tam tahil
iiriinlerinin, bilesenleri itibariyle kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve kanser gibi kronik hastalik riskini
onemli Ol¢iide azalttigi ve ayn1 zamanda viicut agirligi yonetimi, sinir ve sindirim sagligi konusunda da
pozitif etkisini gosteren epidemiyolojik kanitlar mevcuttur (Jonnalagadda et al., 2011, Brouns et.al, 2013).

Yapilan bir meta-analiz ¢aligmasinda, giinde 3-5 porsiyon tam tahilli gida maddesi tiiketenlerin, hi¢gbir zaman
tiketmeyen veya nadir tiikketenlere gore %26 daha diisiik tip 2 diyabet riski ve %21 daha disiik
kardiyovaskiiler hastalik riskine sahip olduklar1 goriilmiistiir. Ayn1 zamanda tam tahil tiiketimi ile kilo alimi
arasinda ters iliski oldugu bildirilmistir (Ye, Chacko, Chou, Kugizaki, & Liu, 2012). Saglikl1 goniilliilerde
yapilan bir ¢aligmada, 3 hafta boyunca giinliik 48 gram tam tahil iirtinleri tiiketimi ile, kan basincinin diisttigii
gosterilmistir (Bodinham, Hitchen, Youngman, Frost, & Robertson, 2011). Yine Katcher ve arkadaslarinin
yaptiklari ¢alismada obez yetigkinler iki gruba ayrilmis; bir gruba rafine tahil, diger gruba ise tam tahil igeren
hipokalorik diyet verilmistir. Calismanin sonucunda tam tahil verilen grupta C-reaktif protein (CRP)
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degerinde ve abdominal yag ylizdesinde anlamli derecede azalma oldugu goriilmiistiir (Katcher et al., 2008).
Metabolik sendromlu hastalarda yapilan bir ¢aligmada, tam tahil igeren diyet verilen hastalarda postprandiyel
instilin ve trigliserit yanitinin daha diisiik oldugu gosterilmistir (Giacco et al., 2014).

2016 yilinda Aune ve arkadaslar tarafindan yiiriitiilen, 1966 ve 1947 yillarindan baslayip, 2014 yilina kadar
kayda alinmis, sirasiyla Pubmed ve Embasedatabase’ine dayali bir meta analiz calismasinda, rafine tahil
tiriinlerine kargi; tam tahil ve bugday ekmekleri dahil diger kepekli ekmekler, kahvaltilik tahillar gibi tiim
tahil diriinlerinin; koroner kalp rahatsizliklari, kardiyovaskiiler hastaliklar ve tiim kanser ¢esitleri ile sebebi
ne olursa olsun, solunum sistemi, enfeksiyon hastaliklar1 ve diyabet gibi rahatsizliklarda 6liim riskini 6nemli
diizeyde diisiirdiigii tespit edilmistir. Arastiricilar tim kronik hastaliklar ve prematiire 6liim riskini
diistirebilmek i¢in artan miktarlarda tam tahil ve bugday triinlerinin tiiketilmesi tavsiye etmislerdir (Aune et
al., 2016).

Cavdar, yulaf, arpa ve bugdaydan elde edilen tam tahilli {irlinlerin tokluk hissini arttirdig1 ¢esitli
arastirmalarda gosterilmigtir. Coziinebilir diyet lifi, su emerek siser ve hareket hizi diiser. Mide bosalmasini
geciktirir ve besin maddelerinin emilim oranin1 azaltmak i¢in bagirsak gecisini yavaglatir, boylelikle besin
maddeleri ve tokluk hormonlari salgilayan hiicreler arasindaki etkilesmenin olasiligini arttirir (Rebello,
Greenway, & Finley, 2014). Tam tahilli iiriinlerin bu 6zelligi, boy-kilo oraninin diizenlenmesinde énemli
role sahiptir (Serra-Majem & Bautista-Castafio, 2015).

Gidalarin glisemik indeksi ile insiilin direnci arasinda énemli bir iliski vardir. Glisemik indeksi yiiksek
gidalardaki nisasta hizla sindirilerek insiilin salinimini uyarir, kanda insiilin ve glikoz diizeyi yiikselir. Insiilin
alicilarinin baskilanmasiyla insiilin direnci olusur. Tam tahil tiriinlerinin glisemik indeksi diisiiktiir. Tam tahil
aliminda, nisasta yogunlugu diistiigiinden ve sindirilip olugan glikoz kana daha yavas emildiginden insiilin
talebi azalir ve insiilin direncinin olugma riski diiser. Diyet posa igerigi yiiksek besinlerin glisemik indeksleri
diisiiktiir (Baysal, 2014). Tiirkiye’nin ekmek tiirlerinin glisemik indeksinin arastirildig1 bir calismada, findikl
ekmek ve bazlama yiiksek glisemik indeksli (>70), tibbi ekmek, beyaz ekmek ve simit orta glisemik indeksli
(55-70), ruseymli ekmek, cabata ekmek, cavdarli ekmek, kepekli ekmek, tas degirmeni ekmegi ve kdy
ekmegi ise diisiik glisemik indeksli (<55) grupta yer almistir. Ekmeklerin igerdigi lif miktar1 arttik¢a, ekmek
ici gozenek yapisi kabalagmakta, sindirim zorlagmakta, glisemik indeks degerleri dismektedir (Ergun, 2014).

Sindirilmeden kalin bagirsaga ulagsan oligosakkaritler ve direngli nisasta, prebiyotik etki ile bagirsak
mikrobiyotasini dengeleyip, saglik {izerinde koruyucu etki olustururlar. Lif ve direngli nigsastanin fermente
edilmesiyle olusan kisa zincirli yag asitlerinin, metabolik sendrom, bagirsak hastaliklar1 ve bazi kanserlerin
onlenmesi ve tedavisinde onemli rol oynadiklari ¢esitli arastirmalarda gosterilmistir (Rebello et al., 2014).
Posa igerigi yiiksek tahil ve kuru baklagilleri ¢cok tiikketen toplumlarda serum kolesterol diizeyleri ve iskemik
kalp rahatsizliklarindan dliimlerin diisiik oldugu bilinmektedir (Baysal, 2014). Yapilan bir prospektif
caligmada, diyet lifi tiiketimiyle kalin bagirsak kanserlerinin goriilme siklig1 arasinda ters bir iligki oldugu
ortaya konulmustur (Bingham et al., 2003). Aksine rafine unlu mamuller tam tahilli olanlara gore yiiksek
glisemik indekslerinin yaninda bagirsak kanserini artirict yonde etki gostermektedir (Azeem et al., 2015).
Mesela, barsak mikroflorasinin agir1 beyaz ekmek tiiketimi ile bozuldugu, 6zellikle candida mantarlarinin
baskin duruma gectigi durumlarda, bagirsaklarda sizintili barsak (leaky gut) sendromu yasanir. Kan
yapisinda istenmeyen emilim boyutunu asan bilesikler, hatta mikroorganizma sporlari kana gecerek viicuda
dagilir. Tam bugday ununun dogal hali ile sahip oldugu riiseymdeki en zengin amino asit olan gliitamin
prebiyotik dengesini saglamada 6nemli bir faktor olarak rol oynar. Dogal kepek bileseni de besinsel lif
ihtiyacini karsilar. Bu sebeple, bagirsak problemlerinde, gliitamik asit tabletleri tedavi edici preparat olarak
kullanilmaktadir. (Elgiin, 2013; Elgiin, 2016).
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Ihtiyagtan fazla tiiketildigi zaman tiim ekmek tiirleri, asir1 kalori alimi sebebiyle, kronik rahatsizliklar1 ve
obeziteyi tesvik edici etki gosterebilir. Yapilan bir meta-analiz ¢aligmasinda kronik rahatsizliklarin en 6nemli
sebebinin, yiiksek kalori tiiketimi oldugu sonucuna varilmistir. Obezite, diyabet-2, kolesterol, kanser, diger
rahatsizliklar ve 6liim olaylarinin agiga ¢ikmasinda, beyaz ve kepekli ekmek tiiketiminin tek basina etkili
olmadigini, hatta bu ekmek ¢esitlerinin aralarinda da 6nemli bir farklilik goriilmedigini aktarmaktadir. Yine
de metabolik dengenin daha iyi saglanmasi bakimindan tam tahil ve bugday {iriinlerinin tercih edilmesinin
faydali olacag bildirilmektedir (Jones, 2012, Williams, 2012).

Gliiten ve Gliitenle Iliskili Hastaliklar

Gliiten, bugday ve c¢avdar ununa su eklendigi zaman gliitenin ve prolamin (gliadin) proteinlerinin diger
Ogelerle bir araya gelmesinden olusabilir. Bu olusuma “gliiten kompleksi” denir. Gliiten kompleksi %85
protein, %8 lipit, %6 nisasta ve %0,7 kiilden olusmustur. Gliiten yapiskan ve elastik bir 6zellik tasir. Yalniz
bugday gliiteni tuzlu su altinda yikamada top olusturabilir; hamura uzama, sisme ve gaz tutma o6zelligi
kazandirabilir (Elgiin ve Ertugay, 1995, Baysal, 2014).

Gliitenle ilgili hastaliklarin prevalansinin %7-8 civarinda oldugu tahmin edilmektedir. Bunlarm %0,5’1
¢Olyak hastalig, %6’s1 ¢olyak dist gliiten duyarliligi ve %1°den az1 da bugday alerjisi olarak 6zetlenebilir
(Jones, 2015). Colyak hastalig1 ve bugday alerjisi ¢aligmalarda yogun olarak incelenmis ve incelenmektedir.
Belirtileri ¢o6lyak hastaligina benzeyen tedavi edilebilen bir rahatsizlik olan gliiten duyarliligi ise;
gastrointestinal sistemde goriilen fonksiyonel sendromlarla yakindan iligkisi olduguna inanilan nispeten daha
yeni bir klinik durumdur (Elli et al., 2015). Bu degerler diinya toplumunun en az %90’lik kisminin gliitenden
olumsuz etkilenmedigini, temel gida maddesi olma &6zelliginin devam edecegini gostermektedir.

Colyak Hastahgi (Gluten Enteropatisi)

Colyak hastaligina tibbi agidan goz atildiginda, ciddi bir otoimmiin bozukluktur. Genetik yatkinligi olan
bireylerde, gliiten tiiketimi, ince bagirsaklarda hasarla sonuglanir. Colyak hastaligi olanlarda bugday, ¢avdar,
arpa ve yulafta bulunan prolaminler ince barsak duvarinda toksik etki yapmaktadir. Ozellikle bugday
prolamini gliadin ince bagirsak duvarina ulastiginda peptik sindirim baslar. Gliadinin toksik olmasi nedeniyle
pankreatik enzimler sindirim islevlerini yerine getiremezler ve sindirim asla tamamlanamaz, yikim ve
tasinma bozulur. Hasar basladiginda intestinal savunma sistemindeki hiicresel yanit artar ve diisiik olan
humoral antikorlarin diizeyi yiikselir. Hastaligin goriilme sikligi 1/500 — 1/3000 arasinda degismektedir.
Cocuklarda hastaligin belirtileri ek gidaya baslanildiginda goriilir. Bu da biiyiikk oranda 5-6. aylarda
gerceklesir. Ek gida olarak bugdayli, yulafli ve cavdarli gidalara yer verilince belirtiler olusur. Bu hastalarin
omiir boyu gliitensiz diyetle beslenmeleri gerekmektedir (Koksal & Gokmen, 2013).

Bugday Alerjisi

Besin alerjileri, immiinolojik mekanizmalar tarafindan tetiklenen, patogenezinde IgE ve non-IgE olmak
iizere, iki farkli reaksiyonun aracilik ettigi, gida maddesine ya da gida katki maddelerine karsi gelisen
anormal bir yanittir. IgE aracili besin reaksiyonlari, besinlere kars1 gelisen alerjik reaksiyonlarin en kapsamli
ve en iyi incelenmis olanidir. Oral tolerans gelisiminin durmasi, asiri miktarda spesifik IgE yapimu ile
sonuglanir. Bu antikorlar gesitli alerjik reaksiyonlarin gelismesine neden olurlar. Besin 6geleri arasinda
alerjiye yol acan maddeler genellikle protein yapisindadir. Her insan herhangi bir gida maddesine karsi alerjik
tepki verebilirse de siklikla alerjiye sebep olanlari; inek siitii, yumurta, balik ve kabuklu deniz iriinleri,
kabuklu ve yagli kuruyemisler, tahil gesitleri, etler, meyveler, sebzeler ve kurubaklagiller, baharatlar, ¢esni
vericiler, ¢ikolata, bal ve bazi igecekler seklinde 6zetlenebilir (Tiifek¢i ve Alphan, 2014).
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Bugday alerjisi de IgE temelli bir alerji ¢esididir. Bugday alerjisinin semptomlarinda; iirtiker, anjiyoddem,
bronsiyal tikaniklik, bulanti1 ve karin agrisi ve siddetli vakalarda, sistemik anafilaksi goriilebilir (Elli et al.,
2015).

Gluten Duyarhhgi (intolerans)

Bugday gluteni ve ilgili proteinlerin, genetik yatkinligi olan kisilerde, ¢olyak hastaligi olarak bilinen bir
otoimmiin enteropatiyi tetikledigi bilinmektedir. Bununla birlikte, bazi bireyler, ¢6lyak hastaliginin
karakteristik serolojik veya histolojik kaniti olmaksizin, bugday alimina yanit olarak bir dizi semptom
yasamaktadir (Uhde et al., 2016). Bu semptomlar arasinda siskinlik, abdominal rahatsizlik ve agri, degismis
bagirsak aligkanliklari, siskinlik, kizariklik, yorgunluk, bas agrisi, zihinsel rahatsizliklar, sinirlilik,
depresyon, kemik ve eklem agrisi ve hatta dikkat eksikligi bozuklugu yer alabilmektedir (Niland & Cash,
2018). Colyak dis1 gliiten duyarliligi denilen bu tabloda semptomlarin etiyolojisi ve mekanizmasi
bilinmemektedir ve taniya yonelik heniiz bir biyobelirte¢ tanimlanamamistir (Igbinedion et al., 2017). Colyak
dis1 gliiten duyarliliginin epidemiyolojisi bolgesel 6zellik ve beslenme farkliliklarina gore %0,6 ile 6 arasinda
degismektedir (Volta, Caio, Karunaratne, Alaedini, & De Giorgio, 2017).

Gliitensiz Diyet

Gliitensiz diyet, ¢dlyak, bugday alerjisi ve ¢olyak disi gliiten duyarliligi hastaliklarinda tedavi edici olarak
kullanilmaktadir. Bunun yaninda, dermatitis herpetiformis, irritabl barsak sendromu, norolojik bozukluklar,
romatoid artrit ve diyabet gibi hastaliklarda da kullanimina dair az olmakla beraber bazi ¢aligmalar mevcuttur
(ElI-Chammas & Danner, 2011). Ayrica son yillarda gliitensiz diyet uygulamalari, kilo vermek isteyen
kisilerde popiiler hale gelmistir (Miranda et al., 2014).

Gliiten bugday ununun birincil proteini oldugundan gida maddesinden ¢ikarilmast protein iceriginin
azalmasina yol agmaktadir. Nitekim yapilan bir ¢caligmada gliitensiz iiriinleri tiiketen kisilerin protein aliminin
eksik oldugu, daha ¢ok miktarda yag ve daha az miktarda posa tiikettikleri goriilmiistiir (Miranda et al., 2014).
Bu beslenme tarzi yanlis beslenme (malnutrition) rahatsizliklarina sebep olabilmektedir. Gliiten bugday
proteinlerinin %85’ini teskil etmekte olup, kismen tam proteinler grubuna girmektedir. Tam bugday unu veya
ekmegi insanin giinliik nitrojen dengesini sagladigina dair literatiir bilgileri mevcuttur (Elgiin ve Ertugay,
1995).

Thompson ve arkadaslar1 gliitensiz diyetin lif, demir ve kalsiyum gibi besin Ogeleri {izerine etkisini
aragtirmislar ve sirastyla kadinlarda ve erkeklerde giinliik tavsiye edilen miktarin lifte %46 ve %88, demirde
%44 ve %100, kalsiyumda ise ancak %31 ve 63 oraninda karsilandigini gostermislerdir (Thompson et al.,
2005).

Gliitensiz diyet uygulayan kisilerde yapilan bir caligmada erkeklerin tiikettikleri karbonhidrat, lif, niasin, folat
ve kalsiyumun 6nemli derecede diisiik, yag ve sodyum miktarlarinin ise yliksek oldugu gosterilmistir. Ayni
calismada kadinlarin tiikettikleri karbonhidrat, lif, folat, demir ve kalsiyumun 6nemli derece diisiik, doymus
yag ve kolesteroliin ise yiiksek oldugu bulunmustur (Niland & Cash, 2018).

26 yil stiren bir prospektif ¢caligmada, gliiten tiiketimi ile koroner kalp hastaliklar1 gelisme riski arastirilmistir.
Calismanin sonucunda, uzun donem gliiten aliminin koroner kalp hastaliklar1 riski ile iliskili olmadigs,
gliitenden kaginmanin faydali tam tahil tiikketiminde azalmaya yol agacagi ve bu sebepten de koroner kalp
hastalik riskini etkileyebilecegi bildirilmistir. Colyak hastalig1 olmayan kisilerde gliitensiz diyetlerin tesvik
edilmemesi gerektigi onerilmistir (Lebwohl et al., 2017).

Niland ve Cash gliitensiz diyetin sagliga olan etkilerini asagidaki tabloda 6zetlemislerdir:
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Gliitensiz diyetin fayda saglama ihtimali Gliitensiz diyete bagh olusabilecek

olan durumlar olumsuz etkiler

Gliitene duyarli irritabl bagirsak sendromu  Mikro besin dgeleri ve lif yetersizligi

Colyak dis1 gliiten duyarliligi Yiyeceklerdeki yag miktarinin artmasi
Sizofreni veya diger mental bozukluklar Hiperlipidemi

Atopi Hiperglisemi

Fibromiyalji Koroner kalp hastaliklar
Endometriozis Artan finansal maliyetler

Obezite Sosyal bozukluk veya kisitlamalar

Atletik performans

Gliitensiz diyet {irlinlerinin bir diger olumsuz etkisi de finansal maliyetlerin artisina sebep olmasidir. Yapilan
arastirmalarda gliitensiz riinlerin, karsilastirilan iriinlere gére onemli derecede daha pahali oldugu
goriilmistir (Niland & Cash, 2018). Avusturya’daki gliitensiz triinlerin incelendigi bir ¢alismada, bu
iiriinlerin normal {irlinlere gore %242 daha pahali oldugu bulunmustur (Stevens & Rashid, 2008).

Beslenme ve sagligini iyilestirme niyetiyle gliitenden kaginmaya baslayan bazi hastalar diyetleri ile ilgili
patolojik olarak obsesif davranislar gelistirebilirler. Bu durum, her ne kadar “Diagnostic and Statistical
Manual of Mental Disorders” kitabinin 5. Baskisinda (DSM V) heniiz onaylanmasa da “ortoreksiya nervoza”
olarak bilinmektedir. Ortoreksiya nervoza, bedensel goriiniim ve kilo takintis1 ile degil de saglikli beslenme

ile iligkili obsesyon gdstermeleri bakimindan anoreksiya nevroza ve bulimya nevroza gibi diger yeme
bozukluklarindan ayrilmaktadir (Niland & Cash, 2018).

Anket arastirmalari, diinya ¢apinda bir hastalik veya alerjik bir durum olmaksizin, gliiten igeren gidalardan
kaginan tiiketicilerin sayisinin arttigini bildirmektedir. Gliitensiz diyet uygulamalari, diyet tedavisinden daha
cok, gliitensiz hayat seklinde yasam tarzi degisikligi olarak goriilmektedir. Dolayisiyla gliitensiz diyet ile
gliitensiz hayati birbirinden ayirmak gerekir. Nitekim gliitensiz iirlinlerinin pazari siirekli bir biiyliime
icindedir (Elli et al., 2015). 2014 yilinda 1 milyar dolara yaklasan gliitensiz iiriinler pazarinin, 2020 yilina
kadar 2 milyar dolara ulasacagi tahmin edilmektedir (Igbinedion et al., 2017).

Ekmeklerde Kullanilan Gida Katki Maddeleri

Turk Gida Kodeksinde yapilan degisikliklerle paketlenmeden satilan somun ekmek iiretiminde gida katki
maddelerinin kullanimi yasaklanmis ve tuz miktar1 azaltilmistir (“Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi,” 2013a). Bu ekmekler un, su, tuz ve mayadan olusmaktadir. Ambalajlanarak satilan ekmekler
ise beyaz ekmekten ¢avdarli ekmege, hamburger ekmeginden diyet ekmege kadar hangi ekmek tiirli olursa
olsun 6zel ekmek statiisiinde degerlendirildiginden iiretimlerinde bircok katki maddesi kullanilmaktadir
(Anon, 2011).

Katki maddeleri, gida teknolojisi agisindan, gida maddesinin besin degerini, ¢esnisini, iglenmesini, son {iriin
kalitesi ve raf Omriinii arttirmak amaci ile kullanilir. Diger bir tamimlamada ise katkilama iglemi,
hammaddede goriilen eksikliklerin tamamlanmasidir.
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Ulkemizde kullanilan ve asagida haklarinda bilgi verilen katki maddeleri Tiirk Gida Kodeksinde belirtildigi
miktarlarda tiiketildigi zaman genel anlamda gilivenli kabul edilmektedir. Ancak literatiirde bulunan baz1
olumsuz etkilerinin glindemde tutulmasi bu etkilerin arastirilmasi icin faydali olacaktir. Ayrica duyarl
tiiketicilere daha saglikli {irlin segiminde yardimei olacaktir.

Normal ekmeklerde katki maddeleri askorbik asit, malt unu ve fungal amilaz ile sinirlandirilmistir. Ekmek
ve diger unlu mamullerde kullanilan katki maddeleri birka¢ baglik altinda toplanabilir. Gida maddeleri
tiizligline gore firn iiriinlerinde kullanilabilecek katki maddeleri asagidaki gibi 6zetlenebilir;

Emiilgatorler

Emiilgatér maddelerin kullamim yerine gore oOzellikleri degisir. Bunlar katildiklar1 hamur sistemi
bilesenlerinin homojen sekilde dagilmasini saglayarak, daha homojen yapida, piskin, yumusak ve gec
bayatlayan {irlinler elde edilir. Ekmek yapiminda kullanilan emiilgatorler yagsiz ve yagh {iriinlerde olmak
tizere iki kisimda toplanabilir;

e Yagsiz iriinler; Mono ve digliseritlerin diasetil tartarik asit esterleri (DATEM). (E472e): Bunlar
hidrofilik yani suda eriyebilir 6zellikte olup, regetelerinde yag kullanilmayan ekmek tiplerinde
kullanilir.

e Yagh driinler; Yag asitlerinin mono ve digliseritleri (E471), Sodyum stearol-2-laktilat (E481) ve
Kalsiyum stearol-2-laktilat (E481), Yag asitlerinin mono ve digliseritleri (E471): Bunlar lipofilik
yani yagda eriyebilir 6zelliktedirler. Sandvi¢ ve hamburger gibi bilesiminde yag katkisi olan
ekmeklerde daha faydali olur.

Bu emiilgatorler yag menselidir. Bitkisel veya hayvansal yaglardan elde edilebilirler. Miisaade edilen
miktarlarda tliketilmesiyle ortaya ¢ikan herhangi bir olumsuz etki simdiye kadar bildirilmemistir (Gtiltekin,
2014). Ayrica emiilgatorlerin iiretiminde hayvansal yag kullanilabilecegi igin helallik agisindan yagin
kaynag1 onemlidir.

Guar Gam (E 412)

Dogal kivam artiricidir. Galaktomannan polisakkaritidir. Guar bitkisinin (Cyamopsis tetragonolobus)
cekirdeklerinden elde edilir. Bazi gliitensiz firin {iriinlerinde ve ekstriizyon uygulamalarinda
kullanilmaktadir. Su tutma kabiliyeti yiiksek oldugundan normal ekmek recetelerinde, bayatlamay1
geciktirici etkide bulunur (Giiltekin, 2014).

Guar gam bagirsaklarda dogrudan sindirilemez. Ancak bagirsaklardaki bakteriler i¢in fermente edilmek
iizere prebiyotik fonksiyonunda giizel bir besin kaynagidir. Kan kolesterol ve yag diizeylerini diistriicii etkisi
vardir (Butt et al., 2007). Bununla beraber kalsiyumun bagirsaklardan kana emilme hizim azaltmaktadir
(Gulliford et al., 1988). Bebek mamalarina katilan guar gamin kalsiyum emilimini azaltabilecegi deneysel
bir diizenekte gosterilmistir (Bosscher D, Van Caillie-Bertrand M, 2001).

Fransa’da gidalarla tetiklenen anafilaksilerin izlendigi bir arastirmada guar gamin alerjen olabilecegi
belirtilmistir (Moneret-Vautrin DA, 1995). 2017 yilinda EFSA guar gam1 yeniden degerlendirmeye almis ve
yetiskinlerde herhangi bir soruna yol agmadigini rapor etmistir. Fakat bebek ve kiigiikk cocuklar igin
hazirlanan 6zel mamalarda bazi mide-bagirsak rahatsizliklarina yol agabilecegini belirtmis ve ebeveynlerin
mama tiiketimini takiben ¢ocuklarda olusabilecek sikayetler icin dikkatli olmalar1 gerektigi uyarisinda
bulunmustur (Mortensen et al., 2017, EFSA, 2017).

Laktik Asit (E 270)
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Sekerlerin laktik fermantasyonuyla veya kimyasal sentez yoluyla iiretilir(“Lactic acid,” n.d.). Laktik asidin
L, D ve DL olmak tizere ii¢ alt formu vardir. L-Laktik asit viicudumuzda dogal olarak olusur ve herhangi bir
olumsuz etki bildirilmemistir. Ancak D-laktik asit ve DL-laktik asit dikkat edilmesi gereken maddelerdir. Bu
iki formun viicuttaki etkileriyle ilgili yeterli veri yoktur (‘“Lactic, dl-acid,” n.d.).

Ti{im canli hiicrelerde iiretilen bir asittir. Sarap, bira, sirke, peynir ve tursu gibi birgok yiyecekte dogal olarak
olusur. Sekerlemeler, icecekler, zeytin, peynir, cips ve bazi ekmek tiirleri gibi {irinlerde asitligi standardize
etmek veya tadi keskinlestirmek amaciyla kullanilir. Sitrik aside gére begenisi daha yiiksektir. Ozellikle tam
tahil ve bugday ekmeklerinde, fermantasyonu regiile etmek ve tat standardizasyonu i¢in kullanilmaktadir.
Diinya Saglik Orgiitii (WHO), JECFA calismalarina dayanarak laktik asit ve tuzlarmin kullanim miktarina
sinir koymadan izin vermistir (WHO, 2018)

Askorbik Asit (C vitamini, E300)

Ticari olarak, glikozun bakteriyel fermantasyonuyla sentezlenir. C vitamini antioksidan 6zelligiyle gerek
gida takviyesi ve gerekse katki maddesi olarak yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Giiltekin, 2014).

Unlara heniiz degirmende iken C vitamini eklenmektedir. Genelde 70 ppm tercih edilmekle beraber 200
ppm'e kadar hamuru kuvvetlendirmek ve ekmek kalitesini arttirmak amaci ile kullanilmakta olup, olumlu
etkiler olusturmaktadir.

Askorbik asitin saglik iizerine etkilerinin arastirildig1 bir ¢alismada siganlara sekiz ay boyunca 100-500
mg/kg dozlarinda C vitamini verilmesiyle insiilin direnci ve glikoz intolerans1 gelismistir (Ali et al., 2018).
Insanlarda unla alman C vitamini diizeyi bunun 100'de biri kadardir. Ayrica emek piserken C vitamininin
biiyiik 6l¢iide bozuldugu da dikkate alinirsa bu oran 1000'de birlerin altina diismektedir. Dolayisiyla undaki
C vitaminin saglik agisindan bir sorun olusturmayacagi kabul edilebilir. EFSA kriterlerine gore askorbik asit
ve tuzlarini gida maddesi olarak kullaniminda herhangi bir kisitlama s6z konusu degildir (EFSA, 2015b).

Kalsiyum Propiyonat (E 282)

Propiyonik asit kisa zincirli doymus, alifatik yag asidi formundadir. Propiyonik asit bakteriyel
fermantasyonla veya kimyasal sentezle {iretilebilir. Tuzlar1 ise propiyonik asidin uygun bazlarla
notrlestirilmesiyle elde edilir (“Propionic acid,” n.d.). Propiyonik asit viicudumuzda tek karbonlu yag
asitlerinin ve bazi amino asitlerin metabolizmasi esnasinda normal olarak olusur ve enerji metabolizmasinda
kullanilir. Unlu mamullerde, asidik ortamda kullanildiginda, mikrobiyel gelismeyi 4 giline kadar geciktirir.
Katki maddesi olarak normal diizeyde kullanilmasi sakincali degildir. Unlu mamullerde 6nerilen maksimum
katkt dozu %0,32’dir (Pyler, 1988, Elgiin ve Ertugay, 1995, EFSA, 2014)

Avustralya’da yapilan bir arastirma ekmege katilan kalsiyum propiyonatin ¢ocuklarda hassasiyet,
huzursuzluk, dikkatsizlik ve uyku bozukluklarini artirdigi gosterilmistir (Dengate & Ruben, 2002). Bu
aragtirma sonucu propiyonik asit ve tuzlariyla ilgili endiseye yol a¢mustir. 2008 yilinda Cumbhuriyet
Universitesi’nde yapilan in vitro bir aragtirmada sodyum propiyonat, kalsiyum propiyonat ve potasyum
propiyonatin genler lizerine zararh etkilerinin olup olmadig arastirilmig ve bu katkilarin hiicre ¢ogalmasini
yavaglattigl, hiicre DNA’sinda azalmaya neden oldugu ve kromozomlarda anormalliklere sebep oldugu
gosterilmistir (Tiirkoglu, 2008). insan lenfositleri iizerinde yapilan bir diger in vitro calismada da kalsiyum
propiyonatin da i¢inde bulundugu dort gida katki maddesinin DNA hasarini arttirdigi gosterilmistir (Yilmaz
ve ark., 2014). Bununla beraber EFSA propiyonik asidi degerlendirmeye almis ve 2014 raporunda, herhangi
bir olumsuz etkiye yol agmayacagini rapor etmistir (EFSA, 2014).

Obezite mikrobiyota kompozisyonu ile iligkilendirilmistir. Yaplan aragtirmalarda obez ve fazla kilolu olan
kisilerin gaita drneklerinde propiyonik asidin daha fazla oldugu bulunmustur (Schwiertz et al., 2010; Riva et
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al., 2017). Propiyonik asitli ekmek tiiketen goniilliilerde insiilin seviyelerinin daha yiiksek oldugu goriilmiis,
bu sonuglarla propiyonik asidin insiilin direncine sebep olabilecegi belirtilmistir (Tirosh et al., 2019). Bir
diger aragtirmada ise propiyonik asidin farelerde kan sekeri yiikselmesine sebep oldugu, insanlarda ise insiilin
direncine yol agtig1 gosterilmistir (Tirosh et al., 2019). Propiyonik asidin metabolizma iizerine olusturdugu
bu etkiler zaman i¢inde yag dokusunun artmasi ve metabolik anormalliklerle iliskilendirilebilir.

Sorbik Asit (E 200)

Sorbik asit dogada birgok meyve ve sebzede dogal korunma amaci ile bulunur ve bunlardan elde edilebilir
(Stopforth et al., 2004). Sorbik asit doymamis yag asidi formunda oldugu igin propiyonik aside gore
inhibasyon etkisi 3-4 kat daha fazladir. Ticari preparat olarak ise daha ¢ok sentetik sorbat tuzlari olarak
tiretilir. Sorbat tuzlart sorbik asidin uygun bir bazla nétrlestirilmesiyle elde edilir. Unlu mamuller, icecekler,
cikolata ve sekerleme cesitleri, peynir, margarin, soslar ve mayonez gibi iiriinlerde iiriin recetesine sorbat
formunda ilave edilerek veya yiizeysel olarak piiskiirtiilerek, koruyucu olarak kullanilmaktadir. Bulunduklari
tiriinlerin yiizeylerinde 6zellikle kiif mantarlarinin {iremesini engellerler.

Yapilan bir aragtirmada sorbik asit ile sodyum ve potasyum tuzlarinin genotoksik oldugu yani genlere zarar
verdigi gosterilmistir (Hasegawa et al., 1984). Bununla beraber, genotoksik etkisiyle ilgili yapilan bazi
caligmalar, dnceki aragtirmanin sonuglarini desteklememistir (Mpountoukas et al., 2008).

Yapilan bir ¢alismada sorbik asidin (1000 - 2500 ppm) de aralarinda bulundugu bazi gida koruyucularinin
mitotik indeksi yani hiicre boliinme hizimi azalttigi ve hiicre anormalliklerine yol agtigi gosterilmistir
(Pandey et al., 2014). Gazi Universitesi’nde yapilan bir arastirmada, laboratuvar ortaminda insan kan
hiicreleri potasyum sorbatla muamele edilmis ve sonucta genler hasar gérmiistiir (Mamur ve ark., 2010). Bir
diger arastirmada ise sorbik asidin sodyum nitrit ile birlikte verilmesinin genler iizerindeki zararh etkiyi
artirdig1 Ozellikle vurgulanmistir (Mukherjee et al., 1988). Potasyum sorbatin askorbik asit ve demir
tuzlariyla birlikte verildigi zaman oksidasyona ugrayabilecegi ve olusan iirlinlerin DNA’ya hasar verici
mutajenik bir etkiye sahip olabilecegi deneysel bir calismada gosterilmistir (Kitano et al., 2002).

Yapilan bagka bir ¢caligmada potasyum sorbat ve sorbik asit ve sodyum benzoatin insan metabolizmasindaki
enzimlerin aktivitesiyle olan iligkisi in vitro olarak arastirilmis ve pankreas enzimlerinin aktivitesini ¢ok
diisitk dozlarda bile anlamli bir sekilde baskiladigi gosterilmistir. Meydana gelen bu degisikliklerin
sonucunda, bu koruyucularin protein sindirimine negatif etkisi oldugu ve 6zellikle pankreatit hastaligi olanlar
icin gida koruyucular tiiketiminin tehlikeli olabilecegi belirtilmistir (Esimbekova et al., 2017).

Biitlin bu siipheli bulgulara karsi, EFSA tarafindan deneylere dayali olarak yapilan panel calismasinda
normal diizeylerde kullanildiginda herhangi bir zararli etkide bulunamayacagia karar verilmistir (EFSA.
2015a).

Malik Asit (E 296)

Malik asit canli hiicrelerinde ve bitkilerde dogal olarak bulunan bir asittir. Ticari olarak fumarik veya maleic
asidin hidrasyonu ile sentezlenir. Malik asidin D, L ve DL malik asit seklinde izomerleri bulunmaktadir. D-
malik asit ve DL-malik asit viicudumuzda tiretilmeyen izomerlerdir. Bu iki formun viicuttaki etkileriyle ilgili
yeterli veri yoktur (JECFA, n.d.-b). Bununla beraber, mevcut verilere gore katki maddesi olarak diigiik
miktarda tiiketilmesiyle ortaya ¢ikan olumsuz bir etki bildirilmemistir. EFSA kaynaklar1 da malik asit ve
tuzlar hakkinda bir genel giivenlik problemi olmadigini, yalniz L-maleat hususunda Avrupa birligi gida
komitesi SCF’nin bebek ve ¢ocuklar i¢in ¢ekincelerinin dikkate alinmasi gerktigini aktarmigtir (SCF, 1992,
EFSA, 2006).
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Genellikle meyveli lirlinlerde asit takviyesi olarak kullanilir. Eksi hamur iiretiminde faydalanilmaktadir. Baz1
eksi hamur tiriinleri ve 6zellikle lavas tipi ekmeklerde kullanilmaktadir.

Sodyum Hidrojen Karbonat, Sodyum Bikarbonat (E 500 (I1))

Sodyum karbonatin karbon dioksit ile muamelesi sonucu sentetik olarak elde edilir. Unlu mamuller, kagit
helva, sakiz ve hazir kahve gibi liriinlerde asitlik diizenleyici ve kabartic1 olarak kullanilmaktadir. Katki
maddesi olarak miisaade edilen miktarlarda tiiketilmesiyle ortaya ¢ikan herhangi bir olumsuz etki simdiye
kadar bildirilmemistir (“Sodium bicarbonate,” n.d.).

Gliserol, Gliserin (E 422)

Kaynagim sekerden alan bir dogal alkol tiiriidiir. Gliserin olarak da isimlendirilir. Insan, bitki ve hayvanlarda
yag molekiillerinin ve bircok karmasik molekiiliin temel iskeletini olusturur.Viicudumuzdaki yapisal
fonksiyonu yaninda enerji kaynagi olarak da kullanilir. Dogal gliserol bitkisel ve hayvansal yaglardan elde
edilir. Sentetik gliserol ise karbonhidratlarin hidrojenoliziyle veya propilen ve klorinden bir seri islem sonucu
elde edilir. (JECFA, n.d.-a).

Su tutma 6zelliginden hareketle, tahil iiriinlerinde, normal ekmek ve kek cesitleri ile pide, yutka ve lavag tiirii
yass1 ekmeklerde lezzet verici, yumusatici ve bayatlamayi geciktirici olarak kullanilmaktadir.

Katki maddesi olarak miisaade edilen miktarlarda tiiketilmesiyle ortaya ¢ikan herhangi bir olumsuz etki
simdiye kadar bildirilmemistir. Gliseroliin liretiminde hayvansal yag kullanilabilecegi i¢in helallik agisindan
kullanilan yagin kaynagi énemlidir.

L-sistein (E920)

Bir amino asittir. Hayvansal proteinlerden veya killardan elde edilebildigi gibi fermantasyonla sentetik olarak
da tretilebilir (Engineers, 2005). Sadece firinda hamur katki maddesi olarak kullanilabilir. Hamurun
yapisinda bulunan disiilfit baglar1 hamura sertlik verir. L-Sistein katildigi hamura kiikiirt vererek bu baglar
kirar ve boylece hamurun hizli olgunlagmasini ve elastikiyetini artirir (Stauffer, 1983). Tiirk Gida Kodeksi’ne
gore bugday ununa katilamaz. Bugday unu haricindeki diger unlar ile sadece bebek ve g¢ocuklar igin
tiretilecek biskiivilerde kullanilabilir (“Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi,” 2013b).
Nadir de olsa bazi 6zel ekmek tiirlerinde kullanilabilmektedir. Katki maddesi olarak miisaade edilen
miktarlarda tiiketilmesiyle saglik bakimindan ortaya ¢ikan herhangi bir olumsuz etki simdiye kadar
bildirilmemistir.

Diger Katkilar
Kavrulmus Malt Unu

Malt, 6nce 1slatilmis, sonra ¢imlendirilmis, daha sonra ise kurutulmus ve kavrulmus arpaya verilen isimdir.
Arpanm yaninda diger tahillardan da malt elde edilebilir. Arpa malti kavuz yapisi sebebiyle en uygun
hammaddedir. Malt unu ekmek katki maddesi olarak kullanildiginda, alfa amilaz aktivitesine takviye saglar
ve bayatlamay1 geciktirici etkide bulunur. Malt 6giitiiliince malt unu elde edilir. Baz1 ekmek tiirlerine ileri
derecede kavrulmusg malt unu hem tat ve hem de koyu bir renk vermek i¢in katilmaktadir. Genel olarak %0,3
civarinda katilmasi dnerilmektedir. Bunun yaninda kavrulma esnasinda bir miktar akrilamit olugsmaktadir.

Akrilamit (2-propenamide, AA) patates ve tahil iiriinleri gibi karbonhidrattan zengin besinlerin sicakligin
yiiksek, nemin diisiikk oldugu kizartma, firin ve 1zgara gibi ortamlarda azotlu bilesiklerin amin gruplari ile
karbonhidratlarin indirgen uglari arasinda Maillard reaksiyonu ile olugsmaktadir. Isil islemlerde daha yiiksek
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goriilmesine karsilik, kuru ve soguk depolama ortamlarinda bile olusabilir. Ozellikle serbest amino asitler ile
sekerler arasinda meydana gelir (Aruso, 2015).

Akrilamidin hayvan modellerinde toksisitesi tanimlanmistir. Laboratuvar hayvanlarinda kanser olusturma
potansiyelinin oldugu, iireme ve sinir sisteminde hasara yol agtig1 gdsterilmistir. Akrilamidin insanlarda ve
laboratuvar hayvanlarinda norotoksik etkisi kanitlanmistir. Uluslararasi Kanser Arastirmalart Kurumu
besinlerdeki akrilamidi ‘Insanlar i¢in Grup 2A muhtemel kanserojen’ smifina ve Avrupa Birligi ise 'Sinif 2
karsinojen ve mutajen' sinifina almistir (Aruso, 2015).

JECFA akrilamit i¢in tolere edilebilir giinliik alim miktarin1 belirlenmemis olmakla birlikte, saglik sorunu
seviyesinin degerlendirilmesi icin maruz kalma marj1 degeri olan MOE (Margin of exposure)'yi viicut agirligi
bagina 0,001 mg/kg olarak belirlemistir (JECFA, 2005).

Yapilan bir caligmada malt igerisinde 0,05 - 0,41 mg/kg akrilamit olustugu tespit edilmistir. Isil iglemlerle
olusan renk koyulugu ile akrilamit miktar1 dogru orantili olarak artmaktadir (Mizukami, Yoshida, Isagawa,
Yamazaki, & Ono, 2014). italya’da kavrulmus kahve, arpa ve patates cipsindeki akrilamid miktarlarinin
aragtirildig1 bir calismada, Avrupa Komisyonu tarafindan kahve igin belirlenen limit (450 pg/kg) asilirken,
kavrulmus malt i¢in belirlenen limit (2000 pg/kg) asilmamistir (Bertuzzi et al., 2017).

Sonug olarak unlu mamiilere katilan malt ununda akrilamit olugsmaktadir. Akrilamit i¢in giivenilir sinirlar
cok net olmamakla birlikte, malt unuyla alinan miktarlar tehlikeli sinirlarin altindadir.

Amilaz

Tibbi anlamda alfa amilaz yemeklik mantar ve domuz pankreasindan da iiretilmektedir. Ancak tahil igleme
teknolojisinde mikrobiyel amilazlar kullanilir. Bacillus subtlis’ten {iretilen bakteriyel alfa amilazin kontrolii
gli¢ ve kullanimi biraz riskli olup ¢ok az kullanilir. Yaygin olarak ise fungal amilaz kullanilmaktadir. Fungal
Amilaz ayn1 zamanda proteaz aktivitesine sahip oldugu i¢in ekmek kalitesini arttirmak i¢in yaygin olarak
kullanilmaktadir. Fungal amilaz Aspergillus oryzae’den elde edilir (Sander, Raulf-Heimsoth, Van Kampen,
& Baur, 2000). Ekmek hamuruna kabarma, gozenekli yapi; ekmege ise arzu edilen dis ve i¢ yapi ile tat ve
renk kazandirir. Yiiksek a-amilaz kaba gozenek yapisi ve yapiskan, sakizimsi doku verirken, diisiik o-amilaz
aktivitesi soluk kabuk rengi, ince gozenek, kaba doku ve diisiik hacim verir (Erem & Certel, 2006).

Ekmeklere katilan amilazin alerjik reaksiyonlara yol acgabildigine dair vakalar rapor edilmistir. Yirmi yildir
astim hastasi olan bir bayan hasta astim ataklar koétiilesince saglik merkezine bagvurmustur. Yapilan testler
a-amilaz i¢in pozitif ¢ikmis ve saglik calisanlariin tavsiyesiyle a-amilaz igeren biitiin gidalardan uzak
durmasi tavsiye edilmis; bu tavsiyelere uyunca da astim ataklar1 kesilmistir (Kanny & Moneret-Vautrin,
1995).

Baska bir vaka raporunda ise, bir firin ¢alisaninda ekmek tiikettigi anda rinit, konjuktivit gibi semptomlar
goriilmiistiir. Alfa-amilaz icermeyen ekmek verildiginde ise bu semptomlarin hicbiri goriillmemistir (Baur &
Czuppon, 1995).

Gida Katki Maddelerinin Helalligi

Ekmeklerde kullanilan bazi gida katki maddeleri hayvansal kaynaklardan elde edilebilmektedir. Ornegin
emiilgatorlerden yag asitlerinin mono ve digliseritleri, mono ve digliseritlerin diasetil tartarik asit esterleri
(DATEM) ve sodyum veya kalsiyum stearol-2-laktilat ile nem tutuculardan gliserol ya tamamen yaglardan
elde edilmekte veya iiretiminde kismen yaglar kullanilmaktadir. Kullanilan yag bitkisel veya tiiketilmesi
helal olan bir hayvan yag: ise helallik agisindan bir sorun yoktur. Ancak domuz gibi helal olmayan bir
hayvanin yagindan elde edildi ise bu taktirde bu katki maddeleri ve bu maddelerin katildigi gidalarin
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tiketilmesi caiz olmamaktadir. Yine ekmek ve diger unlu mamul itiretiminde hamur olgunlastiric1 olarak
kullanilabilen, L-sistein mikrobiyal olarak iiretildigi gibi hayvan derisi veya insan killarindan da
iiretilebilmektedir. insan veya domuz kilindan elde edildi ise tiiketilmesi caiz olmamaktadir (Giiltekin et al.,
2011, el-Bakara 2/173, en-Nahl 16/115, el-Maide 5/3, el-En‘am 6/145 ) Tiiketicilerin bilme imkan1 olmayan
bu tip detaylar yiiziinden helal sertifika sistemi helal gida tiiketmek isteyen toplumlarda 6nem arz etmektedir.

Sonug¢

Tam tahil iiriinleri, vitaminler, mineraller, karbonhidratlar ve posa acisindan besleyicidir. icerdigi diyet
posasi ile mikrobiyotay1 degistirerek saglik lizerinde koruyucu etkiler olugturmaktadir. Tam tahillarin yeterli
ve dengeli sekilde tiiketimi, tip 2 diyabet ve kardiyovaskiiler hastaliga yakalanma riskine karsi korucu oldugu
caligmalarla gosterilmistir. Ayrica tokluk hissini arttirma 6zelligiyle, obezitenin dnlenmesi ve tedavisinde
onemli rol oynayabilir.

Bugday, arpa, cavdar ve yulafta bulunan gliiten; ¢olyak ve bugday tiiketilmemesi gereken bir proteindir.
Dolayisiyla bu hastalar gliitensiz diyetle beslenmelidirler. Gliiten duyarlilig1 olanlar da hassasiyet derecesine
gore gliitenden uzak durmalidirlar. Ancak gliitensiz diyetin de mikro besin Ogeleri ve lif yetersizligi,
hiperlipidemi, hiperglisemi, koroner kalp hastaliklari riski, yiyeceklerdeki yag miktarinin artmasi, finansal
maliyetlerin artmasi, sosyal bozukluk ve kisitlamalar gibi olumsuz etkileri bulunmaktadir. Dolayisiyla
herhangi bir hastalig1 olmayan kisilerin gliitensiz diyet ile beslenmelerinin bir faydasi olmadig1 sonucuna
varilmistir.

Paketli ekmeklerde koruyucu olarak kullanilan sorbik asit ve propiyonik asidin kodekste belirtilen diizeylerde
kullanilmasi giivenli olarak kabul edilmektedir. Bununla beraber genler, DNA ve enzimler iizerine olumsuz
etkilerinin olabilecegini gdsteren invitro calismalar bulunmaktadir. Yine bazi ekmeklere 6zellikle renk
koyulugu i¢in katilan kavrulmus malt unu, akrilamit igermesi sebebiyle uzak durulmasi gerekir.

Paketli ekmeklere eklenen katki maddeleri arasinda mono ve digliseritlerin diasetil tartarik asit esterleri, yag
asitlerinin mono ve digliseritleri, sodyum veya kalsiyum stearol-2-laktilat, gliserol ve L-sistein hayvansal
kaynaklardan elde edilebilecegi icin elde edildigi kaynaga bagli olarak helal olmayabilir. Helal iiretim
yapmak isteyen iireticilerin helal sertifikali katki maddeleri kullanmalari veya katki maddelerinin tiretildigi
kaynaklar1 sorgulamalar1 gerekmektedir. Helal ekmek tiiketmek isteyen tiiketiciler de iirlinlerde helal
sertifika aramali ve {iireticileri tesvik etmelidir. Tarim Bakanligi da helal sertifikasi olmayan hayvansal
kaynakli emiilgatorlerin ithaline izin vermemelidir.

Sonug olarak; tam bugday ekmeginin saglik lizerinde faydali etkileri gbz Oniine alinarak, yaygin olarak
iiretimi ve dengeli tiiketimi tesvik edilmelidir. Olas1 olumsuz etkilerinden dolay1, paketli ekmek yerine katki
maddesi icermeyen somun ekmeginin tercih edilmesinin daha uygun goriinmektedir.
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Oz

Asirt alkol kullanimi sebep oldugu ¢esitli patolojik sorunlar nedeniyle giiniimiizde kiiresel bir sorundur.
Yapilan caligmalar gostermektedir ki; asir1 alkol kullanimi bagirsak mikrobiyotasinda disbiyotik
degisikliklere neden olabilmektedir. Mikrobiyotanin, 6zellikle de gastrointestinal mikrobiyotanin birgok
hastaligin gelisiminde kilit rol oynadigi son yillarda yapilan galismalarla gosterilmistir. Kronik alkol
kullanimi, bagirsaktaki artan oksidatif stres yiikii yoluyla bagirsak bariyerini bozarak ve bagirsak asir
gecirgenliginde artisa neden olmaktadir. Artmis olan bu bagirsak asir1 gegirgenligi, endotoksin gibi
proinflamatuar/patojen mikrobiyal iiriinlerin portal ven vasitasiyla bagirsak liimeninden karacigere gegisine
izin verir. Bu bakteriyel {irlinlere maruziyet sonucunda karacigerde inflamasyon gelisebilir. Kronik alkol
kullaniminin bagirsak mikrobiyotasi iizerine etkileri konusunda insan ve hayvanlarda yapilan ¢alismalar son
derece az olmasina ragmen onemli veriler saglamaktadir. Gelecekte daha fazla ¢aligma ile alkoliin bagirsak
mikrobiyotasi lizerine etkileri ok daha iyi anlagilabilecektir. Bu derlemede, alkol tiiketiminin gastrointestinal
sistem mikrobiyotasi lizerindeki etkileri incelenecektir.

Anahtar Kelimeler: Alkol, mikrobiyota, GIS.

Alcohol and gastrointestinal microbiota
Abstract

Due to various pathological problems caused by excessive alcohol use, it is a global problem nowadays.
Studies done shows that; Excessive alcohol consumption can cause disbiotic changes in the intestinal
microbiota. Recent studies have shown that microbiota plays a key role in the development of many diseases,
especially gastrointestinal microbiota. Chronic alcohol use causes an increase in intestinal over permeability
by disrupting the intestinal barrier through increased oxidative stress loading in the intestine. This increased
intestinal over permeability allows the passage of proinflammatory/pathogenic microbial products such as
endotoxin through the intestinal lumen to the liver via the portal vein. Exposure to these bacterial products
may cause inflammation in the liver. Although human and animal studies on the effects of chronic alcohol
use on intestinal microbiota are extremely rare, they provide important data. Further studies in the future will
be able to better understand the effects on alcohol intestinal microbiota. In this review, the effects of alcohol
consumption on the microbiota of the gastrointestinal tract will be examined.

Keywords: Alcohol, microbiota, GIS.
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Alkol Kullanimi

Diinya genelinde yaklagik iki milyar kisinin hergiin alkol kullandig1 ve 70 milyondan fazla kisinin alkol
kullanim bozuklugu tanis1 aldig1 tahmin edilmektedir (WHO, 2004).Kronik alkol tiiketimi, alkolik karaciger
hastalig1, kanser gelisme riski, bagigiklik sistemi anormal fonksiyonu, doku hasari ve organ islev bozuklugu
ile baglantilidir. Ayrica akut ve kronik enfeksiyonlar, pankreatit, kalp hastaligi riskini de artirir. Alkoliin
toksisitesi disindaki faktorler de, saglik sorunlarinin ortaya ¢ikmasinda rol oynar. Bagirsak mikrobiyotasi
bilesiminde ve/veya fonksiyonda da alkole bagli degisiklikler olusabilmektedir (Engen et al, 2015).

Mikrobiyota

Mikrobiyota, basta bakteriler olmak iizere virlisler, mantarlar ve birgok Okaryotik mikroorganizma olmak
lizere insanlarla birlikte yasayan 6zel tiirlerden meydana gelmektedir. Mikrobiyota insanda gozardi edilmis
bir organ gibi diisiiniilebilir. Basta intestinal mikrobiyota olmak iizere insanda mikrobiyota, hastalik ve saglik
durumlarini, bagisiklik hiicrelerinin olgunlagsmasini ve bagisiklik sistem fonksiyonlarimin normal gelisimini
tesvik etmek icin gerekli sinyalleri saglayarak, sindirilmemis karbonhidratlar1 absorbe ederek, fermentasyon
yaparak ve bir¢cok karmasik diger mekanizmalar ile diizenlemektedir (Yilmaz and Altindis, 2017).

Bagirsak mikrobiyotasinin hemostazinin bozulmasi durumuna “disbiyozis" denir. Obezite, allerjenler,
diyabet, ¢Olyak, kardiyak hastaliklar gibi birgok tablo disbiyozisle iliskilendirilmektedir. Bu hastaliklarin
sebebinin disbiyozis olup olmadigi tam olarak belli olmamasina ragmen ¢ogunun gelisimine ve ilerlemesine
katkida bulunan faktorlerin bagirsak mikrobiyotasini etkiledigi bilinmektedir. Diyet de bagirsak mikrobiyota
kompozisyonunu ve ¢esitliligini etkilemektedir. Alkol, seker ve yag gibi bu kompozisyonu olumsuz etkileyen
faktorlerdendir (Engen et al, 2015; Yilmaz and Altindis, 2017).

Mikrobiyota Analizi

Alkoliin bagirsak mikrobiyotasi {izerine etkilerinin anlagilabilmesi i¢in dncelikle mikrobiyota analizlerinin
bireysel farkliliklarinin tespit edilebilmesi gerekmektedir. Bu konuda ise ¢ok sayida giicliik bulunmaktadir.
Intestinal mikrobiyota elemanlarinin  biiyiikk ¢ogunlugu, anaerobik ve kiiltiiri ¢ok giic olan
mikroorganizmalardir. Ayni zamanda mikroorganizmalarin genetik materyali son derece degisken ve
korunaklidir (Engen et al, 2015; Yilmaz and Altindis, 2017). Bu zorluklar1 ortadan kaldirmak icin 6zel
molekiiler yontemler gelistirilmistir. Bakteri analizi i¢in bakterilerde oncelikle 16S rRNA genleri
hedeflenmistir. Bu gen bdlgelerinin klonlanmasi ve sekans analizleri, bakteriyel filogenetik arastirmalar igin
oldukga duyarhidir. Calismalar igin bagirsak mukozal biyopsi ve gaita 6rnekleri kullanilabilmektedir (Y1lmaz
and Altindis, 2017).

Alkoliin Mikrobiyota Uzerine Etkileri

Yapilan ¢aligmalar gostermektedir ki insanlarda kronik alkol kullanimi bakterilerde farkli bir biiyiime ile
gelisen disbiyozis tablosuna neden olmaktadir (Bode et al, 1984).

2012°de yapilan alkoliin bagirsak mikrobiyotasina etkilerini inceleyen, kronik alkol kullanimi ile iliskili
hastaligi olan alkolikler ve saglikli goniillillerle yapilan bir caligmalarda bagirsak mikrobiyotasinin
mikrobiyotik bilesiminin degistigi gosterilmistir. Aragtirmacilar mikrobiyota analizleri i¢in 16s rRNA gen
dizileme yontemlerini kullanmistir. Karaciger hastalig1 olan ve olmayan alkolik bireylerden olusan iki grupta
da Bacteroidetes ve Proteobacteria tiirlerinde artis tespit edilmis. Sonug olarak mikrobiyota igerigi saglikli
goniilliilere gore alkoliklerde anlamli olarak farkli saptanmistir. Aynm1 zamanda alkoliklerdeki disbiyotik
mikrobiyal toplulugun degisiklikleri hastalarin serum endotoksin diizeyleri ile de korele olarak bulunmustur.
Bu durum alkol kullanimi ile degismis mikrobiyotanin asir1 bagirsak gecirgenligine ve gram negatif
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bakteriyel iiriinlerin sistemik dolagima artmig bir sekilde taginmasina neden olabilecegini diisiindiirmektedir
(Mutlu et al, 2009; Mutlu et al 2012; Rimola, 1991).

Bagka bir aragtirmada yine fekal 6rneklerde 16s rRNA gen dizileme yontemleri kullanilarak hepatit B sirozlu
hastalar ile alkolik sirozlu hastalar incelenmistir. Saglikli goniillillerin 6rneklerine gore her iki grupta da;
Bacteroidetes grubu bakterilerde azalma, Proteobacteria ve Fusobacteria grubu bakterilerde anlamli artis
saptanmistir. Daha ayrintili  taksonomik analiz ile alkolik siroz hastalarinda Prevotellaceae,
Enterobacteriaceae, Veillonellaceae ve Streptococcaceae ailelerinden potansiyel olarak tehlikeli olan
bakterilerde, hepatit B sirozlu ve kontrol denekleri ile karsilastirildiginda 6nemli bir artig oldugu tespit
edilmistir (Chen et al, 2011; Guarner et al, 1997; Liu et al 2004).

Diinyada alkoliin mikrobiyota {izerine etkileri ile ilgili yapilan ¢alismalar Tablo 1°de 6zetlenmektedir (Engen
et al, 2015).

Tablo 1.

Diinyada alkoliin mikrobiyota iizerine etkileri ile ilgili yapilan ¢alismalar (Engen et al, 2015).

Yil Deney grubu Alkol varhgi ile degisen grup Bulgu

1984 Alkolik ve kontrol
grubu insanlar

Kronik alkol
kullanimi sonucu

Gram(-) anaeroplar (artis)

Sporlu basiller (artig) disbiyozis olusumu

Koliform bakteriler (artis)

2011 Fareler (3 hafta

Verrucomicrobia (artis)

Diyetinde alkol olan

diyette alkol alan ve Firmicut | grubun GIS
almayan) irmicutes (azalma) mikrobiyotasinda
Bacteroidetes (azalma) disbiyozisi isaret eden
degisiklikler
2012  Alkolik bireyler ve Proteobacteria (artis) Saglikl1 goniilliire
saglikli goniilliiler . . gore alkol kullanan
Verrucomicrobia (azalma) . . .
bireylerin kolonik
Firmicutes (artis) bakteriyel
) kompozisyonlarinda
Bacteroidetes (azalma) disbiyozisi isaret eden
degisiklikler
2012  Saglikl goniillilere  Alkollii Alkolsiiz Alkollii igki tiiketimi,
20 giinliik alkollii . L alkolsiiz icki tiiketimi
e Proteobacteria Clostridium . <
icki diyeti ve ayni ) | ile karsilastirildiginda
ickinin alkolsiiz (artis) (azalma) GIS mikrobiyotasinda
formiilasyonunu alan  Fusobacteria (artis) Prevotella (artis) disbiyotik yonde

bireyler o degisiklikler
Firmicutes (artis) Enterococcus (artis)

Bacteroidetes
(artig)

Bacteroides (artis)

Bifidobacterium
(art1s)
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Alkol ve Gastrointestinal Mikrobiyota

Alkolli bilesikler bagirsak mikrobiyotast i¢in olumlu olabilecek polifenoller gibi bilesikler de
icerebilmektedir. Kirmizi sarap polifenollerinin tiiketimi ile iliskili Clostridium' un énemli 6l¢lide azalmasi,
polifenollerin, kolonik kanserin ilerlemesine ve inflamatuvar bagirsak hastaligiin baglangicina bagl olan
Clostridium' un biiyiimesi {izerinde bir inhibitér etkiye sahip olabilecegini diisiindiirmektedir (Guarner and
Malagelada, 2003). Bu sonuglar, polifenol titketiminin mikrobiyotanin belirli bir sekilde degismesi i¢in diyet
miidahalesi olarak kullanilabilecegini gostermektedir. Ancak alkollii ve alkolsiiz polifenol iceren diyet ile
yapilan ¢alismalar gostermektedir ki; polifenol tiiketimi, bagirsak sagligini gelistirdigi bilinen bakterilerde
bir artis ile baglantili goriiniirken, alkol tiiketimi tek basina mikrobiyota dengesi i¢in zararli olabilmektedir
(Engen et al, 2015; Gibson et al, 1995; Queipo-Ortuno et al, 2012).

Alkoliin Disbiyozis Patogenezi

Caligsmalar, alkol tiiketiminin bagirsaktaki artan oksidatif stres yiikii yoluyla bagirsak bariyerini bozdugunu
ve bagirsak asir1 gegirgenligini artirdigini gostermektedir. Artmis olan bagirsak asir1 gecirgenligi, endotoksin
gibi proinflamatuar/patojen mikrobiyal iiriinlerin portal ven vasitasiyla bagirsak liimeninden karacigere
gecisine izin verir. Bu bakteriyel iiriinlere maruziyet sonucunda karacigerde inflamasyon gelisir
(Keshavarzian et al, 1999; Lozupone et al, 2012).

Sonug¢

Yapilan ¢aligmalar kronik alkol tiiketimi disbiyozise neden oldugunu gostermektedir. Olusan disbiyozis,
karaciger hastaliklarinin olusumuna neden olabilmektedir. Alkol ve alkolizmle iliskilendirilmis hastaliklarin
tan1 ve tedavisinde bagirsak mikrobiyotasi gelecekte 6nemli bir parametre olarak kullanilacaktir. Ayni
zamanda disbiyozis ile iliskilendirilen bir¢ok hastalikta kullanim alan1 bulan prebiyotikler, probiyotikler,
sinbiyotikler ve polifenoller alkol ile iliskilendirilen durumlarin diizeltilmesinde de kullanilabilecektir. Daha
fazla ¢alisma ile alkoliin bagirsak mikrobiyotas: iizerine etkileri ¢ok daha iyi anlasilabilecek ve mikrobiyal
kompozisyon replasmanlari tedavide daha etkili kullanim alan1 bulacaktir.
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Endiistriyel Yumurta Uriinlerinin Helal
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Oz

Yumurta ve yumurta iirlinleri, toplumun saglikli beslenmesinde 6nemli rol oynayan, yiiksek kaliteli protein,
esansiyel yag asidi ve temel besin 6geleri agisindan en zengin kaynaklardan biridir. Giliniimiizde yumurta
pastorize edilmis olarak sivi, dondurulmus ve kurutulmus halde, mayonez, sos, kek, sporcu iiriinleri,
makarna, dondurma, bebek biskiivisi, ¢orba, sporcu i¢ecekleri, nuga, helva, manti, eriste, makaron, wafl ve
cikolata gibi birgok iirlinlerde kullanim alani1 bulmus ve kullanildig: iirtinler giderek artmaktadir. Bu ¢caligma
islenmis yumurta {irlinlerini, liretiminin her asamasinda saglik ve helal kriterleri agisindan analiz ederek
toplumda helal farkindaligini artirmayi amaglamaktadir. Yumurta iriinleri, yumurta isleme tesislerinde
iiretilen ve depolama ile baslayarak, yikama, sanitasyon, kirma, ayirma-santrifiijleme, standardizasyon,
karigtirma, pastorize etme, sogutma, ultrafiltrasyon veya ters osmoz ile konsantre hale getirme,
maya/bakteri/enzim ile fermantasyonu, stabilize etme, piiskiirterek kurutma, kuru pastérizasyon, paketleme,
stoklama ve tasima ile tamamlanan adimlarin her birini kapsayan kuskulu unsurlar g6z Oniinde
bulundurularak yumurta iiriinlerinin incelenmesi ve degerlendirilmesi yapilmistir. Bu ¢alismada, islenmis
endiistriyel yumurta irlinlerinin tiretiminin her asamasi “helal ve gida giivenligi” iiretim kriterleri ile
gereksinimleri agisindan detayli bir sekilde arastirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yumurta iirtinleri, pastorize sivi yumurta, yumurta tozu, helal kriterleri, helal
farkindaligr.

An Assessment and Review of the Halal Food Certification Process Requirements of Industrial Egg
Products

Abstract

Egg products are the best source of high quality protein, essential fatty acid and basic nutrients that play an
important role in the human basic healthy diet and wide variety of recipes. Liquid, frozen, and dehydrated
processed egg products are widely used in Food industry as functional and critical ingredients in preparation
of foodservice such as mayonnaise, sauces, cakes, decorations, sports products, pasta, ice cream, baby
biscuits, soups, sports drinks, nougat, halva, Turkish ravioli, noodles, macaron, waffles, chocolate and cream
varieties. The presented work analyses the processing stages of all egg products on health and halal criteria
and aims to increase halal awareness in the society. Egg products, refers to eggs processed at breaker-egg
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processing plants facilities with following steps starting from storing, washing, sanitizing, breaking,
separating-centrifuging, standardizing, mixing/stirring, pasteurizing, cooling, concentrating with
ultrafiltration or reverse osmosis, de-sugaring-fermentation with yeast/bacteria/enzyme, stabilizing, spray
drying, dry-pasteurizing, packing, stocking and finished with transporting step. In this study, we investigated
all egg processing step in terms of healthy food, Halal certification, and production criteria and requirements.

Keywords: Egg products, pasteurized liquid egg, egg powder, halal criteria, halal awareness.
Giris

Yumurta ve yumurta iiriinleri asirlardir insanlar tarafindan tiiketilmekte olan ucuz, diinyanin bir ¢ok yerinde
rahatlikla iiretilebilen ve ulagimi kolay olan, insan beslenmesinin temelinde yer alan ve anne siitiinden sonra,
islevsel 6zellikleri ile besin 6geleri bakimindan mitkemmel nitelikleriyle {ilke ekonomisinde 6nemli bir yere
sahip olan bir gida maddesidir (Stadelman & Cotterill, 1995a; Tayyar, 2005; Wu, 2014a). Giiniimiizde
endiistriyel yumurta tiriinleri hazir gida sektorii ve ev disi tiiketim endiistrisi agisindan énemli bir girdi olarak
degerlendirilmektedir. Yumurta proteini veya albiimin olarak bilinen yumurta aki en iyi protein kaynagi olup,
bircok islenmis gidanin iiretim prosesinde kdpiik olusturma, jellesme, baglayici, hacim verme ve kabartici
gibi farkli amaglarla sivi veya toz formunda yogun sekilde kullamilmaktadir (Huopalahti, Lépez-Fandifo,
Anton, & Schade, 2007). Ayrica yumurta, yetigkin bir bireyin giinliik olarak gereksinim duydugu esansiyel
besin dgelerini iceren fonksiyonel temel bir gidadir (Acikgdz & Oneng, 2006; Anton & Nau, 2006; Yiiceer,
Temizkan, & Caner, 2012). Yumurta, ticari olarak Gallus gallus var. domesticus cinsi evcil tavuklardan elde
edilmekte ve sofralik veya yemeklik yumurta olarak adlandirilmaktadir (Anonim, 2009). Ortalama 60 g gelen
bir yumurtanin yaklasik %9,5’ini kabuk, %63 linli yumurta beyazi (alblimin) ve %27,5’ini yumurta saris1
olusturmaktadir. Kabuksuz yumurtanin, %75’1 sudan, %12’i lipitten, %0,72’si karbonhidrattan, %12’si
proteinden ve %11,7°si mineral maddelerden olusmaktadir. Albiiminin protein oran1 %10,6 iken yumurta
sarisinda ise bu oran %16,6’dir. Ancak, miktar olarak akinda daha fazladir. Sarisinda, protein miktar1 2,78 g
oldugu halde akinda 3,5 g’dir. Yumurta akinin biiyiik bir boliimiinii olusturan ovalbliminde; glutamik asit,
16sin, alanin ve aspartik asit gibi amino asitler yer almaktadir (Stadelman & Cotterill, 1995a). Yumurta, besin
Ogeleri ve yiiksek biyolojik degere sahip protein igerigi ile birlikte esansiyel amino asitleri yeterli ve dengeli
miktarda i¢ermektedir (Surai & Sparks, 2001). Yumurta sahip oldugu 93,7 biyolojik degeri ile tim gida
gruplar arasindaki en yiiksek referans degerdir. Yumurta, esansiyel yag asidi profili (linoleik ve oleik asit)
bakimindan da fonksiyonel bir besin maddesi olarak kabul edilmektedir. Kabuk, ak ve sar1 kisimlarindan
olusan yumurta A, D, E, K ve suda ¢oziiniir B vitaminlerince zengindir. Ayrica demir, fosfor ve iz mineraller
acisindan ozellikle gelisme cagindaki bireylerde kritik 6nem tagimaktadir. Yumurta sarisinda yag, diigiik
oranda B; vitamini ve eser diizeylerde niasin icerir (A¢ikgdz & Oneng, 2006; Watkins, 1995). Yumurta,
hayvansal iiriinler arasinda referans olarak kabul goren, en iyi biyoyararliliga, oldukca yiiksek sindirilebilir
protein kalitesine ve esansiyel amino asit profiline sahip bir gidadir (Stadelman & Cotterill, 1995a; Surai &
Sparks, 2001; Watkins, 1995). Yumurta albiimini (ak), yumurtada biyoaktif bilesenlerin bulundugu kisimdir
(Ledesma-Hernandez & Hsieh, 2013). Bu proteinler arasindan ovalbiimin yumurta akina fonksiyonel
ozelliklerini; kopiirme, jel olusturma ve emiilsiyon kabiliyetini vermektedir (Mine, 2002). Lisozim, gram
pozitif bakterilerin membran yapisini olusturan N-asetilmuramik asit ile N-asetil glukozamin arasindaki f3-
(1,4) baglarin1 hidrolize etmektedir. Bu &6zelligi nedeniyle gida muhafaza uygulamalari, peynirlerde geg
sisme etkeni olan Clostridium tyrobutyricum gelismesine karsi, peynirlerde olgunlagsma safhasinin
hizlandirilmasi, bira ve sarap lretiminde laktik asit bakterilerinin kontrold gibi uygulamalarda giiniimiizde
kullanilmaktadir. Lisozimin ayrica géz damlasi {iretimi yaninda ila¢ ve medikal sahada kullanimi da s6z
konusudur (Kovacs-Nolan, Phillips, & Mine, 2005; Li-Chan & Nakai, 1989). Ovotransferrin, gram negatif
bakterilerin gelisimi i¢in esansiyel olan demiri baglayarak bu bakterilerin inhibisyonunu saglamaktadir.
Ayrica antioksidan etkisi kanitlanmistir. Bebek mamalar1 formiilasyonunda bulunmakta olup, bebeklerde
ishal vakalarinin tedavisinde yararlanilmaktadir. Ovomusid, yumurtada fonksiyonel nitekil olarak jel
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olusumunu saglamakta olup, sicaklik ve enzimlere karsi oldukca dayanikli olup tripsin ve proteaz
inhibitoriidiir. Yumurta akindaki avidinin ise biyotin ile yiiksek bir antimikrobiyal kompleks olusturma
kapasitesi bulunmaktadir. Ticari olarak tiimor gelisiminin yavaglatilmasi, anti-kanser uygulamalari, ilaglarda
kullanimu ile tipta teshis amaciyla kullanimi s6z konusudur. Ovomusin, yumurta akimin viskozitesini veren
bilesenidir. Antiviral, antitimor ve kolesterolil diisiirme 6zellikleri belirlenmistir. Ayrica insanlarda gribal
enfeksiyonlara karsi koruyucu etkisi kanitlanmistir. Newcastle (yalancit veba) gibi bir¢cok hastaligin
tedavisinde giiniimiizde kullanilmaktadir. Sistatin, sistin proteazlari olarak bilinen papain ve kathepsini
inhibe etmektedir. Kanser ve tiimdr vakalarinda kullanilmaktadir. Yumurta akindaki ovostatinin ise
proteazlara karsi inhibitdr etkisi belirlenmistir. Ayrica, ovoinhibitdriin, ovomusid gibi proteaz inhibisyon
etkisi ile HIV gibi baz1 viral hastaliklarin kontroliinde etkili oldugu bildirilmistir (Anton & Nau, 2006;
Huopalahti et al., 2007; Mine, 2007; Wu, 2014a). Yumurta gibi besleyicilik degeri yiiksek bir gida
maddesinin helal iiretim kosullarinda tiretimi ve islenmesi, helal sertifikalandirma siireci agisindan énem
tagimaktadir. Bu agidan yumurta isleme prosesinin helal sertifikalandirmaya gore tetkik edilerek her bir islem
basamaginin tiim detaylar ile degerlendirilmesi gerekmektedir.

Yumurta isleme Prosesi

Yumurta; dondurularak, kurutularak (toz) veya pastorize edilerek sivi halde firincilik, pastacilik ve
endiistriyel gida imalati endiistrisinde farkl: iirlinlerin iiretiminde hammadde veya yardimci bilesen olarak
kullanilmaktadir (Muthukumarappan, O'Donnell, & Cullen, 2010; Yiiceer & Caner, 2018). Yumurta iiriinleri
ile hazirlanan gida maddeleri arasinda; mayonez, sos, kek, beze, sporcu iirlinleri, makarna, dondurma, bebe
biskiivisi, hazir gorba, sporcu i¢ecegi, nuga, helva, manti, eriste, makaron, gofret, ¢ikolata cesitleri ve krema
bulunmaktadir. Yumurta, fonksiyonel 6zellikleri sayesinde jellesme, kopiik olusturma, kristallesmeyi
geciktirici, baglayici, renklendirici, aroma verme, hacim alma, kabarma veya emiilsifiyer olarak birgcok
amagcla gida tiretiminde yogun sekilde kullanilmaktadir (Huopalahti et al., 2007; Koudele & Heinsohn, 1960;
Mine, 2002, 2007; Stadelman & Cotterill, 1995a). 1930’Iu Yillardan itibaren 6zellikle 2. Diinya Savasi ile
birlikte bir endiistri hali alan endiistriyel yumurta tiriinleri giiniimiizde gida sektdrii agisindan 6nemli bir girdi
olarak degerlendirilmektedir (Rossi et al., 2013; Stadelman & Cotterill, 1995b). Ozellikle pastacilik sektorii,
mayonez ve kek imalat endiistrisinin s1vi yumurta, dondurulmug yumurta ve yumurta tozu iiriinlerine olan
ilgisi yumurta kirmanin gerektirdigi iscilik, atik sorunu ve mikrobiyel bulasma (gida giivenligi) endisesi
nedeniyle her gecen giin yayginlagsmaktadir (Radvanyi et al., 2012).

Diinyada yumurta iiriinlerinin iiretim prosesinde takip edilen islem basamaklar1 Sekil 1°de verilmis olup,
sirasi ile; otomatik yumurta kirma makinelerinde kirilan kabuklu yumurta (kabuk deformasyonu olmayan
saglam yumurta), s1vi yumurta olarak filtrelenir, 0 ile 4°C arasina hizla sogutulur, klarifikatérden (separator)
gecirilir ve depolama tankinda sitrik asit ile pH diizenlemesi yapilarak muhafaza edilir (bu asamay1 takiben
opsiyonel olan yumurta akindaki biyoaktif bilesenler arasinda yer alan lisozim ileri ayrim teknikleri ile ayrilir
ve sonrasinda ultrafiltrasyon veya ters ozmos membran filtrasyon teknigi ile sivi yumurta kuru maddesi
kurutma agamasinda enerji kazanimi i¢in arttirilabilir, 23°brx) (Conrad, Mast, Ball, Froning, & Mac Neil,
1993). Daha sonra yumurta akinin yapisindaki glukoz fermantasyon teknigi (bakteri, maya veya enzim ile)
kullanilarak 6zel fermantasyon tankinda indirgenir ve tekrar O ile 4°C arasina hizla sogutulur, sivi yumurta
aki sprey kurutucuda kurutulur, paketlenir, kuru pastdrizasyon ve depolama sonrasinda sevkiyati
gerceklestirilir (Anonymous, 2011b; Campbell, Raikos, & Euston, 2003; Svensson, 2012).
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Standardrzasyon

Sekil 1. Yumurta Uriinleri Akis Semas1 (Yiiceer & Caner, 2017).

Si1vi Yumurta Uretim Prosesi

Miikemmel bir protein kaynagi olan taze yumurta, diinya genelinde giinliik olarak tiiketilen en besleyici
gidalar arasinda yer almaktadir. Bununla birlikte, yumurta depolama sirasinda i¢ kalite bozulmasina ve hizli
mikrobiyel gelismeye karsi oldukca duyarlidir. Kiimesten alindiktan hemen sonra yumurtanin kimyasal,
fiziksel, mikrobiyolojik ve fonksiyonel dzelliklerinin degisimi olan bayatlama siireci baslar (Belitz, Grosch,
& Schieberle, 2009; Caner & Cansiz, 2007; Freeland-Graves & Peckman, 1987). Yumurta kabugu dogal
bariyer olarak kabul edilebilir olsa da kabuklu yumurtanin raf 6mrii kisadir ve bozulmaya kars1 son derece
hassastir. Bu durum yumurta endiistrisi i¢in biiyiik ekonomik kayiplarla sonuglanir (Caner, 2005; Wong,
Herald, & Hachmeister, 1996). Yumurtanin gida isleme sanayiinin gelismesine bagli olarak islenmesi ve raf
Omriiniin arttirilarak endiistriyel {iretimde ara girdi olarak degerlendirilmesi 6nem kazanmistir. Bu nedenle
ozellikle gelismis ve gelismekte olan iilkelerde iiretilen kabuklu yumurtanin énemli bir kismui iglenerek
islenmis sivi yumurta iiriinleri olarak endiistride degerlendirilmektedir. Tirk Gida Kodeksi, Yumurta
Teblig’inde ifade edildigi iizere gida tiiketimi i¢in iglenecek olan yumurtanin kabuk deformasyonu (kirtk
yumurta vb.) olan yumurtalarin gida imalatinda kullanimi yasal olarak yasaklanmistir (Anonim, 2014).
Kiimeslerden elde edilen bu tiir yumurtalarin yem imalatinda degerlendirilmesi gerekmektedir.

Yumurta iirtinlerinin raf dmriiniin arttirilmasi ve kalitesinin muhafaza edilerek gida gilivenligi acisindan risk
tagimamasi icin pastdrizasyon teknigi kullanilmaktadir. Stvi yumurta aki protein igerigi nedeniyle yumurta
saris1 ve biitiin yumurtaya gore daha diisiik sicaklik degerlerinde pastorize edilmektedir. Ayrica yumurta
tirtinlerinin pastdrizasyon iglemi ile fonksiyonel 6zelliklerinde kayip olustugu bilinmektedir (McCluskey,
2007; Tan, Kanyarat, & Azhar, 2012; Unluturk, Atilgan, Baysal, & Unluturk, 2010). Bu nedenle, yumurtanin
fonksiyonel ozellikleri olan cirpilabilirlik, kopiiklesme, kopiik stabilitesi gibi fonksiyonel ozellikler
pastdrizasyon ve piiskiirterek kurutmadaki yiiksek sicakliktan etkilenmektedir (Kuropatwa, Tolkach, &
Kulozik, 2009; Mine, 2007; Van der Plancken, Van Loey, & Hendrickx, 2007). Ancak yumurta akinin 1sisal
stabilitesinin diisiik olmas1 nedeniyle giiniimiizde s1ivi yumurta aki standart plakali veya borulu 1s1 degistiricili
pastorizasyon (55-57,7°C’de 3-3,5 dk.) ve yumurta aki tozu kuru pastorizasyon (45-50°C’de 40-50 giin,
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54,4°C’de 7-10 giin, 64-70°C veya 75-80°C’de 10-15 giin, veya 87°C’de 12 saat) sicaklik degerlerinde
islenmektedir (Kulchaiyawat, 2015; Lechevalier, Jeantet, Arhaliass, Legrand, & Nau, 2007; Svensson, 2012).
Yumurta isleme endiistrisinde yumurtanin otomatik kirma makinelerinde kirilmasi esnasinda yumurta akina
belirli miktarlarda yumurta saris1 karisabilmekte ve yumurta akinin fonksiyonel 6zelliklerini azaltmaktadir
(Wang & Wang, 2009). Giiniimiizde yumurta kirma-ayirma makinelerinde ilerleyen teknolojik gelismeler
ve kullanilan 6zel ayirici sensorler ile yumurta akina sarisinin bulagmasi 6nemli oranda azaltilmasina ragmen
tamamen engellenememektedir. Nitekim %0,01 gibi az miktarda gergeklesen bulasma sonucunda bile
yumurta akinin en onemli fonksiyonel ozellikleri arasinda yer alan kdpiik olusturma 6zelligi yumurta
sarisinda bulunan yag nedeniyle 6nemli diizeyde azalmaktadir (Cluff et al., 2016). Bu durum beze gibi kopiik
olusumunun kritik oldugu iiriinlerde kalite sorunlarina yol agabilmektedir. Yumurta akina sarimin bulagmasi
diger yonden albiiminin antimikrobiyel Ozelliklerini zayiflatmakta ayrica yumurta akinin mikrobiyel
bozulmasini hizlandirmaktadir. Ayrica yumurtanin depolanmasi ile kopiik olusturma gibi fonksiyonel
nitelikleri azalmaktadir (Macherey, 2007; Nielsen, 2000). Macherey (2007) tarafindan yapilan ¢alismada
yumurta sarist bulasan yumurta beyazinin fonksiyonel Ozelliklerinin gelistirilmesinde lipaz enziminin
etkinligi arastirilmis ve lipaz enziminin yumurta sarisinda bulunan triglisertleri serbest yag asitlerine,
digliserit ve monogliserite hidrolize ettigi ifade edilmistir. Yumurtanin kabarma kabiliyeti ¢esitli kabartici
ajanlar1 (katki maddesi olarak %0,03-w/w Tri Etil Sitrat, %0,1-w/w Sodyum Lauryl Siilfat vb.) kullanilarak
arttirilmaktadir (Conrad et al., 1993; Noyes, 1969). Sodyum Lauryl Siilfat (SLS) tiretim yonteminde
kanserojen olan 1,4 dioksan ile kontaminasyonu nedeniyle saglik riski dikkate alinmalidir (Anonim, 2013).
Yumurta akinin 1sisal stabilitesinin diisiik olmasi ve beyaza sarmin karigsma durumlar1 nedeniyle 6zellikle
yumurta albiiminin islenmesinde kalitesinin iyilestirilmesi ve nihai iiriiniin raf dmriinlin uzatilmasi icin
giiniimiizde islem yardimcilar (processing aid) olarak enzimlerin kullanimi 6nemli bir yer tutmaktadir.
Yumurta akinin kdpiik olusturma fonksiyonlarini ve protein yapisinin modifikasyonunda kullanilan proteaz,
yumurta aki prosesinde kullanilan ve kirim agamasinda yumurta akina kontamine olan sarinin degradasyonu
ile sarinin icermis oldugu yag bilesenlerinin kdpiik olusumuna etkisini azaltan ve yumurta akinin kdpiik
olusturma ozelliklerini iyilestiren lipaz enzimi (mikrobiyal veya hayvansal kaynakli) ile yumurta sarist
imalatinda kullanilan ve mayonezin fonksiyonel 6zelliklerinin iyilestirilmesini saglayan fosfolipaz sayilabilir
(Anonymous, 2012a, 2012b; Kim, Shim, Park, Imm, & Oh, 2009; Reed, 1966). Ozellikle yumurta akinin
(albiimin) relatif kopiik degerlerini arttirmak igin lipaz, proteaz veya fosfolipaz A, enzimleri
kullanilabilmektedir (Kobayashi, Kato, Ohmiya, & Shimizu, 1980; Macherey, 2007; Macherey, Conforti,
Eigel 111, & O’Keefe, 2011; Yiiceer, Caner, Aldemir, & Temizkan, 2015; Yiiceer, Temizkan, Aldemir, &
Caner, 2015). Ayrica stabil mayonez iiretimi i¢in enzim ile modifiye edilmis yumurta sarisi tiretimi de
fosfolipaz Az enzimi kullanilarak iiretilmektedir (Anonymous, 2012b; Kawai, 2004; Kim et al., 2009). Ancak
kullanilan enzimler hayvansal veya mikrobiyel kaynaklardan elde edilebilmektedir. Nitekim fosfolipaz A»
enziminin helal standardizasyonda kritik bir 6neme sahip olan ve proseste olmasi istenmeyen domuzun
pankreasindan elde edilebildigi bilinmektedir (Jin, Huang, Ding, Ma, & Oh, 2013; Macherey, 2007).

Fosfolipaz enzimi, fosfolipidlere etki etmektedir. Fosfolipaz enzimi fosfolipid molekiiliine etki
mekanizmasina gore Al, A2, B, C ve D olarak gruplandirilmaktadir. Gliserofosfolipitlerde gliseroliin ikinci
karbonundaki ester bagini hidrolize eden ve zar fosfolipitlerinden arasidonik asidin salinmasinda etkili olan
enzimdir. Giliniimiizde Fosfolipaz A endiistriyel olarak lizofosfolipidin iiretilmesinde kullanilmaktadir.
Lizofosfolipidler, endiistriyel kullanimlarda fosfolipidlere gore daha uygundur. Lizofosfolipidler diger
fosfolipidlere gore su iginde daha gelismis emiilgator 6zellikleri saglayabilmekte ve teknolojik kullanim
olanaklarm biiyiik miktarda arttirmaktadir. Fosfolipaz enzimi en ideal 40 ile 75°C arasinda aktivite gdsterir
ve pH 4,0 ile 6,5 araliginda optimum ¢alisma sartlarin1 saglamaktadir (Anonymous, 2012b, 2012c; Kim et
al., 2009). Fosfolipaz enzimi giiniimiizde ticari olarak kek tiretiminde ve yogun sekilde mayonez iiretiminde
kullanilmaktadir. Bu enzim ile kek veya mayonez yapiminda yumurta miktar1 %20 ile 30 arasinda daha az
kullanilmaktadir. Ayrica elde edilen nihai iiriinde raf dmrii artmakta ve istenilen tekstiirel profil (yumusaklik,

27



M. Yiiceer & C. Caner

keklerde piiriizsliz ylizey, kirmti 6zelliklerinin optimizasyonu, su tanecikleri arasinda yagin homojen
dagilimi, emiilsiyon stabilizasyonu, havanin hamur igerisine girisi, homojen dagilimi ve kdpiigiin stabilize
olmasini saglar vb.) elde edilmektedir. Kek ve mayonez formiillerinde dogal emiilsifiye edici olarak,
genellikle yiizey aktif Ozellikleri bulunan fosfolipitlerin bulunmasindan dolayi, yumurta ve lesitin
kullanilmaktadir. Yumurtada, %11 oraninda lipit bulunmaktadir ve bunun da %25'i lesitindir. Yumurta
lesitininin ana bileseni fosfatidilkolin'dir ve kek enzimleri bu fosfatidilkolin'lerin yag asitlerini bolerek,
lizofosfatidilkolin'lere hidrolize etmektedir. Lizofosfatidilkolin'ler ise, fosfatidilkolin'lere gore, ¢ok daha
giiclii emiilsifiye edici 6zelliklere sahiptir. Boylece, daha az yumurta kullanarak, maliyetleri diisiirmek ve
ayni kalitede bitmis tiriin almak miimkiin olmaktadir. Ancak lipaz enzimi ve tiirevlerinin hayvansal kaynakli
eldesi de s6z konusu oldugundan helal sertifikasyon agisindan enzimin mensei 6nem tagimaktadir.

Lipazlar ise yag-su yiizeylerindeki uzun acilgliserol zincirlerinin hirolizini katalizleyen, suda ¢oziinen,
karboksil esterazlar olup dogal substratlart uzun zincirlerdir ancak kisa ve orta uzunluktaki gliserol ester
zincirleri uzun olanlara nazaran daha hizli hidrolize olurlar (Abousalham & Verger, 2000). Lipazlar
trigliseritleri  digliserit ve monogliseritlere parcalarlar. (Macherey, 2007). Lipaz; bitki ve
mikroorganizmalarda olustugu gibi hayvanlarda da bulunmaktadir (Abousalham & Verger, 2000).

Yumurta Tozu Uretim Prosesi

Yumurta tozu genellikle tasima ve depolama maliyetinin diisiik olmasi, 1-2 yil siire ile oda sartlarinda
depolanabilmesi ve bakteriyel agidan stabil olmasi nedeniyle endiistri tarafindan tercih edilmektedir (Lindon
& Lorient, 1999). Yumurta albiiminin prosesinde kullanilan enzimlere 6rnek olarak alblimin tozu imalatinda
kullanilan hidrojen peroksidin zararli olmayan yan iiriinlere doniisiimiinde kullanilan katalaz enzimi, yamurta
tozu iliretiminde (yumurta aki tozu, yumurta sarisi tozu, biitiin yumurta tozu) kuru pastdrizasyon ve depolama
stiresince glikoz ile protein arasindaki enzimatik olmayan Maillard kararma reaksiyonlarinin énlenmesinde
(glikozu indirgenmesi) glikoz oksidaz kullanilmaktadir (Kubal & D'Souza, 2004; Sisak, Csanadi, Ronay, &
Szajani, 2006). Yumurta isleme sanayiinde kullanilan glikoz oksidaz; yumurta ve yumurta akinda bulunan
indirgenmis sekerlerden 6zellikle glikoz ile yamurta proteinleri arasinda Maillard Reaksiyonu sonrasi olusan
karamelizasyon (renk degisimi), aroma degisimi ve protein c¢Oziiniirliigiindeki azalma ile
sonug¢lanabilmektedir. Bu durum ayni zamanda yumurtanin kopiik olusumu ve kopiik stabilitesini de olumsuz
yonde etkileyerek 6zellikle hazir kek karisimlarinda bulunan yumurta albiminde beklenen fonksiyonel etki
elde edilememektedir. Yumurtada bulunan glikoz gibi fermente edilebilir sekerlerin indirgenmesi veya
eliminasyonu enzimatik yontem yaninda bakteri veya maya kullanilarak yapilabilmekle birlikte, bu durum
bakteriyolojik ve duyusal sorunlara yol actigi icin tercih edilmemektedir. Bu nedenle endiistride glikoz
oksidaz ve katalaz enzimlerinin kullanimi1 6n plana ¢ikmistir. Bu yontem ile glikoz ortamda oksijen
varliginda glikoz oksidaz enzimi yardimiyla glukonik asit ve hidrojen peroksite doniistiiriilmektedir, ortamda
olusan ve/veya eklenen hidrojen peroksit ise katalaz enzimi kullanilarak indirgenmektedir.

Isil islem ile muamele sonras1 yumurta akinin protein yapist degisebilmekte ve 6zellikle sprey kurutucuda
kurutma esnasinda albiiminde bulunan glukoz ile proteinler arasinda istenmeyen Maillard reaksiyonu sonucu
depolama siirecinde yumurta aki tozunun ¢oziiniirliigii azalmakta, fonksiyonelligini yitirmekte, renginde ve
aromasinda istenmeyen degisiklikler olugmaktadir (Atilgan & Unluturk, 2008; Stadelman & Cotterill,
1995b). Bu durumda ortamda bulunan glukozun farkli yontemler ile sprey kurutucuda kurutulmadan 6nce
indirgenmesi-par¢alanmasi ile Maillard reaksiyonu onlenirken yumurta akinin da 1sisal mukavemeti
muhafaza edilmis olmakta ve iyi bir depolama stabilitesi elde edilmektedir. Boylece glukozu indirgenen
yumurta aki tozunun kuru pastorizasyon ile 1s1l islemde muamele edilmesinde daha yiiksek sicakliklara
iriiniin fonksiyonel ozelliklerine zarar vermeden ¢ikilabildigi bildirilmistir (Anonymous, 2011c).
Gilinlimiizde bu amagla farkli tekniklerden yararlanilmaktadir. Bunlar arasinda enzimatik, bakteriyel veya
maya kullanimi ile fermantasyon isleminin gergeklestirilmesi bulunmaktadir. Bilindigi gibi Maillard
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reaksiyonu gidalardaki serbest amino asitlerin, proteinlerin serbest amino gruplari ile indirgen sekerler veya
lipit oksidasyon iiriinleri arasinda meydana gelen ve enzimatik olmayan kahverengilesme reaksiyonlari
olarak tanimlanmakta olup yumurtanin kurutulmadan Once yapisindaki proteinlerin (fosfatidil,
etanolaminler) amino grubu ile indirgen sekerlerin (glukoz) aldehit gruplari arasindaki istenmeyen enzimatik
olmayan esmerlesme reaksiyonudur (Belitz et al., 2009; Noyes, 1969; Yildiz et al., 2010).Yumurta aki %0,4
oraninda glikoz igermektedir (Anonymous, 2011c). Yumurta akindan glikozun indirgenmeden sprey
kurutucuda kurutulmasi sonucunda yumurta akinda bulunan glikoz ve proteinler etkilesime girerek seker ile
amino asitlerin interaksiyonu olarak tanimlanan Maillard reaksiyonuna sebebiyet vermektedir. Yumurta
akindaki glikozun neden oldugu rengin esmerlesmesi ve ¢oziiniirliigiin azalmasi sorunun ¢dziimili i¢in fakl
¢cOziim arayiglart olmustur. Bunlar arasinda yumurta tozunun rutubet diizeyi, depolama sicakligi, partikiil
biiytikliigi, asitlik, karbonhidrat katkis1 ve gaz atmosferde paketleme gibi bir ¢ok farkli ¢6ziim oOnerileri
caligilmig ancak higbirinin sorunun ¢oziimiinde giiniimiizde kullanilan enzim, bakteri veya maya ile
fermantasyon kadar etkili olmadigi ve stabil yumurta tozu iiriinii elde edilemedigi bildirilmistir (Sebring,
1995). Ayrica 1940’11 yillara denenen dogal mikrobiyel fermantasyonun uzun siire almasi ve gida giivenligi
acisindan risk teskil etmesi nedeniyle giiniimiizde tercih edilmemektedir.

Giiniimiizde kontrollii bakteriyel fermantasyon, maya fermantasyonu ve enzim ile fermantasyon yontemleri
siklikla kullanilan yontemlerdir. Amerika Birlesik Devletleri’nde yumurta aki tozunun iiretiminde bakteriyel
yontem tercih edilirken Avrupa’da genellikle maya ve enzim kullanimi1 yaygindir. Ancak maya kullanimu ile
fermantasyon sonucunda yumurta aki tozunda istenmeyen koku olusabilmekte ve bu nedenle enzim tercih
edilebilmektedir. Nitekim bunun sonucunda yumurta aki tozu depolama esnasinda veya kullanilacak nihai
triin hazirhik proseslerinde (6zellikle yumurta aki tozunun yiiksek sicakliga g¢ikarilmasi) goriiniimiin
karardig1 ve karamel benzeri bir renk aldig1, yumurta aki tozu ¢oziiniirliigiiniin diistiigii bilinmektedir. Bu
durum gida tireticileri ag¢isindan arzu edilmeyen bir durum olup glikozu indirgenmeyen tiriinler ikinci kalite
triin smifinda degerlendirilmekte ve satisi zorlagsmaktadir (Anonymous, 2011c). Ancak renk solmasi-
degisiminin ¢6ziintirliigiin diismesinden daha erken gézlemlendigi ifade edilmektedir (Sebring, 1995).

Kontrollii bakteriyel fermantasyon yonteminde glukozu fermente ederek organik asit tireten bakteriler ile
yumurtadaki glukozun glukonik aside doniisiimii gerceklestirilmektedir. Pastdrizasyon sonrasi sivi
yumurtanin pH degeri laktik veya sitrik asit ile 7,0-7,5 arasina disgiiriildiikten sonra bir veya birden fazla
0zel bakteri sus kiiltiirii ile 30-33°C’de fermente edilmekte olup 24 saat igerisinde siire¢ tamamlanmaktadir
(Belitz et al., 2009). Bu amagla yumurta akinda Streptococcus spp., Aerobacter spp., Enterobacter aerogenes
ve Klebsiella pneumoniae, biitiin yumurta ve yumurta aki fermantasyonunda Streptococcus ve Lactobacillus
tercih edilebilmektedir (Belitz et al., 2009; Sebring, 1995). Bunun yaninda Lactococcus lactis subs cremoris
ve Lactococcus lactis subs lactis suslarinin da kullanildigi ifade edilmistir (Svensson, 2012). Ayrica
kullanilacak bakteri kiiltiirlerinde yumurta proteinlerinin par¢alanmamasi i¢in proteolitik enzim iireten
mikroorganizma igermemesi gerektigi ifade edilmistir. Bunun yaninda proseste yumurta akinda aktif bilesen
olarak lisozimin ayrilacagi iiriinlerde bakteriyel fermantasyon igleminde lisozimin gram pozitif bakteriler
iizerindeki inhibisyon etkisi géz oniinde bulundurularak proseste fermantasyon metodu se¢imi yapilmaktadir.
Bakteriyel fermantasyon teknigi ile glikozu indirgenmis yumurta aki tozu tirtinlerinin kabarma, ¢6ziiniirlik
ve aroma niteliklerinin ¢ok iyi oldugu belirtilmektedir (Anonymous, 2011c).

Kontrollii maya fermantasyon yonteminde Saccharomyces apiculatus ve Saccharomyces cervisiae gibi
belirli mayalar kullanilarak yumurtadaki glikozun alkole ve karbondioksite doniisiimii saglanmaktadir.
Glikozun doniisiim {irlinleri ugucu oldugu igin kurutma asamasinda yumurta tozunda kalmadigi
bildirilmektedir (Belitz et al., 2009; Imai, 1976). Saccharomyces apiculatus kullanimi ile 37°C’de 3 saatlik
inkiibasyon siiresi sonrasinda glukoz doniisiim diizeyinin %0,5’ten %0,05’e distiigii bildirilmistir. Ancak
fermantasyon i¢cin yumurtaya eklenen maya miktarinin %1 gibi yiiksek diizeylerde olmasi iiretilen yumurta
aki tozunda maya benzeri bir kokunun olusmasina sebebiyet vermektedir. Nitekim farkli bir caligmada ise
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%0,1 Saccharomyces cervisiae mayasi varliginda glukoz doniisiim oraninin daha ¢ok arttig1 belirtilmistir
(Anonymous, 2011c).

Enzimatik fermantasyon yonteminde ise, yumurta aki glukoz oksidaz ve katalaz enzimleri ile veya bu
enzimleri lireten bakteriler yardimi ile fermantasyon islemi gerceklestirilmekte ve esmerlesme 6nlenmektedir
(Burdurlu & Karadeniz, 2002; Imai, 1976; Wu, 2014b). Bu amagla yumurta tozu imalatinda gogunlukla
glikoz oksidaz ve katalaz enzimleri kullanilmakta olup, Deoxygenase adli enzim sisteminin gelistirilmesi
1948 yilina dayanmaktadir (Baldwin, Cambell, Theissen, & Lorant, 1953; Belitz et al., 2009; Stadelman &
Cotterill, 1995a). Glukoz oksidaz enzimi, Aspergillus niger ve Penicillum’dan elde edilen 6zel bir enzim
olup, beta-glukoz’un glucono-1,5-lacton’a okside olarak doniistimiinii saglamakta ve molekiiler oksijeni
kullanarak hidrojen peroksit aciga g¢ikarmaktadir. Fermantasyonun ilerlemesi ile ortaya c¢ikan hidrojen
peroksit miktarinda artis kaydedilmekte ve bu durum protein molekiillerinin derivasyonuna yol agabilmekte
ve enzimatik reaksiyonun siirdiiriilebilmesinin 6niinde engel olusturmaktadir. Bu amagcla, glukoz oksidaz
enziminin katalaz enzimi ile birlikte kullanimi gerekmekte olup katalaz, olusan hidrojen peroksidi su ve
oksijen olarak pargalamaktadir. Fermantasyon 2°C ile 15°C arasinda gergeklestirilecek bakteriyel gelisme
simirlandirilmaktadir. Bazi kaynaklarda 7-13°C arasinda, 10-16 saat siiresince ve pH degeri %5-10’luk sitrik
asit veya laktik asit ¢Ozeltisi kullanilarak 6,8 ile 7,0 arasina indirilerek denatiirasyonun onlenmesi ile
gerceklestirilebilecegi ifade edilmektedir. Ayrica prosesteki hidrojen peroksidin bakterisit etkisi
bulunmaktadir (Baldwin, 1950; Kubal & D'Souza, 2004; Otles; Sisak et al., 2006). Gliniimiizde enzimatik
yontemin sektorde diger yontemlere gore daha ¢ok tercih edilmesinin gerekgeleri arasinda; yontemin diger
mikroorganizmalar vb. her hangi bir enfeksiyon riski tasimamasi, islem siirelerinin daha kisa olmasi, sicaklik
ve islem siirelerinin daha esnek olmasi, ¢okelme ve bakteri olglimleri nedeniyle santrifiijleme ile {iriin
kaybinin olmamasi, nihai {iriinde mikroorganizma kokusunun olmamasi, proseste etanol yerine oksijen
tiretilmesi, islemde hidrojen peroksidin varligi koruyucu etki saglamakta ve enzimlerin yan etkilerinin
bulunmayisi olarak dzetlenebilir (Anonim, 2012). Ancak bazi iilkelerde (Fransa vd.) enzimlerin proseste
kullanimina miisaade edilmemektedir (Lindon & Lorient, 1999). Katalaz enziminin helal standardizasyonda
kritik bir 6neme sahip olan ve proseste olmasi istenmeyen domuzun karacigerinden elde edilebildigi
bilinmektedir (Jin et al., 2013; Macherey, 2007). Ayrica yumurta aki tozunun igeriginde bulunan proteinin
hidrolize edilerek ¢oziiniirliigiiniin arttirilmasi ve sporcu iirlinlerinde kullanimi i¢in hazirlifinda pankreatin
enzimi kullanilabilmekte olup bu enzimin de domuzun pankreasindan elde edildigi bilinmektedir (Asoodeh,
Homayouni-Tabrizi, Shabestariyan, Emtenani, & Emtenani, 2016).

Endiistriyel uygulamalarda maya fermantasyon yonteminin yumurta tozunda istenmeyen maya kokusunun
olmasi ve proseste seperasyon ile maya hiicre kiitlesinin alinmas1 gerektigi icin gilinlimiizdeki kullanimi
azalmistir. Ancak birgok iilkede yerel yasal sartlar yumurta akinda bulunan glikozun indirgenmesi konusunda
belirleyici olmaktadir. Diinyada daha hizli1 ve kontrolii daha kolay olan enzimatik fermantasyon tercih
edilmektedir. Nitekim giiniimiizde yumurta isleme teknolojisinde enzimlerin kullanimu gittik¢e artan bir ilgi
ve Oonem arz etmektedir. Bu amacla kullanilan enzimlere 6rnek olarak albiimin tozu imalatinda kullanilan
hidrojen peroksidin zararli olmayan yan iiriinlere doniisiimiinde kullanilan katalaz enzimi, yumurta tozu
iiretiminde (yumurta aki tozu, yumurta sarisi tozu, biitlin yumurta tozu) kuru pastorizasyon ve depolama
stiresince glikoz ile protein arasindaki enzimatik olmayan Maillard esmerlesme reaksiyonlarinin
onlenmesinde (glikozu indirgenmesi) kullanilan glikoz oksidaz kullanilmaktadir (Kubal & D'Souza, 2004;
Sisak et al., 2006). Maya ve bakteriyel fermantasyon tekniklerinde proses esnasinda alkol olusumu
gdzlenmektedir. Bu durum Islam diinyasinda alkole kars1 ve miktara bagli olmayan 6zel bir hassasiyet
bulunmaktadir (Aydin, 2012). Ayrica fermantasyon isleminin uzun tutulmasi sonucu olusan alkol miktari
artis gosterecek ve bu alkoliin tamaminin sprey kurutma ile ortamdan uzaklasip-uzaklasmadiginin yapilacak
bilimsel ¢alismalar ile arastirilmasi gerekmektedir. Alkol olusumunun helal standartlar ve sertifikasyon
acisindan ayrica degerlendirilmesi gerekmektedir.
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Sonuc ve Oneriler

Yumurta iriinlerinin {iretimi, helal belgelendirilme agisindan degerlendirildiginde olusturulmus olan
standartlarin icerisinde saglik sertifikas1 ve helal sertifikasi agisindan helal kriterler olugturulmus olmakla
birlikte, denetim boyutu genellikle gida giivenligi ve HACCP gereksinimleri agisindan ele alinmaktadir
(Anonymous, 2011a). Ancak ¢alismada ifade edilen proses boyutlari ile konunun tekrar degerlendirilmesi ve
sertifikasyonun gerekliliklerinin gbzden gegirilmesi gerekmektedir.

Calisma ile bu boyuttaki bir detayli incelemenin {ilkemizde helal gida konu ile ilgili ¢aligmalara olan ilgiyi
arttiracagina ve hizla gelisen yumurta tirlinleri igleme teknolojilerinde helal kriterlerin sekillendirilmesinde
kullanilabilirligi konusunda fayda saglayacagi diisiiniilmektedir.
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Oz

Helal turizm, hem hizmet verenler hem de hizmet alanlar agisindan birtakim ilke ve sinirlar1 ifade etmektedir.
Hizmet verenler bakimindan seyahat acenteligi, otelcilik, inang turizmi vb. alanlarda Islami kurallara riayet
yaninda hizmet alanlar agisindan da gerek seyahat esnasinda, gerek otelcilik hizmetleri alirken ser‘ 6lgiilere
uygun ara¢ ve mekanlarin teminini talep hakkini igermektedir. Biitiin bu siireclerde helal gida teminin de
onemli rolii bulunmaktadir. Bu konuda iilkemizde TSE tarafindan gelistirilen “Helal Yo6netim Sistemi-
Oteller” Standardi bu konuda 6nemli bir adimi ifade etmektedir. Ayrica SMIIC tarafindan yiiriitiilen standart
hazirlama ¢aligmalari ile IHATO nun gayretleri kayda degerdir.

Anahtar Kelimeler: Helal turizm, helal otel standardi, islam hukuku, SMIIC.

Halal Hotel Concept as a Basic Element of the Halal Tourism
Abstract

The concept of halal tourism, refers to the limits both service providers and service areas. In terms of service
providers, in the area of travel agency, hospitality, religious tourism, etc. must comply with Islamic rules. In
terms of service areas while traveling and while receiving hotel services must to supply of appropriate tools
and the spaces according to Islamic rules. All of these processes Halal food supply play an important role.
Standard of Halal Management System-Hotels which developed by TSE in our country has represented an
important step in this regard. In addition, the standard preparation work carried out by SMIIC and IHATO’s
efforts are noteworthy.

Keywords: Halal tourism, halal hotel standards, Islamic law, SMIIC.

Giris: islami Perspektiften Turizm ve Otelcilik

Turizm (g islevsel unsura bagli bir faaliyet olarak tanimlanir: Ayrilabilir gelir, bos zaman ve sosyal uygunluk.
Dini amagli hac yolculuklart i¢in de bu unsurlar gecerlidir. Baz1 yazarlar ise turizmi diinyevi islerden ve
giinliik diinyadan kagis olarak tanimlar. Bu yazarlara gére dini amagli seyahat olan hac ile dinlenme ve gezi
amach turizm zit konumlanmis olmaktadir. Bu paradoksla birlikte insanlarin turistik hareketlerine neden olan
ve onlar1 motive eden unsurlar dinlenmek, rekreasyon (eglendinlen) faaliyetlerine katilmak amaciyla ve bu
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ihtiyaclarini karsilamak igin oturduklan yerlerden gegici olarak ayrilmalarina dayanan bir sosyo-ekonomik
fenomendir (Okuyucu ve Somuncu, 2014, s. 16, 18).

Giliniimiizde turistlerin dinlenmek ve tatil gecirmek disinda egitim ve bilgi seviyesini artirmak, diinya
gorilisiinii gelistirmek, yeni yerler kesfetmek ve onlarin tarihi ve kiiltlirii hakkinda bilgi sahibi olmak gibi
motivasyonlarla seyahat ettikleri goriiliir. Ayrica tarihten bugiine dini gereklerini yerine getirme, dini alanlart
ziyaret ederek manevi huzur aramak gibi amaclar da dini seyahatlere insanlar1 sevk etmektedir. Kiiltiir
turizmi ve miras turizmi ¢ergevesinde ele alinabilecek olan inang turizmi ve hac seyahatleri hac uygulamalari
basta olmak iizere kutsal mekanlarin, mabedlerin, tlirbelerin, kutsal dag ve magaralarm goriilmesini
icermektedir (Okuyucu ve Somuncu, 2014, s. 16-17).

Kur’an-1 Kerim, hem ibret almak hem de Allah’in kdinati yaratisindaki hikmetleri anlamak maksadiyla
yeryliziinde gezip dolasilmasin tavsiye eder. Ayrica bu seyahatler Cenab-1 Allah’in evreni nasil yarattigini
anlamay1, yeniden dirilisi kavramayi ve 6nceki kavimlerin kalintilarindan ibretler almay1 saglayan faaliyetler
olarak zikredilir. Konuyla ilgili baz1 ayet-i kerimeler sdyledir:

“De ki: Yeryiiziinde dolasin, sonra (peygamberleri) yalanlayanlarin sonunun
nasil olduguna bakin!” (Enam 6, 11);

“De ki: Yeryiiziinde gezip dolasin da, Allah ilk bastan nasil yaratmis bir bakin.
Iste Allah bundan sonra (ayni sekilde) ahiret hayatini da yaratacaktir. Gergekten
Allah her seye kadirdir.” (Ankebut 29, 20).

“Yeryiiziinii size boyun egdiren O’dur. Su halde yerin omuzlarinda (lizerinde)
dolasin ve Allah'in rizkindan yiyin. Doniis ancak O ’nadir.” (Miilk 67, 15).

“Seyahat ediniz, sthhat bulunuz” (Ahmed b. Hanbel, Miisned, 11, 380) hadisi de
seyahatin bir faydasia dikkat ¢ekmektedir.

Klasik fikih literatiiriinde seyahat temel bir insan hakki olarak goriiliir ve makul bir gerek¢e bulunmadan
kisitlanmasina izin verilmez. Fikih edebiyatinda dini hiikkmii bakimindan yolculuk bes kisma ayrilir: ikamet
edilen yerde hayatin ¢ekilmez hale gelmesi, can ve mal giivenliginin kalmamasi, dini ve manevi degerlere
saygisizhigin yayginlagmasi gibi durumlarda baska bir yere yerlesmek tizere yapilan hicret yolculuklari ile
hac veya cihad gorevini ifa maksadiyla yapilanlar farz yolculuklardir. flim 6grenme, alimlerle bilgi
aligverisinde bulunma, Allah’in nimetlerini gérme, evrenin sirlar1 hakkinda diisiinme, ge¢misten ibret alma,
akrabalar1 veya mukaddes yerleri ziyaret etme vb. amaglarla yapilanlar mendup yolculuklardir. Ticaret
yapma, ihtiyag i¢in avlanma, bilgi ve gorgiisiinii arttirma, gezi-eglence vb. maksatlarla yapilanlar mubah
yolculuklardir. Cana kiyma, yol kesme vb. haram fiilleri islemek amaciyla yapilanlar haram yolculuklardir.
Intiya¢ karsilama amaci olmaksizin yapilan avlanma yolculuklari, giivenli olmayan yolda tek
bagina seyahat etme vb. mekruh yolculuklara 6rnek olarak zikredilir (Atar, 2009, s. 295).

Seyahat kavrami agisindan bakildiginda turizmin tarihin her déneminde var oldugu sdylenebilir. ilk
seyahatler genellikle yiyecek temini, tehlikeli mekanlardan go¢ ve savaslar nedeniyle gerceklesmistir.
Paranin ekonomide bir degisim araci olarak kullanilmasiyla ticari agirlikli seyahatler artmisg, deniz asiri
geziler gerceklesmistir. Ancak, bunlar turizm faaliyetleri kapsaminda degildir. Giiniimiizdeki anlamiyla
turizm; ikamet mahallini degistirmeksizin dinlenme, eglenme, tatil, spor, 6grenme, tarihi ve dogal
giizellikleri gorme, dind, is, aile, toplant1 vb. amaglarla gerceklesen gezileri ve gegici konaklama hareketlerini
ifade eder. Turizm, sosyal ve kiiltiirel bir faaliyet olmanin yaninda ulastirma, konaklama, yeme-i¢gme, eglence
gibi sektorlerden olusan igletmelerden ve diger turizm kuruluslarindan olusan bir endiistridir. Ayrica
turizmin, turistlerin tatil yorelerinde yaptigi harcamalar, turistlere ¢evrenin tanitilmasi, turistlerin tatil
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yerlerindeki yerel, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik iligkileri gibi farkl nitelikleri ve yonleri vardir (Siit, 2014,
S. 481).

Islam iktisadi, islam ekonomisi, Islami finans vb. kavramlar gittikce “helal ekonomi” ya da “helal finans”
kavramlarina dogru evrilmektedir. Benzer durum turizm ve otelcilik alanlarinda da goriilmektedir. Bu
alanlarda da artik “helal turizm” ve “helal otel” kullanimlar1 yerlesmis durumdadir. Gerek Islami finans
gerekse Islami turizm ile ilgili literatiir cok eskilere dayanmaz. Is1ami finans ile ilgili son otuz yilda azamisi
Ingilizce olmak {izere bir literatiir olusmaya baslamustir. Helal turizm ise Islami finansa gore daha da yeni bir
sahadir. Helal gida calismalar1 ¢ercevesinde ileri bir sektdr ve standard uygulamasi olarak giindeme gelen
Helal turizm ve otelcilik arastirma ve uygulamalari heniiz baslangi¢ mahiyetindedir. Bu konuda iilkemizde
TSE, SMIIC isbirligi ile onciilitkk yaparak “TSE, Helal Yonetim Sistemi-Oteller, TS 13683/Subat 2016”
adindaki ilk standardi olusturmusg ve otellere Helal Yonetim belgesi vermeye baglamistir.

Turizmde genel olarak dort ana paydas bulunmaktadir. Bunlar, turistler, yerel halk, girisimciler ve yerel
hiikiimet yetkilileridir. Turizm faaliyetinin gelistirilmesinde paydaslarin uyum ve isbirligi i¢inde, gérev ve
yetki tanimi yapilmis bir sekilde olmasi olduk¢a 6nemlidir. Tabii ki bu paydaslarin her birine bir¢ok agidan
degisik sorumluluklar diismektedir. Turizm hizmeti sunan girisimci sektoriin, turistin ve seyahat edilen
mekanlarin inang ve hiirriyetlerine saygili bir hizmet sunma sorumlugu bulunmakla birlikte her bir tarafin
mahremiyetine 6zen gosterecek bir vasatin da var edilmesi bir sorumluluktur. Turistler ve girisimciler basta
olmak {izere her bir tarafin insan haklarina riayet, ¢cevre temizligi ve diizenini koruma vb. yiikiimliliikleri de
bulunmaktadir (Okuyucu ve Somuncu, 2014, s. 36-37).

Turizm islemecilerinin en temel hedeflerinden biri miisterilerin mesru istek ve beklentilerini miimkiin
oldugunca karsilamak ve onlari memnun etmektir. Bu cercevede miisterilerin dini istekleri de dikkate
alinmali ve inanmiglarin uygun mal ve hizmetler sunulmalidir. Bunlarin basinda helal gida temini konusu
gelmektedir. Islam dini agisindan domuz eti, alkollii igecek ve yirtici hayvanlar basta olmak iizere yenilmesi
ve i¢ilmesi yasaklanmusg {irtinler vardir (Kiling, O. ve Kiling, U. 2014, 5.235-236).

Helal turizm ise Miisliimanlar tarafindan islami degerler gercevesinde dinlenmek, giyinmek, beslenmek,
eglenmek, gérmek, tanimak ve ayni zamanda ibadetlerini de rahatlikla yapabilmek iizere diizenlenen geziler
ile bir iilkeye veya bir bolgeye gezgin (turist) ¢ekmek i¢in alinan ekonomik, kiiltiirel, teknik onlemlerin,
yapilan ¢aligmalarin tiimiinii ifade eder (bk. TSE, Helal Yonetim Sistemi-Oteller, TS 13683/Subat 2016).

Helal Standardizasyon ve Helal Belgelendirme Alanlar1 icinde Helal Turizm ve Helal Otel
Uygulamalar

Birgok bilim dalinda oldugu gibi helal ve saglikli yagam arastirmalar1 insan1 merkeze almaktadir. Temiz ve
saglikli yasama istegi, zararlara karsi kendini koruma bilinci, insanda mevcut fitri bir duygudur. Bununla
birlikte saglikl1 yasam kosullarina sahip olma ve beslenme temel bir insan hakki ve ihtiyacidir. Nitekim bu
hak, Insan Haklar1 Evrensel Beyannamesi’nde (md. 25.1) ve Tiirkiye Cumhuriyeti Anayasasi’nda (md. 172)
yer almistir. Helal yasam ise inang¢ hak ve 6zgirliigiiniin bir pargasidir. Her bir inang sahibinin inancinin
geregine gore beslenme ve hizmet alma hakki vardir (Simsek, 2018, s. 63). Giiniimiizde gida ve hizmet
sektorleri inanilmaz derecede biiyiimiis, ¢esitlenmis ve uluslararasi boyut kazanmigtir. Hammaddeden katki
maddelerine kadar binlerce iiriin gida tiretiminde kullanilirken; turizmden ulasima, kozmetikten enerjiye
bir¢ok yeni hizmet ve tiiketim alanlar1 ortaya ¢ikmistir. Biitlin bu alanlarin saglik agisindan oldugu gibi,
Islami a¢idan da degerlendirilmesi bir zorunluluk halini almistir. Helal denince ilk akla gelen helal lokmadir.
Bu alan, sofradan catala, iiretimden beslenmeye varincaya kadar uzun asamalari igerir. Dolayisiyla bu
konularda sosyal farkindaligin artirilmast 6énemlidir. Daha fazla sayida kisinin helal yasami bir hayat tarzi
olarak se¢gmesi, dogru ve bilimsel bilgilerle bilinglenmesi ve farkindaliginin gelismesiyle dogrudan ilgilidir.
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Bir diinya standardim yakalayabilmek i¢in hemen her bir gida ve hizmet alaninda standardizasyon ¢alismalari
elzemdir. Islam Isbirligi Teskilati’na bagli Islam Ulkeleri Standardlar ve Metroloji Enstitiisii’diir (The
Standards and Metrology Institute for Islamic Countries / SMIIC). Bu enstitii TS OIC/SMIIC 1: 2011 Helal
Gida Genel Kilavuzu Standardi’ni, belgelendirme yapan ve akredite eden kuruluslar hakkindaki diger iki
kilavuzla birlikte yayimlamistir. SMIIC’in amaci, 1iT’ye iiye Islam iilkeleri arasindaki ticaretin niindeki
teknik engellerin kaldirilmasi, malzeme, mal ve {iriinlerin aligverisini artirmay1 saglamak icin standardlarin
uyumlagtirilmasi, metroloji ve laboratuvar deneylerinde homojenligin saglanmasi ve akreditasyon
mekanizmasinin tesis edilmesidir. SMIIC, iye devletler arasinda metroloji, laboratuvar testleri ve
standardizasyon faaliyetlerinde yeknesaklig1 saglamay1 ve standardizasyon ve metroloji kapsaminda IIT iiye
iilkelerine teknik destegin yani sira egitim ve mesleki egitim vermeyi de amacglamaktadir. 2017 yilinda
SMIIC dokiimanlarinda yapilan koklii degisiklikler ile kurum yapisi, yeni kurulan Standardizasyon Y onetim
Konseyi, Metroloji Konseyi, Akreditasyon Konseyi ve Daimi Danigsma Komitesi ile daha islevsel ve
yonetilebilir bir yapiya kavusmustur (Oviit, 2017, s. 35-36; SMIIC Genel Sekreterligi, Standart: 2013, s. 52-
55).

Standardizasyon calismalar1 Teknik Komiteler (TC- Technical Committee) tarafindan gelistirilip ytriitiiliir.
Teknik Komitelerin ana gorevi ilgili standardlar gelistirmek ve sistematik olarak gézden gegirerek ihtiyaca
gore tekrar diizenlemektir. Helal standardlari i¢in kurulmus teknik komiteler, terminoloji komitesi, finans
komitesi ve metroloji komitesi burada 6rnek verilebilir (SMIIC Genel Sekreterligi, Standart: 2013, s. 52-55).

SMIIC’in standardizasyon faaliyetleri i¢inde yer alan hali hazirdaki Teknik Komiteler sunlardir:

TC1 Helal Gida Konulari

- TC2 Helal Kozmetik Konular
- TC3 Hizmet Yerleri Konular

- TC4 Yenilenebilir Enerji

- TCS5 Turizm ve ilgili Hizmetler
- TC6 Tarimsal islemler

- TC7 Ulasim

- TC8 Deri ve Tabaklama

- TC9 Tekstil ve Ilgili Uriinler

- TC10 Helal Tedarik Zinciri

- TCI11 Helal Yonetim

- TC12 Tehlikeli Madde

- TC13 Miicevherat

- TC14 Petrol ve Petrol Uriinleri (Oviit, 2017, s. 37).

Farkindaligi gida ile baslayarak, saglik, kozmetik, ambalaj gibi diger alanlara da yayilan Helalligin
Standardize edilmesi ¢alismalari ilkemizde ve tiim diinyada devam etmektedir. Ayrica finans alanlarinda da
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Helal Yonetim Sistemi Standardi (Helal Ekonomi, Helal Finans, Helal Turizm, Helal Otelcilik) ¢alismasi da
devam etmektedir.

Tiirkiye i¢in sevindirici bir haber lilkemizde “Helal Akreditasyon Kurumu’nun (HAK) kurulmus olmasidir.
“Bu Kanunun amact, helal uygunluk degerlendirme kuruluslarini akredite etmek, bu kuruluslarin ulusal veya
uluslararas1 standartlara gore faaliyette bulunmalarini ve bu suretle diizenledikleri belgelerin ulusal ve
uluslararasi alanda kabuliinii temin etmek {izere kamu tiizel kisiligini haiz, idari ve mali 6zerklige sahip, 6zel
biitceli Helal Akreditasyon Kurumu’nun kurulus, teskilat, gorev ve yetkilerine iliskin esaslari
diizenlemektir.” (HAK, md. 1) HAK, iilkemizde helal akreditasyon hizmeti sunma yetkisini haiz tek kurum
olup gorev ve yetkileri sunlardir: a) Ulkemizde ve yurt disinda yerlesik helal uygunluk degerlendirme
kuruluslarina helal akreditasyon hizmeti sunmak, helal akreditasyon ile ilgili kistas ve tedbirleri belirlemek
ve bunlari uygulamak. b) Faaliyet alan1 kapsaminda, uluslararasit ve bolgesel akreditasyon birlikleri ve
orgiitleri nezdinde Tiirkiye’yi temsil etmek, bunlara {iye olmak, yonetimlerinde gorev almak veya bu
kuruluslarin merkezi olarak hizmet vermek, ikili veya ¢ok tarafli kargilikli tanima anlagmalarini imzalamak,
akreditasyon kuruluslar1 ve akreditasyon kurulugu bulunmayan iilkelerdeki helal akreditasyon ile ilgili kurum
ve kuruluslarla iligkiler kurmak, isbirliginde bulunmak. ¢) Helal akreditasyon konusunda her tiirlii bilimsel
ve teknik incelemeleri gergeklestirmek, helal akreditasyonun Onemini artirict faaliyetler yapmak, bu
kapsamda egitim vermek, aragtirma ve yayin yapmak veya yaptirmak, ulusal ve uluslararasi kongre, seminer
ve benzeri toplantilar diizenlemek. (HAK, md. 2)

Helal belgelendirme, yetkili kurumlar tarafindan ilgili {iriin veya hizmetlerin islami kurallara uygun olmasi
durumunda yapilan bir iglemdir. Bu {iriin ve hizmetler iceriklerinde heldl olmayan malzeme ve islemler
icermedikleri gibi hazirlaniginda kullanilan malzemelerle ilgili kurallara da uygunlugu icermektedir (Yener,
D. 2011, s. 37). Burada gecen Islami kurallar ile kaynagin1 Kur’an-1 Kerim ve Hazreti Muhammed’in (s.a.v)
uygulamalarindan (siinnet) alan ve Allah’in (cc) Misliimanlar i¢in emrettigi biitiin kurallar kastedilir (bk.
TSE, Helal Yo6netim Sistemi-Oteller, md. 3).

Klasik kaynaklarda helal yiyeceklerin hazirlanmasi, saklanmasi ve nakledilmesi esnasinda haram firiinlerle
temas etmemesi, onlara karigmamasi gerektigi iizerinde durulmus, meseld necis iirlinler i¢in kullanilan
kaplarin helal irinlerin saklanmasi ve hazirlanmasinda kullanilmamasi gerektigine isaret edilmistir.
Giiniimiizde gida tiretim tesislerinde, otel ve lokanta gibi is yerlerinde helal yiyeceklerin sarap ve domuz
iirlinleri gibi haram ve necis iriinlerle temas etmemesi, onlara karismamasi dinen helalligin korunabilmesi
icin gerekli goriilmektedir (Yalgin, 2013, 556).

Tiurk Standardlart Enstitiisii, Helal Belgelendirme faaliyetlerine T.C. Bagbakanlik Dig Ticaret
Miistesarligi’nin ve Irak’in ithalattaki piyasa talepleri ile 14 Temmuz 2011 tarihinde baglamistir. Enstitd,
Islam Ulkeleri Standardizasyon ve Metroloji Enstitiisii (SMIIC) tarafindan yayinlanan TS OIC/SMIIC 1:
2011 Helal Gida Genel Kilavuzu Standardima goére Helal Gida Belgelendirmesi yapmaktadir. Helal
belgelendirmede gida disinda helal kozmetikte de tiiketicilerin beklentilerine karsilik verebilmek i¢cin TSE K
202:11.2013; T1:2014 — Helal Kozmetik Standardi esas alinmaktadir. TSE’nin yayinladigi diger Helal iiriin
ve hizmet standardlar1 ise sunlardir: TS 13571/Ekim 2013 “Helal Yiyecek ve Iceceklerin Hazirlandig,
Saklandig1 ve Sunuldugu Tesisler Hakkinda TS OIC/SMIIC 1’in Uygulanmasi i¢in Belirli Kurallar”; TS
13572/Eylil 2013 “Helal Gida Ambalaji ve Ambalaj Malzemeleri Hakkinda TS OIC/SMIIC 1’in
Uygulanmasi I¢in Belirli Kurallar”; TS 13683/Subat 2016 “Helal Yénetim Sistemi-Oteller” standardlaridir.

Otellerde, odalar, mutfak (restoran, kiler, depolar), ortak alanlar (lavabo, bahgeler, havuzlar, park ve eglenme
merkezleri) ve isletme yonetimi ve ¢alisanlarla ilgili olarak bazi helale uygunluk standardlar1 bir¢ok tilke ve
kurum tarafindan gelistirilmektedir. Bu standardlarin belirlenmesi ve uygulanmasi heniiz yeni sayilabilecek
bir ge¢mise sahiptir. Ornegin SMIIC’e bagli Teknik Komite (TC) 5 Turizm ve Ilgili Hizmetler Teknik

39



M. Simsek

Komitesi’nin ¢aligmalar1 IiT tarafindan da yakinen takip edilmektedir. Komite Helal Turizm/Miisliiman
Dostu Turizm konusunda ¢alismalarina baslamistir (Oviit, 2017, s. 37). TSE tarafindan SMIIC isbirligiyle
TC 5: Turizm ve Ilgili Hizmetler teknik komitesinin ¢aligmalar1 gercevesinde bu konuda Islam iilkeleri arasi
uluslararas bir standarda gidilmektedir. TSE Helal ihtisas Kurulu'na bagli TK37 Helal Teknik Komitesi’nce
bir standard hazirlanmis ve TSE Teknik Kurulu’nun 18 Subat 2016 tarihli toplantisinda kabul edilerek
yayimina karar verilmistir. Bu standard 7S 13683/Subat 2016 “Helal Yonetim Sistemi-Oteller” bashgimi
tagimakta ve helal turizm faaliyetlerinden birisi olan helal hizmet veren oteller basta olmak iizere tatil kdyleri,
pansiyonlar ve diger konaklama tesisleri icin “Helal Yonetim Sistemini” kapsamaktadir. Ancak tur
organizasyonlarina yonelik turizm etkinliklerini kapsamamaktadir.

Otellerin helal standard1 olarak uymay1 taahhiit etmesi gereken esaslar, ilgili standardda belirtilmistir. Oteller,
miisterilerin konaklama ihtiyaglarini saglayan ve bu hizmetin yaninda yeme, i¢me, eglence gibi istekleri i¢in
yardime1 ve tamamlayict birimleri de biinyelerinde bulundurabilen isletmelerdir. Genel alanlar (umumi
mabhaller), otelin miigterileri ile ziyaret¢ilerin genel kullanimina sunmak amaciyla ayrilan oturma, dinlenme,
seminer, toplanti, ¢aligma, yeme, igme yeri gibi alanlaridir. Mahrem alanlar ise mahrem durumlarin s6z
konusu oldugu (odalar, tuvalet, dus yeri, havuzlar, hamam, masaj salonlari, soyunma odalar1 vb.) 6zel alanlar.
Otelin helal yonetimi, otelin en iyi sekilde helal uygulama risklerini, iligkili potansiyel tehditleri ve etkileri
yonettigi sistematik ve koordineli faaliyetleri ve uygulamalari kapsamaktadir. Helal yonetim sistemi
politikasi ise otelin politikasi ve diizenleyici sartlar ile tutarli olan, bunlardan kaynakli helal sartlarla ilgili
siiregler ve faaliyetlerin kontrolil i¢in gerekli ¢erceve ve helal sartlarla ilgili kurulusun genel niyetleri ve
dogrultusunda gergeklesir. (TSE, Helal Yonetim Sistemi-Oteller, md. 3)

Helal belgesini almak ve siirdiirebilmek icin otel, helal sartlarina yonelik tehditleri tanimlamak, riskleri
degerlendirmek ve bunlarin sonuglarini kontrol etmek ve hafifletmek icin etkili bir helal yonetim sistemini
olusturmali, dokiimante etmeli, uygulamali, korumali ve devamli iyilestirmesini saglamalidir. Standardda
verilen helal yonetim sistemi sartlarindan herhangi biri kapsam dist tutulmamahidir. Otelin bu sartlarin
uygunlugunu etkileyecek herhangi bir prosese disaridan kaynak saglamasi halinde, otel, bu proseslerin
kontrol edildiginden emin olmalidir. Bu tip dis kaynakli proseslerin gerekli kontrolleri ve sorumluluklarinin
helal yonetim sistemi i¢erisinde tanimlanmasi gereklidir. Otelin helal belgesi alabilmesi i¢in {ist yonetiminin,
asagidaki unsurlari igeren bir helal yonetim sistemi politikasini belirleyip, onaylamasi gerekir: Bu politika,
varsa otelin diger yonetim sistemi politikalariyla tutarli olmali, helal yonetim sistemine 6zgii hedeflerin,
amaglarin ve programlarin olusturulmasini miimkiin kilacak bir ¢er¢eve saglamali, otelin helal sartlarina
yonelik tehditleri ve risk yonetimi ¢ergevesiyle tutarli olmali, helal yonetim sistemi genel amaglarini agik bir
sekilde belirtmeli, helal yonetim sistemi proseslerinin siirekli iyilestirilmesine dair kararliligi icermeli,
mevcut uygulanabilir yasalar, diizenlemeler ve mesruiyet sartlari ve otelin tabi oldugu diger sartlarla
uyumluluga olan taahhiidii icermeli, {ist yonetim tarafindan somut sekilde desteklenmeli, belge haline
getirilmeli, uygulanmali ve siirdiiriilebilir kilinmali, kisilerin bireysel helal yonetim sistemi ile ilgili
sorumluluklarinin farkinda olmasi amaciyla, misafirler ve taseronlar dahil tigiincti taraflar ve tim ilgili
personele iletilmeli, miimkiinse, paydaslarin erisimine de acik olmali, helal yonetim sisteminin devamlilig
veya uygunlugunu etkileyebilecek sekilde is kapsamindaki degisikliklerin olmasi durumunda gdzden
gecirilmesine imkan vermelidir. Ust ydnetim, helal yonetim sisteminin etkin islemesi ve siirdiiriilmesini
saglamak i¢in, otel icinde yetki ve sorumluluklari tanimlamali ve ilgililere bildirmeli, tiim personelin, helal
yonetim sistemi ekibine, helal yonetim sistemi ile ilgili sorunlari rapor etme sorumlulugu olmali,
gorevlendirilen personelin, faaliyetleri baglatmaya ve kayit altina almaya dair tamimlanmis yetki ve
sorumlulugu olmalidir. Ust ydnetim, bir helal yonetim sistemi ekip lideri atamali, ekibin ¢alismasi organize
edilmeli, ekibin konu ile ilgili kurs ve egitimleri temin edilmelidir. Otel helal ydnetim sisteminin kurulmasi,
uygulanmasi, siirekliliginin saglanmasi ve giincellestirilmesi i¢in yeterli kaynaklar1 saglamalidir. (TSE, Helal
Yonetim Sistemi-Oteller, md. md. 5, 6).

40



Helal Turizmin Temel Ogesi
Olarak Helal Otel Konsepti

Helal turizm ve otelcilik hizmetleri sunmay1 taahhiit eden isletmelerde misafirleri/miisterileri aldatmaya
yonelik uygulamalar (reklamlar, kampanyalar, vb.) yapilmamali, dini hassasiyetlere azami 6zen gosterilmeli,
istismar edilmemelidir. Otellerde helal yiyecek ve iceceklerin hazirlandigi ve sunuldugu kisimlar ilgili
standardlara (6rnegin TS 13571) uygun olmalidir. Satis yerleri dahil olmak iizere otelin biitiin hizmet
birimlerinde helal olmayan (domuz mamulii, alkol vb.) malzeme bulundurulmamali, miisteriler/misafirler
veya baskaca kisiler tarafindan otele getirilmesine izin verilmemelidir. Odalarda kible yoniinii gosteren isaret
olmali, her odada aylik / haftalik namaz vakitlerinin oldugu bildirim ve bir Kuran-1 Kerim ve/veya mealli
Kur’an-1 Kerim ile seccade bulundurulmalidir. Otelde ibadet etmek isteyenler i¢in abdest alma yeri ve yeterli
biiyiikliikte, ses yalitimli ve temiz mescit bulunmalidir. A¢ik veya kapali yiizme havuzlarinin birden fazla
olmasi durumunda erkek ve kadin yiizme havuzu seklinde birbirinden bagimsiz olmalidir. Acik veya kapali
ylizme havuzlarinin tek olmasi durumunda erkek/kadin doniisiimlii olarak kullanilabilmesine ve mahremiyeti
koruyucu sartlarin saglanmasina yonelik tedbirler alinmalidir. Erkek ve kadinlarin ayri bulunduklari mahrem
mekanlarda hemcins personel hizmet etmeli, karsi cins personel girisi engellenmelidir. Odalarda mahremiyeti
koruyacak diizeyde ses yalitimi saglanmalidir. Yetigskin ve ¢ocuklar icin giindiiz ve gece yapilan; kiiltiirel
animasyon, miizik ve eglence aktiviteleri ile sinema ve barkovizyon gosterileri, Islam ahlakina ve inang
esaslarina aykirt olmamalidir. Otelde bulunan gorseller (reklam, afis, pano vb.) ve 6demeli televizyon
yayinlarinda Islam ahlakina aykir1 olmamalidir. Helal hizmet veren otelde konaklayan misafirlere, konunun
hassasiyeti geregi, otele kayit esnasinda bilgilendirme yapilmalidir. Burada 6zetle zikrettigimiz Helal Otel
Standardi daha bir¢ok detay bilgi ve hiikiim igermektedir (bk. TSE, Helal Y6netim Sistemi-Oteller, md. 8).

TSE tarafindan 18.02.2016 tarihinde uygulamaya konulan bu standardin icerigindeki bazi agir sartlar
sebebiyle 19.11.2018 tarihinde uygulamasi durdurulmustur. Antalya’da helal otel konseptinde hizmet veren
firmalarin isbirligi ile kurulmus olan Uluslararas1 Helal Turizm Dernegi (International Halal Tourism
Organization / IHATO; https://www.ihato.org/) konuyla ilgili hem uygulamaya yonelik, hem de akademik
anlamda faaliyetler yiiriiten bir kurulustur. Ulkemizdeki helal turizm standardlarinin tespiti ve belirlenmesine
yonelik de ¢aligmalar1 bulunmaktadir.

Turizmin otelcilik alaninda ser‘1 usul ve esaslar bakimindan 6nemli olan bazi hususlara isaret etmek isteriz.
Bir otel helal yonetime gectigini iddia ettiginde miisterilerin odalara yerlestirilmesinde islami mahremiyet
kurallarina riayet edilmesi, zina, cinsel sapkinlik vb. durumlara karsi tedbirler alinmasi, alkollii igecekler ve
domuz iiriinleri gibi haram maddeler ile miistehcen yayinlar gibi dini ve ahlaki degerlere aykir1 uygulamalarin
bulunmamas1 gerekir. Temiz seccade, kible igareti gibi Miisliimanlarin dini vecibelerini ifasina yonelik
kolaylastirici tedbirlerin alinmasi uygun olur. Mutfak, restoran, kafe ve biifelerde ise helal ve saglikli gida
kriterlerine uygun yiyeceklerin temini saglanmali, israfi onleyici tedbirler alinmalidir. Ortak alanlarda ise
kumarhane ve gazino gibi islam’a gore gayri mesru mekénlara izin verilmemelidir. Bay ve bayanlar igin ayr1
yiizme havuzlar1 ve plaj tahsis edilmeli, mahremiyete zarar verecek her tiirlii durum i¢in gerekli 6nlemler
alinmali, masaj salonlarinda kars1 cinsler bulunmamali, hemcinsleri arasinda dahi giyim ve kusamda Islami
olciilere dikkat edilmelidir. Isletme igerisinde reklam, afis ve panolarda miistehcen resimlere miisaade
edilmemelidir. Isletmeye ait temiz, bakimli ve ferah bir mescit/cami bulunmalidir. Isletmede helal ile ilgili
gorevlerin takibinin yapilmasindan sorumlu bir i¢ helal koordinatorii atanmali, galisan tiim personele helal
egitimi verilmelidir (6rnegin bk. GIMDES, Hotel ve Konaklama fle ilgili Standard).

Sonug¢

Helal bilinci artikga helal gida standardindan helal yasam standardlarina dogru bir gegisin esigine gelindi.
Sadece gida da degil, ticaretten sagliga, seyahatten turizme, {irlinden hizmete, kozmetikten otelcilige hayatin
her alaninda helal bilinciyle yasama arzusu insanlarda uyandi. Nitekim helal belgelendirme veya
sertifikalanma sadece giday1 degil, hizmet, enerji, ulasim, kozmetik ve otelcilik gibi diger alanlar1 da
ilgilendirmektedir. Uriin ve hizmet iiretiminde giivenilirlik standardi, Islam inang ve degerlerine her asamada
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saygili olmayi icerir. Mesela kirmiz1 etin sadece hijyenik olmasi yeterli sayilmayip, Kosher’de oldugu gibi
helal sayilabilmesi i¢in de bazi ilave sartlar ileri siirilebilmektedir. Helal belgelendirme, gida disinda (non-
food) degisik hizmet alanlarini, yenilenebilir enerji, tarimsal islemler ve ulagim gibi birgok alanin yaninda
turizm ve otelcilik hizmetlerini de kapsamaktadir. Ozellikle turizm sektdriinde otellerin miisteri talepleri ve
uluslararasi rekabet sebebiyle helal hizmet belgesi alma bagvurularinin artti§i gézlemlenmektedir.

Helal turizm meselesine gelince, Kur’an-1 Kerim, hem 6nceki kavimlerin kalintilarindan ibret almak hem de
Allah’1n kainati1 yaratigindaki hikmetleri anlamak maksadiyla yeryiiziinde gezip dolasilmasini tavsiye eder.
Klasik fikih literatiiriinde seyahat temel bir insan hakki1 olarak goriiliir. Bu ¢er¢evede giiniimiizde ortaya ¢ikan
helal turizm terimi Miisliimanlar tarafindan Islami degerler ¢ercevesinde dinlenmek, giyinmek, beslenmek,
eglenmek, gdrmek, tanimak ve ayni zamanda ibadetlerini de rahatlikla yapabilmek iizere diizenlenen geziler
ile bir iilkeye veya bir bolgeye gezgin (turist) ¢ekmek i¢in alinan ekonomik, kiiltiirel, teknik dnlemlerin,
yapilan ¢aligmalarin tiimiinii ifade eder.

SMIIC isbirligiyle TC 5: Turizm ve Ilgili Hizmetler teknik komitesinin standard olusturma calismalari
cergevesinde TSE tarafindan 7S 13683/Subat 2016 “Helal Yonetim Sistemi-Oteller” basligtyla bir standard
yayimlanmigtir. Bu standard, helal turizm faaliyetlerinden birisi olan helal hizmet veren oteller basta olmak
iizere tatil koyleri, pansiyonlar ve diger konaklama tesisleri i¢cin “Helal Yonetim Sistemi”ni kapsamaktadir.
Otellerin helal standardi olarak uymay1 taahhiit etmesi gereken esaslar, bu standardda detayli bir sekilde
belirtilmistir. Helal turizm ve otelcilik hizmetleri sunmayi taahhiit eden isletmelerde misafirlerin/miisterilerin
uymast gereken sartlara bu standardda detaylica yer verilmistir. Otellerde, odalar, mutfak (restoran, kiler,
depolar), ortak alanlar (lavabo, bahgeler, havuzlar, park ve eglenme merkezleri) ve isletme yonetimi ve
calisanlarla ilgili olarak helale uygunluk standardlar1 bulunmaktadir.

Bu standardlarin belirlenmesi ve uygulanmasi heniiz yeni sayilabilecek bir ge¢mise sahiptir. Bu tiir
caligmalar dini, ahlaki, tibbi ve hijyenik a¢idan insan onuruna uygun hizmet alanlar1 iiretilmesinin bir parcasi
olarak disiiniilmelidir. Bununla birlikte bu standardlar turizmin otelcilik alaninda ser‘l usul ve esaslar
bakimindan 6nemli olan bazi hususlari da vurgulamalidir.
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Oz

Hazir gidalara ragbetin artmasiyla birlikte gida iiretiminde kullanilan katki maddelerinin sagliga olumsuz
etkileri duyarl tiikketicilerce endise kaynagi olmustur. Her ne kadar izin verilen siirlarda kullanildigi zaman
giivenli oldugu kabul edilse de katki maddelerinin bir kismi az da olsa saglik riski tagiyabilmektedirler. Bu
derlemede islenmis et iirlinlerinde yaygin olarak kullanilan katki maddeleri incelenmis olup kosineal,
askorbik asit, di-, tri- ve polifosfatlar ile nitrat ve nitritler degerlendirilmistir. Diinya Saglik Orgiitii kolorektal
kansere yakalanma riskini arttirdigindan dolayi igslenmis et tiriinlerini Grup 1 (insanlar igin karsinojenik)
sinifina almistir. Nitekim koruyucu olarak kullanilan nitrat ve nitritler; mide, kolon ve mesane gibi gesitli
organ kanserleri ile DNA ve kromozom hasarlari ile iliskilendirilmektedir. Ayrica nitrat ve nitritler bas
agrisini tetikleyebilir. Kosinealin 6grenme ve davraniglar {izerine olumsuz etkileri olabilecegi gibi alerjik
reaksiyonlar1 tetikleyebilmektedir. Fosfat tuzlarinin yiliksek miktarda alinmasi 6zellikle kronik bobrek
yetmezIligi gibi hastalig1 olanlarda sorunlara yol acabilmektedir. Sonug olarak; sagliga olan olumsuz etkiler
g6z Oniine alindiginda etin iglenmis etten ziyade islenmemis taze olarak tiiketilmesinin, islenmis et
iretiminde ise saglik riski tasimayan veya olabildigince diisiik olan katki maddelerinin tercih edilmesinin
uygun oldugu kanaatine varilmigtir.

Anahtar Kelimeler: islenmis et iiriinleri, kanser, gida katki maddeleri, nitrat, nitrit.

Processed meat products and food additives
Abstract

With the rise in demand for ready-to-eat food, the side effects of the additives used in food production have
been a source of concern for sensitive consumers. Although they are considered to be safe when used in the
permitted limits, some of the additives might be risk for health. In this review, commonly used additives,
which are cochineal, ascorbic acid, di-, tri- and polyphosphates, nitrates and nitrites, in processed meat
products were evaluated. Processed meat products have been classified as Group 1 (carcinogenic for humans)
by World Health Organisation because they increase risk of colorectal cancer. In fact, nitrites and nitrates
used as preservatives; could be linked to stomach, colon and bladder cancers as well as DNA and
chromosome damages. In addition, nitrates and nitrites may trigger headaches. Cochineal may have adverse
effects on learning and behavior, additionally may trigger allergic reactions. Consuming high amounts of
phosphate salts can lead to problems in patients with chronic renal failure. Considering unfavourable effects
of food additives on health, it is concluded that to decrease consumpting of processed meat, they should be
consumed freshly; food additives having no health risks should be chosen instead of risky ones.

Keywords: Processed meats, cancer, food additives, nitrite, nitrate.
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Giris

Gida katki maddeleri gidalarin tat, koku, lezzet, goriiniim, besin degeri ve raf omrii gibi 6zelliklerini
iyilestirmek amaciyla gidalara katilan maddelerdir. Giiniimiiz yasam tarzinin geregi neredeyse tiim {iriinlere
katildiklarindan dolayr katki maddesiz bir yasam maalesef miimkiin degildir. Katki maddeleri bir yandan
yasamimizi kolaylastirirken diger yandan bazi saglik risklerini de beraberinde getirmektedir. Burada islenmis
et irinlerinde kullanilan kosineal, askorbik asit, di-, tri- ve polifosfatlar ile nitrat ve nitritler
degerlendirilecektir.

Kosineal, Karminik asit, Karminler (E120)

Dogal kirmizi renkli bir boyadir. Bir bocek tiirii olan Dactylopius coccus Costa’dan elde edilir. Bunun i¢in
once bu bocekler kurutulur, ardindan kimyasal iglemlerle 6ziitleri alinir. Ticari amagla elde edilen bu 6ziitte
boyanin yaninda bdcege ait bazi proteinler ve degisik amaclarla katilmis kimyasal maddeler de bulunabilir
(FAO, 1993).

Salam ve sosislerde renklendirici olarak kullanilmaktadir (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, 2013).

Fareler tlizerinde birkag nesil kosineal verilerek yapilan bir aragtirmada doza bagli olarak iireme, 6grenme ve
davraniglar tlizerinde olumsuz etkilerin olustugu tespit edilmistir (Tanaka, 1995). Bu katki alerjik
rearsiyonlari tetikleyebilir (Acero et al., 1998; Greenhawt & Baldwin, 2009). Kosineal ve karminik asitlerin
kullanildig1; boya ve kozmetik fabrikasinda ¢alisan is¢ilerde ve sucuk, salam, sosis gibi gidalarin iiretiminde
calisan kasaplarda, meslege bagl astim olusturdugu, igerisine katildigi kirmizi renkli gidalar tiiketen
kigilerde tirtiker ve anafilaksinin olusabilecegi rapor edilmistir (Pecquet, 2013). Tekrarlayan aftéz somatit,
agiz mukozasinda meydana gelen ve etiyolojisi tam olarak bilinmeyen yaygin bir hastaliktir. Bir calismada
tekrarlayan aftdz somatiti olan 24 hastaya yapilan alerji testinde, 15 hastanin kosineale karsi alerjik etki
gosterdigi bildirilmistir (Giilseren vd., 2017).

Kemmochi ve ark. (2012) yaptiklar1 ¢aligmalarinda siganlara N-bis (2-hydroxypropyl) nitrosamine vererek
kapsiiler invaziv tiroit karsinomasi olusturmuslar, bu hayvanlara ilave olarak kosineal vermigler ve buna bagl
karsinomanin ilerleyiginde artis oldugunu gézlemlemislerdir. JECFA 2000 yilinda yaptig1 degerlendirmede
karminlerin alerjik reaksiyonlari tetikleyebilecegini rapor etmistir (JECFA, 2000). EFSA da 2015 yilinda
yaptig1 son degerlendirmesinde akut, kisa donem ve supkronik maruziyetlerde genotoksisite, kanser, iireme
ve gelisme i¢in toksik bir potansiyel tasimadigini rapor etmistir (EFSA, 2015b)

Askorbik asit (E300)

Askorbik asit, diger ismiyle ‘C Vitamini’, yesil sebze ve turunggillerde bol miktarda bulunan bir vitamindir.
Katki maddesi olarak kullanildifi zaman etin havadaki oksijenle tepkimeye girerek okside olmasini
engelleyerek renginin bozulmasini engeller (Sanchez-Escalante et al., 2001; Kanner, 1994). Bunun yaninda
kanserojen bir madde olan nitrozaminlerin de olugsmasini engeller (Izumi & Cassens, 1989).

Askorbik asidin endiistriyel iiretiminde ilk 6nce, D-sorbitol veya sorboz, glukonobakter oksidanlar1 veya
Ketogulonicigenium vulgare tarafindan 2-keto-L-gulonik aside okside olur, ardindan da kimyasal olarak L-
askorbik aside doniistiiriiliir (Kallscheuer, 2018). Antioksidan 6zeligiyle foie gras, foie gras entier, blocs de
foie gras/Libamaj, libamaj egészben, libamaj tdmbben gibi iiriinlere eklenebilir (Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi, 2013).
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Sicanlara kanserojen bir madde verilerek mide kanseri olusturulan bir aragtirmada, ilave olarak sodyum nitrit
(E250) verilmesi kanserojen maddenin etkinligini artirmis, sodyum nitritin beraberinde askorbik asidin de
verilmesi ise artan etkinligi biraz daha giiglendirmistir (Okazaki et al., 2006; Yoshida et al., 1994). Sadece
askorbik asitin verilmesinde bdyle bir etki gbzlenmemistir. Askorbik asitte oldugu gibi, sodyum askorbat
(E301), alfa-tokoferol (E307) ve propil gallat (E310) verilmesiyle de sodyum nitritin etkilerini artirici etkiler
gozlenmistir (Miyauchi et al., 2002). Bir diger arastirmada sodyum nitrit verilmesi midede iyi huylu bir timor
olan papillomaya yol agmus, askorbik asit ilavesiyle tim6r olusumu daha da artirmistir (Yoshida et al., 1994).
European Food Safety Authority (EFSA) 2015 yilinda yaptig1 son degerlendirmesinde C vitaminin ¢ok diisiik
akut toksik etki gosterebilecegini, kronik maruziyetlerde karsinojenik bir etkiye, prenatal ¢calismalarda ise
gelisimsel yan etkilere yol agmadigini rapor etmistir (EFSA, 2015a).

Difosfatlar (E450), Trifosfatlar (E451) ve Polifosfatlar (E452)

Bunlar fosforik asidin sodyum, potasyum veya kalsiyum tuzlaridir. Sodyum, potasyum ve kalsiyum
karbonatlar ile fosforik asitten sentetik olarak iiretilirler (Younes et al., 2019). Sucuk, sosis ve salam gibi et
iirlinlerinde stabilizor ve doku olusturucu olarak kullanilmaktadirlar (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi,
2013).

Difosfatlar viicudumuzda adenozin trifosfat (ATP)’den bir fosfat ayrilmasiyla olusur. ATP, enerji
metabolizmasindaki yiiksek enerjili bir ara {riindiir. Gidalarla alinan difosfatlar bagirsaklardan emilerek
monofosfatlara doniisiir. Monofosfatlar da viicudumuzda kullanilir veya idrarla atilir (Phosphoric acid,
JECFA). Trifosfat ve polifosfatlarin bir kismi bagirsakta mono ve difosfatlara hidroliz olarak emilirler. Geri
kalani ise, emilmeden digkiyla atilir. Bagirsakta parcalanmayan polifosfatlar; kalsiyum, magnezyum, demir
ve bakir gibi mineralleri kendilerine baglayarak bunlarin emilmesini engellerler (Phosphoric acid, JECFA).

Bir kisinin ortalama fosfor alimi yaklagik olarak 1000-1500 mg/giin’diir. Fosforun yaklasik %651
gastroinestinal yolda emilir. Fosforun emilim miktar1 D vitamini seviyesine, alinan fosforun kaynagina ve
biyoyararliligina ve kalsiyum fosfor oranina baglidir. Bobreklerdeki parathormon (PTH) ve fibroblast
biiyiime faktorii 23 (FGF23) aktivitelerine bagh olarak fosforun yaklasik %100 glomeruluslarda siiziiliir ve
yaklasik %80-90’1 geri emilir (Chang & Anderson, 2017) (Bkz. Sekil 1).

Organik fosfat esterleri baslica balik, kirmizi et ve yumurta gibi proteinden zengin gidalarda bulunur.
Gastrointestinal kanalda yavagga hidrolize olduktan sonra bagirsak tarafindan geri emilirler. Fosfat tuzlar
endiistriyel gida liretiminde yaygin olarak kullanildigindan o6tiiri, islenmis gidalarda fosfat igeriginin dogal
gidalardan daha fazla oldugu belirtilmektedir (Ritz & Hahn, 2012). Amerikali yetiskinlerin fosfor alimlarinin
degerlendirildigi bir prospektif aragtirmada, yiiksek fosfor alimi1 mortalite riskinin artigiyla iligkilendirilmistir
(Chang et al., 2014). Ayrica ¢alismaya katilan kisilerin giinde yaklasik 1200 mg fosfat aldiklar1 tahmin
edilmektedir. Bu miktar tavsiye edilen giinliik alimin neredeyse iki katidir (Mizuno et al., 2016).

Fosfor, hiicre yapisi, sinyalizasyon, enerji transferi ve diger 6nemli fonksiyonlar igin gerekli bir mineraldir.
Yapilan giincel aragtirmalar fazla miktarda fosfor aliminin iskelet, bobrek ve kardiyovaskiiler sistemlerde
olumsuz sonuglara yol agabilecegini bildirmektedir. Ozellikle kronik bobrek hastaligi olan bireyler yiiksek
fosfor alimina daha hassas olabilirler. Bobrek fonksiyonu diistiik¢e fibroblast biiylime faktorii 23 (FGF23),
paratiroit hormon (PTH) ve serum fosfor yiikselebilir. Mineral metabolizmasindaki bu degisiklikler son
asama boObrek hastaliklari, kardiyovaskiiler hastaliklar ve Olim riskinin artmasiyla iliskilendirilmistir.
Hayvan galismalari, nefron basina fosfor yiikii ile renal parankimal kalsifikasyon ve proksimal tiibiiler hasar
arasinda dogrudan bir iliski oldugunu gostermektedir (Chang & Anderson, 2017).
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~1,500 mg/giin
fosfor alimi

1

~%65 net emilim
~500 mg/giin feces

&=

~350 mg ~350 mg

~1,200 mg/gin emilme

A

Hiicre digi fosfor

~200 mg/gtin salgilama

~9%100 stiziilme ~%80-90 geri emilim

~1,000 mg idrar

Sekil 1. Fosfor Metabolizmasi (Annual Review of Nutrition, Volume 37 © 2017 by Annual Reviews, izni

ile uyarlanmstir.)

Karotis intima media kalinlig1, kardioyovaskiiler hastaliklar igin bir risk faktoriidiir. Bir arastirmada diyetle
alinan fosfor ve gida katki maddelerinden alinan fosfor ile karotid intima media kalinlig: arasinda dogrusal
egilim bulundugu gosterilmistir (Itkonen et al., 2013). Bagka bir aragtirmada kronik bobrek hastaligi mevcut
olan ve olmayan kisilerin serum fosfat diizeyi 6l¢iilmiistiir. Bu hastalarda fosfat diizeyi ile kardiyovaskiiler
risk faktorleri arasinda bir iligski bulundugu bildirilmistir (McGovern et al., 2013).

Takeda ve ark. (2014) yaptiklan caligmada kronik bobrek hastaligi olan ve olmayan kisilerde diyetle uzun
stireli fosfor aliminin FGF23 ile aracili olarak kemik sagligin1 bozabilecegini bildirmislerdir. Ayrica siirekli
fosfor katkili gida tiiketen kisilerin serum PTH degerlerinde artis olabilecegini, diyetle yiiksek miktarda
fosfor aliminin serum PTH hormonunun yiikselmesi ve kalsiyum konsantrasyonlarimin diismesi ile
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iligskilendirildigini ve uzun donemli hiperfosfateminin kemik saglig1 {izerinde 6nemli olumsuz etkilerinin
olabilecegini rapor etmiglerdir (Takeda et al., 2014).

Fosfat tuzlarinin yiiksek miktarlar1 deney hayvanlarinda bobrek taglarina ve bobrek hasarlarina yol agmustir.
Deney hayvanlarindaki bulgular dikkate alindiginda insanlarda giinliik 6,6 gramdan fazlasinin bobrek
taslarina yol acabilecegi ¢ikariminda bulunulmustur (Phosphoric acid, JECFA). Ancak bu kadar yiiksek
miktarin gidalarla alinmasi oldukea giictiir.

EFSA 2019 yilinda yaptig1 son degerlendirmesinde fosfatlarin akut toksik etkisinin diisiik oldugunu,
genotoksik, karsinojenik ve gelisimsel toksik etki gdstermedigini rapor etmistir. ADI (kabul edilebilir glinliik
alim) miktarini 40 mg/kg olarak belirtmistir. 70 kg’lik bir kisi i¢in 2,8 g/giin’e tekabiil eden bu miktarin orta
veya ciddi bobrek hastalari igin kullanilamayacagi, ¢iinkii bu hastalarin mineral dengesizliklerinden ¢ok daha
kolay etkilenebilecegi vurgulanmustir (Younes et al., 2019). Ayrica EFSA web sitesinden verdigi bir haberde
gida takviyeleriyle alinan fosfat miktarinin bobrek hastaligi icin risk olabilecek sekilde ADI seviyelerini
asabilecegi uyarisinda bulunmustur (EFSA, 2019).

Nitratlar ve Nitritler
Sodyum nitrat (E251), Potasyum nitrat (E252), Sodyum nitrit (E250) ve Potasyum nitrit (E249)

Nitrat ve nitritler salam, sucuk, sosis ve pastirma gibi et {iriinlerinde koruyucu ve renk tutucu olarak
kullanilmaktadir. Ulkemizde nitratlarin sucukta kullanimi yasaktir, sosislerde ise sodyum nitrat tercih
edilebilmektedir (“Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yo6netmeligi,” 2013). Salam, sucuk, sosis,
pastirma, burger ve jambon gibi tirlinlerde daha ¢ok sodyum nitrit tercih edilmektedir. Clostridium botulinum
bakterisinin {rettigi bir toksin, botulizm denen ve bazen hayati tehdit edecek diizeyde ciddi olabilen gida
zehirlenmesine neden olmaktadir. Nitrat ve nitritler bu bakterinin gelismesini engelleyerek bu gida
zehirlenmesini engellerler (Lee et al., 2018).

Nitrat ve nitritler, iizerinde tartisilan katki maddeleridir. Dogal gidalarda ve sularda bir miktar nitrit ve nitrat
mevecuttur. Ozellikle baz1 sebzeler nitrattan zengindir (Ozdestan & Uren, 2010). Oral olarak alinan nitratlar
nitritlere, onlar da kanserojen olan nitrozaminlere doniisiirler (“Sodium nitrite,” 2005). Katki maddesi olarak
nitrat ve nitritlerin diisiik miktarlarinin kullanilmasina miisaade edilmistir. Ancak yiiksek miktarlari, kanser
ve bazi hastaliklar agisindan risk tagimaktadir (Xie et al., 2016).

Nitrit ve nitratin kansere yol acabilecegine dair bir¢ok calisma mevcuttur. Bir arastirmada diyetlerinde
sodyum nitrit igeren iglenmis et iriinlerini ¢okca tilketme ile beyin timorii arasinda anlamli bir iligki
bulunmustur (Preston-Martin et al., 1982). Arastirmacilar bu ¢alismalarinda, hamilelik boyunca tiiketilen
sodyum nitritin ¢ocuklarda beyin tiimorlerine neden olabilecegi sonucuna varmiglardir. 24 yil boyunca
postmenopozal kadinlarda yapilan bir ¢aligmada, islenmis etlerle birlikte alinan nitrit ile yumurtalik
kanserlerinin olugsma riski arasinda pozitif bir iligki gorilmiistiir (Inoue-Choi et al., 2015). Aschebrook-
Kilfoy ve arkadaglarinin ylriittigli bir calismada nitrat ve nitritin N-nitrozo bilesiklerinin olusumunda onciil
oldugundan 6tiirii nitratin iyodiir tutulumunu inhibe ederek tiroid homeostazini bozabilecegi ortaya atilmistir.
Sangay’da dort y1l boyunca kadinlar iizerinde yapilan bu arastirmada, nitrit ve nitrat alimi ile tiroid kanseri
riski arasindaki iliski degerlendirilmis, her ne kadar one siirdiikleri hipotez dogrulanmasa da o6zellikle
islenmis et kaynakli nitritlerin ¢ok fazla tiiketiminin tiroid kanseri riskini arttirabilecegi bildirilmistir
(Aschebrook-Kilfoy et al., 2013). 2015 yilinda yayimlanan bir meta analizde nitrit ve nitrata maruz kalma ve
tiroit kanseri, hipertansiyon, hipotansiyon riski arasindaki iliskiyi arastiran caligmalar degerlendirilmis olup
fazla miktarda nitrite maruz kalma ile tiroid kanseri riski arasinda dnemli bir iligski oldugu gosterilmistir.
Bunun yaninda nitrat ile tiroit kanseri, hiper ve hipotrioidi arasinda 6nemli bir iliski bulunmadigi
bildirilmistir (Bahadoran et al., 2015). Karimzadeh ve arkadaslarinin yaptig1 bir ¢calismada akciger kanseri
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olan kisilerde, nitrit ve nitrat igeren besinlerin alimi degerlendirilmis ve nitrit, nitrat aliminin akciger kanseri
icin risk olabilecegi, ancak bu sonucun diger caligmalarla desteklenmesi gerektigi belirtilmistir (Karimzadeh
et al., 2012). Yapilan bir diger ¢alismada ise islenmis et ve diger hayvansal {iriinlerle alinan nitrit aliminin
bobrek hiicresi kanseri riskini arttirabilecegi bildirilmistir (DellaValle et al., 2013).

Pisirme yontemleri, et tiirleri, etle ilgili bilesenlerin, nitrat ve nitritlerin bagirsak kanserleriyle iliskisi
arastirilmistir. Nitrat ve nitritlerin kolorektal kanserlerin olusmasinda rol alabilecekleri gosterilmistir. Bunun
yaninda iglenmis et tiirleri ve yagida kizartilmis kirmizi etin de bagirsak kanseri olusmasi ile iligkili oldugu,
beyaz ette ise boyle bir iliskinin olmadig1 rapor edilmistir (Miller et al., 2013). Mide kanseri ve nitrit, nitrat
arasindaki iliskiyi degerlendiren bir meta analizde, fazla miktarda nitrit ve nitrozamin tiiketiminin mide
kanseri igin risk faktorii olarak goriildiigi bildirilmistir (Song et al., 2015). 7 yil boyunca yapilan bir
prospektif caligmada mesane kanseri ve iglenmis etlerle alinan nitrit arasinda 1limli bir pozitif iligki
bulunmustur. Ayni ¢alismada kirmizi et ve mesane kanseri arasinda da pozitif bir iliski goriilmiistiir (Ferrucci
etal., 2010).

Nitrit ve nitratlarin bir diger olumsuz etkisi bas agrisi iizerinedir. Nitrat iceren bilesikler yaygin olarak bas
agrisini tetikleyici olarak tanimlanmaktadir. Nitrat gidalarin yaninda kardiyak ilaglarda da bulunmaktadir.
Hastalarin %80’inde bu ilaglara bagh siddetli bas agrilar1 olugsmaktadir. Hastalarin %10°u ise dayanilmaz
basa agrilarindan dolay1 tedaviyi tolere edememektedir (Gonzalez et al., 2016). Nitritlerin migrenli hastalarin
birgogunda migreni tetikledigi ortaya koyulmustur (Millichap JG, 2003).

Ureticiler bu katkilarm kullanilmasimi azaltmak igin yeni arayis icindedirler ve farkli alternatifler
denemektedirler. Ancak nitrat ve nitritlerin yerine gecebilecek ayni etkinlikte bir katki maddesi heniiz
bulunamamistir. Bunun yaninda nitratlarin kanserojenik 6zellikleriyle ilgili endiselerden dolay1 nitrit/nitrat
icermeyen et tirlinleri tiretimi bilingli tiiketici taleplerinden dolay1 ABD’de giderek artmaktadir (Sebraneka
JG, 2007). Tiketici talebine paralel olarak bu tip Urlinlerin tiretimi iilkemizde de zaman igerisinde
baglayacaktir. Gidalarla alinan nitritler tiikiiriikk veya hafif mide asitligiyle kanserojen olan nitrozaminlere
dontismektedir. Beraberinde alinan C vitamini, bu doniisiimii engellemektedir (Furst, 2002). Bu yiizden
islenmis et uriinleriyle birlikte C vitamininden zengin salatalar da tiiketilirse nitritlerin zararli etkisi
azaltilmaya calisilmis olur. Bu bilgiye ters gibi goriinmekle beraber sodyum nitritle beraber C vitamini
tiiketmenin olumsuz etkilerinin de olabilecegini gosteren aragtirmalar vardir. Siganlara kanserojen bir madde
verilerek mide kanseri olusturulan bir arastirmada sodyum nitrit (E250) verilmesi kanserojen maddenin
etkinligini artirmis, sodyum nitritin beraberinde C vitamininin de verilmesi artan etkinligi biraz daha
gliclendirmistir (Okazaki K et al., 2006; Yoshida et al., 1994). Sadece C vitamini verilmesinde boyle bir etki
gozlenmemistir. Askorbik asitte oldugu gibi, sodyum askorbat (E301), alfa-tokoferol (E307) ve propil gallat
(E310) gibi antioksidanlarin verilmesiyle de sodyum nitritin kanserojenik etkilerini artiric1 etkiler
gozlenmistir (Miyauchi M et al., 2002). C vitamini bir yandan kanserojen olan nitrozaminlerin
sentezlenmesini azaltarak kanser olusumunu engellerken, diger yandan sodyum nitritle birlikte oldugu zaman
kanserojenlerin etkinligini artirict yonde etki gostermektedir.

Mortalitenin nedenlerinin arastirildigi bir ¢alismada hem islenmis hem de islenmemis kirmizi etin 6liim
oranini arttirdigi ve bu artisin nedenlerinden birinin de islenmis etlerde bulunan nitrit ve nitrat oldugu
belirtilmistir (Etemadi et al., 2017).

Uluslararasi1 Kanser Arastirmalart Ajansi (IARC) 2010 yilinda nitrit ve nitrat1 degerlendirmis ve insanlar i¢in
Grup 2A (muhtemelen karsinojenik) sinifina almistir (Nitrate, 2010).

Uluslararas1 Kanser Arastirmalari Ajansi’nin 2015 yilinda hazirladigi raporda ise kirmizi et iriinleri
tilkketiminin kolorektal, pankreatit ve prostat kanseriyle iligkili oldugunu ve bu yiizden de Grup 2A (insanlar
icin muhtemel karsinojenik) siifina alindigini bildirmislerdir. Ayrica ayni raporda giinliik 50 gram islenmis
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kirmiz et tiiketiminin, kolorektal kanser olugturma riskini %18 arttirdig1 belirtilmis ve bu nedenle islenmis
kirmizi etler Grup 1 (insanlar i¢in karsinojenik) sinifina alinmistir (IARC, 2015).

EFSA 2017 yilinda nitratlar1 yeniden degerlendirmis ve eldeki bilimsel verilerin mevcut ADI degerlerini
diisiirmek igin yeterli olmadigini rapor etmistir (Mortensen et al., 2017). Nitritlerle ilgili degerlendirmesinde
ise epidemiyolojik ¢alismalarin diyetteki nitrit ile gastrik kanserler arasinda, islenmis et tiriinlerindeki nitrit
+ nitrat kombinasyonunun ise kolorektal kanserler arasinda bir iliski olduguna dair kanitlar sundugunu rapor
etmistir (Mortensen et al., 2017).

Sonug ve Oneriler

Islenmis et iiriinlerinde kullanilan katki maddelerinden kosineal, askorbik asit, di-, tri- ve polifosfatlar Tiirk
Gida Kodeksinde belirtilen miktarlarda tiiketildigi zaman ciddi olumsuz etkiler goriilmemektedir. Kosineal
bazi biinyelerde ciddi alerjik reaksiyonlara yol acabilmektedir. Nitrat ve nitritler ise kanser riskini artirdiklar
icin Ozellikle igslenmis kirmiz1 et irlinlerinde nitrat ve nitritlere alternatif ¢oziimler gelistirilmelidir.
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Oz

Islam iilkelerindeki ve ecnebi iilkelerdeki Miisliiman topluluklarn helal {iriin talepleri sivil toplum
kuruluslarinda 6nemle ele alinmis ve resmi kuruluslar nezdinde girisimlerde bulunulmustur. Yapilan
girigimler resmi otoritelerin, Miisliimanlar ve diger din mensuplart i¢in kendi tanimlarina uygun (helal) saglik
iiriinlerine ulasma hakkini tanimasim saglamistir. Ilaclardaki haramlik meselesi, daha ziyade hayvansal
dokularin iiretimde kullanilmasina dayanmaktadir. Hayvanlardan elde edilen maddeler dogrudan veya igleme
tabi tutulduktan sonra tablet, kapsiil, krem, enjeksiyonluk ¢ozeltiler gibi gesitli farmasdétik sekillerde, ilag ve
agilarda kullanilmaktadir. Bu iriinler ilacin etkin maddesi olabildigi gibi yardimci maddeler de
olabilmektedir. Giiniimiizde ila¢ etkin ve yardimci maddelerin alternatif kaynaklardan iretilmesi
miimkiindiir. Dolayisiyla konuyla ilgili resmi otoritelerin Miisliimanlarin helal iiriin taleplerine kayitsiz
kalmamasi ve gerekli yasal zeminin olusturulmasini saglamasi gerekliligi en azindan bir insan haklari olgusu
olarak degerlendirilebilir. Bununla birlikte insanin yasatilmasi 6ncelikli oldugundan, alternatif secenegin
bulunmadig: {iriinlerin tedavide kullanilmalari gegerli bir yaklasimdir.

Anahtar Kelimeler: ilag, haram maddeler, domuz dokusu.

The presence of ingredients forbidden by Islamic religion in pharmaceutical compositions
Abstract

The demand for halal products by Muslim communities in Islamic and in foreign countries have been dealt
with by civil society organizations. Moreover, initiatives have been made to convey this demand to official
institutions. These initiatives have led to the recognition by official authorities of the rights of muslims and
members of other religions to access health products that meet their definition. The haram issue of drugs is
mainly based on the use of animal-derived tissues and non-halal components interfered with the production
process. Substances derived from animals are used, directly or after treatment, in medicines and vaccines of
various pharmaceutical forms, such as tablets, capsules, creams, and injectable solutions. These products can
be active substances of the drug as well as adjuvants. Nowadays, it is possible to produce active substances,
adjuvants and excipients from alternative sources. Therefore, the necessity of the relevant authorities to
ensure that Muslims are not irrelevant to the demand for halal products and to establish the necessary legal
basis can be considered at least a human rights phenomenon. However, since the survival of people is a
priority, it is a valid approach to use the products in which the alternative option is not available.

Keywords: Pharmaceutical composition, haram ingredients, pig tissue.
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Giris

Ilaglar hakkinda tiiketicilerin sahip olabilecegi bilgiler, ila¢ kutularinmn iginde Kisa Uriin Bilgisi olarak
sunulmaktadir. Her ilacin Kisa Uriin Bilgisi (KUB), iiretici uzmanlarinca hazirlanir, Tiirkiye Ilag ve Tibbi
Cihaz Kurumu (TITCK) tarafindan ilgili uzmanlardan olusan komisyon goriisii alinarak onaylanir (Titck
yonetmelik, 2015). Ancak; KUB’de tiiketicilerin ilag bilesimlerinde haram maddelerin olup olmadigim
ogrenebilecekleri bilgiler bulunmamaktadir. Hatta, hemsire, eczaci, pratisyen ve uzman hekimler gibi tiim
saglik elemanlarinin dahi bu bilgilere, 6zel ilgi ve ugras gostermeden ulagabilecekleri bir kaynak mevcut
degildir. Konu tamamen ilag iiretim teknolojisi kapsaminda mahrem kalmaktadir.

Uriin iiretim teknolojisindeki gelismeler ve uzun islenti siireleri, iiriine ait her tiirlii bilginin bir bakima
tilketiciye sunulmasinin gereksiz goriilmesini diisiindiirmiis olacak ki, tiriine ait tiim ayrintili tiretim bilgileri,
iiretici ile resmi otorite arasinda paylasilan iiriin dosyasinda saklanir olmustur. Tabii ki iiretime dair rekabet
sartlar1 geregi mahremiyetin korunmasi 6nemlidir. Ancak, iiretim bilesiminde haram madde bulundurulmasi
ve bu durumun tiiketici bilgisine sunulmamasi bununla agiklanamaz.

Son yillarda Malezya gibi Islam toplumlarinda ve Miisliimanlarin azinlik olarak yasadigi ABD, Ingiltere,
Kanada, Avustralya, Fransa, Almanya, Rusya, Hindistan, Giiney Afrika gibi iilkelerde, iiriinlerdeki haram
madde igeriklerine kars1 farkindalik ve duyarliligin arttig1 goriilmektedir (Sarriff ve Abdul Razzaq, 2013, s.
69, Mohamad ve digerleri, 2016, s. 2344, Nikzad ve digerleri, 2017, s. 1-2, ve Mohamad ve digerleri, 2018,
s. 4570-4571).

Malezya’nin bu konuda 6nde giden bir iilke olarak ¢ok yogun ¢aligmalar yiiriittiigii anlagilmaktadir (Sadeeqa
ve digerleri, 2015, s. 616).

Tiirkiye’deki duyarliligin ise heniiz yeni gelistigini gormekteyiz. Kurumsal yapilanma anlaminda, Gida ve
Ihtiyag Maddeleri Denetleme ve Sertifikalama Arastirmalar1 Dernegi (GIMDES) (GIMDES, 2005) ve Helal
ve Saglikli Gida (HSG) Platformu (HSG Platformu, t.y.) gibi sivil érgiitlenmelerin kurulusu 2005’11 yillara
dayanmakta ve bu kuruluslarin daha ziyade gida temelli ¢alismalar yiiriitmekte olduklar1 anlagilmaktadir.
Tiirkiye’den diinyaya agilan yeni bir sivil 6rgiitlenme humanusermanual.org internet adresiyle, tiim insanliga
helal ve saglikli yasamanin rehberligini sunma iddiasiyla sekillenmistir (Human User Manual, t.y.). Resmi
otorite olarak siirece Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) son bes yil igerisinde dahil olmustur (TSE Helal
Belgesi, t.y.). Baskanligin1 Tiirkiye’nin tistlendigi SMIIC (The Standards and Metrology Institute for the
Islamic Countries) ise, Islam iilkeleri arasindaki iiriin odakl standardizasyon ¢aligmalarim daha verimli ticari
iligkilere doniistirme adina caligmalar yiiriitmekte ve ayrica Helal Ticaret piyasasinin temellerini
sekillendirmeye ¢alismaktadir (SMIIC, t.y.). Tiirkiye’deki ¢aligmalar akademik camiada karsiligin1 bulmus,
uluslararasi katilimli bilimsel bildirilerin sunuldugu ve helal etiketli iiriinleri ireten firmalari bir araya getiren
kongreler diizenlenir olmustur. HSG platformu, ilkini 2011°de ulusal, digerleri uluslararas1 boyutta olmak
iizere iki yilda bir ve su ana kadar toplam 4 kez akademik anlamda Helal ve Saglikli Gida Kongresi
diizenlemistir (HSG Platformu, t.y.). Tirkiye Cumhuriyeti Cumhurbagkanligi himayesinde SMIIC
organizasyonunda 2015 yilindan itibaren her y1l Diinya Helal Zirvesi (World Halal Summit) yapilmaktadir.
Bu zirvelerde; Helal Gida, Helal Turizm, Islami Finans ve Helal Kozmetik, Tip ve Ilag konularinda paneller
diizenlenmistir (SMIIC, t.y. ve Diinya Helal Zirvesi, 2019). Kastamonu Universitesi tarafindan Uluslararasi
Helal Turizm Kongresi baslhigiyla ilki 2017 yilinda ikincisi ise 2019 yilinda olan akademik faaliyetler
yiriitiilmektedir (1l. Uluslararas1 Helal Turizm Kongresi, 2019).

Son zamanlardaki sozii edilen tim bu gelismeler, Tiirkiye’de tiiketime arz edilen ilag iirlinlerinde haram
madde meselesini giindeme tagimistir (Arslan, 2017, s. 8). Konunun bilimsel bilgiler kapsaminda ele alinmasi
zorunluluk halini almistir. Bu yazida; ilaglardaki haram madde meselesi, uluslararasi makaleler taranarak ve
ayrica ulusal ve uluslararasi ilgili resmi ilag otoritelerinin kabul ettigi bilimsel bilgilerin ve kullandiklar
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kaynaklarin incelenmesiyle ayrintili olarak ele alinmustir. Uriinlerdeki Helal ve Haram kavramlari, laik ve
batili iilkelerce de kabul edilen ve temel islami kaynaklarda (Kur’an ve hadis) belirtilen ve literatiire giren
haliyle Islam alimlerinin ve otoritelerinin tanimlari kullamlarak degerlendirmeye alinmustir.

Ilacin Tanim

Diinya Saglik Orgiitii’ne (DSO, WHO) gére ilag; ‘fizyolojik sistemleri veya patolojik durumlari, alanin yarari
icin degistirmek veya incelemek amaciyla kullanilabilen bir madde ya da iiriin’ seklinde tanimlanir (Kayaalp,
2018, s. 1). Kullanima sunulmus bir ilag {irlinii (tibbi miistahzar) i¢inde, tedavi edici 6zelligi olan etkin madde
veya maddeler ve ek olarak yardimci maddeler (eksipiyanlar) bulunur. Yardimci maddeler, etkin maddenin
viicuda almisimi  kolaylastirmak, etki siiresini uzatmak, ila¢ iriiniinii korumak (mikrobiyolojik
kontaminasyon, faz ayrimi vb), uygun farmasotik sekli olusturmak gibi ¢esitli amaglarla kullanilirlar
(Kayaalp, 2018, s. 1).

Ilaclarin Kaynaklan

Ilaglar dogal kaynaklardan ve sentezlenerek elde edilir. Dogal kaynak olarak, insan ve hayvan doku ve
sivilari, bitkiler, mikroorganizma ve mantarlar ile ¢esitli mineralleri igeren madenler kullanilir (Kayaalp,
2018, s. 1).

Ilaclarda Haram Iceriklerin Degerlendirmesi

[laglarm helal-haram durumu; islami kaynaklardaki temel bilgiler ile aktif ve yardimc1 maddelere ait bilgiler,
ozellikle standartlarin agiklandig1 kaynaklarda incelenerek birlikte degerlendirilir.

Islami kaynaklara gore haram olan maddeler samlanin aksine gergekte son derece sinirlidir (Sakall, 2013, s.
520):

1. Domuz (hinzir, khinzir, pig, pork, swine, hog, grunter, boar, porcine, schwein) ve her tiirlii iiriinii,
2. Helal olmayan domuz disindaki hayvanlarin iiriinleri,

3. Helal olan ancak, Islami kurallara gore kesimi yapilmanus hayvanlarin (les) iiriinleri, kan, Allah’tan
bagkas1 adina ve adi anilarak kesilmis hayvanlar ve bunlardan elde edilmis tiriinler,

4. Alkol (etil alkol, etanol).
Bu haramlar, zaruret durumunda kalanlar digindaki insanlara mahsustur (Sakalli, 2013, s. 520).

Yukarida sayilanlar ilaglarin iceriginde aktif ya da yardimc1 madde olarak bulunursa, {iriin haram listesine
alinir. ilag bilesimlerindeki herhangi bir madde hayvan kaynakli degilse ve son iiriin alkol igermiyorsa
giivenilirdir. [laclarin, sentetik iiriinler dahil olmak iizere, iiretim ve hazirlanma asamalarinda alkol kullanim
siklikla tercih edilir. Fakat kat1 farmasdtik sekillerde (tablet, kapsiil vb) alkol, {iretimin ¢esitli agamalarinda
buharlasarak ugmasindan dolay1 bulunmaz. Bununla beraber sivi farmasétik sekiller (soliisyon, ¢ozelti vb)
i¢in ayni sey sdylenemez, alkoliin degisen oranlarina bu iiriinlerde rastlanir. Stvi farmasétik sekillerde alkol
(etil alkol) varlig1 ifade edilmisse iiriin glivenilir degildir, diger yandan alkol olup olmadigina dair bir ifadede
bulunulmamissa iiriin siipheli listesine almir. Su halde; ilaglari haram-helal kapsaminda ii¢ listede
siniflandirmak gerekmektedir: Haram, siipheli ve helal olanlar. Ilaglarda kimyasal yapilari etil alkolden farkli
olan pentanol, alil alkol, setil alkol gibi diger alkol formlar1 haram olarak degerlendirilmemektedir. Ureticiler
alkolden bahsettiklerinde etil alkol anlasilir. Agiz yoluyla olmayan dig uygulama yapilan iiriinlerdeki alkol,
iirlinii haram yapmaz. Ciinkii dig uygulamalarda alkol buharlagmaktadir. Bazi iirlinler hem hayvansal hem de
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bitkisel veya sentetik kaynaklardan elde edilebildiginden, eger hangi kaynaktan elde edildigine dair kesin
bilgi yoksa iirlin slipheli listesine alinir.

Ilaglarin bilesimlerine dair bilgiler; her ilacin iireticisi tarafindan, gerekli yasal izinlerin almmasi igin,
otoriteye (TITCK) sunulan dosyada bulunmaktadir. Bu bilgilere ancak TITCK biinyesinde gorev yapan ilgili
uzmanlar ve akademik komisyon tiyeleri erisebilmektedir. Amerika Birlesik Devletleri’nin ilag otoritesi olan
Food and Drug Administration (FDA) (17) (Food and Drug Administration, t.y.), ve Avrupa ilag otoritesi
European Medicines Agency (EMA) (European Medicines Agency, t.y.), Sigma-Aldrich (Sigma-Aldrich,
t.y.) British Pharmacopoeia (British Pharmacopoeia, 2016), US Pharmacopoeia (US Pharmacopoeia, t.y.),
Merck Index (Merck Index, t.y.), ilag bilesimine giren maddeler hakkinda bilgi saglayan diger bilgi
kaynaklaridir.

Baz ilaclarin Elde Edildigi Kaynaklarin Helal-Haram Kavramlar Agisindan Yorumlanmasi

Hayvanlardan elde edilen maddeler direkt veya isleme tabi tutulduktan sonra tablet, kapsiil, krem,
enjeksiyonluk ¢ozeltiler gibi ¢esitli farmasotik sekillerde, ilag ve asilarda kullanilmaktadir. Bu iirtinler ilacin
etkin maddesi olabildigi gibi yardimci maddeler de olabilmektedir. Alkol, suda ¢6ziinmeyen maddelerin
coziinmesine yardimci olabildigi icin, ilaglarin hazirlanma asamalarinda ve formiilasyonlarinda yer
alabilmektedir.

Rekombinant DNA teknolojisi ile insan veya deney hayvaninda belirli bir maddeyi ribozomlarinda
sentezleyen hiicrelerden ¢ikarilan gen, viriis, plazmid vb vektorlerin DNA zincirine monte edilmesi ve E.
coli gibi ¢abuk treyen mikroorganizmalara sokulmasi suretiyle gen klonlanarak c¢ok sayida peptid,
glikoprotein yapili hormon, endojen etkin madde iiretilmektedir. Insan interferonlari, insiilin, biiyiime
hormonlari, sindirim enzimleri kullanimda olan rekombinant ilaglardan bazilaridir (Arslan, 2017, s. 8).

Hayvanlardan elde edilen yardimci maddelerden en g¢ok bilineni jelatin (kismen hidrolize edilmis bir
kollajen) iyi sekil alma 6zelligi, seffaf jel olusturmasi, esnek film haline gelmesi, hazmimin kolay olmast,
sicak suda eriyebilmesi gibi Ozellikleri sebebiyle ila¢ sanayii dahil pek ¢ok sahada kullanilmaktadir. Jelatin
genellikle sigir (bovine-beef) veya domuzdan (porcine-pig) elde edilir (Sarriff ve Abdul Razzaq, 2013, s. 69,
Mohamad ve digerleri, 2016, s. 2344, Nikzad ve digerleri, 2017, s. 1-2, ve Mohamad ve digerleri, 2018, s.
4570-4571). lag sektdriinde kapsiil yapiminda ve bazi farmasétik iiriinlerde stabilizator olarak kullanilr.
Yakin zamana kadar jelatinin neredeyse tamami Miisliimanlarin ¢cogunlukta olmadig: iilkeler tarafindan
iiretilmekte idi. Ulkemizde son on yilda sigir dokusundan jelatin iiretiminin yapildig: tesisler kurulmustur.

Islam’da oldugu gibi baska inanislarda da belirli hayvanlarin iiriinlerini tiikketmek yasaklanmistir. “Health
Care and Religious Beliefs” de bu konuda saglik calisanlarinin bilgilenmesini saglayan bir kaynaktir. Bu
kitapgikta Kanada’da karsilasilabilecek dini inanislarin gerektirdikleri ve saglik uzmanlarinin bu inanglardaki
hastalara yaklagiminda dikkat etmeleri gereken hususlar 6zetlenmistir (Health Care and Religious Beliefs,

ty.).

Avustralya’da yayimlanan “Medicines or Pharmaceuticals of Animal Origin” baglikli kilavuzda cesitli
dinlerde yasakli maddeler ve bunlari igeren ilaglar liste halinde sunulmustur (Medicines or Pharmaceuticals
of Animal Origin, t.y.).

Hayvanlardan Elde Edilen flaclara Ornekler (Food and Drug Administration, t.y., European Medicines
Agency, t.y., Sigma Aldrich, t.y., Pharmacopoeia, 2016, US Pharmacopeia, t.y., Merck Index, t.y., Health
Care and Religious Beliefs, t.y. ve Medicines or Pharmaceuticals of Animal Origin, t.y.)
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Insiilin

Insiilin, karbonhidrat homeostazini diizenleyen ve pankreasin beta hiicrelerinden salgilanan polipeptid
hormondur. Diabetes mellitus hastahiginda kullamlir. Insan, sigir ve domuz dokularindan dogrudan
ekstraksiyon ile edilir veya rekombinant DNA teknolojisi ile tiretilir.

Alfa-Amilaz

Alfa-amilaz, bakteriden ve domuzdan elde edilen bir enzimdir. Sindirime yardimci olan pankreas
enzimleriyle beraber kombine olarak kullanilir.

Pankrealipaz

Sindirim enzimi olan pankrealipaz; proteolitik, amilolitik, lipolitik etkilidir. Domuz veya sigir pankreasindan
elde edilir.

Ardeparin

Ardeparin; antikoagiilan etkili, diisitk molekiil agirlikli heparin iirliniidiir. Mukozal heparinin peroksidaz
varliginda depolimerizasyonu ile domuzdan elde edilir.

Dalteparin

Dalteparin, antitrombotik etkili, diisiik molekiil agirlikli heparin triintidiir. Domuz mukozal heparininin
nitréz asit depolimerizasyonu ile hazirlanir.

Enoksaparin, Nadroparin, Reviparin Na, Tinzaparin vb

Antitrombotik etkili, diisiik molekiil agirlikli heparin {iriiniidiir. Domuz mukozal heparininin benzilik asit
esterinin depolimerizasyonu ile elde edilir.

Proktant Alfa

Proktant Alfa, akciger siirfaktani olup yeni doganlarin solunum gii¢liigiinde kullanilir. Domuz dokularindan
elde edilir.

Sekretin

Sekretin bir sindirim sistemi hormonudur. Barsaklari mide asidi hasarindan korur. insan ve domuzdan elde
edilir.

Kalsitonin

Kalsitonin, kalsiyum metabolizmasini diizenleyen hormondur. insan, balik ve domuz dokularindan elde
edilebilir. Baslica osteoporoz, Paget Hastalig1 (osteitis deformans), Osteogenesis imperfecta, hiperkalsemi
tedavilerinde kullanilir.

Somatotropin

Somatotropin; hiicre boliinmesini uyaran, karbonhidrat ve lipid metabolizmasini diizenleyen peptid yapili bir
biiyiime hormonudur. Eksikligine bagl biiyiime geriliginde kullanilir. insan, sigir ve domuzdan dogal
ekstraksiyon veya rekombinant DNA teknolojisiyle elde edilir.
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Ila¢ Yapiminda Kullamilan Yardime1 Madde Ornekleri
Stearik Asit (Rowe ve digerleri, 2009, s. 617)

Domuz ve sigir dokusundan elde edilir. Agizdan ve ciltten kullanilan farmasoétik sekillerin hazirlanmasinda
emiilgator ve ¢oziicli olarak kullanilir. Kozmetik ve gida iiriinlerinde de yaygin olarak kullanilir.

Laurik asit (Rowe ve digerleri, 2009, s. 383)

Bitkisel veya hayvansal dokudan hazirlanabilir. Emiilgator, siirfaktan, kayganlastiric1 ve gida katki maddesi
olarak kullanilir. Kozmetik {iriinlerde de genis kullanim alanina sahiptir.

Gliserin (Rowe ve digerleri, 2009, s. 283)

Bitkisel veya hayvansal dokudan hazirlanabilir. Koruyucu ve sekil verici olarak ilag ve kozmetikte oldukga
yaygin kullanilir.

Miristik, Oleik, Palmitik Asit (Rowe ve digerleri, 2009, s. 455, 466, 473)
Sentetik, bitkisel veya hayvansal dokudan hazirlanabilir.
Etilenglikolstereat (Rowe ve digerleri, 2009, s. 267)

Bitkisel veya hayvansal dokudan hazirlanabilir.

Keratin (Rowe ve digerleri, 2009)

Cesitli hayvanlarin kil, tirnak, deri vb keratin igeren dokularindan hazirlanir. Daha ziyade kozmetiklerin
tiretiminde kullanilir.

Jelatin (Rowe ve digerleri, 2006, s. 278)

flag, kozmetik ve gida iiretiminde y1llik tonlarla ifade edilen miktarlarda kullanilir. Jelatin hayvansal {iriindiir.
Bununla birlikte benzer islev gorebilecek bitkisel iiriinlerin iiretimi de miimkiindiir.

Asilar (Food and Drug Administration, t.y. ve European Medicines Agency, t.y.)

Grip asis1 da dahil olmak {izere hem ¢ocuklar hem de yetiskinler i¢in ortak asilar, hayvan yan tirtinlerini igerir
veya bunlarla jelatin, tavuk embriyo, kobay embriyo hiicreleri ve serumlar1 kullanilarak hazirlanir.

Sonug¢ ve Oneriler

Son yillarda bu konu islam iilkelerinde ve ecnebi iilkelerdeki Miisliiman topluluklarin sivil toplum
kuruluslarinda 6nemle ele alinmis ve resmi kuruluslar nezdinde girisimlerde bulunulmustur. Yapilan
girisimler resmi otoritelerin, Miisliimanlar ve diger din mensuplar i¢in kendi dinlerinin tanimlarina uygun
saglik iiriinlerine ulasma hakkinin taninmasim saglamis olup, bu durum giderek kabul gérme davranisina
dontismektedir.

Islam dininde hastalig1 tedavi etmek icin baska yol yoksa hastanin haram olan iiriinii kullanmasina ruhsat
verilmistir. Bu durumda bagka segenegi olmayan hastalarin bu iiriinleri kullanmamasi kendi sagligina bilerek
zarar vermesi anlamina gelir. Zira insan azizdir, yasamasi ve yasatilmasi onceliklidir.
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Giiniimiizde birgok hammadde farkli kaynaklardan elde edilebilmektedir. Ilag etkin maddelerinin
alternatiflerinin olmamas1 zaruret kapsamima girse de aym islevi goren eksipiyanlardan helal olanlari
kullanilarak hemen her ilacin helal standartlara sahip olmasi saglanabilir.

Hastalarin tedavi siirecinde kullandiklar ilag iceriklerinin inanglarina ve/veya bireysel tercihlerine uygun
olmasinin sagladig1 vicdani rahatlik ilaci almasini kolaylastirarak tedavi basarisini artiracak bir faktordiir. Bu
yiizden hekimlerin ve diger saglik ¢calisanlarinin hayvansal kokenli maddeleri bilmeleri, hastanin tercihlerini
g6z Oniinde bulundurarak yardimei1 olmalar1 hastanin uyuncunu artiracaktir.

Helal iiretim i¢in 6ncelikle helal/haram/siipheli etkin madde ve eksipiyanlar belirlenmelidir. Formiilasyona
girecek eksipiyanlar bu kategoriler dikkate alinarak segilmelidir. Ekipmanlar haram madde kalintisi
tasimamalidir. Iyi Uretim Uygulamalari (Good Manufacturing Practices, GMP) kurallarina gore (temiz)
tretim yapilmalidir. Hammadde temininden ambalajlamaya kadar her basamak kontrol edilmelidir.
Uriinlerin icerikleri analiz edilerek domuz gibi haram kaynaklardan elde edilmis DNA ve protein igeren
maddelerin varligi tespit edilebilir (Mohamad ve digerleri, 2016, s. 1, Nikzad ve digerleri, 2017, s. 1 ve
Mohamad ve digerleri, 2018, s. 1).

Helal ilag sertifikalandirmasinda ortaya ¢ikabilecek bir sorun, hastanin kullanacagi ilacin helal olmamasi
durumunda tedaviyi reddedecegi, sagligini ikinci plana atacagi endisesidir. Fakat gegmiste ve glinlimiizde
verilen fetvalarin hepsi, alternatifi olmamasi halinde haram olan bir uygulamanin yapilabilecegi seklindedir
(Sakall, 2013, s. 519-550).

Helal ilag iiretimini ve sertifikalandirmasinin amact baz1 ilag gruplar1 ve tedavilerin ortadan kaldirilmasi
degil, olabildigince inanclara ve/veya bireysel tercihlere uygun alternatifler sunmaya ¢alismaktir.

Uretimde belli bir kalite standardi aramanin hak oldugu gibi, saglig: tehdit etmeyecek sekilde, haram madde
iceren ilaglar1 bilmenin yani sira varsa helal alternatifi olan ilaglar1 bilmek veya iiretilmesini istemek de
hastalarin hakkidir (Ozcan, 2018).

Hastalarin ilaca dahil edilen maddeler ve mensei hakkinda yeterli bilgiye sahip olmasi zor oldugundan bu
bilgilerin saglik uzmanlari tarafindan bilinmesi veya kolayca ulagilabilir olmasi1 gereklidir.

Ilag igeriklerinin helalligi konusunda bilgi edinmeleri i¢in halka hizmet sunan resmi bir merkez kurulmasi
veya bu konuda bilgilenmis olan dernek vb. araciligiyla halka bilgi sunulmas1 saglanabilir.
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