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DERLEME

Journal of Halal Life Style
2020; 2(2), 70-94

Helal Gida Uretimi ve Tiiketimi

Zeynep Saliha GUNES!?, Hasan YETIM?

Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boéliimii, Istanbul, Tiirkiye.

Oz

Diinya genelinde insanlar, dini inanglar1 veya uyguladiklar diyetlerin bir geregi olarak besin degeri
yiiksek, temiz ve hijyenik kosullara uygun olarak hazirlanmig saglikli gidalar talep etmekte veya
tilkketecekleri gidaya daha bilingli yaklagsmaktadirlar. Tiiketiciler sentetik giibre ile yetistirilen bitkisel
irlinler ile katki maddesi ve dogal olmayan kimyasal maddeleri igeren gidalar1 tiiketmek
istememektedirler. Helal, temiz ve saglikli gidalar: tiiketmek Miisliimanlarin inanglarmin bir geregi olup
bu islem ayn1 zamanda, dini vecibelerin de 6zgiirce yerine getirilmesidir. Tanim olarak Helal gida,
Kuran’daki ayetler ve Peygamberimizin hadislerinden yola ¢ikilarak Islami kaygilar yaninda hijyenik
kurallara da riayet edilerek tiretilen ve tiiketilen yiyeceklerdir. Gliniimiiz kosullarinda dindar insanlarin
Ozellikle de duyarli Misliimanlarin, tiikketecekleri gidalar1 detayli bir sekilde sorgulamalar1 ve bunlarin
helal oldugundan emin olmalar1 6nerilmektedir. Miisliiman tiiketicilerin yogun olarak yasadigi Malezya,
Endonezya ve Tiirkiye gibi iilkeler ile Amerika, Kanada ve bazi Avrupa iilkeleri gibi Miisliiman
niifusunun daha az oldugu iilkelerde helal ve saglikli gida arz ve talebi giderek 6nem kazanmakta ve
helal pazari, her gegen y1l daha da artmaktadir. Diinyada ve bircok iilkede artan Miisliiman sayis1 ve
genisleyen pazar hacmi ile iilkeler arasi ithalat ve ihracat daha da artmig ve bu da helal iiriinleri, standart
hale getirme veya sertifikalandirma mecburiyetini dogurmustur. Bunun sonucu olarak helal gida kalite
yoOnetim sistemleri gelistirilmis ve bu amaca yonelik pek ¢ok resmi ve 6zel kurulus iilkemizde ve
diinyada faaliyete baglamistir. Bu derlemede, helal gida tiretimi ve tiikketimi yaninda saglikli beslenme
konusunda da dindar tiiketicilerin bilinglendirilmesi amaglanmistir. Ayrica helal gida ve iceceklerin
iiretiminde dikkate alinmasi gereken konular ile istihlak, istihale ve katki maddeleri gibi giincel konular
hakkinda da detayl bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Helal gida, katki maddeleri, istihale, istihlak

1 Sorumlu Yazar / Cotresponding Author: zevnep.gunes@izu.edu.tr

2 hasan.vetim@jizu.edu.tr
Makale Génderim / Received: 16.10.2020
Makale Kabul / Accepted: 16.11.2020
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Heldl Gida Uretimi ve Tiiketimi

Halal Food Production and Consumption
Abstract

People around the world demand healthy foods that are prepared in accordance with their religious
beliefs or the diets they follow, which are high in nutritional value, clean, and hygienic. So, people have
become more conscious of the food that they intend to consume. Consumers generally prefer natural or
ecological products rather than the plants that are grown with synthetic fertilizers or pesticides and the
foods containing additives or related chemicals. Consuming Halal, clean, and healthy food has become
the main principle of Muslims, and this is considered as a personal right to follow the rules that required
by their religion. By definition, halal food is produced and consumed in accordance with the verses in
the Qur'an and the hadiths of the Prophet, with the concern of Islamic laws and hygienic rules.
Nowadays, Muslims should always question the foods that they will consume in detail to make sure that
they are halal. Halal food supply and demand is becoming increasingly important in the countries where
the Muslim population is in majority like Malaysia, Indonesia and Turkey, and some countries with less
Muslim population like America, Canada, and European countries. In this respect, the halal food market
has been growing for each year with the increasing Muslim population. So, expanding halal market
volume, imports and exports between the countries increased further, and this led to necessitate
standardize or certify halal foods in line with the trust of consumers. As a result, halal food quality
management systems have been developed by many official bodies and private organizations in the
world and this country as well. In this compilation, we plan to raise awareness among the consumer on
healthy, nutritious, and halal food production and discussing the issues that people face currently. In
addition, detailed information is given for the production and consumption of halal food and beverages,
and deal with the current issues like Istihalah, istihlak, and food additives.

Keywords: Halal food, food additives, istihalah, istihlak

1. Giris

Tiiketicilerin saglikli beslenme konusunda bilinglerinin artmasindan dolayi1 diinyada ve lilkemizde helal
gidaya olan talep giderek artmaktadir. Helal gida; kullanilan hammadde, katki maddeleri, yardimci
maddeler, proses isleme kosullar1 ve paketleme materyali itibariyle ¢iftlikten ¢atala kadar gegen tiim
siirecte Islam’mn kurallarina uygun olan gida olarak tanimlanmustir (Batu, 2012b; Ozdemir ve Yayli,
2014). Helal gida kaideleri, Kuran-1 Kerim’de gecen bazi ayetler ve peygamber efendimizin siinneti ve
hadisleri temel alinarak olusturulmustur. Kuran-1 Kerim ve hadislerde belirtilen yasaklanmis gidalar
disindaki Allah’in verdigi nimetler helal olarak kabul edilmektedir (Tayar ve Dogan, 2019; Yetim,
2020).

Gida diger dini, etnik ve sosyal gruplarla etkilesimi saglayan en 6nemli faktorlerden biridir. Diinya
genelinde insanlar, hangi dine, mezhebe, gruba mensup ise veya hangi diyeti uyguluyorsa onun kurallari
cercevesinde tiikettikleri gidalar1 Snemsemektedirler. Ornegin, Miisliimanlar tiikettigi gidalarin helal
oldugundan, Yahudiler Koser’e uygun oldugundan ve vejetaryenler ise yedikleri iiriinlerin igeriginin
diyetlerine uygun oldugundan emin olmak istemektedirler (Riaz ve Chaudry, 2004).

Miisliimanlarin sayis1 2015 ve 2060 yillar1 arasinda, su anda en biiyiik dini grup olan Hristiyanlarin
niifusunu gececegi ongodriilmektedir. 2015 yili itibariyle 1.8 milyar olan ve diinya niifusunun %24.1’ini
olusturan Miisliimanlarm niifusunun %70 artis ile 2060 yilinda 3 milyar olacag: tahmin edilmektedir.
Diger dini gruplara kiyasla Miisliimanlar en hizli biiyliyen dini grup olarak belirtilmistir (Lipka ve
Hackett, 2017). Bu durum helal tiiketimin artacaginin da habercisidir.

Daha 6nce de belirtildigi tizere tiiketim aligkanligini etkileyen en biiyiik faktorler; dini inanis, kiiltiirel,
sosyal ve geleneksel yasamdir. Hizla biiyliyen Miisliiman popiilasyonun da helal {iriine olan talebi
giderek 6nem kazanmaktadir. Yapilan calismalarda, belirli bir grup igerisindeki insanlarin %76’simn
helal gida hakkinda fikir sahibi olduklarmi ve %55’inin ise Islami prensiplere gore hazirlanms iiriinlere
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daha fazla iicret 6deyerek bu iiriinleri satin almaya razi olduklarmi gdstermektedir (Cukadar, 2017;
Akbulut vd., 2020).

Helal gida iiriinlerinin bugiin kiiresel pazardaki ticari degeri 600 milyar Amerikan dolarna ulagmis olup
her y1l %20 ila %30 aras1 artig hiz1 ile biiyiimeye devam etmektedir. Diinya helal gida pazarinda en
biiyiilk paya Endonezya, Hindistan, Pakistan ve bazi Orta Dogu {ilkeleri sahipken Afrika, Malezya ve
Kuzey Amerika da fazla ve artan Misliiman niifusuyla bu pazardan 6nemli pay edinme potansiyeli
gostermektedir. Ancak, artan Miisliiman niifusuna kiyasla helal iiriinlerin ulasilabilirligi kisithdir ve
hatta ne yazik ki Islam iilkelerindeki tiiketicilerin helal gida talebi, ¢ogu zaman Miisliiman olmayan
tilkeler tarafindan karsilanmaktadir. Orta Dogu {ilkelerinde talep edilen helal etlerin, Brezilya ve
Avustralya gibi {ilkelerden karsilanmasi bu duruma ornektir (Soesilowati, 2010). Helal gida, sadece
Miisliimanlar tarafindan degil bu iriinleri saglikli, giivenli, kaliteli ve hijyenik olarak géren birgok
gayrimiislim tiiketici tarafindan da tercih edilmektedir. Helal gida marketi bundan dolay1 Avrupa, Gliney
Amerika ve Asya-Pasifik tilkeleri gibi Miisliiman olmayan iilkelerde de 6nemli gelismeler kaydetmistir
(Talib vd., 2016).

Bu derlemede, helal gida konusu ele alinarak, dinimizce yasak veya siipheli sayilan gidalarin neler
oldugu, helal kesim ve helal et iiretimi helallik agisindan kritik baz1 gida katki maddeleri, istihale ve
istihlak gibi yogun olarak tartigilan konular yaninda helal gida sertifikasyonu ile ilgili de baz bilgilere
yer verilmistir.

2. Helal, Tayyip, Haram ve Siipheli Gidalar

Helal gida, tarladan masamiza kadar gelen tiim asamalarda Islami usullere riayet edilerek hazirlanan
giday1 ifade etmektedir. Daha detayl bir tanimla helal gida, igerdigi bitkisel, hayvansal veya mikrobiyal
kaynakli hammadde ve katki maddelerinin, {iretim agsamalarmin, iiretim yapilan tesisin ve son olarak
kullanilan ambalajin Islam’in kurallarina uygun oldugu gidadir (Batu, 2012a; Sahingdz ve Onur, 2017;
Boran, 2019).

Cenabi Allah, insanlara temiz ve faydali seyleri helal, habis (pis) ve zararli seyleri haram kilmustir. SGyle
ki, Kuran-1 Kerim’in bir ayetinde (2/168): “Ey insanlar! Yeryiiziinde bulunan nimetlerin helal ve tayyib
olanlarindan yiyin...” denilirken bir diger ayetinde ise (2/173): “Allah size les, kan, domuz eti ve
Allah’tan bagkasi adina kesilen hayvanlarm etini haram kild1 ...” buyrulmaktadir. Helal ve haram Arapga
kokenli kelimeler olup kavram ve anlam itibariyle birbirine tamamen zit terimlerdir. Helal mana olarak
dinen mesru, yasal, izin ve ruhsat verilen demektir. Haram ise dinen yasaklanmis, yasal olmayan veya
gecersiz kilinan anlamina gelmektedir (Alam ve Sayuti, 2011; Kizgin ve Ozkan, 2014; Yetim,
2020).Tayyip gida ise siklikla temiz olan ve tiiketilmesine izin verilen yiyecekleri ifade etmek icin
kullanilan baska bir terimdir. Helal ve tayyib gidanin karsit anlami olarak da haram, habis, necis, kerih
ve mekruh gida gibi kavramlar kullanilmaktadir. Habis, pis, igreng, fena gibi anlamlara gelirken,
Mekruh ve Kerih, hos olmayan veya arzu edilmeyen sey demektir. Helal gida; Allah’in Kuran’da,
Peygamber efendimizin de siinnetlerinde yenilmesinde bir sakinca olmadigimi bildirdigi, temiz ve
saglikli yiyecekleri ifade etmektedir. Sadece et ve tavuk iirlinleri i¢cin degil ayn1 zamanda diger gida
iirlinleri yaninda ilag, hizmet, kozmetik ve kisisel bakim {iriinleri i¢in de helal kavrami kullanilmaktadir
(Riaz ve Chaudry, 2004; Simsek, 2013; Batu, 2012a). Helal gida pazar1 a¢isindan ele alindiginda: islenen
bir iiriiniin {slam’mn kurallarma gére haram olan higbir maddeyi igermeyen, yani haram unsurlardan
arindirilmig yerlerde {iretimi yapilan, yasaklanan unsurlara dogrudan temas etmeden ambalajlanip
taginan veya depolanan iirlinii temsil etmektedir (Sahingéz ve Onur, 2017).

Giivenilir ve saglikli gida, besinsel ve fonksiyonel 6zelliklerini kaybetmemis, bozulmamis, mikrobiyal,
fiziksel ve kimyasal agidan higbir saglik riski tagimayan yiyecek ve igeceklerdir (Bozyigit ve Kiling,
2019). Saglikli ve dinin geregi olan helal gidaya erismek evrensel bir hak olup 2005 yilinda UNESCO
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Genel konferansinda kabul edilen insan Haklar1 Beyannamesi su tamima yer vermistir: “Her insan
yasamn stirdiirebilmek amaciyla yeterli miktar ve kalitede, kendi kiiltiir ve inancina uygun, giivenli ve
saglikli gidaya ulagma hakkina sahiptir” (Tiirker, 2020). Glinlimiizde, tiiketicilerin saglikla ilgili artan
endigeleri; temiz, saglikli ve hijyenik gidaya olan talebi arttirdig1 gibi helal gidanin kiiresel anlamda
kabul edilebilirligine de katki saglamistir. Helal gida, biinyesinde farkli kalite sistemlerini de
barindirmasi sebebiyle de saglikli gida ile iligkilendirilmektedir. Saglikli beslenme de zaten Allah’in
yarattig1 dengeli ve fitrati koruyan bir beslenme seklidir (Mathew vd., 2014). Sagliga zarar veren gidalari
tiiketmek ve Olgiisiiz tarzda beslenmek mahzurlu bir davranis olup Allah’in insanogluna emanet ettigi
cani riske atmak dinimizce uygun degildir. insan sorumlulugu geregi ruh ve beden sagligini korumakla
yitkiimlidiir (Demir, 2015; Elgiin ve Yetim, 2020).

Kuran-1 Kerimde Miisliimanlarin yeme igme aliskanliklariyla ilgili ayetlerde Allah (cc), Miisliimanlarin
buyrulan emirlere gore hayatlarim ve tiiketim aligkanliklarini diizenlemesini istemektedir. Ayrica,
Miisliimanlar, Kuran-1 Kerimde Allah tarafindan helal kilinan iyi ve giizel seyleri haram kilmamalari
konusunda da uyarilmistir (Maide/87). Ciinkii helal ve haram kilma yetkisi sadece Allah (cc) da olup
onun izniyle peygamberlere de bu yetki verilmistir (Araf/157).

Daha dnce de belirtildigi tizere bazi ayetlerde Allah (cc); les, kan, domuz eti ve bagkasi adina kesilmig
hayvanlarin etini haram kilmig (Nahl/115; Bakara/173) ve sadece Allah adina kesilmis olan hayvanlarin
etinin yenilmesini emretmistir (En’am/118 ve 121). Yine, peygamber efendimiz de Allah’in verdigi
yetki ile az1 dislere sahip pengeli-yirtici kuslari, pis seyleri yiyen hayvanlar ve tiksinti uyandiran bocek
vb hayvanlarin yenilmesini yasaklamistir (Buhari, Zebaih, 29; Miislim Sayd,12-16; Salha vd., 2017;
Hacioglu, 2018; Boran, 2019). Boylece; domuz, kedi, kdpek, maymun, kirpi gibi kara hayvanlari ile
aslan, kaplan, kurt, sirtlan, tilki gibi vahsi hayvanlarin tiiketilmesi, Islam dininde haram kilmmustir.
Ayrica, kurbaga, akrep, yilan, fare gibi pis kabul edilen hayvanlar ile bocek, sinek ve kene gibi akar kani
olmayan veya tiksinti uyandiran ¢ekirge disindaki her tiirli haseratin tiiketilmesi de yasaklanmustir
(Hadisi Serif; Okur, 2009; Hacioglu, 2018; Kose, 2020).

Allah adina kesilmemis hayvanlarin eti, les, kan ve domuz eti disinda, bogulan veya darbe aldiktan sonra
6len hayvanlarin eti, yirtict kuslarin pargaladigi veya boynuzlanarak 6len hayvanlarin etleri de bizzat
Kuran-1 Kerim’de ayetlerle haram kilinmistir. Bu yasaklarin manevi faydalar1 disinda maddi anlamda
da baz1 faydalarinin oldugu ileri siiriilmiistiir. Ornegin; les ve 6lii hayvan etleri, ¢iiriime sirasinda olusan
kimyasallarin insan sagliga verdigi zarardan dolay tiikketilmeleri zaten uygun degildir. Yine hayvan
kesildikten sonra akitilan kan, bazi parazitleri ve viicutta reaksiyon sonrasi olusan toksinleri igerdigi i¢in
tilketimi insan saglig1 acisindan zararlidir. Ayrica, domuz yaginin yag asitleri kompozisyonu insan yag
ve biyokimyasal sistemiyle uyumlu olmayip tiiketilmesi ile insan sagliginin olumsuz etkilenebilecegi
belirtilmistir (Erdem, 1997; Riaz ve Chaudry, 2004; Okur, 2009; Batu, 2012a; Sabow vd., 2015).

3. Helal Gidaya Ulasim Problemi

Glinliimiiz toplumunun saglik konusundaki endiselerinden dolay1 temiz ve hijyenik gida talebi yaninda
bunlarin kaynaginin giivenilir olmasi da helal gidaya olan talep ve tesviki arttirmustir. Saglikli
beslenmenin 6nemiyle ilgili insanlardaki farkindalik diizeyi artrms ve tiiketim aliskanliklarinda
degisiklikler meydana gelmistir. Insanlar beden ve akil sagligin1 koruyup ve gelistirmenin yani sira hayat
Kalitelerini de arttiracak gida arayisindadirlar. Diger taraftan, islam’a gore helal gida tiiketmek, dinin
gerektirdigi bir gérev ve sorumluluktur (Abdul vd., 2009; Mathew vd., 2014). Bu ylizden Miisliimanlarin
azinlikta oldugu Amerika, Kanada ve Avrupa gibi bazi gelismis iilkelerde helal gida arayislari son
zamanlarda artarak devam etmektedir. Bu iilkelerde yasayan Miisliimanlar kendileri ve ¢ocuklar1 i¢in
helal {iriin bulmak amacriyla biiyiik ¢aba harcamaktadir (Sahing6z ve Onur, 2017).
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Daha once de belirtildigi iizere, Miisliman olmayan tiiketicilerin de helal sertifikali gidalara karsi
olumlu bir yaklasim igerisinde oldugu ve helal gida satin almaya meyilli olduklar1 bildirilmektedir.
Ancak, artan talebe karsi giiniimiizde is ahlakinin bozuldugu, Allah korkusu ve din duygusunun
zayifladig1, insanlarin helal kazanmak ve tiiketmek konusunda gereken 6zeni gostermedigi, bu ylizden
de taklit ve tagsis olaylarinin daha da arttig1 bildirilmektedir. Bunlarin disinda helal gida logosu veya
etiketleri, bu iiriinlerin Islami usullere gore iiretildigini gdstermek iizere kullanilmakla birlikte, iizerinde
helal logosu bulunan her gida maddesi maalesef helal olmayabilmektedir. Bu nedenle, tiiketiciler helal
yiyecek ve igecekler konusunda daha titiz, dikkatli ve siipheci olmali {iriiniin sahip oldugu sertifikanin
glivenilirligini de sorgulamalidirlar (Batu, 2012a; Kahraman, 2013; Yetim, 2020).

Ornegin, ambalaj iizerinde yazili olan ‘domuz iiriinleri icermez’ veya ‘Alkol yoktur’ ibareli yazilar
maalesef o {iriniin helal oldugunu garanti etmemektedir. Boyle bir ibarenin olmasi o iiriiniin helal olmasi
icin yeterli degildir! Bu gidanin, helal olarak nitelendirilebilmesi i¢in o {iriiniin; sagliga zararli olmadigi,
hijyenik kosullara gore iiretildigi ve igerisinde haram iiriin veya katki maddelerinin bulunmadiginin
giivenilir kurumlarca da onaylanmasi gerekmektedir (Batu, 2012a; Kahraman, 2013; Kizgmn 2017).
Soyle ki, bugiin diinyada 400-700 arasinda helal belgesi veren kurulus oldugu tahmin edilmekte, ancak
bunlarin bazilarinin ¢alisganlarinin Miisliman bile olmadig: ifade edilmektedir (Tung, 2020; Yetim,
2020).

Kuran’da bir¢ok gida, helal ve haram olarak agik bir sekilde ifade edilmesine ragmen giiniimiiz
sartlarinda iiretilen gidalarin ¢ogu bu agidan kuskulu kabul edilmektedir. Bu gidalar1 haram veya helal
gida olarak ayirabilmek i¢in bu iiriinler hakkinda veya bu iiriinlerin igerigiyle ilgili daha detayl bilgiye
sahip olunmasi1 gerekir. Ya da bunlar, giivenilir bir kurulus tarafindan garanti edilmelidir. Helal
sertifikasyonu agisindan da 6nemli olan bu konu, gidanin iglenirken gectigi tiim agsamalar, igerik bilgisi
ve kullanilan gida katki maddelerinin detayli olarak arastirilip yetkililerce onaylanmasi gerekmektedir
(Batu 2012a; Batu 2012b).

Bugiin islenerek satilan bazi gidalarin oncelikle nereden geldigi, nasil tiretildigi ve iglerinde nelerin
bulunabilecegi gibi hususlarin ¢ok iyi bilinmesi gerekmektedir. Bu nedenle, helallik agisindan kritik
gidalarin helal kalite kriterlerine uygun olup olmadiklar1 ve iiretimde nelere dikkat edilmesi gerektigi
gibi temel hususlar asagida kisaca incelenmistir.

4. Hayvansal Gidalar
4.1. Helal Et ve Et Uriinleri

Miisliimanlar, Kuran-1 Kerim’de yasaklanmis olanlarin disindaki helal hayvanlarin, Islami usullere gore
kesilmesiyle elde edilen et ve iirlinlerini tiiketebilirler. Eti yenilen hayvan, akliselim bir Miisliiman
yetigkin tarafindan Allah’in ismi zikredilerek kesilmelidir. Hayvan kesiminde Allah’1n isminin anilmasi
cok onemlidir ve ‘tesmiye’ olarak adlandirilir. islami usullere gore keci, koyun ve sigir, ¢ene altindan
deve ise gdgsii lizerinden kesilmektedir. Kesim yapilirken hayvanin kanin daha rahat akitilmasi ve hizl
bir 6liim gerceklesmesi i¢in bicak keskin olmalidir. Hayvan kesildikten sonra 2-3 dk kanmin akmasi ve
herhangi bir islem yapmadan 6nce hayvanin tamamen 6lmesi beklenmelidir. Hayvan 6lmeden once
derisinin yiiziilmesine baglanmamali ve herhangi bir uzvu kesilmemelidir. Et i¢in veya kurban olarak
kesilecek hayvanlar, yalnizca kesim yapilirken degil diger zamanlarda da insani muamele gérmeli, yani
hayvana eziyet edilmeden yetistirilmeli, yemi, suyu verilmeli, bakimi yapilmali ve insani yontemlerle
kesim yerine tagmmalidir. Kesim sonrasi derinin usuliine uygun olarak yiiziilmesi, tiiketilmeyen ig¢
organlarin ¢ikartilmasi, kontaminasyona sebep olabilecek idrar, disgki ve 6d kesesinin dikkatlice
uzaklastirilmasi ve olasi bulasilar1 6nlemek amaciyla karkasin bol ve temiz su ile yikanmasi lazimdir.
Yine, hayvan tamamen 6lmeden, bas kopartilmamali, boynuz, kulak, ayak vb herhangi bir uzvunun
kesilmemesi gerekir.
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Birgok bat1 iilkesinde sersemletme veya bayiltma usulii kullanilarak kesim yapilmakta ve yontemin
siddetine gore hayvanlarin bazilari, kesim oncesi veya kanmi tam akmadan &lebilmektedir. Ayrica,
veteriner hekimler hayvanin kesim 6ncesi ve sonrasinda kontroliinii yapmali ve herhangi bir bulagici
hastalik olmas1 durumunda bu karkas veya etler, karantina altina alimmalidir (Riaz ve Chaudry, 2004;
Boran 2015; Awan ve Sohaib, 2016; Tayar ve Dogan, 2019; Kd&se, 2020).

Diinya genelinde yaygin olarak iiretilen ve tiiketilen kiimes hayvanlari, basta tavuk olmak {izere hindi,
ordek, keklik, giivercin, kaz ve deve kusu gibi kanatlilardir, ilkemizde ise daha gok tavuk ve hindi tercih
edilmektedir. Ticari olarak islenen tavuklar genellikle et tavugu ciftliklerinden veya yumurtlama déonemi
biten tavuklardan elde edilmektedir. Cinsiyeti, boyutu veya yas1 dnemsenmeksizin Islami usullere gore
kesilen kiimes hayvanlar1 helaldir (Riaz ve Chaudry, 2004; Boran, 2015).

Ancak bu hayvanlarin yemi, kesimi ve temizlenmesi ile ilgili tartigmalar hala devam etmektedir.
Ornegin, Malezya tarafindan kabul edilen Islami usule gére bu hayvanlar, makine ile kesilebilir. Burada;
Miisliiman bir kimse, makineyi agarken Allah’in ismini zikretmeli ve bu kisi, kesiminden sonra bir
sebeple kesilmemis veya yeterli kanamanin olmadigi durumlarda kesime miidahale etmek iizere
konumlandirilmalidir. Ancak bu sistemde, makinelerin kanatli kesimini,%S5 ila %10 arasinda tam olarak
gerceklestiremedigi tespit edilmistir. Kesme islemi uygun yapilmamis kanatlilarin tespit edilip, usuliine
uygun olarak yeniden kesilmesi veya uygun kesilmeyenlerin helal gida olarak kullanilmayacak yerlerde
degerlendirilmesi gerekmektedir. Makine bir sebeple durduruldugunda da dnceki prosediirlere gore
tekrar baslatilmalidir (Riaz ve Chaudry, 2004; Okur, 2009; Boran, 2015). Ancak, kesim i¢in Islami
sartlar tam yerine gelmedigi diisiiniilerek makine ile kesime iilkemizde sicak bakilmamakta ve helal
iirlin belgesi verilmemektedir (Anon., 2020; Yetim, 2020).

Kanatlilarin, bas asag1 tasinmamasi ve kesim Oncesi strese sokulmamasi gerekir, bunun i¢in ¢irpinmasini
onleyecek ve son iiriin kalitesini etkilemeyecek sekilde daha insani sistemler kullanilarak kesiminin
saglanmas1 gerekmektedir. Bazi din alimleri hayvanin 6lmemesini sart kosarak diisiik voltajli
elektrosokun uygun olabilecegini ifade etmislerdir. Sersemletme asamasindan sonra, keskin ve diiz bir
bigakla kesimin gergeklestirilerek kamin 1-2 dakika akitilmasi saglanir. Makine ile kesimde hayvanin
basi hareket halinde oldugu icin istenen yerden tam olarak kesilemeyebilir veya kani tam olarak
akitilmadan kafasi koptugundan bu durum haram olmasa bile mekruh olarak nitelendirilmektedir
(Boran, 2019). Tiiylerin kolayca uzaklastirilmasi icin kesilmis ve kani akitilmis pilicler, 3 dakika kadar
haslama (54 °C civarinda) kazanlarinda bekletildikten sonra islak yolum makinalarinda tiiyler
uzaklastirilir. Ancak, piligler sicak su kazanlarinda hi¢ islatilmamis ise yapilan tiiy-telek uzaklastirma
islemine kuru yolum denilmektedir. Islak yolum islemi, kuru yolum islemine gore daha pratik, daha
hizli ve maliyeti de ¢ok diisiiktiir. Tiiy yolum isleminden sonra piliclerin yag bezeleri, bas, ayak, mide,
bagirsak ve akcigeri uzaklastirilir, i¢ organlarin ¢ikarilmasi ile de islem tamamlanir. Helal ve helal
olmayan kesimlerde ayni igletmenin kullanilmasi durumunda, tily yolum ve i¢ bosaltma ekipmanlarinin,
sogutma yapilan kazan ve depolama alanlarinin bu iki ayri iiretim icin birbirinden ayrilmasi gerekir.
Yine marinasyon veya terbiye etme gibi ileri proses agamalarinin yapildigi ekipmanlarinda temiz ve
helal liretime uygun olmasi gerekmektedir. Et {iriinleri i¢in et disinda kullanilan baharat, ¢esni ve benzeri
katkilarin da helal sertifikali olmas1 gerekir (Regenstein ve Chaudry, 2001; Riaz ve Chaudry, 2004;
Okur, 2009; Farouk vd., 2014; Fuseini vd., 2016).

Helal kesim kalite kontrol noktalart.

Hayvan kesiminin yapildigi yerler, kasaplar ve seri sekilde kesim yapilan biiyiik isletmelerin gz 6niinde
bulunduracagi bazi helal kontrol noktalar1 vardir. Bu kontrol noktalar1 sekil 4.1°de verilmistir.

Burada ilk ve en 6nemli helal kontrol noktasi, kesilecek hayvanin helal olmasidir. Koyun, ke¢i, kuzu,
sigir (inek, boga ve diive vb), deve, tavuk, horoz, ordek, hindi, giivercin ve bildircin gibi helal
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hayvanlarin yenmesinde bir sakinca yoktur. Domuz, kedi, kdpek, aslan, kaplan, cita ve ay1r gibi
hayvanlar ile birlikte sahin, dogan, akbaba, kartal gibi yirtic1 kuslar, helal yolla kesilse bile tiikketilmesi
haramdir.

Kesim Oncesi hayvana insancil bir sekilde muamele edilmeli, stres yaptirilmamali, korkutulmamali veya
heyecanlandirilmamalidir. Hayvan iyi beslenmeli ve yorgun ise dinlendirilmelidir. Kasaplik hayvanlar
ve piliclere 8 - 10 saat arasinda uygulanan bir aglik periyodu, maksimum hijyen saglamaktadir.

En kritik helal kontrol noktalarindan birisi olan sersemletme iglemidir. Kasaplik hayvanlar igin ¢ok farkli
usuller uygulanir ancak sersemletme/bayiltma Islami degildir. Piliclerde ise bu islem bazen elektrosok
havuzlarinda gergeklestirilmektedir. Bu islemin amaci, kesim 6ncesi hayvanin asir1 ¢irpimnmasi sonucu
olusabilecek i¢ kanama, kanat veya bacak kirikliklari ile olusabilecek diger morluklarin 6nlenip
ekonomik kayiplarin azaltilmasidir. Ancak hayvan kesilmeden énce canli olmalidir ve Islami usullere
gore 6lme sebebi darbeden veya elektrosoktan ziyade kesimden sonraki kanamadan dolay1 olmalidir,
yoksa eti haram olur.

Kullanilacak bigagin hayvanin ac1 ¢gekmemesi i¢gin keskin olmasi da 6nemli bir helal kontrol noktasidir.
Bigak boyu kesilecek hayvanin boynuna ve biiyiikliigiine uygun olmali ve birkag bigak darbesine daha
ihtiyag duyulmadan tek seferde kesilmeyi saglamalidir. Kesimi yapacak kisi helal kesim asamalarini
bilen, hayvana, deriye ve karkasa zarar vermeden isi kolaylikla yapabilecek yetigskin ve Miisliiman bir
birey olmalidir.

Diger bir helal kontrol noktas1 ise kesimin Allah’mn ismi zikredilerek yani besmele ¢ekilerek yapilmasi
ve islemin, hayvaninin boynunun 6n kismindan (omurgayi kesmeden yemek borusu, sah damari ve soluk
borusu) kesilerek gergeklestirilmesidir.

Son helal kesim Kkalite kontrol noktasi ise, hayvanin kaninin iyice akitilmasi ve o6liim tamamen
ger¢eklesmeden kulak, boynuz ve bacak gibi uzuvlarin kesilmemesi ve derinin yiiziilmesi veya tiiylerin
yolunmasina baslanmamasidir. Etin glivenligi ve kalitesi agisindan deri soyulup i¢ organlar ¢ikarildiktan
sonra kemiklerinden ayrilip uygun ambalaj ve etiket kullanilarak etin paketlemesi suretiyle islem
tamamlanmalidir (Riaz ve Chaudry, 2004;Farouk vd., 2014; Boran, 2015; Salha vd., 2017; Ahhmad ve
Yetim, 2019; Boran, 2020).

Et taze tiiketildigi gibi donmus veya sucuk, salam, sosis, pastirma, snitzel gibi ileri islem goérmiis et
iirlinleri olarak da tiiketilmektedir. Ayrica, mekaniksel olarak ayrilmig etler (MDM) kanatli hayvanlarin
yan Uriinii olarak iiretilmektedir ve macun kivaminda olan bu et {iriinii, ¢cok kisa siirede bozulmaktadir.
Burada sanitasyona dikkat edilemeden iretim yapildigi i¢in bu {iriiniin, helal olmas1 durumu da stipheli
hale gelmektedir. Ayrica, helal sucuk, sosis ve salam iiretiminde dolum islemi i¢in domuz gibi
yasaklamig veya helal kesim olmayan hayvanlarin bagirsaklari, kilif amaciyla kullanilmamalidir. Bunun
yerine helal kesim koyun, kegi ve sigir gibi hayvanlarin bagirsaklari kullanilmalidir. Yine yenilebilir
kolajen kiliflar, helal kesilmis hayvanlarin deri veya kemiklerinden {iiretilmis olmalidir. Son olarak,
islenmis veya taze et iirlinleri, helallik agisindan silipheli olmayan uygun ambalajlar kullanilarak
ambalajlanmali ve etiketlenmelidir (Lever vd., 2010; Aslan ve Aslan, 2016; Tekle ve Sagdig, 2020).

Hayvansal gidalardan et ve et {iriinleri ilgili diger hususlar ise habis (pis) seyler yiyen hayvanlarin etleri
(cellale) ile eti yasak olanlarin yumurta ve siit gibi triinleri tiikketilmemelidir. Yine, helal hayvanlarin
6lii dogan yavrulari, canliyken kesilmis uzuvlari, kani, cinsel organlari, uykuluk veya timiis bezi, idrar
ve safra kesesi gibi uzuvlarinin tiikketilmesi de mekruhtur (Aslan, 2016; Cayiroglu, 2019; Yetim, 2020).
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HKN-1 H Hayvanin helal olmasi
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HKN-2 insancil sekilde muamele edilmesi
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HKN-5 Helal Karkas 4—| HKN-6

Parcalama islemi,
HKN-7 '—p _ )
ambalaj ve etiketleme

Sekil 4.1. Helal kesim kritik kalite kontrol noktalar1 (HKN) (Riaz ve Chaudry, 2004).

4.2. Helal Siit ve Siit Uriinleri

Et ve et tirlinlerinde oldugu gibi yaygin olarak tiiketilen ¢ig, pastorize ve sterilize siitler, peynir gesitleri,
dondurma, tereyagi ve ayran gibi iiriinler i¢in de dikkat edilmesi gereken birgok helal kontrol noktasi
mevcuttur. Herkes tarafindan sevilerek tiiketilen siit ancak helal kilinmis hayvanlardan elde edildiginde
helaldir. Siit, peynir, tereyagi, yogurt ve krema gibi siit iirlinlerinin de hammaddesidir. Ancak, peynir
yapimmi icin kullanilan enzimler, Islami usulle kesilmis helal hayvanlardan veya biyoteknolojik
metotlarda elde edildigi takdirde helal olmaktadir. Ornegin, domuz vb. haram kaynakli herhangi bir
enzimin kullanimi dinimizce uygun degildir. Peynir {iretiminde bugiin yaygin olarak, rekombinant
teknolojisi kullanilarak iiretilen mikrobiyal kaynakli enzimler kullanilmaktadir. Ancak bu enzimlerin
iiretimi i¢in kullanilan mikroorganizmalarin besi yerlerinin (kiiltiir ortami) helal kaynakli olmasi
gerekmektedir. Ciinkii bu mikroorganizmalar ¢ogalabilmek i¢in karbon, azot, vitamin, mineral vb. besin
ve enerji kaynaklarina ihtiya¢ duyarlar. Sayet bunlar kan ve domuz proteini gibi kaynaklardan gelmisse
bu mikroorganizmalarin {irettigi {iriinlerde (enzim vb.) siipheli olacaktir. Bunun en 6nemli sebebi, {iretim
sonrasi enzimlerin ortamdan saf olarak ayrilamamasi, enzim vb. {riinlerle birlikte helal olmayan
bilesiklerin de son fiiriinde kalmis olmasidir. Ayrica siit {irlinlerinde kullanilacak kiif onleyici ve
emiilsifiye edici hayvansal kokenli ajanlarin da yine helal olmasi1 gerekmektedir (Riaz ve Chaudry, 2004;
Kosum, 2013; Karahalil, 2020; Yetim, 2020).

Siite bozulmay1 onlemek amactyla zaman zaman sodyum karbonat, hidrojen peroksit ve polisorbat gibi
baz1 kimyasal bilesikler eklenebilmektedir. Ornegin, polisorbatlar, yag bazli bilesikler olup bitkisel veya
hayvansal kaynaklardan elde edilmis olabilir. Bu yiizden, katki maddelerinin ashinin bilinip helal
oldugundan emin olunmalidir. Yine, meyveli yogurt, c¢ikolatali veya aromal: siit iirlinlerinde kivam
arttirici olarak jelatin kullanilabilmektedir. Helal iiretimde, helal jelatin veya bitkisel gumlar (sakizlar)
tercih edilmelidir. Bunlarin diginda krema ve tereyagi iiretiminde su fazi ayrimini1 6nlemek amaciyla
mono ve digliseritler iiriine eklenebilmektedir. Iste bunlarm da bitkisel kokenli ve helal kaynaklardan
elde edilmis olmas1 gerekmektedir. Siit tozu tretiminde genelde katki maddesi kullanilmamaktadir.
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Ancak kullanilan kurutucunun domuz iiriinleri i¢in de kullanilmadigindan emin olunmalidir. Siizme ve
¢okelek tilirii peynir yapiminda teleme olusumu igin kullanilan organik asitler helallik agisindan
uygundur. Ancak, ¢cedar, mozzarella ve parmesan gibi peynir tiirlerinde teleme olusturmasi i¢in enzim
veya bakteri kiiltiirleri kullanilmaktadir. Bakteri kiiltiirlerinin kullanilmasi, bunlarin yetistirildikleri
medya helal oldugu takdirde helaldir.

Helal gida iiretiminde transgenetik olarak iiretilen enzimlere de izin verilmektedir ve kullanimi daha ¢ok
tercih edilmektedir. Ornegin, helal kesim uygulanmamis buzagidan rennet elde edilmesi ve kullanilmas1
kabul edilmemektedir ancak kimozinin sigir transkripsiyonuyla mikrobiyal olarak haram bilesen
icermeyen kiiltliir medyada iiretilmesi ve kullanimi, evrensel olarak kabul gérmiistiir. Rendelenmis
peynirlerde bazen topaklanmay1 Onleyici olarak stearat gibi bitkisel ve hayvansal kaynakli ajanlar
kullamlmaktadir. Uzun siire olgunlastirilan bazi peynir tiirlerinde, bakteri ve kiif gelisiminin dnlenmesi
amaciyla bazi kimyasallarla muamele edilmektedir. Ancak, bu koruyucu ve kiif dnleyici ajanlarin da
helal kaynaktan olmasi gerekmektedir. Ornegin, natamicin, sodyum benzoat, kalsiyum benzoat vb.
zararli kimyasallar yaninda belirli oranlarda hayvansal kaynakli emiilsifiye edici ajanlarida igerdiginden
bunlarin da helal kaynakli olmasi 6nemlidir. Yine, gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan peynir
alt1 suyu, peynir alt1 suyu protein konsantresi ve izolatlar1 da kurutma ekipmanlar1 Islam’in kurallarina
uygun oldugu takdirde helaldir (Chaudry vd., 2000; Riaz ve Chaudry, 2004).

Dondurma ve dondurulmus tatlilar, birgok gida bilesenini igeren kompleks gida sistemleridir. Bu
iiriinlerde kullanilan jelatin, emiilgator ve aromalarda helallik agisindan kritiktir. Ornegin, bu iiriinlerde
kullanilan vanilya gibi dogal aromalar, belirli oranda alkol igerdigi i¢in son tiriinde diliisyon yapildiginda
bile %0,2-0,5 oraninda alkol bulunabilmektedir. Bir iiriintin helal olmasi i¢in disaridan ilave edilmis hig¢
alkol olmamali ya da oran1 %0,1 den daha az olmalidir.

Helal yonii tartisilan diger bir 6nemli bir siit {irinii ise kefirdir. Kefir probiyotik bir iiriin olup 6zel
mikroorganizma Kkiiltiirlerinin siitii mayalamasiyla hazirlanan bir igecektir. Kefir tiiketiminin sinir
sistemine, insan metabolizmasina, kolon kanserine, kolesterol ve yiliksek tansiyon gibi kronik
rahatsizliklara iyi geldigi belirtilmistir. Kefir gibi fermantasyonla iiretilen Uriinlerde, organik asitler
yaninda ¢ok az da olsa alkolde (%0,3-1,0) olusabilmektedir ve kontrol edilemedigi durumlarda, alkol
oran1 %3 hatta 5 civarina kadar ¢ikabilmektedir. Kefirin igerisinde olusan az miktardaki alkol, sirkede
oldugu gibi mahzursuz sayilmaktadir. Ancak, alkol oraninin %1°i gegcmemesi istenir. Sertifikalandirma
kuruluslari, endiistriyel olarak iiretilen ve giinlerce raflarda bekletilen kefire sertifika vermemektedirler
(Boran, 2016b; Elgiin, 2019).

4.3. Su Uriinleri

Deniz veya su lriinleri olarak bilinen ve suda yasayan her cins baligin tiiketilmesinin helal olduguna
dair fikir birligi vardir. Deniz firiinleri Allah (C.C) tarafindan helal kilinmistir (Maide/96; Fatir/12;
Nahl/14). Ayrica, hadisi serifte belirtildigi iizere: “Denizin suyu temiz, meytesi (6liisii) helaldir”
buyrulmaktadir (Boran, 2019).

Balik disindaki deniz canlilarimin tiiketimi, fikir ayriliklar1 olan ve mezhepler arasinda ortak goriige
varilamayan bir konudur. Islam alimleri pullu baliklarm helal oldugu konusunda fikir birligi iginde iken
bazi alimler, pulsuz deniz canlilarinin haram oldugu goriisiinii savunmaktadirlar. Pulu ve yiizgeci olan
sazan, tuna, levrek, mezgit, uskumru, somon ve dil balig1 gibi baliklar, tiim mezheplerde helaldir.
Yiizgeci olan ancak pullar1 uzaklagtirilamayan kedibaligi, yilan baligi, balina ve kili¢ balig1 gibi deniz
canlilar1 da Miisliimanlarin biiyiik cogunlugu tarafindan kabul gérmiistiir.

Diger taraftan Hanefi mezhebinin goriisiine gore suda yasayan balik suretindeki canlilar disindaki diger
deniz canlilarinin tiiketilmesi mekruhtur. Safi mezhebine gore ise hem karada hem de suda yasayan
penguen, kaplumbaga, kurbaga ve timsah gibi canhlarin tiiketilmesi uygun goriilmemistir. Maliki

78



Heldl Gida Uretimi ve Tiiketimi

mezhebine gére ise deniz domuzu disinda deniz hayvanlarmin tiimiiniin tiiketilmesi helaldir. Ozellikle
Hanefi fikhina gore deniz canlilarindan yilan baligi, midye, kalamar, siimiikliibdcek, yengec, karides ve
ahtapot gibi tiksinti uyandiracak bazi canlilar ile timsah, kurbaga ve kaplumbaga gibi hem karada ve
hem de suda yasayan canlilar ve karaya vuran kendiliginden 6lmiis balik vb. canlilar1 tiiketmek helal
degildir (Kasani, Bedai’, V, 35; RemliNihayetu’l-Muhtac, VIII, 113,150-152; Salha vd., 2017; Boran,
2019). Cinkii midye, 1stakoz, istiridye ve yengeg gibi tiksinti uyandiran hayvanlar ¢ogu zaman bazi
patojen mikroorganizmalar1 ve civa gibi agir metalleri de icerme ihtimali oldugundan dolay:r insan
sagligina zarar verebilmektedirler. Bu yiizden tam haram denilemese bile bunlarm tiiketilmesi uygun
goriilmemistir. Ayrica, zehirli, sarhos edici, tehlikeli ve insan sagligina zarar verici bazi deniz hayvanlari
(balon baligy, igneli vatoz, trakonya baligi vb) ile kendiliginden 61miis ve suyun yliziine, kiytya vurmus
baliklarin tiiketilmesi caiz goriilmemistir (Yetim, 2020).

Baliklara da yine insancil bir sekilde muamele edilmeli vesudan ¢ikarildiktan sonra bu hayvanlarin dogal
oliimiine izin verilmelidir. Yine bunlara da canliyken deri ylizme, parcalama, kizartma ve haglama gibi
islemler uygulanmamalidir. Kara hayvanlarinin aksine 6lmiis deniz hayvanlarmin tiiketilmesine izin
verilmistir. Ancak herhangi bir bozulma ve ¢iiriime belirtisi gdstermemesi gerekmektedir (Kahraman ve
Mutlu, 2020).

4.4, Diger Hayvansal Gidalar

Hayvansal gidalar igerisinde sayilan ar1 {iriinleri ve yumurta gibi gidalarla ilgili de son yillarda baz1
tartismalar yapilmaktadir. Burada tavuk, bildircin, 6rdek, hindi ve kaz gibi helal hayvanlardan elde
edilen yumurtalarm tiiketimi helaldir. Ancak, akbaba, sahin, kartal ve dogan gibi helal olmayan kuslarin
yumurtalarimn tiikketilmesi veya yumurta igin yetistirilmis tavuklarin helal olmayan yemlerle beslenmesi
suretiyle elde edilen yumurtalarin tiikketimi helal degildir. Kanatli hayvanlarin protein ihtiyacini
karsilamak amaciyla et-kemik unu, kan unu, kemik unu gibi ash bilinmeyen karma (konsantre) yemlerle
beslenmesi ve bu hayvanlarin yumurtalarimn tiiketimi dinimizce uygun degildir. Aricilik Giriinlerinde ise;
bal, bal petegi, dogal propolis ve ar1 siitliniin tiiketimi helaldir ve hatta bal tiikketimi peygamber efendimiz
tarafindan tavsiye edilmistir. Ancak, giiniimiizde Ornegin propolisin endiistriyel olarak islenmesi
sirasinda bu sert yapidaki suda ¢éziinmeyen zamki kolaylikla ¢6zmek ve igerisindeki faydali bilesikleri
oziitlemek amaciyla ¢cogu kez alkol kullanilmaktadir. Bu iiriinlerin ihtiva ettigi alkol, buharlagtirma gibi
ileri iglemlerle tamamen veya bu oran en ¢ok %1 olacak sekilde uzaklastirilmalidir (Kosum, 2013;
Yetim, 2020).

5. Bitkisel Gidalar

Bitkisel kaynakli gidalar genel anlamda helaldir ve tiiketilmesinde herhangi bir sakinca
bulunmamaktadir. Ancak, bitkisel gidalarin haram olarak kabul edilenleri, zehirli, 6ldiiriicii, uyusturucu,
hastalik yapici ve insan sagligimi olumsuz etkileyen tiirleridir. Bitkilerin zararli kisimlar1 zararsiz
kisimlarindan ayrildiginda geriye kalan kisimlarin tiiketilmesi miibahtir. Ayrica, iiziim, hurma, bal ve
tohum gibi bitkisel kaynaklar kullanilarak fermente islemi sonrasi elde edilen tirtinler sarhosluk verdigi
icin tiiketimi helal degildir. Hayvansal ve bitkisel gidalar ayni tesiste ortak ekipmanlar kullanilarak
iiretildigi takdirde kontaminasyon riski artmakta bu da bitkisel kaynakli gidalar1 siipheli hale
getirmektedir. Buna 6rnek olarak misir veya fasulye gibi gidalarin konserveleme iglemini yapan iiretim
tesisinde ayni ekipmanlarin kullanilarak domuz eti gibi yasaklanmig hayvanlarin islenmesi bitkisel
iirtinlerin helallik durumunu da riske atmaktadir. Helal {iretim ve helalligi sikintili olan {iriinlerin
iiretiminin tiim asamalarda ayrilmasi veya temizleme islemlerinin uygun ve etkin olarak yapilmasiyla
kontaminasyon riski ortadan kaldirilmahdir. Bitkisel gidalarin islenmesi agamasinda kullanilan
hayvansal kaynakli kpiik 6nleyici ve emiilsifiye edici ajanlar gibi fonksiyonel 6zelliklere sahip bazi
bilesenlerin kullanilmasi, bu iiriinlerin helalligini siipheli hale getirmektedir. Helal bitkisel gida
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tiretiminde kullanilan yardimc1 maddelerin ve tiretim metotlarin helal iiretime uygunlugu dikkatli bir
sekilde takip edilmelidir (Riaz ve Chaudry, 2004; Rahmah, 2019; Tiirker, 2020).

6. Gida Katki Maddeleri

Gida katki maddeleri, bugiin endiistride gidanin besinsel degerini korumak, islenmesini kolaylastirmak,
triinlin kalitesini arttirmak ve raf Omriinii uzatmak gibi amaglarla yaygin olarak kullanilmaktadir.
Gidalarda kullanilan katki maddeleri ii¢ farkli kaynaktan elde edilmektedir; bunlar hayvansal, bitkisel
ve mikrobiyal kaynaklardir. Kullanilan katki maddelerinin helalligi, bu maddelerin elde edildigi
kaynaklara, insan sagligma zararli olup olmadigina ve isleme sirasinda gecirdigi kimyasal degisiklikler
dikkate alinarak degerlendirilmektedir (Giiltekin, 2011; Boran, 2016a; Baysa, 2018b; Giiltekin vd.,
2019).

Gida katki maddelerinin helal sayilabilmesi igin ilk kosul, elde edilen kaynagin helal olmasidir
(Cayiroglu, 2015). Dinimizce haram kilinmis domuz kaynakli tiriinleri (kil, deri, kemik, yag vb.), kan,
Allah adina kesilmemis hayvanlar ve iiriinleri ile sarhosluk veren sarap vb. alkollii iceceklerden elde
edilmis veya bunlarla belirli oranlarda karistirilmig katki maddelerinin tiiketilmesi haramdir (Okur,
2009; Giiltekin, 2011; Giiltekin vd., 2019). Yine, insan sagligini tehlikeye atan ve tiiketilmesi insan
viicuduna zarar veren kimyasallardan elde edilen katki maddeleri de kullanilmamalidir (Celen, 2008;
Boran, 2016a). Helallik agisindan ve gidalarda yaygin olarak kullanilan bazi kritik katki maddeleri
sunlardir; jelatin, enzim, karmin, sellak, nitrit, nitrat, monogliseritlerve digliseritler, BHA ve BHT gibi
sentetik antioksidanlar, mono sodyum glutamat (MSG) gibi lezzet arttiricilardir (Boran, 2016a; Tiirker,
2020).

Hayvansal kaynaklarin siipheli ve denetiminin zor olmasindan dolay1 helal belgeli veya bitkisel kaynakli
katki maddelerine bagvurulabilmektedir. Hayvansal kaynakli katki maddelerini 3 grupta incelemek
miimkiindiir. {1k olarak kaynag belli olan karmin (Dactylopiuscoccus), sellak (Coccuslacca), propolis
ve bal mumu gibi ar1 kokenli katki maddeleri, ikinci olarak kaynagi belli olmayan (jelatin, mono ve
digliseritler, lesitin, gliserin vb.) katk1 maddeleridir. Ornegin, jelatin; sig1r, domuz, koyun ve balik gibi
bir¢ok hayvandan elde edilebilmektedir. Sadece jelatin olarak belirtildiginde bunun hangi hayvana ait
oldugunun bilinmesi ve eger s181r jelatini olarak ifade edildiyse de bunun Islam’in kurallarma gére elde
edilip edilmedigi 6nemlidir. Ugiincii olarak ise elde edildigi kaynagi net olmayan veya bunlarm
karisimindan elde edilen katki maddeleridir; mesela, bitkisel veya hayvansal yaglardan iiretilen gliserol,
mono ve digliseritler, lesitin gibi (Baziwane ve He, 2003; Okur, 2009; Simsek, 2013; Boran, 2016a;
Kiigtikoner, 2020; Yetim, 2020).

Uretilen katki maddeleri gidalarda kullanilmadan &nce birgok toksikolojik arastirmalar ve hayvan
deneyleri yapilmakta ve buna gore insan sagligina zarar vermeyecek miktarlar belirlenmektedir. Bu
katkilar, kullanilmaya baslandiktan sonra da ¢alismalar devam etmekte ve olasi zararlar, yan etkiler takip
edilmektedir. Varsa yan etkilerin ortadan kalkmasi i¢cin de giliven limitleri diisiiriilmekte veya katki
maddesinin kullanimi tamamen yasaklanmaktadir. Buna 6rnek olarak, kirmizi renklendirici olarak
kullanilan katki maddesi; Red 2G’nin, insan viicuduna alindiktan sonra kanserojen bir kimyasal madde
olan aniline doniistiigli tespit edilmis olup Avrupa iilkelerinde ve iilkemizde kullanimi 2007 yili
itibariyle yasaklanmistir. Bazi katki maddelerinin tiiketimi, alerjik hastaliklar, mide ve bagirsak
rahatsizliklarina, cilt problemleri ve kanser gibi ciddi rahatsizliklara sebebiyet verdigi belirtilmistir.
Ozellikle, hamile, cocuk, yasl ve kronik rahatsizli§i bulunan hastalarin 6zellikle bu tiir katki
maddelerini tiiketmemeleri Onerilmektedir. Yine kullanimina devam edilen katki maddelerinin, bir
kisim toksikolojik testlerde bir problem olmamasina ragmen bazi hastaliklara neden olma veya kanseri
tetikleyebildikleri i¢in Oonlem amach tiiketilmemesi gerektigi belirtilmistir (Giiltekin, 2013; Boran,
2016a; WHO, 2016).
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Gidalarda kullanilan, katki maddeleri uluslararasi diizeyde WHO (Diinya Saglik Orgiitii) ve ulusal
diizeyde ililkemizde GIDA Tarmm ve Orman Bakanlig: tarafindan denetlenmekte ve gelismeler takip
edilmektedir. Ornegin, ekmegin yapiminda kullanilan 17 adet katki maddesi 2013 yili itibariyle
yasaklanmis olup ekmek yapiminda sadece un, maya, tuz ve su disindaki bilesenlerin kullanilamayacagi
belirtilmistir (Gtliltekin, 2013; Boran, 2016a). Diger bir 6rnek ise sosis ve salam gibi islenmis et
tiriinlerine korucu ve renk olusturan madde olarak eklenen sodyum nitrit (E250) ve potasyum nitrit
(E249) yiiksek oranlarda kullanildiginda kansere yakalanma riskini arttirdig ileri siiriilmiistiir. Ayrica,
deney hayvanlari lizerinde yapilan arastirmalar, yapay tatlandiricilardanaspartam (E921) ve MSG’nin
(E621) sara ndbetlerini tetikledigi veya arttirdigini ortaya koymustur (Boran, 2016a). Yaygin olarak
kullamilan ve insan sagligina zarar veren bazi gida katki maddeleri Tablo 6.1 de verilmigtir.

Biyoteknoloji endiistrisinde erisimi kolay ve ucuz olan domuz, 6lmiis hayvan, kil, kan ve giibre gibi
hayvansal atiklarin besi yeri hazirlanmasinda kullanilmasi, bu metotlarla elde edilen gida bilesenleri
sipheli duruma koymaktadir. Daha once de belirtildigi ilizere biyoteknolojik metotlarla lretilen
katkilarin helalligini, mikroorganizmalarin {iremesi i¢in gerekli besi ortami bilesenlerinin saflastirilma
asamalarinda son iirline gegme ihtimali etkilemektedir. Helal besi ortami olmaksizin elde edilen gida
katki maddeleri, dogrudan haram olmasa bile siipheli olarak degerlendirilmektedir (Ermis, 2017;
Karahalil, 2020).

Gida katki maddeleriyle ilgili su énemli hususun da belirtilmesinde fayda vardir; giiniimiizde AB
tarafindan kullanimina izin verilen 350 civarinda katki maddesi vardir ve bunlarla ilgili yeterince
caligma yapilmamis veya bunlarin bazilarinin kullaniminda hangi risklerin ortaya ¢ikacagi yeterince
bilinmemektedir. Bu yiizden iiretimde kullanilan katkilar, {irinlerin ambalaj ve etiketlerinde tiikketicinin
anlayabilecegi sekilde acikca ifade edilmelidir (Giiltekin, 2014; Cayiroglu, 2015). Yukarida bahsedilen
bazi 6nemli katki maddeleri ve bunlarin 6zellikleri asagida kisaca 6zetlenmistir.

Jelatin: Jelatin, hayvanlarin deri ve kemik gibi ¢esitli bolgelerindeki kolajenin kismi hidrolizi ile elde
edilen bir gesit proteindir. Bugiin diinyada iretilen jelatinin biiylik bir boliimii ya domuzdan ya da
biiyiikbas hayvanlardan tiretilmektedir. Gidalarda jelatin kullanimu ile ilgili tartigmalar bugiin de devam
etmektedir. Bu yiizden jelatin yerine; agar-agar, karragenan, pektin, ksantan, seliiloz ve modifiye musir
nisastasi gibi bitkisel ikameler kullanilabilmektedir. Helal jelatin farmasotik endiistrisinde yumusak, sert
ve enterik kapsiil iiretiminde ana bilesen olarak tablet ilaglarda ise baglama, nemlendirme ve kaplama
ajani olarak kullanilmaktadir. Jelatin ayrica farmasétik emiilsiyonlar i¢in mitkemmel bir stabilizator ve
emiilgatordiir (Riaz ve Chaudry, 2004). islami usullere riayet edilerek kesilen helal hayvanlardan elde
edilen jelatin helaldir. Miisliiman tiiketiciler kaynag1 bilinmeyen veya sertifikali olmayan jelatin igeren
iirlinlerden kaginmalidirlar. Ayrica, biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanlardan ziyade baliktan elde edilen
jelatinin kullaniminda hig¢bir sakinca yoktur. Cok az da olsa jelatin, bazi insanlarda astim gibi solunum
rahatsizliklar1 ve alerjiye neden olabilmektedir (Regenstein ve Zhou, 2007; Shah ve Yusof, 2014; Aslan,
2016; Boran, 2016a; Yetim, 2020).

L-sistein (E910): Sistein kiikiirtlii bir aminoasit olup genellikle hayvansal kaynakli proteinler, domuz
kili, insan sag¢1 ve kus tiiylerinden elde edilmektedir. Ayrica, bu bilesenlerin biyoteknolojik yolla
iiretildigi de bildirilmektedir. Basta, yufka tiirii ekmekler olmak iizere, pide, pizza, kurabiye, pasta,
biskiivi, hazir hamur karisimlar1 ve un gibi firincilik iiriinlerinde pisirme 6zelliklerini ve hamurun
islenmesini gelistirmek veya kolaylastirmak amaciyla sistein kullanilmaktadir. Kaynagi domuz kili,
insan sa¢1 veya haram kilinmig kus tliyleri olan L-sisteinlerin kullanimi helal degildir. Helal kesim
uygulanmis tavuk, 6rdek gibi kanatlilarm tiiylerinden elde edilen veya sentetik olarak islami kosullara
uygun olarak tiretilen L-sistein ise helaldir (Riaz ve Chaudry, 2004; Boran, 2016a).

Gliserin: Gliserin gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan ve dikkat edilmesi gereken bir katki
maddesidir. Gliserin bitkisel veya hayvansal yaglarin hidrolizasyonu ile elde edilir ve yag benzeri bir
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bilesiktir. Gliserin 6zellikle yiiksek su tutma kapasitesi, yumusaklik, tekstiir ve yap1 kazandirma gibi
fonksiyonlarindan dolayr hububat sanayiinde, ekmek, pide, kek, yufka ve lavag gibi firincilik
triinlerinde lezzeti arttrmak, kivam vermek ve bayatlamay1r geciktirmek gibi amaglarla
kullamlmaktadir. Burada yine yasaklanmig hayvanlardan elde edilen gliserinin kullanim1 helal degildir.
Helal gliserin, daha ¢cok palm yag1, soya, misir ve diger bitkisel yaglar kullanilarak elde edilebilmektedir
(Riaz ve Chaudry, 2004; Giiltekin vd., 2019).

Emiilgatorler: Emiilgatorler gida endiistrisinde oldukga yaygin kullanilan ve bulunduklar1 ortamda sivi
karigimlarin yilizey davramglarini etkileyen katki maddeleridir. Yiizey aktif maddeler olarak da
adlandirilan bu maddeler, birbiriyle karigmayan ve iki ayr1 faz olusturan (su-yag gibi) sistemlerin
karigmasim saglamak, ylizey gerilimini diislirmek ve emiilsiyonun stabilitesini arttirmak amaciyla
kullanilmaktadir. Emiilgator olarak kullanilan monogliseritler, digliseritler, polisorbatlar ve diger
kimyasallar, helal veya haram kaynakli olabilmektedir. Bu sebeple bazi firmalar kullandiklar1 bitkisel
kaynakli emiilgatorleri etiketlerinde belirtmeye baslamislardir. Bitkisel kaynakli ve helal kesimle elde
edilen hayvanlardan elde edilen emiilgatérler helaldir (Ozdemir, 1999; Chaudry vd., 2000).

Enzimler: Enzimler basta peynir ve unlu mamuller endiistrisi olmak tizere gida sanayisinde bir¢ok
alanda kullanmilmaktadir. Yakin tarihe kadar hayvansal kaynaklardan elde edilen enzimler kullanilirken
gliniimiizde mikrobiyal yolla elde edilen enzimler daha ¢ok tercih edilmektedir. Firincilik endiistrisinde
kullanilan enzimler, ekmek ve diger unlu mamullerin kalite ve tazeligini iyilestirerek raf omriinii
uzatmaktadirlar. Enzimler, sekerleri alkol ve CO>‘e doniistiirerek hamurun kabarmasini saglamakta ve
gliitenin olusturdugu ag yapisim giiclendirerek esnek bir hamur olusumuna katkida bulunmaktadir.
Icecek endiistrisinde ise enzimler; verimi, rengi ve aromalar1 iyilestirmek amaciyla kullanilmaktadir.
Ayrica, turunggillerin kabuklarindan esansiyel yaglarin ekstrakte edilmesi ve elde edilen meyve
sularinin  berraklastirilmas1 gibi amaglarla da yaygm olarak kullanilmaktadir. Peynir yapiminda
kullanilan enzimler ise siitiin pihtilasmasm saglayarak peynir olusumunun ilk asamasini
gergeklestirmektedirler. Ayrica peynirin olgunlagsmasinda ve alerjik 6zelliklerinin azaltilmasinda da
yine enzimlerden c¢ok¢a yararlanilmaktadir. Bu enzimler hayvansal veya mikrobiyal kaynakli
olabilmektedir. Kimozin enzimi siitiin pihtilagsmasi i¢in kullanilirken, lipaz enzimi olgunlasma, laktazlar
ise siit ve tirlinlerinin ise sindirilebilirligini iyilestirmek amaciyla kullamlmaktadir. Peynir, peynir alti
tozlari, laktoz, peynir alti protein konsantre ve izolatlarinin tiretiminde, Islam’in kurallar1 agisindan
sikintili olmayan enzimler kullanildig: takdirde helaldir. Ancak domuzdan elde edilen enzimler veya
kaynag1 kesin olarak bilinmeyen saibeli enzimler haram veya siipheli durumundadir (Chaudry vd., 2000;
Riaz ve Chaudry, 2004; Nakyinsige vd., 2012).

Alkol: Sarhosluk veren alkollii igecekleri tikketmek, ¢ok az miktarda dahi olsa dinimizce yasaktir
(Bakara/219; Maide/90). Sarap ve bira, gida iiriinlerine pisirme islemi sirasinda aroma vermek gibi
amaclarla az miktarda da olsa eklenmemelidir. Ek olarak saf alkol, gida endiistrisinde ektraksiyon,
¢ozdiirme ve ¢oktiirme gibi teknolojik islemler i¢in de yaygin olarak kullanilan 6nemli bir maddedir.
Alkolle hazirlanmis veya alkol kullanilarak ekstrakte edilmis tirtinler, son iiriine eklenmeden once alkol
buharlastirildigi siirece kabul edilebilmektedir. Gida bilesenleri igerisinde %0,5 alkol kalintisina kadar
miisaade edilebilmektedir. Fakat kabul edilebilir limit iilkeler ve mezheplere gore de degismektedir.
Amerika Gida ve Beslenme konseyi (IFANCA) %0,1 (1:1000) alkol seviyesini safsizlik veya kirlilik
olarak kabul etmektedir. Helal gida kurallarina gore safsizlik; koku, tat ve goriiniirde tespit edilmedigi
takdirde gidanin helalligini bozmaz. Ayrica, aromalarin ¢6ziilmesi igin siklikla kullanilan etil alkoliin,
daha sonra ugurulup toz formda elde edilen katki maddesinin kullaniminin helallik agisindan bir sorun
teskil etmeyecegi bildirilmistir (Riaz ve Chaudry, 2004; TSE HBAIK-7, 2014; Simsek, 2019).

Hayvansal yaglar ve proteinler: Tavuk, kirmizi et ve bunlarin {iriinleri, temel gida iiriinleri olarak
tilketilmelerinin diginda et igcermeyen bazi gida iirlinlerinin formiilasyonlarinda da oldukga sik
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kullanilmaktadirlar. Ornegin, ¢orba ve atistirmalik gibi iiriinlere aroma vermek amaciyla karkasm daha
az tiiketilen kisimlar1 kullanilarak elde edilen toz ve aroma triinleri, katk: olarak kullanilabilmektedir.
Ozellikle etsiz ¢ig kofte iiretiminde kullamilan et suyu aromast ile ilgili ciddi kuskular bulunmaktadir.
Bu yiizden, helal gida iireticileri kullandiklar1 aroma ve katki maddelerinin helal kaynakli olmasindan
veya slipheli madde igermediginden emin olmalidirlar (Riaz ve Chaudry, 2004; Boran, 2016a).

Gida endiistrisinde kullanilan katki maddelerinin miktarinin ¢ok az olmasi nedeniyle bunun, gida
maddesi icerisinde tamamen kayboldugu ve fiziki olarak tespit edilmelerinin miimkiin olmadigi, bu
yiizden de siipheli bile olsalar bunlarm kullanilmas1 veya tiiketilmesinin Islam’in kurallarma aykir
olmayacag gibi baz1 iddialarda bulunulmaktadir. Bu konuya agiklik getirmek amaciyla Islam

hukukunda kullanilan bazi terim ve kavramlarin agiklanmasinin faydali olacagi degerlendirilmektedir
(Yetim, 2020).
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Tablo 6.1.

Helalligi konusunda tartisma bulunan ve yaygin olarak kullanilan bazi gida katki maddeleri

elde edilir

Katki Maddesi Kullanim amaci Katka Maddesinin | Elde edildigi kaynaklar | Sebep oldugu Saghk problemleri Kaynakca
Kullamldig1 Gidalar
Karmin (E120) Renklendirici Aromali peynirlerde, regel, | Dactylopiuscoccus adli | Cocuklarda hiperaktiviteye, uykusuzluga, hassas | TGK, 2002; Boran,
marmelat, sekerlemeler, hazir | bocegin disinin viicudu | kisilerde alerjiye ve egzamaya sebep oldugu | 2016a; Yerlikaya ve
corbalarda,  firmciik  ve | ve yumurtalar belirtilmistir. Ayrica, tiikketiminin karsinojenik ve | Arslan, 2019
pastacilik triinlerinde, ¢erez mutajenik gibi ciddi rahatsizliklara sebep
iriinlerinde ~ ve  aromali olabilecegi belirtilmistir.
iceceklerde
BHA (E320), BHT | Yag igeren trinlerin | Patates  cipslerde,  tuzlu Uyku problemlerine, hiperaktiviteye, kolesterol | Boran, 2016a
(E321) acilagmasini engellemek | krakerlerde, bitkisel  ve artisgina, karaciger ve kan metabolizmasina,
amaciyla kullanilan koruyucu | hayvansal yaglarda, hazir kansere neden oldugu belirtilmistir
ve sentetik  antioksidan | ¢orba ve soslarda
maddedir
Gliserin (E422) Kivam yogunlastirici, nem | Kapsiillerde ve yenilebilir | Bitkisel ve hayvansal | Tiiketimikan sekeri dengesizligine, susuzluga, bag | Giirel ve Gilld, 2009
tutucu ve tatlandirict amaciyla | filmlerde siklikla | kaynakli yaglarin | agrisina, mide bulantisi, ishal ve kusmaya neden | &Boran, 2016a
kullanilmustir kullanilmaktadir alkalilerle ayrigmasi ile | olabilmektedir

urtnlerinde kullanilmaktadir

tilketimi mide bulantisina, bas agrisina, kusmaya
ve beyin hiicrelerinin 6liimiine sebep olmaktadir.

Jelatin Kivam arttirici, emiilgatér, | Yogurt, siizme peynir, kremali | Domuz, Sigir, Koyun ve | Astim gibi solunum rahatsizliklarina ve alerjiye | Boran, 2011; Shah ve
jellestirme ajani, yenilebilir | donmus tath, marsmelov ve | 6lmiis hayvanlardan elde | neden olabilmektedir Yusof, 2014; Boran
koruyucu kaplama ve raf | pastalarda edilebilmektedir 2016a
Omriinic uzatma amaciyla
kullanilmaktadir

Mono Sodyum | Lezzet arttirict olarak | Noodle, soslar, bulyonlar, | Hayvansal veya bitkisel | Kullanimi bagimliliga sebep olmakta ve astim gibi | Boran, 2016a

Glutamat,  MSG | kullanilmaktadir hazir ¢orbalar, patates cipsi, | proteinler solunum rahatsizhigi olan hastalara zarar

(E621) salam ve sucuk gibi et verebilmektedir.Fazla tiketimi ve devamli
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Parkinson ve Alzheimer gibi sinir dejenerasyonuna
neden olabilecegi ilizerinde arastirmalar vardir

iirtinlerinde ve ilag sektériinde
kullanimi yaygindir

hastaliklara yol ac¢tigi belirtilmistir. Duyarli
tiiketicilerde de bas donmesi ve agrisi viicudun
cesitli bolgelerinde sismeye neden olmaktadir.

Sellak (E904) Topaklanmay1 oOnleyici ve | Parlatici ajan olarak sekerleme | Hindistan’da gesitli | Deney hayvanlarinda alerjiye ve sindirim | Boran, 2016a; Tiirker,
parlaklik veren ajan olarak | endiistrisinde, cerezlerde ve | bitkiler {izerinde yasayan | rahatsizliklarina neden olmustur 2020
kullanilmaktadir kahve tanelerinde | bit  ve  bdceklerden

kullanilmaktadir. Ayrica, | (Coccuslacca) elde
seftali, elma, portakal gibi | edilmektedir
meyvelerde yiizey kurumasini

engellemek amaglt

kullanilabilmektedir

L-sistein (E910) Firmeihk  drinlerinde  ve | Yufka tiirii ekmek, kurabiye, | Genellikle hayvansal Boran, 2016a
hammaddelerinde pisirme | pasta, biskiivi, un ve un hazir | kaynakl proteinler,
ozelliklerini ve hamur isleme | hamur karisimlarinda domuz kili, insan sa¢1 ve
kalitesini gelistirmek amaciyla kus  tilylerinden  ve
kullanilmaktadir. biyoteknolojik  yollarla

elde edilir

Aspartam (E951) Yapay tatlandirict  olarak | Diyet {iriin @ ve  igcecek Epilepsi gibi sinirsel hastaliklar1 tetikledigi, | Boran, 2016a

kullanilmaktadir sektoriinde, sekerleme migren, hiperaktivite, yorgunluk ve obezite gibi

Acesulfame-K Normal sekere kiyasla 200 kat | Igecek endiistrisinde, Yapilan arastirmalarda farelerden kansere sebep | Kizgm ve Ozkan,
(E950) daha tath  olan  yapay | sakizlarda, firin ve pastacilik oldugu belirtilmistir. 2014
tatlandirici irlinlerinde  yaygin  olarak
kullanilmaktadir.
Etil alkol (E1510) | Aroma ve tatlandiricilar igin | Etanol igecek sektoriinde, Sarhosluk verici Biiyiikozer, 2012;
etkili bir ¢ozlici olarak | oksiiriik suruplarinda, ilag Boran 2016a
kullanilmaktadir
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sanayinde ve antiseptiklerde
kullanilmaktadir

Tartrazin (E102)

Cesitli gidalara limon sarisi
rengini vermek amaciyla
kullanilan sentetik boya

Iceceklerde,dondurmada,
sekerlemelerde, peynirde,
recellerde, marmelatlarda,
pastacilikta ve sakizlarda
siklikla kullanilmaktadir

Troid tlimdrii ve kromozom hasar1 gibi ciddi saglik
problemine yol acabilmektedir.Astim  gibi
solunum problemlerine ve hiperaktiviteye neden
oldugu i¢in bazi lilkelerde yasaklanmistir

Saymn, 2014; Boran
2016a

benzoat olusturmaktadir

Propylgallate Yagmn bozulmasimi ve | Et driinlerinde, patateslerde, Cocuk gidalarnda kullammma kansere ve | Kizgm ve Ozkan,
(E310) kiiflenmesini engellemek | hazir ¢orbalarda, sakiz ve hemoglobine zarar verdigi i¢in izin verilmemistir. | 2014
amactyla  kullanilan  bir | bitkisel yaglarda
koruyucudur kullanilmaktadir
Potasyum Bromat | Firmcilik sektériinde hacim Hayvanlarda kansere sebep oldugu igin birgok | Kizgm ve Ozkan,
(E924) arttirict ve igyapmin daha iyi tilkede kullanimina izin verilmemektedir 2014
olusmasi amaciyla
kullanilmaktadir
Sodyum nitrat, | Renk verici ve Kkoruyucu | Sosis, salam ve sucuk gibi Kullanimi bas agris1 ve dénmesi, nefes daralmasi | Kizgm ve Ozkan,
nitrit (E250,E251) | madde olarak kullanilmaktadir | islenmis et tiriinlerinde, hazir gibi rahatsizliklara yol agmaktadir ve c¢ocuk | 2014
et yemeklerinde, tiitsiilenmis gidalarinda kullanimi yasaktir.
baliklarda ve peynir vb. siit
tiriinlerinde kullanilmaktadir
Siilfitler  (E220- | Koruyucu olarak | Hazir  ¢orbalarda, icecek Tiiketimi gogiiste ve nefes almada sikisma hissi, | Kizgm ve Ozkan,
E228) kullanilmaktadir endustrisinde, firmcilik halsizlik, ishal, kramp ve kan basincinda disme | 2014
tirtinlerinde, baharatlarda, gibi semptomlara sebep olabilmektedir.
caylarda, deniz iriinlerinde,
marmelatlarda, recellerde,
kurutulmus meyve ve
sebzelerde kullanilmaktadir
Benzoatlar (E210- | Koruyucu madde olarak | Yaglar, soslar, tahillar, salca, | Bu grubu daha cok | Tiiketilmesi astima, sinir bozukluklarina, agir cilt | Kizgin  ve Ozkan,
E219) kullanilmaktadir muz, kek, patates tozu, siit | parabenler ve sodyum | rahatsizliklarina sebep olabilmektedir. 2014
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tozu ve kuru maya gibi
gidalarda kullanilmaktadir

Doyurulmus Raf 6mriinii uzatmak ve lezzet | Kraker, biskiivi, salata soslari Margarin yapiminda kalp ve seker rahatsizliklarmi | Kizgm ve Ozkan,
bitkisel yaglar | arttirici olarak | ve  pastacilik  riinlerinde tetikleyen trans yaglar olusabilmektedir 2014
(Margarin) kullanilmaktadir. kullanilmaktadir
Blue 1 ve blue 2 | Sentetik renklendirici Sit  {rlinlerinde, tathh ve | Komiir katranindan | Siganlarda beyin timériine sebep oldugu | Kizgm ve Ozkan,
(E133) iceceklerde kullanilmaktadir tiretilmektedir belirtilmis  ve  bircok  Avrupa ilkesinde | 2014

yasaklanmistir
Red 3 (E127) Renklendirici olarak | Kiraz, visne, konserve iriinler, Isiga karst hassasiyet ve troid hormonunun | Kizgin  ve Ozkan,

kullanilmaktadir tatlt ve pastacilik driinlerinde seviyesinde artisa neden olmaktadir. Ayrica | 2014

farelerde  troid kanserine sebep  oldugu

belirtilmistir
Sunsetyellow Sentetik renklendirici Pastacilik sektoriinde, Tiketiminde burun tikanikligi ve akmasi, alerji, | Calisir ve Caligkan
(E110) firmeilik iriinlerinde, bobrek rahatsizliklari, karin agrist ve mide | 2003; Kizgin  ve

dondurma, icecekler, hazir bulantis gibi yan etkilerinin oldugu belirtilmistir. | Ozkan, 2014

corba ve suruplarda, cerez,
hazir jole, sekerleme ve icecek
tozlarinda
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7. Istihale, istihlak ve Cellale Kavramlar

Istihale; kimyasal anlamda bir degisim/déniisiim olup maddenin ashinin, tabiatinin veya temel yapisinin
baska bir maddeye doniismesidir. Yeni olusan maddenin yap1 ve 6zellik olarak 6nceki halinden tamamen
farkli olmas1 olayina istihale denilmektedir (Shah ve Yusof, 2014; Cayiroglu, 2015; Aslan, 2016). Fikih
terimi olarak ise istihale, habis (pis) olan maddelerin yap1 degisimine ugrayarak temiz hale gelmesini
veya haram olan bir maddenin helal hale doniisiimiinii ifade etmektedir. istihale konusunda verilen en
bilinen 6rnek, sarabin sirkeye doniismesidir. Sarap sarhosluk verici bir igecek oldugu igin haram
kilinmis ve necis olmas1 da bu 6zelligiyle iligskilendirilmigtir. Sarabin sirke olmasi, yap1 olarak i¢indeki
etil alkoliin, okside olarak asetik aside doniismesi hadisesidir. Bu istihale 6rneginde, molekiiler
diizeydeki degisimden ziyade etil alkoliin sarhosluk verici 6zelliginin kaybolmasi dikkate alinmugtir
(Giiltekin, 2011; Simsek 2019). istihale igin yaygin olarak verilen diger 6rnekler; tuz géliine diisen bir
hayvanin tamamen kaybolarak tuz haline gelmesi veya minerallesmesi, topraklasma, giibrenin yanma
sonucu kiile donlismesi ve necis bir madde karisan zeytinyaginin sabuna doniismesidir (Tekle, 2013;
Aslan, 2016; Simsek, 2019). Bagka bir ornek ise, necis olan ceylan kanindan elde edilen misk’in
Peygamber efendimiz tarafindan da kullanilmig olmasidir. Burada necis olan kanin, istihale gecirdigi
yani misk’in sifatlar1 ve ona uygulanan hiikiimler, kandan farklilik gosterdigi i¢in kullaniminin caiz
olacag bildirilmistir (Cayiroglu, 2015; Aslan, 2016).

Istihlak ise mana olarak, az miktardaki bir maddenin miktar olarak ¢ok fazla olan diger bir maddeye
karigmasi ile az miktardaki maddenin koku, tat ve renk gibi 6zelliklerini tamamen kaybetmesi demektir.
Islam’da fikih terimi olarak da istihlak, az miktardaki habis (pis) veya haram bir maddenin, gok
miktardaki temiz ve helal olan bir maddeye karisarak niteliklerini tamamen kaybetmesi ve hiikmiin, ¢ok
miktarda olan maddeye gore verilmesidir. Kisaca istihlak fiziksel bir olay iken istihale kimyasal bir
doniigiimdiir (Aslan, 2016; Baysa, 2018b).

Iste gidalarda, kullamilan katki maddeleri, cok az miktarda kullanilmasina ragmen tat, lezzet, koyu
kivam, renk ve koku gibi tekstiirel 6zellikleri degistirmek ve iyilestirmek amaciyla kullanilmaktadir.
Burada kullanilan madde miktar1 ¢ok az olmasina ragmen bu degisikliklere sebep oldugu i¢in istihlakin
olup olmadig tartigsmalidir. Buna 6rnek vermek gerekirse peynir yapiminda kullanilan maya, siite %0, 1
oraninda eklendiginde siitiin yapisi, kokusu, tadi ve rengi degismektedir. Burada mayanin kendisi de
fiziksel olarak ortamda tamamen kaybolmaktadir (Boran, 2016b).

Hayvansal atiklar, kan, ¢p ve necaset igeren yemleri yiyen hayvanlardan elde edilen gidalarin helalligi
de Islam tarihinde tartisilan konular arasinda yer almaktadir. Dogas1 geregi habis seyler tiiketen (kaz,
ordek, tavuk, sigir vb.) ve diger hayvan atiklarindan elde edilen proteince zengin yemlerle dogasina
aykirt olarak beslenen hayvanlar, cellale olarak adlandiriimaktadir. Bazi alimler, bu hayvanin etinin
yenilmesinde sakinca olmadigini kabul ederken mezheplerin biiylik bir kismi bu hayvanlara kerahetle
yaklagmak gerektigini ifade etmislerdir. Ciinkii cellale hayvanlarm iirlinlerinin tiiketilmesi, dinen necis
ve tabiata aykir1 kabul edilir ve tibben de zararl olabilmektedir. Bu durumdaki hayvan, belirli bir siire
gozetim altinda tutulup temiz besinlerle beslendigi takdirde bu kerahet durumunun ortadan kalkabilecegi
kabul edilmektedir. Bu yiizden, cellale hayvanin etinin, siitiiniin ve diger iirlinlerinin dogrudan
tilkketilmesinin dinen caiz olmadig1 belirtilmektedir. Fikh1 boyutunun disinda hayvanlarin, dogasina
uygun olmayan necis maddeler yemesi, hayvanlarin kendi sagligi ve tiiketicinin sagligini olumsuz yonde
etkilemektedir. Bu yiizden, hayvanlarin dogasina aykir1 yemlerle beslenmesi, Islam’m kurallarina uygun
degildir (Okur, 2009; Narin, 2016; Baysa, 2018a; Boran, 2019).

8. Helal Gida Belgelendirme Islemleri

Giliniimiiz sartlarinda gidalarin i¢cinde bulunanlari, tiiketicilerin takip etme imkanlar1 olmadig: igin o
gidanm helal kapsaminda oldugunun belgelenmesi ihtiyaci ortaya c¢ikmistir. Bu belgenin
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diizenlenebilmesi i¢in de belirli kurallar ve dine uygun bir kalite standardi bulunmasina ihtiyag
duyulmustur. islam’in kurallarina gére helal gida standardi, helal gidanin sahip olmasi gereken
ozellikleri, liretim yontemlerini, katki maddelerini, bu gidalarin iiretildigi ve tiiketildigi mekanlarin
uygunlugunu kapsamaktadir. Giiniimiizde gida endiistrisinin kiiresel boyutu ve talep fazlaligi, giivenilir
gidaya ulasimi yani Miisliimanlarin hassasiyetleri ¢er¢evesinde helal gidaya erisimlerini zorlagtirmigtir.
Gida sektorii disinda ambalaj sanayi, kozmetik, farmasoétik, turizm ve hizmet gibi sektorlerde de helal
belgesi aranir hale gelmistir.

Iste helal gida sertifikalandirmas, ehil ve tarafsiz bir kurumun; iiretimi, hammaddeden son iiriine kadar,
paketleme dahil olmak {izere {iriiniin helal standartlara uygunlugunu denetleyip liretimin helal sartlara
uygun olarak yapildigina dair siireci onaylama veya bir belgelendirme islemidir (Simsek, 2013; Torlak
2012; Kizgin ve Ozkan, 2014). Helal ve saglikli gida sertifikas, iiriiniin dini kurallara uygunlugu disinda
HACCP, GMP ve ISO 22000 gibi kalite giivence sistemlerinin sartlarini da saglamasi gerekmektedir
(Simsek, 2013). Yani helal belgesi, liriinde kalite, hijyen, temizlik, saglik, giiven, art1 helal anlamina
gelmektedir.

Helal gida sertifikalanma sisteminin olusmasinda Malezya ve Endonezya gibi Miisliimanlarin
cogunlukta yasadigi iilkeler onciiliikk etmistir. Buna ek olarak Malezya’da Universitelerde helal gida
enstitiileri kurulmus konuyla ilgili bilimsel ve akademik ¢aligmalar da yiiriitiilmektedir. Malezya diinya
genelinde ilk helal gida sertifikasyonu yapan iilke olup bu alanda lider konumundadir. Malezya, helal
sertifikasi vermek lizere Bilesmis Milletler tarafindan da onaylanan JAKIM’i (kamu kurulusu) kurmus
ve kiiresel anlamda belgelendirme yapmaya baslamustir. Bu amagla, helal gida iiretimi, isleme, stoklama
ve dagiim kurallarimi igeren MS 1500: 2004 standardi ilk olarak Malezya tarafindan olusturup
uygulamaya konulmustur (Alam ve Sayuti, 2011; Tekle, 2013; Findik, 2020). Bunun disinda, Diinya
Helal Vakfi (World Halal Foundation, WHF) ve Diinya Helal Forumu yine Malezya’da kurulmus helal
gida alaninda ¢alismalar yapan diger bazi kurulusglardir. Daha sonra Diinya Helal Konseyi (World Halal
Council, WHC) 2002 yilinda Endonezya’da kurulmus ve bu konseye Tiirkiye de dahil olmak tizere 60
iilke dahil olmustur. Amerika da 1982 yilinda kurulmus olan ve bir¢ok helal gida alaninda arastirmalar
yapan kurulus ise Amerika Islam Gida ve Beslenme Konseyi (Islamic Food and Nutrition Council of
America, IFANCA)’ dir (Sahingdz ve Onur, 2017). Bu kurulus tarih olarak daha 6nce kurulmakla
birlikte herhangi bir faaliyeti olmadig1 i¢in Malezya bu alanda 6ncii kabul edilmektedir. Yine, Islam
Ulkeleri Standartlar ve Metroloji Enstitiisii (SMIIC), Islam Konferans1 Teskilatma (IKT) bagh ve
merkezi Istanbul olan bélgesel bir standardizasyon kurulusudur. SMIIC, IKT’ye iiye olan iilkeler
arasinda standartlar1 ayn1 paydada uyumlu hale getirmek, ithalat ve ihracati saglamak, olusan teknik
problemleri kaldirmak ve yapilan teknik analizleri standart hale getirmek amaciyla kurulmus olmasina
ragmen Islam iilkeleri arasindaki goriis ayriliklar1 tamamen giderilememistir. Halen diinya genelinde
kabul goren giivenilir, standart ve akreditasyon kuruluslari tek bir ¢at1 altinda toplanmali ve evrensel bir
Helal Belgelendirme sistemi ortaya konulmalidir (Simsek, 2013; Kizgin ve Ozkan, 2014; Yetim, 2020).

Ulkemizde gida giivenligi ile ilgili mevzuat, devlet kontroliinde ve uygulanmas1 mecburi iken helal gida
belgesi, iireticiler i¢in zaruri degil, ihtiyaridir yani istege baglidir. Bu yiizden, Tiirkiye’de yapilan helal
gida calismalar1 ve sertifikalama islemleri, daha ¢ok goniillii kuruluslar tarafindan yapilmaktadir. Tlk
¢alismalar 2003 yilinda kurulmus olan “www.gidaraporu.com” web sitesi lizerinden yapilmis ve daha

sonra bu alanda ¢alismak isteyen goniilliiler tarafindan 2005 yilinda Gida ve ihtiyag Maddeleri
Denetleme Arastirmalari ve Sertifikalama Dernegi (GIMDES) kurulmustur (Sahingéz ve Onur, 2017).
Tiirk standartlar1 Enstitiisiiniin (TSE) 2011 yih itibariyle sertifikasyon yapmaya baslamasi ile de
Tiirkiye’de helal gida sertifikasyonu kismen kamusal hale gelmistir (Kizgin ve Ozkan, 2014). Helal gida
sertifikasyonu ve denetiminde Tiirkiye heniiz olmasi gereken yerde degildir. Ciinkii daha gegtigimiz
yillarda Tirkiye’de (2017) helal belgelendirme kuruluglarini akredite edecek bir otorite olarak Ticaret
Bakanlig1 biinyesinde HAK (Helal Akreditasyon Kurumu), kurulmus ve gectigimiz yil (2019) faaliyete
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geemistir. Bu kurumun hizla organize olup Tiirkiye’de bu alanda halen yasanan basibosluga bir son
vermesi gerekmektedir (Yetim, 2020). Helal gida pazari, diinyada her gecen giin daha da biiyiimekte ve
tilkemizin bu pazardan hak ettigi pay1 alabilmesi i¢in devlet eliyle gereken yasal diizenlemeler yapilmali
ve etkin bir standart ve denetim sistemlerine sahip olunmalidir. Sonug olarak, Helal gida sertifikasi
verecek kurulus, yetkin uzmanlarin yer aldig1 bir heyetten olusmali, ¢ikar amaci giitmeden ve Islam’
kurallara uygunlugu 6n planda tutarak higbir siiphe olusturmayacak sekilde denetim ve belgelendirme
gorevlerini yerine getirmelidir (Sahingdz ve Onur, 2017; Giimiis ve Inan, 2018; Yetim, 2020).

9. Sonuc¢

Helal ve saglikhi gida tiiketimi, insanlarm ruh ve beden sagligimi korumalar1 agisindan son derece
onemlidir. Ancak gliniimiiz kosullarinda tamamen helal veya giivenilir gidaya ulasmak miimkiin
olmadig1 i¢in yetkililerimizin konuya ciddiyetle egilmesi gerekmektedir. Kiiresel anlamda artan
Miisliiman niifusu, gittikge biiyliyen helal gida pazari ve artan helal gida taleplerinden dolayi helal iiriin
ve hizmet kavrami, giiniimiizde siklikla duydugumuz ve {izerinde galisilan giincel konular arasindadir.
Daha once de ifade edildigi iizere, saglikli gida tiiketim bilinci insanlik geregi oldugu gibi, helal gida
tiketimi de Miisliimanlhigin bir geregidir. Bu nedenle, Helal gida {iretimi ve ticaretinin usuliine uygun
olarak yapilabilmesi i¢in bazi kuruluslar gesitli standartlar hazirlamis ve bazi iilkeler tarafindan da
kullamlmaya baglanmistir. Ancak, diinya genelinde bu standartlarin tek c¢ati altinda toplanmasi ve
uyumlastirilmas1 gerekmektedir. Bu baglamda, gida iriinlerinin ¢iftlikten veya hammadde halinden
market raflarma gelinceye kadar gegirdigi tiim agamalarin uzman personeller tarafindan denetlenmesi
veya kontrol edilmesi gerekmektedir. Buna ek olarak, teknik uzmanlarin disinda Islam ilimleri {izerinde
calisan ve fikih dalinda yetkili arastirmacilarla ortaklasa c¢alisilip hazirlanan helal kalite standartlari,
gbzden gegirilmeli ve mevzuat eksiksiz bir sekilde diizenlenmelidir. Olusturulan helal sertifikalama
sistemlerinin uygulanmas1 ve yiiriitiilmesi i¢in gereken 6zen gosterilmeli ve konu ile ilgili giincel
meseleler de takip edilmelidir. Ayrica bu konuda tiiketicilerin bilinglendirilmesi ve {iriin etiketlerinin
bilgileri, detayli igermek kosuluyla anlasilir sekilde hazirlanmasi ve tiiketicilerin helal gida taleplerinin
karsilanmas1 ¢ok dnemlidir. Yurtdist menseli katki maddelerinin kullanilmadan 6nce domuz ve tiirevleri
gibi haram maddeleri igerme ihtimalinden dolayr detayli arastirmalar yapilmali ve sagliga zararh
olabilecek katki maddelerinin kullanilmamasina da 6zen gosterilmelidir. Giliniimiizde, insanlarin ne
yedikleri hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamasi, halkin en biiyiik problemlerinden biridir. Bundan
dolay, tiiketiciyi ve lireticiyi helal ve saglikli gida konusunda bilinglendirme adina yetkililere biiytlik
sorumluluklar diismektedir. Artan ve genisleyen helal gida pazarmnda Tirkiye’nin hak ettigi pay1
alabilmesi i¢in de mevcut kuruluslarin, daha sistematik ¢alisabilmesi i¢in karsilastiklar1 sorunlarm acilen
coziilmesi gerekmektedir.
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Oz

Helal gida, iiretimden tiiketime kadar islami kurallara uygun bir sekilde hijyenik olarak iiretilmis
besindir. Miisliiman tiiketiciler igin helal gida se¢imi dini bir gerekliliktir. Giinlimiizde helal iiriinlerin
sertifikalanarak tiiketiciye sunulmasi yayginlagsmaktadir. Diinya Mislimanlarinda giderek helal
sertifikali {iriin talebi artmaktadir. Cogunlugu Misliiman olmayan iilkelerde yasayan Miisliimanlar i¢in
helal sertifikasyonu daha ¢ok énemsenir. Diinya helal iiriin pazar1 ¢ok biiyiiktiir, helal gida, biitiin helal
ticaretlerini (Orn., turizm, giyim, turizm, ilag ve kozmetik) yonlendirme potansiyeline sahiptir. Tiirkiye
Islam iilkeleri icin ¢ok uygun bir helal gida ihracatcis1 olabilir. Son yillarda artan helal gida farkindalig
ve dini hassasiyetler sonucunda Tiirkiye’de bu alanda yapilan yatirimlar ve kurumsallasma artmistir.
Dini inanislar, insanlarin yasam bigimlerini etkiler. Beslenmede Islami kural ve inamislar énemlidir.
Helal gidada, kesilen hayvanmn tiirii, besinin alkol ve katki maddeleri igerigi en fazla dikkat edilen
niteliklerdir. Uretimin her asamasinda Islami usullere uygun hareket edilmesi de helallik agisindan
onemlidir. Genel bir yaklasimla; Miisliimanlarin ¢ok sinirl istisnalar disinda tiim besinleri tiiketimine
izin verilir. Miisliimanlara tiiketimi haram olanlar, domuz, yirtici hayvanlar, les ve alkol ile diger zararl
ve zehirli yiyecek ve iceceklerdir. Tiiketimi helal olan hayvanlarin kesimi de Islami usullerle olmak
zorundadir. Kirmiz1 et ve kiimes hayvanlarmnin helal kesimine ilaveten; siit iirlinleri, hazir gidalar,
sekerlemeler ve diger katki iceren yiyecek ve icecek iiriinleri de helalligi agisindan etkin bir sekilde
dikkate alinmaktadir. Helal uygunlugu ‘ciftlikten catala’ siireci boyunca, iiretim, depolama ve nakliye
gibi agsamalarm tiimiinde degerlendirilmedir. Bu derlemede helal gida hakkinda temel bilgilere yer
verilmistir.
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Halal Food
Abstract

Halal food is a hygienically manufactured product in accordance with Islamic rules, from production to
consumption. Halal food selection is compulsory for Muslim consumers. Today, halal products are
widely offered to consumers as certified. There is an increasing demand for halal-certified products in
world Muslims. Halal certification is ever more necessary for the Muslims living in predominantly non-
Islamic countries. World halal products market is huge. Halal food has the potential to affect other halal
trades (eg tourism, clothing, tourism, medicine and cosmetics). Turkey has the potential to be a very
convenient exporter of halal food for Muslim countries. In recent years, due to the increasing awareness
about halal food and religious sensitivities in Turkey; Investments and institutionalizations in the field
of halal food have increased. Religious beliefs affect people's lifestyles. Islamic rules and beliefs are
important in nutrition. In halal food, the type of animal slaughtered, the alcohol content and additives of
the food are the most important characteristics. It is also important for every stage of production to be
in accordance with Islamic procedures in terms of halalness. With a general approach; Muslims are
allowed to consume all food, with some very limited exceptions. Those who have forbidden
consumption to Muslims; pigs, predators, carrions and alcohol, and other harmful and toxic foods and
beverages. Halal animals should be slaughtered according to Islamic methods. In addition to the halal
slaughter of red meat and poultry; dairy products, prepared foods, confectionery, food and beverages
containing additives are also effectively taken into account in terms of halalness. All stages of the 'farm
to fork' process (eg production, storage and transportation) should be taken into account when evaluating
the conformity in terms of halalness. In this review, basic information about halal food is given briefly.

Keywords: Halal food, halal slaughter, Muslim consumers

1. Giris

Beslenme konusu, insanlarin beden ve ruh sagligini ilgilendirdigi i¢in dini hiikiimler arasinda da yer
almaktadir. Islam’da besin maddelerinin helal alan1 genis tutulmus, insan saglig1 basta olmak iizere
zorunlu hallerde yiyeceklerle ilgili bazi simirlamalar getirilmis, batil inanglara dayali yasaklar ortadan
kaldirilmig, eski {immetlere yasaklanan bazi yiyecekler heldl kilmmustir. Yiyecek ve iceceklerde
haramlik sinirlamasi, bazi yiyecek ve i¢eceklerin zehirleyici, uyusturucu, sarhosluk verici, dolayisiyla
insanin beden ve ruh sagligna zararli olmasi gibi durumlarda s6z konusudur. Ancak bazi haram
kilinmalarin sebebi bilinmeyebilir. Bununla birlikte bir kisim emir ve yasaklarin da, hikmetlerine dair
bilgilerinin sinirlt oldugunu bilmeleriyle o seyden uzak durmak i¢in yeterli sebep kabul etmeleri gerekir.
Helal gida iiretimi ve pazarlanmasi bir¢cok iilkede glindemdedir. Helal iirtinler diinyada biiylik bir
potansiyele sahiptir. Yaklasik 2 milyarlik Miisliman niifus sayica O6nemli bir potansiyeldir.
Miisliimanlarin tamamina yakini beslenme konusunda (6zellikle domuz etinden kaginilmas1 hususunda)
dinin emirlerine uymakta cok titiz davranmaktadir. Ayrica, saglik, gilivenlik, etik, kalite, lezzet ve
hayvan refah1 gibi hassasiyetler nedeniyle, Miisliiman olmayan bazi insanlar da helal {iriinleri tercih
edebilmektedir. Dolayistyla helal {iriinler icin ¢ok biiyiik bir pazar vardir. Kiiresel helal pazarmn 2,5
trilyon ABD dolar1 diizeyinde oldugu diisiiniilmektedir. Miisliiman iilkelerin biiyiik cogunlugu gida
ithalat¢is1 konumundadir. Bu temel helal piyasa ekonomisi biiylik ol¢iide, helal gida, finans, seyahat,
giyim, turizm, ila¢ ve kozmetik alanlarindadir. Bu helal ekonomisinde, gida sektdriiniin kilit rolii vardir.
Helal gida miisterisi, potansiyel bir Islami finans, seyahat, giyim ve turizm miisterisidir. Gida ticareti
yoniinden en biiyiik pazarlara sahip Islam iilkeleri helal ithalat konusunda hassasiyet gostermektedir.
Miisliimanlar, Avrupa ve diger batili iilkelerden gelen gidalarin (6zellikle etler) helalligi konusunda
siipheyle yaklagsmaktadir. Dolayisiyla, gida iireticileri bu piyasalara giivenilir ve kabul edilen helal
sertifika girmek istemektedir.
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2. Kirmnz1 Et ve Kanath Eti

Et konusunda 6nemli bir husus hayvanin usuliine gore bogazlanmasi veya avlanmasidir. Sadece helal
evcil hayvanlar ve yenilmesine izin verilen av hayvanlarinin ise usuliine gére avlanmasi ile helal olur.
Hayvanlarin helal kesilmesinde i¢in bazi zorunluluklar vardir. Bunlar; hayvanin helal tiiketime uygun
tiir olmast (6rn., s1gir, koyun), yetigkin bir Miisliiman (erkek veya kadin) tarafindan (veya Ehl-i kitap’tan
biri) kesilmesi, kesim sirasinda Allah’in adinin telaffuz edilmesi, kesimin boynun tabanindan yapilmasi,
hayvanin bogazim hizla, kanin fazla akmasini saglayacak tarzda ve en hizli 6liimle sonuglanacak bir
sekilde yapilmasidir. Bunlar disinda hayvan refahina uygun bazi diger kosullara da 6zen gosterilmelidir.
Bunlar arasinda hayvana eziyet edilmemesi, kesim dncesi susuzlugunun dnlenmesi igin su verilmesi ve
keskin bir bigakla kesimin yapilmas1 bulunur. Diger bir ifadeyle, hayvanlara kesim 6ncesi ve sirasinda
insanca muamele edilmesi gerekir. Hayvanlardan elde edilen yan triinlerin ve katki maddelerinin de
helal olabilmesi i¢in; helal kesilmis hayvanlardan elde edilmis olmas1 gerekir (Alisarli, 2011; Apple vd.,
2005 ; Hambrecht vd., 2004; Riaz, ve Chaudry, 2019; Sener, 1998).

Islami usiile uygun kesim besmele ¢ekilerek yapilir. Bu durum, hem niyetin hem de ydntemin kesimin
gecerliligi igin sartlar1 oldugunu gdstermektedir. Bir hayvani kesmeden dnce Allah'in ismini s0ylemek
muhtemelen yasamin kutsalligimi ve tiim yagamin Allah'a ait oldugunu vurgulamak igindir. Allah'in
ismini sdyleyerek yapilan kesim, sefkat ve merhamet duygularim tetikleyerek hayvana eziyet etmeyi
onlemeye katki saglayabilir. Ayrica, hayvanin bir aktivite, zevk veya eglence amaciyla degil, yemek
icin Allah adina kesildigi fikrini pekistirir. islam, zevk i¢in hayvan 6ldiirmeye izin vermez (Malaysia
Standard, 2009,). Hayvanin miimkiin oldugunca az aci hissederek ve hizla 6liimiinii saglayacak sekilde
keskin bir bigak ile kesilmesi gerekir. islam, hayvanlara insancil muameleye ve hayvan refahina biiyiik
onem vermekte ve hayvanlarm insancil tarzlarla beslenmesi, biiyiitiillmesi, barindirilmasi ve
nakledilmesi istenmektedir. Hz. Muhammet (s.a.v.), kesimin hayvana zahmet vermeden, onu hos tutarak
iyi bir bicimde yapilmasinin gerekliligini belirtmistir. Diger bir ifadeyle, Islam hayvan refahina yonelik
bu uygulamalar1 arzu edilen eylemler olarak ortaya koymaktadir. Diinya Hayvan Sagligi Teskilat1 2004
yilinda “Global Hayvan Refahi Konferanst” diizenleyerek ve ilk kez bu toplantida hayvanlarin nakli,
insan tliketimi i¢in hayvan kesilmesi, hastalik nedeniyle hayvanlarin insancil bir sekilde dldiiriilmesi
konularinda rehber hazirlanmus, {iye iilkelerin bu dogrultuda mevzuat diizenlemesine gitmeleri karari
alinmistir. Hayvan refahu, ilk kez Ingiliz hiikiimeti tarafindan 1965 yilinda kurulan Brambell Komitesi
tarafindan hayvanin fiziksel ve duygusal bakimdan iyi olma durumu seklinde degerlendirilmistir
(Duncan, 2002,). Brambell Komitesi hayvanlarin 6zgiirliikklerini (Riaz ve Chaudry, 2019)

1. Agliktan ve susuzluktan 6zgiirliik: Tam saglik ve zindeligi korumak i¢in yeme ve temiz suya
yeterince sahip olunmasi,

2. Rabhatsizliktan korunma: Barinma ve rahat bir dinlenme alani igeren uygun ortam saglanmast,

Act, yaralanma ve hastaliklardan korunma: Onleme veya hizli teshis ve tedavinin yapilmast,

4. Hayvanin normal davranmiglariin ¢ogunu sergileyebilmeleri: Yeterli alan, uygun imkan, ara¢ ve

w

gerec saglanmasi,
5. Korku ve stresten korunma: Hayvani korku ve stresten uzak tutabilecek kosullarin saglanmasi
seklinde siralamustir.

Hayvan refahi, helal gidalarim iiretimi agisindan yeni bir mesele degildir. Hayvan refahi, Hz. Muhammed
(s.a.v) zamanindan beri (6rn., hayvanlarin bakimi ve beslemesi, kesim) Onemsenmistir. Ayet ve
hadislerde Islami iiretim sistemi i¢inde hayvan refahinin 6nemine vurgu yapilmaktadir. Hayvan refahina
Islami bir perspektiften bakildiginda, sadece hayvanin yasaminin sonuna odaklanmlmadigi, hayvanin
yasamini ve oliimiinii de igeren biitiinsel yaklagim oldugu anlasilmaktadir (Malaysia Standard, 2009).

Islami usullere gore kesimlerden 6nce hayvanlarin bayiltilmasi ve/veya sersemletilmesi yontemleri
oOldiirlicti olmadig: siirece kabul edilebilir uygulamalardir. Hayvanin bayiltilmasi miidahalenin ardindan
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gerekirse iyilesebilecegi ve sagligina kavusabilecegi diizeyde olmalidir. Ancak uygulanan bayiltmaya
bagli olarak hayvan kesimden once Oliirse, bu helal olmaz. Ayrica, agoni halinde veya 6liimden sonra
kesilen hayvanin kani yeterince akmayacagi i¢in bu etin tiikketimi, beslenme bilimi ve saglik agisindan
da uygun degildir. Kesilen hayvanin parcalama iglemlerinin (0rn., tarsal eklemlerden bacaklarin
kesilmesi) hayvan tamamen 6lmeden gergeklestirilmemesi gerekir.

Domugz, yirtici kara hayvanlari, yirtici kuslar, les, les yiyen hayvanlar, tek tirnaklilardan esek ve katir,
stiringenler, kemirgenler ve bocekler yenilmesi haram kabul edilen hayvanlardir. Les ve Olmiis
hayvanlar biitiin modern uygar toplumlarca tiiketilmezler.

Domuz: Domuz eti, domuz yagi ve bunlarin her tiirlii yan {irtinleri Miisliimanlarin tiikketimi i¢in
haramdir. Domuzdan helal iiriinlere ¢apraz bulagsma ihtimali tamamen Onlenmesi gerekir. Aslinda,
Islam'da bu yasaklar sadece yeme ile sinirli degildir. Ornegin, bir Miisliiman, dogrudan domuz veya
diger haram materyallerinden hicbir sekilde fayda elde etmemesi, satmamasi, tasimamasi veya higbir
sekilde bu {irlinleri kullanmamas1 gerekir. Domuz etinde bulunabilen bazi parazitler (6rn., Trichinella
spiralis ve Taenia solium) insanlara et tiiketimiyle bulagabilmektedir

Kan: Kan veya kandan elde edilen iiriinlerin tilketimi Miisliimanlar i¢in haramdir. Dolayisiyla etten
¢ikarilmasinda ve temizlenmesinde zorluk bulunan kalintilar disinda kanin yenmesi ve igilmesi yaninda
gida katki maddesi olarak da kullanilmasi haramdir. Giiniimiizde uygulanan modern kesim
yontemlerinde; hayvanlar kesim hiicrelerinde veya arka bacagindan tespit edilerek bir ving vasitasiyla
rayli sisteme alinmakta ve asili vaziyette boynun her iki yaninda atardamar ve toplardamar (Arteria
carotis, Vena jugularis) kesilerek kanin akitilmasi saglanmaktadir. Sigirlarda kanatma yontemi olarak
ne kullanilirsa kullanilsin (monoray veya yerde) viicut kaninin %50-55’1 akitilabilmektedir. Kesimde
hayvanin dikey veya yatay durmasinin kan akitmaya ¢ok fazla bir etkisi olmaz. Kanin iyi akitilmasi ile
bakteriyel kontaminasyonun 6nlenmesi ve etin raf dmriiniin miimkiin oldugunca uzatilabilmesi saglanir.
Damarlar kesildikten sonra ilk 30 saniyede akacak kanin %901 digar1 akar. Toplam iki dakika sonra
akacak kanmin tiimii akmis olur (Tayar ve Atasever, 2006). Kan bosalincaya kadar omurilik
kesilmemelidir. Kan iyice bosalmadan deri yiiziilmemeli veya viicudun herhangi bir kismi
kesilmemelidir. Kesimden sonra karkastaki kas hareketleri, titreme vb. hayvanin hala hayatta oldugu
anlamima gelmez. Bu kas hareketleri postmortem siiresince kaslarda olusan kimyasal ve fiziksel
degisikliklerden (6rn., laktik asit olusumu, pH’min diismesi, rigor mortis sekillenmesi)
kaynaklanmaktadir.

Kesimde makine kullanilmasi ve hayvanin kesimi sirasinda yahut diigmeye basilirken besmele ¢ekilip
¢ekilmediginin bilinmemesi -goriis ayriliklari bulunmakla beraber- genelde etinin yenmesini haram
kilmaz. Kiimes hayvanlarinin kesiminde tiiylerin kolayca yolunabilmesi i¢in hayvanin bir siire sicak
suya batirilmasi da etini haram duruma getirmez (Yalgin, 2013).

Balik ve su iiriinleri: Balik ve su iirlinlerinin kabul edilebilirligi acisindan mezheplere gore farkliliklar
vardir. Biitlin Miisliimanlar i¢in pullu baliklarin yenilmesi helal kabul edilir. Ancak yumusakcalar ve
kabuklular gibi deniz tirtinleri konusunda goriis farkliliklar1 vardir ( Regenstein vd., 2003). Kabul ya da
kisitlamalar balik ve deniz iiriinlerinin yan1 sira bu tiir iirlinlerden elde edilen ¢esitli katki maddeleri
(6rn., kitosan) i¢in de gegerlidir. Su {irlinleri konusunda Miisliiman tilkelerin uzman goriislerinin birlikte
degerlendirilmesi faydal olabilir.

Siit ve yumurta: Bu iriinler heldl hayvanlardan elde edildigi siirece helaldir. Siit, inek siitiinii, yumurta
ise tavuk yumurtasini ifade eder. Diger hayvanlardan elde edilenler hayvanin tiiriiyle birlikte ifade edilir
(6rn., manda siitii, bildircin yumurtasi). Siit ve yumurtadan yapilan ¢esitli tiriinler vardir. Siitten peynir,
terayagl ve krema yapilabilir. Peynirlerin ¢ogunun iiretiminde kullanilan enzimlerin (6rn., rennin);
mikrobiyel veya bitkisel kokenli olmasi ya da helal kesilen hayvanlarin abomasumundan (sirden) elde
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edilmis olmasi uygundur. Enzimler domuzdan elde edilirse haramdir, helal kesilmeyen hayvanlardan
elde edildiginde de sorgulanabilir bir durum s6z konusudur. Benzer sekilde, siit ve yumurta iirlinlerinin
tiretiminde kullanilan bazi katki maddelerinin (6rn., emiilgator) kaynaklarmin bilinmesi gerekir. Katki
maddelerinin domuz kaynakli olmamasi veya helal kesim olmayan hayvanlardan elde edilmemis olmasi
gerekir (Ermis, 2017, Al-Mazeedi vd., 2013; Riaz, 2000; Riaz ve Chaudry, 2019).

Sebze ve meyveler: Bunlar genellikle alkol veya diger sarhos edici maddeler ilave edilmedikce veya
alkollii icecege doniismedikce helaldir. Isletmelerde, sebze ve meyveler ile domuz eti ayni tesiste ve
aym1 cihazlarla iiretilirken capraz bulasma olusabilir. Ornegin, tesiste domuz eti ile bitkisel bir iiriin ayn
donanimla konserve edilirse sikinti olur. Uygun yontemler kullanilarak bu iriinlerin ayrilmasiyla
bulasma Onlenmelidir. Sebze ve meyve iirlinleri iiretiminde hayvansal kaynakli haram katki
maddelerinin de kullanilmamasi1 gerekir. Sebzelerin islenmesinde kullanilan hayvansal kaynakli
iceriklerin de heldl kaynakli olmasma dikkat edilmelidir. Meyve ve sebzeler goriiniimiiniin
iyilestirilmesi ve muhafaza siiresinin uzatilmasi amaciyla mumlarla kaplanabilmektedir. Bu mumlar
hayvansal bilesenler igerebilir. Bu iirlinlerin kaplama materyali bilesenlerinin kaynaginin agiklanmasi
ya da hayvansal iirlinler icermediginin etiketinde belirtilmesi gerekir. Bu nedenle, bitki kaynakli
gidalarin helal durumunun devami igin tiretim agsamalarmin dikkatle izlenmesi gerekir (Regenstein vd.
2003; Riaz ve Chaudry, 2019).

3. Gida Katki Maddeleri

Katki maddeleri igerisinde kan, domuz, bocekler, sarhosluk verici maddeler, zararli kimyasallar
bulunmamalidir. Jelatin, gliserin, emiilgatorler, enzimler, alkol, hayvansal yag ve protein, aroma
maddeleri gibi yaygm olarak kullanilan gesitli katki maddelerine siipheyle yaklasilmaktadir (Al-
Mazeedi vd., 2013; Kamaruddin vd., 2012). Jelatin kullanimi bir¢ok gidada yaygindir. Jelatin, helal
veya haram kaynaklarmdan elde edilebilir, bu nedenle tereddiitle yaklasilmaktadir. Baslica jelatin
kaynaklar1 domuz derisi, sigir deri ve kemikleri ile az miktarda da balik derileri ve pullaridir. Helal
iiriinlerde, Islami tarzda kesilmis sigirlardan veya baliklardan temin edilen jelatin kullanilmalidir. Jelatin
kaynagmin iirlin etiketinde belirtilmesi uygun bir yontemdir. Heldl kaynaktan elde edilen jelatin
kullanildig1 belirtilmemisse, Miisliimanlar jelatin igeren tiriinlerden kaginirlar.

Gliserin: Gliserin, gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan bir baska katki maddesidir. Gliserin
iceren iirlinler, hayvansal kaynaklar ile hurma yag1 ve diger bitkisel yaglardan da elde edilebilir.

Emiilgatorler: Bazi emiilgatorler (6rn., monogliseritler, digliseritler, polisorbatlar, mono ve
digliseritlerin diasetil tartarik esterleri) hem helal ve hem de haram kaynaklarindan saglanabilen katk1
maddeleridir. Sebze ve mikrobiyel kaynaklardan ve heldl hayvanlardan elde edilen emiilgatorler
helaldir. Emiilgatorlerin kaynaginin {iriin etiketinde belirtilmesi uygun bir yontemdir.

Enzimler: Enzimler gida endiistrisinde yaygin kullanilir. Gida endiistrisinde onceleri hayvansal
kaynakl1 enzimler fazla kullanilmakta olsa da, giiniimiizde mikrobiyal kokenli enzimler yayginlagmustir.
Ciinkii mikrobiyel orijinli enzimlerin {iretimi ucuz ve kolaydir.

Katki maddelerinin haram olanlarinin kullaniminin énlenmesi, iiriine katilanlarin acik bir sekilde {irtin
etiketinde belirtilmesi gerekir. Helal ve sagliga uygun katki maddelerinin tiretilmesi ve etkin denetim
usullerinin gelistirilmesi 6énemlidir.

Alkol: Miisliimanlarin az miktarda da olsa alkollii igecek tiikketmeleri yasaktir. Sarap ve bira gibi alkolli
icecekler aroma vermek veya yemek pisirmek icin diger iirlinlere eklenmemelidir. Bir helal {iriine
eklenen az miktardaki alkollii icecek bile {iriinii haram yapar.

Alkol, biyolojik sistemlerde yaygindir, taze meyvelerde eseri miktarlarda alkol bulunabilir. Meyve
konsantreleri yapilirken alkol 6zlerde konsantre olabilir. Bu tiir alkol dogal olarak bulundugu ve
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kaginilmaz oldugu igin, bu tiir gidalarin tiiketimi uygundur. Ayrica, saf haliyle alkol, gida endiistrisinde
teknolojik amagla (6rn., ¢dziicli) kullanilir. Birgok durumda belirli iglemleri yiirtitmek i¢in uygun bir
¢oziicli veya kimyasal oldugu i¢in, din alimleri sektérde kullaniminin énemini fark etmislerdir. Alkol,
nihai irlinde buharlagtirildig siirece; alkolle yapilan veya alkol kullanilarak ekstrakte edilen maddeler
kabul edilebilir hale gelmistir.

Aroma vericiler: Karmagik aroma maddelerinin bazilari, ¢esitli kokenlere sahip 100'den fazla farkli
bilesen igerebilir. Bu bilesenler; mikroorganizma, bitki, mineral, petrol veya hayvansal kaynakli
olabilmesinin yamn sira sentetik de olabilir. Helal gida iiriinlerini formiile etmek i¢in tiretici, herhangi bir
aroma, ozel karisim veya gizli formiiliin haram ve siipheli bilegsenler igermemesini saglamalidir.

4. Temizlik ve Dezenfeksiyon

Helal {iriinlerin iiretimi sirasinda, olasi tiim kirlilik kaynaklarinin elimine edilmesi gereklidir. Uretim
hatlar1 ve ekipmanlar iyice temizlendikten sonra dezenfekte edilmelidir. Temizlemede kullanilan
kimyasallarin (6zellikle sabunlar ve kdpiikler) hayvansal kaynakli olmamasi veya helal hayvansal
orijinli olmas1 uygundur. Giiniimiizde diinyada gidalarin yan sira saglik, temizlik, kozmetik gibi pek
cok alanda, Miisliiman tiiketiciye arz edilen mal ve hizmetlerin helal olup olmadiginin yetkili
kurumlarca denetlenerek helal sertifikasi verilmesi ve {iriin ambalajlarina helal logosunun basilmasi
bir¢ok iilkede yaygin bir sekilde uygulanmaktadir. Bu durum ayni zamanda, tiiketici bilincinin
artmasiyla birlikte tiiketicinin yiyeceklerin heldl olup olmadigini bilmesi ve denetlenmesini istemesi
hakkinin ayrilmaz bir pargasi olarak goériilmeye baslanmustir.

5. Sonuc¢

Glinliimiiz diinyasinda, iilkeler i¢in uluslararasi ticaret yapmak zorunludur. Miisliiman tilkeler de yogun
kiiresel ticaret icerisinde yer almaktadir. Miisliiman tlkelerle yapilacak ticarette basarili olmak igin
iireticilerin fiyat ve kalite dengesini saglamalar1 gerekir. Buradaki kalite, {istiin kalitede giday1 ve aym
zamanda helal gida gilivenirliligini de ifade etmektedir. Kiiltiir, dogrudan ya da dolayli yollarla kurumsal
kaliteyi etkileyerek ekonomik faaliyetleri belirleyebilen bir 6gedir. Tiirkiye, heldl gida konusunda
Uluslararasi ticarete yon verebilecek bir yapiya sahiptir. Clinkii benzer kiiltiirel ve dini yapilara sahip
olan iilkeler arasinda ticaret iligkileri daha kolay gelistirilebilir. Miisliiman halk tarafindan diger dinlere
sahip olan filkelerden gelen {iriinlere heldl giivenirliligi konusunda biiyiilk oranda tereddiitle
yaklagilmaktadir. Helal gida konusunda Tiirkiye’de biraz daha etkin ¢aligmalar ve uygulamalar
yapilmalidir. Helal gida konusu, 6zellikle kesim ve hayvan refahi ilgili meslek gruplarmin yer alacag
platformlarda siklikla degerlendirilmelidir.
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Oz

Cesitli inang sistemlerinde bu inanca sahip insanlarin uymasi gereken bazi kurallar belirlenmistir. Bu
kurallar hayatin bir¢ok noktasinda etkili olabilmektedir. Yeme-igme ile ilgili de birgok inangta uyulmasi
gereken bazi kurallar bulunmaktadir. Islam dinine gore tiiketilmesi uygun gériilen gidalara genel
anlamda helal gida denilmektedir. Bir iiriiniin helallige uygun olmast i¢in o iirliniin iiretiminden, tiiketim
asamasina gelene kadar olan tiim basamaklarinda (isleme, hazirlama, paketleme, depolama, tasima gibi)
helallik kurallarma uyulmasi gerekmektedir. Gidalarin helalligi i¢in uyulmasi gereken bir¢ok kural
bulunmaktadir ve bu kurallarin tamamina uyulmasit durumunda belirli kuruluslar tarafindan iiretici
firmalara helal sertifika verilmektedir. Sertifikanin verildigi kurum ve ilkeye gore helal logosu
degisebilmektedir. Bu sertifikaya sahip tiiriinlerin etiketlerinde helal gida logosunun bulunmasi
tiikketicinin bilgilendirilmesi i¢in olduk¢a Onemlidir. Ancak yapilan ¢alismalarda tiiketicilerin gida
etiketinin inceleme oranlar1 ve helal gida hakkindaki bilgilerinin oldukea diistik oldugu gériilmektedir.
Helal gida konusunda hassas bireylerin de gida etiketlerinde yer alan helal gida logolarina dikkat etmesi,
ozellikle paketli iiriinlere eklenen katki maddelerinin helalliginin sorgulanmasi gerekmektedir. Bu
konuda yapilan ¢caligmalarda tiiketicilerin helal gida konusunda bilgi eksikliklerinin oldugu goriilmiistiir.
Dolayis1 ile gida etiketlerinin okunmasinin ve gida katki maddelerinin incelenmesinin helallik basta
olmak iizere beslenme ve saglik acisindan 6nemli oldugu tiiketicilere anlatilmali ve bu konuda
farkindalik ¢aligmalar1 yapilmalidir. Bu derleme yazida helal gida ve gida etiketi konusunda yapilmis
caligmalarin ve literatiiriin incelenerek tartigilmasi: amaglanmustir.
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Halal Food and Food Label
Abstract

In various belief systems, some rules have been determined that people with this belief must obey. These
rules can be effective in many points of life. There are some rules about eating and drinking that must
be followed in many beliefs. Foods that are considered suitable for consumption according to the religion
of Islam are generally called halal food. In order for a product to be suitable for halalness, it is necessary
to comply with the rules of halal in all stages (such as processing, preparation, packaging, storage,
transportation) from the production of that product to the final consumer consumed. There are many
rules to be followed for the halalness of foods, and if all of these rules are followed, halal certificates
are given to manufacturers by certain organizations. The halal logo may change according to the
institution and country where the certificate is issued. The presence of the halal food logo on the labels
of the products with this certificate is very important for informing the consumer. However, in the
studies conducted, it is seen that consumers' rates of inspection of the food label and their knowledge
about halal food are quite low. Individuals who are sensitive to halal food should also pay attention to
the halal food logos on food labels, and especially the halalness of additives added to packaged products
should be questioned. In the studies conducted on this subject, it has been observed that consumers lack
knowledge about halal food. Therefore, it should be explained to consumers that reading food labels and
examining food additives are important in terms of nutrition and health, especially halalness, and
awareness studies should be carried out on this issue. In this review article, it is aimed to discuss the
studies and literature on halal food and food label.

Keywords: Halal food, health, food label, food additive

1. Giris

Helal Arapg¢a kokenli bir kelime olmakla birlikte Tiirk Dil Kurumu (TDK) tarafindan “dinin kurallarma
aykir1 olmayan, yasaklanmamis olan, haram karsit1” olarak tammlanmustir (Tiirk Dil Kurumu [TDK],
2020). Amerika Islami Gida ve Beslenme Konseyi (IFANCA) tarafindan ise helal kavrami “haramin
karsiti, mesru ve izin verilen” olarak tammmlanmistir (Kurtoglu ve Cigek, 2013, s. 182).

Islam dinine gore helal gida, dini kurallara uygun olarak iiretilmis, din acisindan yasak olmayan gida
anlamima gelmektedir. Esasinda Islam dini acisindan bakildiginda yalmzca tiiketilen gidalarin degil
kozmetik iiriinleri gibi farkli amagclarla kullanilan bir¢ok {iriiniin de helal olmasi gerekmektedir. Bu
noktada tanim genisletilebilmektedir (Djagny, Wang & Xu, 2001, s. 481).

Gidalarin helalligi; bitkisel veya hayvansal olan gida iirtinlerinin ham maddelerinin, katki maddelerinin,
isleme metotlarinin, isleme kosullarmin ve ambalajlanmalarinin islami kurallara uygunlugunu ifade
etmektedir (Yidirim, 2011, para. 1). Helal gida esasinda yalnizca gidanin kendisi degil ayni zamanda
gidalarin isleme ve {iretim asamalarinin da islami kurallara uygunlugunu igine almaktadir. Bunlar temel
olarak; kesim, yikama, temizlik, paketleme ve depolanmayi kapsamaktadir (Ratanamaneichat &
Rakkarn, 2013, s. 135).

Gidalarm helalligini etkileyen bir¢ok unsurun bulunmasi, diinyada gida pazarmin biiyiik kismini
olusturan helal gidalarin paketlenmesinde ve etiketlenmesinde yeni diizenleme gerekliligine neden
olmustur. Bu derleme ¢alismada da giiniimiizde gida pazarinda 6nemli yer kaplayan helal gida ve gida
etiketleri konusunun giincel literatiir incelenerek tartisilmasi amaglanmistir.

2. Helal Gida ve Gida Katki Maddeleri

Bir gidanin helal olmast igin islam dinine gore belirli kistaslari tagimast gerekmektedir. Ozellikle kirmizi
et, kanatli hayvanlar ve bunlardan elde edilen sucuk, salam, sosis, pastirma gibi islenmis iiriinler;
hayvanlara verilen yem, protein ve ilaglar ile birlikte hayvanlarin kesimleri ve {iriinlerin ambalajlanmasi
gibi birgok agsama 6n plana ¢ikmaktadir (Biiyiikozer, 2012, s. 13).
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Codex Alimentarius Komitesi (CAC) Helal Gida Y&nergesi'ne gore helal gida, Islami kurallara uygun
olmayan higbir gida grubu, katki maddesi icermemelidir. Islami kurallara uygun olmayan sekilde
hazirlanmamali, islenmemeli, tasmmmamali ve depolanmamalidir. Hazirlama, isleme, tasima ve
depolama agamalarinda sakincali olan gidalarla temas halinde olmamalidir. Helal ve helal olmayan
gidalar arasinda temasi1 onlemeye yonelik gerekli tedbirler alinmaz ise temas ettiginden dolay1 helal
gidanin da helalligi sorgulanmaktadir (Codex Alimentarius Komitesi [CAC], 1997).

Paketli olmayan herhangi bir gidanin helal olup olmadigimi anlamak oldukga giictiir. Paketli {irlinlerde
bu sorunun giderilmesi amaci ile helal gida sertifikasinin ve etiketlemesinin yapilmasi gerekmektedir.
Ozellikle paketli iiriinlerde farkli amaglarla kullanilan katki maddelerinin helal olup olmadigmin
incelenmesi Onem tasimaktadir. En fazla kullanilan ve helal olup olmadigi tartisilan gida katki
maddelerinden biri jelatindir. Jelatin, hayvan bag dokusundan elde edilen, yar1 seffaf, renksiz, kolay
kirilir, tatsiz kati bir proteindir. Gida etiketlerinde E441 kodu ile belirtilmekte olan jelatin temel olarak
gidalarda jellestirme veya koyulastirma amaglar1 ile kullanilmaktadir. Paketli bir {irliniin igeriginde
jelatinin bulunmasi {iriiniin helal olup olmadiginin sorgulanmasi acgisindan énem tasimaktadir (Batu,
Regenstein, Joe & Dogan, 2015, s. 40).

Uriiniin helalligini etkileyen bir diger gida katki maddeleri ise enzimlerdir. Uriinlerin raf émriinii
uzatmak gibi ¢esitli amaglar ile kullanilan enzimler daha oncelerde hayvansal kaynaklardan elde
edilmekteyken giiniimiizde daha ¢ok mikrobiyal kokenli enzimler kullanilmaktadir (Riaz & Chaudry,
2004).

Gidalarda en sik kullanilan bir diger katki maddeleri ise emiilgatorlerdir. Gidamn homojen bir gériiniim
almasinda da etkili olan emiilgatorler genellikle bitkisel kokenlidir. Ancak piyasada genellikle ithal
edilen, hayvansal kokenli emiilgatorlerin bulunmasi ve bunlarm helalliginin sorgulanmasi Onem
tasimaktadir (Rajagopal, Ramanan, Visvanathan & Satapathy, 2011, s. 140).

Genel olarak ambalajli {irtinlerde Uriin igeriginin detayli okunmasi ve helal sertifikasinin bulunup
bulunmadigina dikkat etmek 6nem arz etmektedir.

3. Helal Gida Sertifikasi

Helal gida pazar biiyiikliigiiniin yillik yaklasik 670 milyar dolarlik bir hacme ulastig1 ve diinya gida
sektoriiniin yaklasik %16'sina esit oldugu bildirilmektedir ve pazarm yilda %7-%15 biiyiiyecegi tahmin
edilmektedir (Alam & Sayuti, 2011, s. 9). Helal gida payinin bu kadar yiiksek olmasi ambalajli tiriinlerin
helal sertifikasyonu almasinin dnemini ortaya koymustur. Ayni1 zamanda iireticinin helal gida sertifikasi
almasini {iriiniin pazarlanmasini kolaylastiracak bir adim ve gereklilik olarak nitelendirmek miimkiin
olmaktadir (Alam & Sayuti, 2011, s. 9).

Gidalarm pazarlanmasinda 6zellikle raf dmriiniin uzamasinda katki maddelerinin sahip oldugu rollerin
artmasi, uluslararasi diizeyde bu siireci denetleyen kuruluslarin varligini gerekli kilmistir. Gida Kodeks
Komisyonu (CAC) Gida Katki Maddeleri Uzmanlar Kurulu (JECFA) Gida Katki ve Kontaminantlari
Kodeksi Komitesi (CCFAC), gibi uluslararasi kuruluslar gida katki maddeleri ile ilgili incelemeler ve
denetlemeler yapan kurumlar arasinda yer almaktadir (Boga ve Binokay, 2010, s. 146).

Helal gida sertifikasi, gidalarin Islamiyet’e uygun oldugunu gosteren belgelerdir. Yapilan calismalar
helal iiriinlere olan ilginin hiz kazandigini gostermektedir. Ozellikle son dénemlerde inang sistemlerinin
disinda da helal gida sertifikasyonu {iriiniin satin alma kararmin belirleyicilerinden birisi oldugu
goriilmektedir (Ozdemir ve Yayli, 2014, s. 186).

Helal gida, tanim olarak bir gidanin helal gida tanimina uygun olmasi anlamimna gelmekle birlikte
giiniimiizde ¢ok daha fazla anlam tasimaktadir. Ozellikle son donemlerde yalnizca Islami diisiinceler ile
degil gida katki maddelerinin kullanimi, kesim yontemlerinin dogrulugu gibi sebeplerle helal
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sertifikasyon dini inang sisteminin disinda da ilgi gérmeye ve pazarda yiiksek paya sahip olmaya
baslamustir (Yener, 2011).

Bir {irlin helal sertifikasini aldiktan sonra, helal logosu, ilgili tiriiniin ambalajinda kullanilabilmektedir.
Sertifikamin alindig1r kurum ve tilkeye gore kullamilan logolar farklilik gdsterebilmektedir (Sekil 1)
(Yener, 2011).

g\ W) 8%
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Sekil 1. Gida etiketlerinde kullanilan bazi helal gida logolar1
4. Helal Gida ve Gida Etiketi

Gida etiketleri, iiriiniin belirli 6zelliklerinin tiiketiciye bildirilmesi icin kullanilan araglardir. Ozellikle
gidalarin enerji icerigi, bazi makro ve mikro besin 6geleri, igerdigi katki maddeleri gibi 6zellikler gida
etiketlerinde bildirilmektedir. Gida etiketleri konusunda uluslararast bir birlik bulunmamaktadir.
Gidann tiirline, iilkeye bagli olarak kullanilan etiketler farklilik gosterebilmektedir (Kang, 2013, s. 877).

Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’ne gore etiketleme
gidaya eslik eden veya atifta bulunan herhangi bir ambalaj, belge, bildirim veya etiket iizerinde yer alan,
gida ile ilgili herhangi bir yazi, bilgi, ticari marka, resimli unsur veya isaretleri ifade etmektedir (Tiirk
Gida Kodeksi [TGK], 2017).

Codex Alimentarius Komitesi Helal Yonergesi’ne gore gida etiketlemesinde helal logosunun
kullamlmasmimn belirli sartlar1 bulunmaktadir. Bu yonergeye gore islami kanunlara gore asagida
helallige uygun olmadiklar1 belirtilen gidalar ve bunlarin {iiriinleri ve tiirevleri hari¢ tiim gidalar helal
sifatina uygundur (CAC, 1997):

1. Hayvansal gidalar
a) Domuz
b) Kopek, yilan ve maymun
C) Aslan, kaplan, ay1 vb. gibi pengeli ve az1 disli et¢il hayvanlar
d) Kartal, akbaba vb. gibi avcr kuslar
e) Sican (fare), kirkayak, akrep vb. gibi bocekler
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f) Ar, karinca, agackakan gibi Islam’a gére 6ldiiriilmesi yasak hayvanlar
g) Bit, sinek, kurt vb. gibi igreng kabul edilen hayvanlar
h) Kaplumbaga, timsah vb. gibi hem suda hem karada yasayan hayvanlar
i) Katir ve evcil esek
j) Suda yasayan zehirli ve zararl tiim hayvanlar
K) Islami kosullar1 uygun olarak kesilmeyen tiim hayvanlar
) Kan
2. Bitkisel Gidalar
a) Sarhos edici etkisi ve zarar1 belli islemler ile yok edilemeyecek olan sarhos edici ve
zararl bitkiler
3. Icecekler
a) Alkolli igecekler
b) Sarhos edici ve zararl igecekler
4. Gida katki maddeleri
a) 1,2 ve 3’ten tiiretilen tiim gida katki maddeleri

Gida etiketinin okunmasi hem gidanin saglik/beslenme 6zelliklerinin bilinmesi hem de helallik kavrami
acisindan 6nem tagimaktadir. Yapilan bir ¢alismada 406 yetiskin bireye gida etiketi okuma ve helal
logosunun 6nemi ile ilgili anket formu yoneltilmistir. Calisma sonunda bireylerin ¢ogunlugunun gida
etiketlerinde basili olan helal logolara siiphe ile yaklastigini, katilimeilarin ¢ogunlugunu gida etiketini
incelemenin dnemini bildigini gostermektedir (Ishak vd. 2016, s. 288). Bir baska calismada Ingiltere’de
yasayan Miisliiman olmayan 29 bireyin helal gida ve gida etiketi hakkindaki goriisleri sorgulanmistir.
Nitel tipte hazirlanan bu ¢aligmada bireylerden yar1 yapilandirilmis gériigme formlart araciligi ile veri
toplanmustir. Calisma sonucuna goére katilimcilarin ¢ogunun gida etiketlerinde yer alan helal logosunun
gidanin kalitesini artirict etkiye sahip oldugu gosterdigini ancak helal gida kavranmu konusunda
bilgilerinin pek bulunmadigini bildirmislerdir (Ayyub, 2015, s. 2328).

Almanya’da gida etiketindeki helal logosunun 6nemi ve farkindalik {izerine yiiriitiilen bir baska
calismada helal logosu bulunan et {iriinlerine tiiketicilerin 6zellikle dikkat ettigi bildirilmektedir. Ayn1
zamanda helal logosu bulunan gidalarin daha pahali oldugu bildirilmistir (Sahin vd. 2014, s. 12).
Adiyaman’da 388 yetiskin birey ile yiiriitiilen bir baska calismada da ise helal gida logosuna sahip
gidalarin satin alma davramslarma pozitif etkisinin oldugu goériilmiistiir (Yorulmaz Ozgelik, 2019, s.
54). Bir baska calisma Yozgat’ta 295 birey ile yiiriitiilmiistiir. Calisma sonunda kadinlarin helal logosu
bulunan gidalarda giivenlik, sertifikasyon, tanitim ¢abalar1 ve markaya daha fazla 6nem verdikleri
goriilmiistiir (Kurtoglu ve Cigek, 2013, s. 204). Malezya’da yapilan bir calismada ise ambalajli, helal
gida logolu gidalarmn satin alma davraniginda, tiiketicilerin etiketteki logoya gore degil markaya olan
giivene gore hareket ettikleri bildirilmistir. Ayn1 zamanda {irliniin etiketinde helal gida logosunun
bulunmasinin iiriiniin satin alinabilirligini artirabilecegi bildirilmistir (Hamdan vd. 2013, s. 54). Bir
baska caligmada tiniversite 6grencilerinin gida etiketini okuma ve helal gida hakkindaki bilgi diizeyleri
incelenmistir. Ogrencilerin %94,6’sinin  helal gidanin ne anlama geldigini bildikleri, bunlarmn
%75,4’inlin helal gidalarmn igerigiyle ilgili bilgi sahibi olduklar1 saptanmustir. Caliyma sonunda
ogrencilerin ¢cogunlugunun helal gida hakkinda bilingli oldugu goriilmiistiir ancak 6érneklem grubunda
bunun ne anlama geldigini bilmeyen katilimeilarin da bulundugu dolayisi ile bireylerin gida etiketleri
ve helal gida logosu ile ilgili ayrmtili egitimlerin verilmesi gerektigi bildirilmistir (Uniisan, Erdogan ve
Keser, 2017, para. 1). Kahramanmaras’ta 383 tiiketici ile yapilan bir bagka calismada ise tiiketicilerin
%70,6’sm1n helal gida konusunda bilgi sahibi olduklar1 ancak %27,9’unun {irlinii satin alirken gida
etiketindeki helal gida logosuna dikkat ettikleri saptanmistir. Ayn1 zamanda tiiketicilerin helal gida
denildiginde ne anladiklar1 soruldugunda en fazla domuz katkili olmayan gida cevabi alinmistir. Bu
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sonugta esasinda helal gida kavraminin tam olarak anlagilamadiginin bu konuda egitim eksikliklerinin
oldugunu gostermektedir (Cuhadar, 2017, s. 190).

5. Sonug

Helal gida pazarmin ulusal ve uluslararasi gida pazarinda pay1 giin gectikge artmaktadir. Bu durum
tiiketicilerin bu konudaki talebinin arttigini gostermekte dolayisi ile gida saglayicilarinin da helal gida
sertifikasyonu, satig stratejileri, isletme tesisleri gibi konularda uzmanlagmalari gerekliligini
dogurmustur. Ulusal anlamda bakildiginda gida etiketlerindeki helal gida logosu konusunda gerekli
denetimlerin dikkatle yapilmasi, 6zellikle gida katki maddelerinin helalligi tartigmali ve hassas bir konu
oldugundan bu konuda gerekli adimlarin atilmas1 gerekmektedir. Bunlarm yaninda helal sertifikasyona
sahip irilin gesitliliginin artirilmasi ayn1 zamanda helal gida kavrami konusunda tiiketicilere gerekli
bilgilendirme ve egitimlerin verilmesi gerekmektedir. Tiirkiye’de yapilan ¢alismalarda tiiketicilerin
helal gida kavramimi anlama noktasinda eksikliklerinin olduklar1 goriilmiistiir dolayisi ile gerekli
tanitimlarin yapilmasi bu konudaki bilgi kirliliginin 6niine gecebilecegi diisiiniilmektedir. Bu sebeple
ayn1 zamanda tiiketicilerin gidalarin helalligini, beslenme ve saglik bilgilerini inceleyebilecekleri, gida
etiketlerinin 6neminin vurgulanacag diigiiniilmektedir.
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the Production of Shalgam Juice:
Effect on the Ethyl Alcohol Levels
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Abstract

Ethanol naturally occurs at different levels in some foodstuffs resulting from the plant metabolism or
fermentation of carbohydrates. The ethanol content of foods produced by the plant metabolism is highly
lower than that of ethanol level arisen from the fermentation. Due to being the end product of anaerobic
alcoholic fermentation by yeast and lactic acid fermentation by heterofermentative lactic acid bacteria,
the foods subjected to both the alcoholic and lactic acid fermentations contain ethanol. Shalgam juice is
a traditional Turkish beverage subjected to lactic acid fermentation. Although the main fermentation
(lactic acid fermentation) progress via lactic acid bacteria, Saccharomyces and non-Saccharomyces
yeast also have a role in the production of both ethanol and flavor compounds in shalgam juice.

In this research, enrichment of shalgam juice in terms of polyphenolic compounds via grape pomace
addition as a waste of fruit juice industry, evaluation of grape pomace as a value-added product, and
determination of the change in ethanol content during the enrichment were aimed. Grape pomace was
substituted with black carrot in the formulation and 9 different formulations were obtained according to
the grape pomace-black carrot ratios. Fermentation took place at ambient temperature for 44 days, and
ethanol content was determined by gas chromatography.

When taking into consideration the grape pomace and black carrot ratios, the lowest ethanol content
(0.302 g/100 ml) was determined in the shalgam juice produced from the formulation containing only
black carrot. As grape pomace ratio increased in the formulation, higher ethanol contents were found in
the shalgam juices. And the highest value (1.048 g/100 ml) was observed in the shalgam juice containing
only grape pomace. As a conclusion, the levels of ethanol in the samples containing 50% black grape
pomace+50% black carrot and 25% black grape pomace+75% black carrot, which is appreciated and
accepted by the consumers, were 0.832% and 0.463%, respectively. Both levels were below 1.2%
specified in the relevant legal regulations; Therefore, it was shown in this study that black grape pomace
could be used in Shalgam juice production without the need to write the alcohol level on the label.

Keywords: Ethyl alcohol, shalgam juice, black grape pomace, black carrot, fermentation

1 Sorumlu Yazar / Cotresponding Author: makbulut@selcuk.edu.tr
2 hacercoklar@selcuk.edu.tr

Makale Gonderim / Received: 08.12.2020

Makale Kabul / Accepted: 30.12.2020

109


mailto:makbulut@selcuk.edu.tr
mailto:makbulut@selcuk.edu.tr
mailto:makbulut@selcuk.edu.tr
mailto:hacercoklar@selcuk.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-5621-8293
https://orcid.org/0000-0002-4948-0960

Utilization of Black Grape Pomace in the Production of Shalgam Juice: Effect on the Ethyl Alcohol
Levels

Salgam Suyu Uretiminde Siyah Uziim Posasimin Kullammu: Etil Alkol Diizeyine EtKisi
Oz

Etanol bitki metabolizmas1 ve karbonhidratlarin fermantasyonu sonucu bazi gida maddelerinde farkli
diizeylerde dogal olarak olugmaktadir. Bitki metabolizmasi yoluyla iiretilen gidalarin etanol igerigi
fermantasyondan meydana gelen etanol igeriginden oldukg¢a diigiiktiir. Maya ile anaerobik alkolik
fermantasyonun ve heterofermantatif laktik asit bakteri yoluyla laktik asit fermantasyonun son iiriinii
olmasi nedeniyle hem alkolik hem de laktik asit fermantasyonlarina maruz kalan gidalar etanol ihtiva
eder. Salgam suyu, laktik asit fermantasyonuna tabi tutulan gelencksel bir Tiirk icecegidir. Ana
fermantasyon (laktik asit fermantasyonu) laktik asit bakterileri yoluyla ilerlemesine ragmen,
Saccharomyces ve Saccharomyces olmayan mayalar da Salgam suyunda hem etanol hem de aroma
bilesiklerinin olusumunda bir rol oynar.

Bu arastirmada, meyve suyu endiistrisi atig1 olarak iiziim posasi ilavesi ile Salgam suyunun polifenolik
bilesikler agisindan zenginlestirilmesi, iizim posasmnin katma degeri yiiksek bir iriin olarak
degerlendirilmesi ve zenginlestirme sirasinda etanol igerigindeki degisimin belirlenmesi amaglanmigtir.
Kara iizim posasi, formiilasyonda siyah havug ile ikame edilmis ve liziim posasi-kara havug oranlarina
gore 9 farkli formiilasyon elde edilmistir. Fermantasyon, ortam sicakliginda 44 giin siireyle
gerceklestirilmis ve etanol igerigi gaz kromatografisiyle belirlenmistir.

Uziim posas1 ve siyah havug oranlar1 dikkate alindiginda, sadece siyah havug igeren formiilasyondan
iiretilen Salgam suyunda en disiik etanol igerigi (0.302 g/100 ml) belirlendi. Formiilasyonda tiziim
posasi orani arttik¢a, Salgam sularinda daha yiiksek etanol belirlenmistir. En yiiksek deger ise (1.048
2/100 ml) sadece liziim posasi i¢eren Salgam suyunda goriilmiistiir. Sonug olarak, tiiketiciler tarafindan
begenilen ve kabul goren %50 siyah {iziim posasi + %50 siyah havug ile %25 siyah tiziim posasi+%75
siyah havug i¢eren drneklerde etil alkol seviyeleri sirasiyla %0.832 ve %0.463 olarak belirlendi. Her iki
seviye de ilgili yasal diizenlemelerde belirtilen %1.2°nin altinda oldugu gériildii. Bu nedenle bu
calismada siyah {iziim posasmin etiket iizerine alkol seviyesi yazilmasina gerek kalmadan salgam
iiretiminde kullanilabilecegi gdsterilmistir.

Anahtar Kelimeler: Etil alkol, salgam suyu, siyah iiziim posasi, siyah havug, fermantasyon

1. Introduction

Fermentation is a kind of food preservation method that has been applied to perishable foods to produce
more stable food products for many centuries. While the main purpose of fermentation is to produce
shelf-stable foods, especially in recent years, fermented foods are taken place in the human diet because
of their enhanced sensorial and nutritional characteristics. Microbiological activities and chemical
reactions simultaneously progress in foods during the fermentation. According to the degree and kind
of these activities and reactions various fermentation products such as organic acids, ethanol, CO,
esters, aldehydes, and ketones occur in fermented foods (Hui et al., 2004). These products lead to
produce fermented foods that differ in terms of sensorial and nutritional characteristics. Food
fermentations base on three main metabolic pathways which are anaerobic alcoholic fermentation, lactic
acid fermentation, and aerobic acetic acid fermentation. Carbohydrates are converted to alcohol and CO;
in anaerobic alcoholic fermentation and lactic acid in lactic acid fermentation. Different from these two
fermentations, alcohol is used as a substrate in acetic acid fermentation and converted to acetic acid.
Alcohol and organic acids are the main end products of these fermentations and they have significant
effects on both improving the shelf life of food products and contributing flavor (Hui et al., 2004).
However, lactic acid fermentation progress according to two different metabolisms as homofermentative
and heterofermentative. While the end product is only the lactic in homofermentative fermentation,
lactate, acetate, ethanol, and carbon dioxide in addition to lactic acid occur in heterofermentative
fermentation (Bamforth & Cook, 2019).
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Shalgam juice is a traditional lactic acid fermented beverage and produced from black carrot, turnip,
sourdough, salt, and water (Kabak and Dobson, 2011). Yeast, homofermentative, and
heterofermentative lactic acid bacteria play a role in the shalgam juice fermentation and shalgam juice
contains the metabolic products of these microorganisms such as lactic acid, acetic acid ethanol,
carbonyl compounds, volatile acids, higher alcohols, esters, terpenols, norisoprenoids, lactones, and
volatile phenols (Altay et al., 2013; Canbas &Deryaoglu, 1993; Tangiiler & Erten, 2012).

Phenolic compounds are thought to be fingerprints of the plants and each plant has a different polyphenol
profile. Black carrots and black grapes contain different phenolic compounds. While black carrot is rich
in anthocyanins and phenolic acids, black grape contents higher amounts of flavan-3-ols, flavonol
glycosides, and stilbene phytoalexins in addition to anthocyanins and phenolic acids. Each phenolic
group possesses different antioxidant activity and health beneficial effects.

From this perspective, this study aimed to determine the ethanol content of shalgam juice whether or
not to change, while it was enriched in terms of phenolic compounds by using grape pomace.

2. Material and Method
2.1. Material

The black carrot, bulgur flour, salt, and Saccharomyces cerevisiae were obtained from Gunseven
Company, Eregli, Konya, Turkey. Black carrots, washed under running tap water, were cut into slices
approximately 4 cm in length. Bulgur flour wetted with pure water was fermented with Saccharomyces
cerevisiae in a jar at room temperature for 24 h. Eksikara grape variety used in this study was supplied
from a viticulturist in Tagkent, Konya. The pomace was acquired after washing, removing the stalks,
and pressing the grapes. The brine was prepared at a concentration of 1.4% and rested overnight.

2.2. Method

Sliced black carrot and pre-fermented bulgur flour were put into a jar (5 L) and fulfilled to 5 L with the
brine. The black carrot was replaced with different amounts of grape pomace to produce other
formulations. Nine different formulations were obtained according to the black carrot and pomace ratio
and samples were coded as S100, S90, S80, S75, S70, S60, S50, S25, and SO (Table 1). S100 sample,
containing only black carrot, was used as the control. After lidding, all jars were left at ambient
temperature to ferment for 40 days. Fermentation was monitored by titratable acidity. The end-point of
fermentation was determined according to the titratable acidity remaining constant.

Table 1.

Sample codes as a result of black carrot and pomace ratios

Sample Code
100% Black carrot + 0% Pomace S100
90% Black carrot + 10% Pomace S90
80% Black carrot + 20% Pomace S80
75% Black carrot + 25% Pomace S75
70% Black carrot + 30% Pomace S70
60% Black carrot + 40% Pomace S60
50% Black carrot + 50% Pomace S50
25% Black carrot + 75% Pomace S25
0% Black carrot + 100% Pomace SO
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2.3. Ethanol Analysis

Ethanol content of shalgam juices was determined by a gas chromatography (GC) (Agilent, 7820A).
Shalgam juices were filtered through a 0.45 um pore size syringe filter and 1 pl of it injected to the GC.
Separation was achieved in a CP-Wax-57CB column. Hydrogen was used as a carrier gas. FID (Flame
lonization Detector) was used in detection (Anonymous, 2011).

Statistical Analysis

The results were given as meant standard deviation and subjected to analysis of variance. The
differences between the means were determined by Duncan's Multiple Comparison Test. Minitab
(Released 14, Minitab Inc. USA) and Mstat C (Mstat C, 1988) programs were used in statistical analysis.

3. Results and Discussion

Ethanol is one of the end products of heterofermentative lactic acid fermentation (Deryaoglu, 1990;
Cogan &Jordan, 1994). However, both yeast and heterofermentative lactic acid bacteria play a
significant role in shalgam juice fermentation and yeast also make a contribution to ethanol production
during the fermentation (Gardner et al., 2001).

GC chromatogram of ethanol analysis and ethanol contents of shalgam juices are shown in Figure 2 and
Table 2 (and Figure 1), respectively. As seen in Table 2, ethanol contents were range between 0.302-
1.048 g/100 ml. The lowest value was found to be 0.302 g/100 ml in the sample (S100) produced by
only 100% black carrot. As grape pomace amount increased in the formulations, the higher amount of
ethanol was obtained in shalgam juices.

pA pA
70 100% Black carrot+0% Grape pomace 90 73% Black carrot+23% Grape pomace
5
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Figure 2: GC chromatogram of ethanol in shalgam juices

In a previous study, ethanol values in 20 (industrial) shalgam juices acquired from local markets
produced by different suppliers reported between 0.19-4.76 g/L (Oztiirk, 2009). According to previous
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studies, there is a significant difference in the ethanol concentration of shalgam juices. These can arise
from variations in the formulation, materials used in the production, and fermentation conditions.

Table 2.
Ethanol contents of shalgam juices
Black carrot-grape pomace ratio Ethanol content (g/100mL)
S100 0.302+0.030f
S90 0.360+0.023f
S80 0.441+0.012¢
S75 0.463+0.009¢
S70 0.512+0.015de
S60 0.590+0.030cd
S50 0.655+0.010¢
S25 0.831+0.049b
SO 1.048+0.048a
1,20 -
1,00 -
€
o
o
o 0,80 -
=
=
3
S 0,60 -
o
Is)
[
«©
e
im] 0,40
0,20 : .
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Figure 1. Ethanol contents of shalgam juices

Fruits and vegetables naturally contain very little amounts of alcohol, and higher ethanol values indicate
that heterofermentative lactic acid and alcoholic fermentation have occurred. In a study, ethanol contents
of fresh pear, orange, lemon, apple, and pineapple fruits have been detected as 0.019, 0.021, 0.002,
0.0073, 0.048%, respectively (Giindiiz et al, 2013). An increase in ethanol content from 0.048 to 0.99%
of the pineapple fruit after the storage at 4 °C for ten days was determined by Guindiiz et al, 2013.
Similarly, in the same study, it was reported that the ethanol content of unprocessed grape juice (2.11%)
increased to 5.60% at the end of the 10 days (Giindiiz et al, 2013).

Eksikara grape has sweet, dark-skinned, and aromatic berries and is generally consumed as fresh or after
processing to the raisin and molasses (Coklar, 2017). Its fructose, glucose, and saccharose contents were
reported as 10.35, 9.48, and 0.35 g/100 g, respectively (Coklar&Akbulut, 2016).
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The main fermentable sugar source is the black carrot in shalgam juice fermentation (Altay et al., 2013).
Nagraj et al. (2020) have reported sucrose, glucose, and fructose contents of carrots as 3.59, 0.59, and
0.55%, respectively. Grape pomace contains higher amounts of fructose and glucose than that of black
carrot. Corbin et al. (2015) have reported the glucose and the fructose concentrations for the pomaces
of two different grape varieties (Sauvignon Blanc and Cabernet Sauvignon) as 18.6-19.0% and 2.1-
2.5%, respectively.

Glucose, fructose, and sucrose are the most common fermentable sugars found in vegetables. Glucose
is the major and fructose is the second major substrate for lactic acid fermentation. Sucrose can be
fermented after hydrolyzed to glucose and fructose by invertase released by the yeast. A limited number
of lactic acid bacteria can ferment the sucrose. In most cases, sucrose remains without hydrolyzing and
fermented at the end of the fermentation of vegetables (Hui et, al., 2004). In a previous study by Fleming
etal. (1983) 46.43% of the sucrose found in carrot fermented using Lactobacillus plantarum for 35 days
remained at the last stage of fermentation without metabolized. Increases in ethanol content of shalgam
juices with increasing the grape pomace ratio can arise from passing of the higher amounts of
fermentable sugars from grape pomace to the fermentation media than that of black carrot.

While the ethanol formation indicates the spoilage of fresh fruit and vegetable juices, ethanol formed
during lactic acid fermentation contributes to the specific taste and flavor of shalgam juice (Erten et al.,
2008). On the other hand, the ethanol content of non-alcoholic beverages has been limited by legal
regulations, and also according to ethanol level beverage producers have to declare the ethanol content
on product labels. In the unfermented non-alcoholic beverages such as fruit juice, nectar, fruit-flavored
soft drink that are within the scope of Non-alcoholic Beverages Notification of Turkish Food Codex
(Number: 2007/26), the highest permissible ethanol content, naturally formed, is 3.0 g/ L (Anonymous,
2007). According to the Turkish Food Codex Regulation on labeling and provision of food information
to consumers (January 2017, 29960), producers have to state the alcohol contents of beverages on
product labels, if the actual alcohol content of beverage by volume is more than 1.2% (v/v) (Anonymous,
2017).

4. Conclusion

In this study, the effect of adding black grape pomace to the fermentation medium on alcohol formation
was investigated in order to improve the physical, chemical and nutritional properties of Shalgam juice.
With the proportional increase of black grape pomace, the alcohol level formed by fermentation
increased. The levels of ethyl alcohol in the samples containing 50% black grape pomace + 50% black
carrot and 25% black grape pomace + 75% black carrot, which is appreciated and accepted by the
consumers, were 0.832% and 0.463%, respectively. Both levels were below 1.2% specified in the
relevant legal regulations; therefore, it is not necessary to write it on the label. As a conclusion, when
taking into consider the legal regulations on ethanol content of beverages 50% black carrot+50% black
grape pomace ratio can be used in shalgam juice fermentation.
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