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ÖZET

“Helal” sözcüğü Türk Dili’nde: “Dini kurallara aykırı olmayan” olarak tanımlanır. “He-
lal Gıda” kavramı, “İslâmî kurallar doğrultusunda izin verilen gıda” anlamında kul-
lanılmaktadır. Helal gıda sertifikaları; sertifika veren bir kuruluşun ürünün tüketiciye 
ulaşan kadar tüm üretim aşamalarında helal kurallarına uygun üretildiğini belgeler. 
Dünya genelinde helal gıda pazarı oldukça büyük bir ekonomik hacme sahiptir. Helal 
gıda sertifikalarının kabul görmesi için güvenilir laboratuvar ölçümlerine ihtiyaç du-
yulmaktadır. Bunun için de helal gıda alanında ihtisaslaşmış biyokimya laboratuvar-
larının varlığı çok önemlidir.

Anahtar Kelimeler: Helal Gıda, Biyokimya, Laboratuvar.

ABSTRACT

"Halal" word is defined as “not contrary to religious rules” in Turkish language.  "Halal 
Food" concept is used to mean "Food which is allowed by  Islamic rules". Halal food 
certificates; documents the product of an issuer certification at all production stages 
until it reaches the consumer halal produce comply with the rules. The world halal 
food market has quite a large economic volume. Trusted laboratory analyses are 
needed for international acceptance of the halal certification. In order to ensure this 
trust, the existence of specialized biochemistry laboratories in the area of halal food 
are very important.
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Helal Gıdanın Tanımı: “Helal” sözcüğü Türk Di-
li’nde: “Dini kurallara aykırı olmayan” olarak 

tanımlanır. “Helal Gıda” kavramı, “İslâmî kurallar 
doğ¬rultusunda izin verilen gıda” anlamında kulla-
nılmaktadır. Helal sertifikası ise üretilen bir ürünün, 
sertifika veren bir kuruluş tara¬fından, ürünün İslami 
kurallara göre yasak olan herhangi bir unsur içermedi-
ğinin, bu unsurlardan arındırılmış yerlerde veya cihaz-
larda hazırlandığı, işlendiği, taşındığı ve depolandığı-
nın, bu durumların dışında üretilen herhangi bir gıda 
ile hazırlama, işleme, taşıma ve depolama aşamasında 
direkt temasta olmadığının belgelenmesidir  [1].

Helal gıda sertifikalı ürünler ve global önemi: Helal 
gıda pazarı şu anda dünya gıda endüstrisi içinde % 16 
civarında bir yer teşkil etmektedir ve yakın gelecekte 
bu oranın % 20 oranında olacağı ön görülmektedir [2]. 
Hasim’in yaptığı araştırmada Asya için helal gıdanın 
pazardaki etkisi % 63’e kadar yükselmektedir [3]. Gü-
nümüzde helal gıda pazarının mevcut büyüklüğü ve sü-
rekli genişlemesi sebebiyle, sadece Müslümanlar değil, 
batı ülkeleri ve Müslüman olmayan sanayiciler de helal 
gıda üretimine yönelmişlerdir [4]. Helal gıda pazarın-
daki global hızlı gelişmelerin sonucu olarak, helal gıda 
sertifikaları bir ihtiyaç haline gelmiştir. Sertifikaların 
güvenilirliğini ve uluslararası kabulünü sağlamak için 
ise helal gıda sertifikaları için standardizasyon zorunlu 
olmuştur. Helal gıda belgelerinin güvenilirliği ve stan-
dartlarının oluşmasında biyokimya laboratuvarlarının 
sunacağı bilimsel veriler büyük önem arz etmektedir 
[5].

Helal Olmayan Kaynaklardan Elde Edilen Katkı Mad-
deleri: Sanayinin ve üretim teknolojilerinin gelişmesi 
ile birlikte helal gıda mevzusu oldukça karmaşık bir hal 
almıştır. Bir gıdanın helal olduğunu söyleyebilmek için 
tüm üretim sürecini ve içeriğini detaylı bilmek gereke-
cektir. Örnek verecek olursak; gıdalarda katkı maddesi 
olarak yaygın kullanılan ve aşağıda tablo 1’de listelenen 
doğal kaynaklı maddelerin detayı incelendiğinde helal 
olmama ihtimalleri mevcuttur (Tablo 1).

Sorunlu Ürünlerin Laboratuvarda Tespiti: Gıda mad-
delerinin helalliği sorgulanırken laboratuvarda çeşitli 
analizlerle önemli bilimsel veriler elde edilerek hüküm 
için somut ve objektif kanıtlar sunulabilir. Bu bölüm-
de sıklıkla karşımıza çıkan ve helal gıda açısından so-
run oluşturabilen bazı maddelerin analizine dair bazı 
örnekler sunacağız: Ulusal ve uluslararası ticari öne-
mi günden güne sürekli artan et ve et ürünlerinde, bu 
artışla paralel olarak, bazı belirsiz, farklı orijinlerden 

gelen, daha ucuz et ürünleri ile yapılan hileler de ge-
lişmektedir. Bununla birlikte tüketici sağlığı riske 
edilmekte, tüketicinin dini inançları hiçe sayılmakta 
ve ekonomik açıdan da önemli kayıplar olmaktadır. 
Üretim, gıda kompozisyonunda bazı kaçınılmaz etkiler 
oluşturabilir ve elde edilen işaretleyiciler, analitik me-
totlar ile belirlenebilir. Et ve et ürünlerinde kullanılan 
karışımdaki, hayvan etlerinin orijinlerini belirlemede 
histolojik, morfolojik, elektroforetik, immünolojik ve 
serolojik metotlar kullanılmakta, bunlar içerisinde de 
DNA bazlı metotlar, bütün türleri kapsayacak şekilde 
yapıyı muhafaza etmesi ve yüksek sıcaklıklardaki sta-
bilitesinden dolayı son zamanlarda daha fazla kullanıl-
maktadır [6].

Gıda ürünlerinde domuz eti türevlerinin PCR yönte-
mi ile belirlenmesi: Domuz eti ve türevlerinin varlığı 
helal gıda sertifikası açısından tetkik edilmesi gere-
ken önemli hususlardan biridir. Domuz eti ve türev-
lerinin varlığı biyokimya laboratuvarında PCR (poly-
merase chain reaction) yöntemi ile belirlenebilir; Che 
Man ve arkadaşlarının yaptığı araştırmada, helal gıda 
sertifikası verilmesi amacıyla, sosis ve kılıfı ile biskü-
vi ve ekmekte domuz eti türevlerinin olup olmadığı 
araştırılmıştır. Malezya Helal Gıda Enstitüsündeki 
ekibin yaptığı bu araştırmada, domuz mitokondriyal 
DNA’sına ait tanımlanmış 12S ribozomal RNA frag-
mentinin PCR ile çoğaltılıp gösterilmesi sonucunda 
domuz ürünü varlığının ispatlanması gaye edinilmiş-
tir. Gen kalıntılarının gösterilerek domuz eti kalıntısı 
ispatlanması mevzusunda, ısıl işlem sonrası yapılacak 
araştırmalarda, ısının gen yapısında bozulma oluştur-
ması sebebiyle sonuçların güvenirliği tartışmalı hale 
gelmektedir. Neticede incelenen ürün türleri içinde, et 
ürünleri kaplama kılıflarından elde edilen homojenatın 
PCR işlemi sonrası ticari kit kullanılarak yapılan bant 
görüntülenmesi sonucunda domuz türevlerinin varlığı 
gösterilmiştir. Böylelikle helal kriterlerine uygun ol-
madığı ispatlanmıştır [7]. Murugaiah ve arkadaşlarının 
yatığı benzer bir araştırma sonucunda PCR-restricti-
on fragment length polymorphism (RFLP) metodu ile 
mitokondriyal DNA kullanılarak et ürünleri içinde do-
muz eti varlığının gösterilebildiği ortaya konulmuştur 
[8].

Jelatin ve jelatin içeren işlenmiş gıdalarda domuz tü-
revi varlığının real-time PCR metodu ile gösterilme-
si: Kollojenden elde edilen bir protein olan jelatin, 
kıvam arttırıcı özelliğiyle gıda katkı maddesi olarak 
yaygın biçimde kullanılan ve hayvansal kaynaklı olan 
bir maddedir. Helal gıda sertifikası verilebilmesi için 
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jelatinin hayvansal kaynağının tam olarak belirlen-
mesi gerekmektedir [9]. Demirhan ve arkadaşlarının 
yaptığı çalışmada, jelatinin kökeninde domuz türevi 

olup olmadığını araştırmaya dönük olarak, real-time 
PCR kullanılarak, ticari kitlerle jelatinden DNA izole 
edilmiştir. Bu araştırmada domuza spesifik primerler 

Açıklama:  Tablodaki işaretlerden; kare: Bitkisel veya sentetik olduğu belirtilmediği takdirde, hayvansal kaynaklı olma ihtimali olan katkı 
maddelerini; daire: Hayvansal kaynaklı olmamakla birlikte, ticari formlarının hayvansal yağ içinde sunulma ihtimali olan katkı maddelerini; 
üçgen: Domuz kaynaklı olmayan hayvansal ürünleri temsil etmektedir.

Tablo 1: Hayvansal Kaynaklı Olabilen Katkı Maddeleri [15].
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kullanılarak, jelatindeki domuz türevi gösterilmek is-
tenmiştir. Jelatin içerdiği bilinen çeşitli gıda maddeleri 
inceleme için seçilmiştir. Araştırma sonucunda, Al-
manya’dan ve Türkiye’den alınan çeşitli gıda maddesi 
örneklerinde domuz kökenli jelatin varlığı gösterilmiş-
tir [10].  2008 yılında yayınlanmış bir derleme maka-
lede real-time PCR metodu ile domuz türevli madde 
varlığı tespit edilmiş 29 araştırmanın varlığı gösteril-
miştir [11].

Başka bir araştırmada yoğurt, peynir ve dondurma gibi 
süt ürünlerine katılan jelatinin orijinini belirlemek 
amacıyla yeni bir nanoUPLC-MSE tekniği geliştiril-
miştir. Bu araştırmada, bu teknik iki aşamada uygulan-
mıştır: İlk aşamada, MS-örnek hazırlama aşamasından 
önce, bu ürünlerden jelatin ekstrakte edilmiştir. İkinci 
aşamada ise triptik jelatin peptidleri, ultra-performans 
sıvı kromatografisi ve elektro-sprey-iyonizasyon-ku-
adrupol uçuş zamanı kütle spektroskopisi (nanoUP-
LCESI-q-TOF-MSE) tekniği kullanılarak identifiye 
edilmiş ve analiz edilmiştir. Bu tekniğin getirdiği ye-
nilik, bağımsız bir veri toplama modunda çalışabilmesi 
ve değişimli bir düşük ve yüksek çarpışma enerjisinin, 
prekürsör ve ürüne ait iyon bilgisinin elde edilmesinde 
uygulanabilmesidir. Bu teknik ile peptidlerin kütlele-
ri, güvenilir ve hassas bir seviyede belirlenebilmekte ve 
böylece jelatin peptidlerinin identifikasyonu yapılabil-
mektedir. Domuz ve sığıra spesifik olan marker pep-
tidleri kullanılarak söz konusu süt ürünlerine katılan 
jelatinin orijini, başarılı bir şekilde belirlenebilmiştir 
[12].

Et ürünleri içindeki yağdadomuz kökenini belirlemede 
daha hızlı bir metot olarak; Fourier transform infra-
red (FTIR) spectroscopy: Malezya ve Endonezya’dan, 
Rohman ve arkadaşlarının birlikte yaptığı araştırma-
da, farklı et türlerini bir arada içeren et ürünlerinde 
domuz eti varlığını tespit amacıyla Fourier transform 
infrared (FTIR) spectroscopy metodunun kullanılabi-
lirliği araştırılmıştır. Et ürünlerinden yağ elde edilmiş 
ve bu yağların kökeni FTIR metodu ile araştırılmıştır. 
Cihazın kalibrasyonu değişik oranlarda domuz kökenli 
yağ içeren standartlar ile yapılmıştır. Cihaz numune 
üzerinde birçok tarama yaptıktan sonra elde ettiği ab-
sorbans değerlerini daha önce oluşturulmuş veri ban-
kası ile karşılaştırmaktadır. Yapılan araştırmanın sonu-
cunda Fourier transform infrared (FTIR) spectroscopy 
metodunun domuz kökenli yağı tespit etmekte kulla-
nılabileceği, prediktif değerinin kabul edilebilir olduğu 
gösterilmiştir [13].

 Gıda maddeleri içindeki alkol varlığının tespiti: Al-
kolsüz içecekler, Türk Gıda Kodeksi Alkolsüz İçecek-
ler Tebliği’ne göre 3,0 g/L‘nin altında etanol içeren 
içecekler olarak belirtilmektedir. Alkan ve arkadaşla-
rının araştırmasında tartışma konusu olan "Alkolsüz 
içeceklerde alkol var mı?" sorusunun cevabı aranmıştır. 
Bu amaçla Türk Standartları Enstitüsü`nün Meyve ve 
Sebze Ürünleri – Etanol Muhtevası Tayininin Titri-
metrik Yöntemi – TSE 1594 kullanıldı. Yapılan çalış-
mada kullanılan yöntem içeceklerdeki etanol miktarı-
nın kimyasal olarak tayini için Clevenger düzeneği ile 
etanolün damıtılmasını takiben sülfürik asitli ortamda, 
potasyum dikromat ile yükseltgenme ve artan dikro-
matın demir(II)-1,10-fenantrolin indikatörü yanında 
amonyum demir (II) sülfat ile titrasyonuna dayan-
maktadır. Numune seçiminde alkolsüz içecek olarak 
tanımlanan tanınmış değişik markaların çeşitli %100 
meyve suları ve meyve nektarları, gazozları, kolaları, 
meyveli sodaları, portakallı gazozları ve süt ürünleri 
kullanılmıştır. Yapılan çalışmada elde edilen bulgular 
kolalarda en çok binde 0,14, portakallı gazlı içecek-
lerde binde 0,53, meyveli sodalarda binde 0,88, enerji 
içeceklerinde binde 0,47, meyve sularında binde 1,46 
ve süt ürünlerinde binde 0,25 oranında etanol buluna-
bildiğini göstermektedir. Bu değerler Türk Gıda Ko-
deksi Alkolsüz İçecekler Tebliği’ne göre bulunabilecek 
maksimum miktar olan 3,0 g/L‘nin çok altındadır [14].

Sonuç: Sonuç olarak helal gıda sertifikalarının veril-
mesi ve standardizasyon sağlanması için biyokimya la-
boratuvarına önemli görevler düşmektedir. Biyokimya 
laboratuvarlarındaki güncel araştırmalara baktığımızda 
helal gıda alanında araştırmaların yapıldığını görebil-
mekteyiz. Helal gıda sertifikasyonu bir ihtisas alanı 
olduğundan bu alanda uzmanlaşmış laboratuvarların 
ve enstitülerin kurulması standardizasyon için oldukça 
önemli bilimsel bir destek sağlamış olacaktır.

Çıkar Çatışması: Yazarlar bu yazının hazırlanması ve 
yayınlanması aşamasında herhangi bir çıkar çakışması 
olmadığını beyan etmişlerdir. 

Finansman: Yazarlar bu yazının araştırma ve yazarlık 
sürecinde herhangi bir finansal destek almadıklarını 
beyan etmişlerdir.

Not: Bu çalışma daha önce ‘The Role of Biochemistry 
Laboratory in Halal Food Certification’ başlığı ile ‘3rd 
International Halal and Healthy Food Congress. Oc-
tober 30-31, 2015. İstanbul’ uluslararası kongresinde, 
poster olarak sunulmuştur.
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