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Fermente I¢ecek ve Soslarda Alkol Varligina Iligkin Biling Diizeyi

Emre VAROL!, Hasan Hiiseyin KARA? ve Umit SORMAZ’

Oz

Yertlesik hayata gecisiyle bitlikte fermente gidalar insanoglunun vaz gecemedigi trlinler haline gelmistir. Fermente
trtnler kimi zaman tursu, sucuk, zeytin gibi kati, kimi zaman boza, hardaliye, kefir gibi geleneksel bir icecek halinde,
kimi zaman da soya, oyster, fish sos gibi lezzetlendirici olarak karsimiza ctkmaktadir. Fermente sos ve igecekler
incelendiginde fermentasyon siirecinde bir miktar alkol olusabilecegi bilinmektedir. Alkol tiiketimi hususunda bazi
inan¢ ve yagsam sekillerinde siki bir sekilde imtina edilmektedir. Dolayisiyla fermente sos ve igeceklerde olusabilecek
alkol miktar1 hakkinda alkol hassasiyeti olan tiiketicilerin bu triinler hakkinda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir.
Calismaya 252 kadin 165 erkek toplam 417 kisi katilim saglamistir. Katilimerarin %68,1°1 alkol kullanmadigini
belirtmistir. Ancak alkol kullanmayan kattimecilarin kefir, boza, salgam suyu, soya sos vb. alkol igerebilen fermente
urtnleri titkettikleri de tespit edilmistir. Ayrica ¢alismada tiketicilerin fermente trtinleri sirastyla lezzet, saglik ve keyif
icin tiikettikleri de gorilmistir. Katthimeilar arasinda popiiler olarak tiiketilen fermente igecekler sirastyla ayran, sirke
ve salgam suyu olurken en ¢ok tiiketilen soslarda ise soya sos, fish sos ve oyster sos olmustur.

Apnahtar Kelimeler: Fermente, Icecek, Sos, Helal Gida

The Level of Alcohol Awareness in Fermented Drinks and Sauces

Abstract

With the transition to settled life, fermented foods have become indispensable products for humanity. Fermented
products manifest in various forms, at times as solid items like pickles, sucuk (Turkish sausage), olives, and occasionally
as traditional beverages such as boza, hardaliye, and kefir. They also appear as flavor enhancers like soy sauce, oyster
sauce, and fish sauce. When fermented sauces and beverages are examined, it is known that a certain amount of alcohol
can be produced during the fermentation process. Some beliefs and lifestyles strictly abstain from alcohol consumption.
Therefore, consumers with alcohol sensitivity need to be informed about the potential alcohol content in these
products. A total of 417 participants, including 252 women and 165 men, took part in the study. 68.1% of the
participants stated that they did not consume alcohol. However, it was observed that non-alcohol-consuming
participants also consumed fermented products that may contain alcohol, such as kefir, boza, salgam suyu (turnip
juice), soy sauce, etc. Additionally, the study revealed that consumers generally consumed fermented products for taste,
health, and enjoyment. Among the popular fermented beverages consumed by participants were ayran, vinegar, and
turnip juice, while the most consumed sauces wete soy sauce, fish sauce, and oyster sauce.
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Girig

Beslenme tim canlilar igin en temel gereksinimlerden biridir. Insanoglu beslenme ihtiyaclarint ilk
zamanlarda toplayicilik ve avcilik ile karstlamistir. Ancak toplumlar zamanin degisen sartlarindan dolay
yerlesik hayata gecerek tarim ve hayvan yetistiriciligi yapmistir. Fakat insanoglu yerlesik hayata gecisle
yetistirdigi Grlinlerin bozulmasi gibi problemler ile karsilasmis bu da beraberinde triinleri nasil uzun stire
koruyabilirim sorusunu akla getirmistir. Ilk gida koruma yontemlerinin tiitsiileme, kurutma ve dondurma
yontemlerinin yaninda fermantasyon da oldugu belirtilmektedir. Tlk gida fermantasyonun gidalara yiiksek
oranda tuz konulmastyla tesadiifen olustugu disinilmektedir (Anli, 2019, s. 2). Tk fermantasyon sanatinin
Hindistan Vadisi’nde kullaniddig1 distiniilmektedir. Peynir sanatinin ise ilk olarak icra edilmesi giinimiizden
8000 yil 6nce Irak havzasinda, alkol fermantasyonunun M.O. 4000-2000 yillart arasinda Misir ve Siimerliler
tarafindan, mayali ekmek yapiminin M.O. 4000-3500 yillari arasinda oldugu belirtilmektedir (Ray ve Joshi,
2014, s. 4).

Insanoglu gidalarint cesitli yontemlerle fermente ederek korudukea beraberinde yeni gidalarin
tiretilmesine de sebebiyet vermistir. Uretilen fermente gidalart basliklar altinda toplayacak olursak;

e TFermente tahil Grdnleri: Boza, kirmiz1 piring, hububat unu ve stitten yapilan trtanler, vd.
e Fermente sebze trtnleri: Kimchi, fermente zeytinler, tursu cesitleri, vd.

e Fermente soya ve diger legiim tUrilinleri: Soya sos, Miso, Tamari, Dhokla, vd.

e Fermente kék ve yumru triinleri: Fufu, Garin, Lafun, Tape, vd.

e Fermente balik Grunleri: Istiridye sos, Balik sos, Ngari, Jeotkal, vd.

e TFermente et Giriinleri: Sosis, Sucuk, Peperoni, Arjia, vd.

e TFermente siit driinleri: Peynir ¢esitleri, Kefir, Kimiz, Yogurt, vd.

e Distile edilen veya edilmeyen alkollii icecekler: Bira, Sarap, Sira, Sake, Brendi, vd. (Akgelik ve
Akgelik, 2019, s. 10; Heperkan, 2021, s. 171).

Fermente trtlinleri derinlemesine inceledigimizde fermentasyon siirecinde bir miktar alkol olustugu ve
bazilarinda bu alkoliin tamaminin veya bir kismimnin yok oldugu bilinmektedir. Alkol, Islam’da ve bazt
inanslarda yasaklandigi bilinmektedir. Gidalarda bulunan alkol oranlarinin kullanim sartlari iilkeden tlkeye
degistigi bilinmektedir. Tablo 1 ve 2°de bilgiler belirtilmistir.

Tablo.1. Ceyitli Ulkelerdeki Helal Belgelendirme Kurnluglarmn Ftanol Kullanim Siniflandiridmase (Panzi, Man,
Nawawi ve Abu-Hussin, 2019, 5.377).

Alkol Cesidi ve Uygulanigt Ulusal Helal Belgelendirme Kuruluglart Karar
Gudalarda Alkol Kullanimi Brunei, Endonezya, Malezya ve Singapur Haram ve Yasak
Yemek Hazirli Stirecinde Alkol Brunei, Endonezya, Malezya ve Singapur Haram ve Yasak
Kullanimi Y
Dogal Olarak Olusan Ethanol Brunei, Endonezya, Malezya ve Singapur Helal ve Caiz
Endistriyel Olarak Etanol Kuuamm1 Endonezya, Malezya ve Singapur Helal ve Caiz
1. Fermentasyon Stirecinde .
Brunei Haram ve Yasak
Olugan Alkol . .
2 Sentetik Etanol Kullantm Endonezya, Malezya ve Singapur Helal ve Caiz
Brunei Haram ve Yasak

Tablo 2. Bagz Ulkelerdeki Helal Yiyecek ve Ireceklerde I3in 1V erilen Etanol Yiizdeleri (Panzi, Man, Nawawi and
Abu-Hussin, 2019, p.377; kurul.diyanet.gov.tr).

Ulke Ethanol (Etil Alkol) Orant Ethanol (Etil Alkol) Cesidi
Mal %1 Dogal Olarak Olusmus
ZV:
reaya %00,5 final trtinde Endiistriyel etanol
Belirtilmemis Dogal Olarak Olusmus
. o/ o Lo R
Singapur ”/0(3,5 ten az ilave edilmek sartiyla Final Endistrivel Etanol
urinde %0,1 kalmis etanol d
%1 Dogal Olarak Olusmus
S 0/ 12 . . -
Endonezya /ol den az ilave edilmek sartiyla Final Endiistrivel Etanol
urinde %0 kalmis etanol
Brunei %2 Dogal olarak olusmusg
Haram ve yasaklt Endiistriyel etanol
. %0,3 Dogal Olarak Olusmus
T.. kl . > Kl 3
nrdye Belirtilmemis Endustriyel Etanol
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Ayrica CDC’ye gore (Hastalik Kontrol ve Korunma Merkezleri) hamilelik ve ¢ocukluk dénemlerinde
alkol aliminin tehlikeli oldugunu da unutmamak gerekmektedir (www.cdc.gov, 2021). Yapilan bu ¢alisma ile
fermente ve sos kullanan kisilerin fermente gidalardaki alkol varligi biling diizeyi dl¢tilmeye calisilacaktir.

Literatur
Fermente Gidalar

Fermantasyon kelimesinin kékeninin Latince’de kaynamak anlamina gelen Fervere kelimesinden geldigi
disiiniilmektedir (Akdeniz Oktay ve Ozbas, 2020, s. 1216). Giinimiizde 3500’den fazla farkli gesitte
fermente iiriin tiretilmektedir. Uretilen fermente gidalarin biiyiik bir ¢ogunlugu yéresel olmakla bitlikte bir
kismt1 da globallesmistir (Heperkan, 2021, s. 169). Fermente trtinlerin bir kismt mayali ekmek, peynir, tofu
ve diger katt gidalardan olusmakla birlikte bir kismt da sivi gidalardan olugsmaktadir. Alt bagliklarda fermente
icecekler ve fermente soslar derinlemesine incelenecektir.

Fermente Igecekler
Ayran

Geleneksel bir Tiirk icecegi olan ayranin iceriginde %30-50 arasinda su, maksimum %] tuz ve yogurt
bulunmaktadir. +4°C’da 10-15 giin araliginda saklanabilmektedir (Koksoy ve Kilig, 2004, s. 593). I¢eriginde
alkol bulunduguna dair bir kanit bulunmamaktadir (Baschali vd., 2017, s. 3).

Kefir

Eski ¢aglardan bu yana tiiketilen kefirin ilk ¢tkis noktasi Kafkasya oldugu disintlmektedir (KKogak ve
Girsel, 1981, s. 11). Kefir, Turkcede keyif veren anlamindaki keyf sézcligiinden tiremistir (Bilisli, 2018, s.
123). Kefir, fermente bir siit tirtind olup hafif asidik lezzet, dogal karbondioksit gazi ve essiz aromaya sahip
bir icecektit (Ahmed vd., 2013, s. 422). Kefir, inek, koyun, keci ve bizon sttinden iretilebilmektedir
(Farnworth ve Mainville, 2003, s. 78). Kefir dogal olarak laktik asit fermantasyonu ile Gretilmektedir. Kefir
tretiminde kullanilan dane orani, siire, sicaklik vd. etmenlerden dolay: kefirdeki alkol oraninda farkliliklar
bulunabilmektedir. Yapilan literatiir taramasinda; Kocak ve Gursel (1981) %0,6-0,8, Motaghi vd. (1997)
%0,1-0,2, Yiksekdag ve Beyath (2003) %0,5-1,5, Athanasiadis vd. (2008) %1,78-3,42, Setyawardani vd.
(2014) 9%0,283-1,79, Karatepe ve Yalcin (2014) 9%0,5-2, Schwan, Magalhies-Guedes ve Dias (2015) %0,01-
2,5, Esmek ve Giizeler (2015) %0,9 ve Yalcin ve Isik (2018) 9%0,6-1,1 oranlarinda kefirde alkol bulundugunu
belirtmislerdir. Geleneksel olarak kefirin tretilebilmesi icin kefir danelerine ihtiya¢ vardir. Kefir daneleri hafif
sarimtirak renkte olup, 0.1-2 cm araliginda boyutlarda olabilmektedir (Giizel Seydim ve Kék Tag, 2019, s.
235). Kefir tiretimi 5 g kefir danesi ve 800 ml pastorize siit 25°C’ta fermente edilerek yapilabilmektedir
(Giizel Seydim vd., 2005, s. 26). Kefirin antikansorejenik, antialerjik, kolesterol diigtrticli, kan sekeri
diizenleyici, antimikrobiyel 6zelligi, laktoz intoloranst azaltici, kan basinci, sindirim sistemi ve bagisiklik
sistemine olumlu etkileri gibi bir¢ok faydast bulunmaktadir (Gtizel Seydim ve Kok Tag, 2019, s. 235).

Su Kefiri

Su kefirinin kékeninin kesin olarak bilinmese de ilk olarak Kirim’dan bati Avrupa’ya gelen askerler
tarafindan ilkelerine getirildigi kayit altina alinmistir. Su kefiri, %06-10 seker, %06-31 su kefir daneleri
kullanilarak  hazirlanan  kansimm  20-25 °Cde 24-72 saat fermente edilmesiyle Uretilmektedir
(Degirmencioglu, 2020, s. 444). Su kefiri aktiflestirilmesi sonrasinda icerisine limon ve portakal gibi
uriinlerin eklenmesiyle elde edilen, hafif tatli, meyve ve alkol aromali, kopiikli ve hafif sarimtrak fermente
bir icecektir (Kalkan, 2019, s. 298). Su kefiri tretiminde ayrica alic, kizilcik, nar ve kirmizi erik de
kullanilabilmektedir (Ozgelik, 2019, s. 14). Su kefirinde fermantasyona baglt %0.53 oranina kadar alkol
olustugu gbrilmustir (Situm, Heacock ve Mclntyre, 2020, s. 8).

Kimiz

Orta Asya mengeili olan ve kisrak stitinden tretilen fermente bir icecek olan kimizin (Kurdal, 1993, s.
223) ilk tarihsel kayitlari milattan 6nce 8. yiizyilda yazilan Ilyada Destanina kadar dayanmaktadir. Yine aynt
dénemlerde kimiz, Cinli kaynaklarda Hun igkisi olarak anilmaktadir (Ustiin, 2009, s. 248). Kimiz hafif
sarimsi-gti renkte, keskin bir alkol ve asidik bir aromaya sahiptir (Yildiz Akgil, 2019, s. 259). Kimiz yapisina
gore Ug¢ kategoride toplanmaktadir. Bunlar, zayif kimiz (%0.7-1 alkol), normal kimiz (%1.1-1.8 alkol) ve sert
kimizdir (%1.8-2.5) (Bilisli, 2018, s. 1206). Baz1 kimizlarda fermantasyona bagli %3.3’e kadar alkol bulundugu
da tespit edilmistir (Akkaya ve Kog, 2017, s. 357).
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Boza

Boza ve benzeri tahilla tretilen iceceklerin tarihi giinimiizden 9000 yil 6ncesinde antik Mezopotamya
uygarliklarina kadar dayandigt disinilmektedir (Uymaz Tezel ve Sanlibaba, 2019, s. 553). Boza kelimesinin
Tirkgeye Farsca buze (dart) kelimesinden gegtigi distinilmektedir (Levent ve Algan Cavuldak, 2017, s. 301).
Gunumuzde boza yaptminda dari, piring, bugday, atpa, yulaf ve/veya musir kullanilmaktadir. Ancak en
kaliteli lezzete sahip olan boza dart unundan yapildigt bilinmektedir. Boza yapilirken tahil veya tahillar 300-
800 um boyutuna getirilir. Tahillar acik veya kapali kazanlarda su ile kaynatilir. Pisirilen tahillar mermer
kaplara bosaltilarak ve stizerek kepek, gévde ve diger yabanci cisimlerden ayristirilir ve sogutulur. Ardindan
icerisine seker ilavesinin yaninda daha 6nceden fermente edilmis boza, eksi maya, yogurt veya starter kultiir
ilavesi yaparak 30°C’da 24 saat fermente edilir (Arict ve Daglioglu, 2002, s. 40). Soguk olarak tiketilen
bozanin hafif asidik ve tatl bir tad: bulunmaktadir (Sahingil vd., 2011, s. 22). Boza Standartlarina gére (TSE
9778) bozada en fazla %2 alkol bulunmalidir. Yapilan farkli ¢alismalarda kullanilan hammadde ve igerige
gore bozada alkol oraninin degisebilecegi gézlemlenmistir. Ornegin bugdaydan iiretilen bozada %0.46,
pismis piring, musir ve bugday unu kombinasyonunda %0.79 (Uymaz Tezel ve Sanlibaba, 2019, s. 558), elma
suyu katkisinda %2, kayist suyu katkisinda %3 alkol tespit edilmistir (Bilisli, 2018, s. 122).

Salgam Suyu

Salgam suyu ilk kez Adana’nin Seyhan il¢esinde 1930 yilinda dretilmistir (Coskun, 2019, s. 570). Salgam
suyu Mersin, Hatay, Adana ve ilgelerinde siklikla titketilmektedir. Salgam suyunun tretiminde su, bulgur unu,
eksi hamur, tuz ve siyah havug kullanilmaktadir. Adr salgam suyu olmasina ragmen maliyet ve her zaman
bulunamamasi gibi sorunlardan dolayr salgam bitkisinden tretilmesi her zaman miimkin olmamaktadir
(Canbas ve Fenercioglu, 1984, s. 279). Salgam suyu icimi soguk olarak gerceklestirilen, kirmuzt renkli, bulantk
ve cksi aromali bir fermente icecektir (Bayram vd., 2014, s. 30). Geleneksel olarak salgam suyu bulgur unu,
un ve eksi hamurun suyla hamur haline getirilmesiyle tretilir. Elde edilen hamur 25°C’da 3 giin boyunca
fermente edilir. Fermente edilen hamurdan ekstrakt elde edilir ve ekstrakt icerisine dogranmig siyah havug,
dilimlenmis salgam ve tuz ilavesi yapilir. Istege bagh sekilde %15 hazir salgam suyu ilavesi yapilan Giriin
25°C’de 7 giin fermantasyona birakilir. Fermantasyon ardindan siizme islemi gerceklestirilerek servise hazir
hale getirilir (Cakur, 2011, s. 7). Yapilan farkls tiirlerdeki arastirmalarda salgam suyunda alkol tespit edilmistir.
Ornegin arastirmacilarin rettikleri salgam suyu érneklerinde, Ozler ve Kilig (1996) %0.05-0.4, Utus (2008)
%3-3.72, Tanguler (2010) %4.21-5.9 alkol tespit edilmistir. Ayrica Deryaoglu’nun (1990) Adana’da satilan
salgam sulari ile ilgili yaptigi calismada %1.32-7.3 alkol saptanmustir.

Hardaliye

Uziim, hardal tohumu ve visne yapragindan iiretilen fermente bir icecek olan Hardaliye, Trakya
bélgesinde bagta Kirklareli ve Edirne olmak tizere yaklagik 500 yildir Giretimi devam etmektedir. Hardaliye,
genellikle olgunlasmis kirmizi tiziimden tretilen, icimi buruk ve ferahlatici, fermente bir icecektir (Giirbiiz,
2018, s. 1; Askin, 2019, s. 14). Hardaliyeyi diger Giziim bazli iceceklerden 6zel kilan fermente edilerek
yapimast, alkolstiz olmast, icerdigi malzemelerin farklilig: ve kaliteli tiziim gesitlerinin kullanilmasidir. Ttrk
Patent ve Marka Kurumuna gore hardaliye yapiminda Cabarnet, Alphonse, Pamit, Cardinal, Okiizgézii, Siraz
ve Metlot cinsi tiziimler kullanilmahdir (TUrkpatent, 2017, s. 3). Gelencksel olarak hardaliye yapilarken varile
sirayla, bir sira hafif ezilmis tztim, visne yapragi, hardal tohumu dizilir, agz1 kapatilir ve oda sicakliginda 5-
10 gin fermantasyona birakilir. Fermantasyon streci 20 giine kadar uzayabilmektedir. Fermantasyon
strecinde bir glin arayla varil alindaki musluktan bir miktar hardaliye alinip varil izerine dokilerek devir
yapilmasi gerekmektedir (Altay vd., 2013, s. 46; Bayram vd., 2015, s. 120). Yapilan farkli calismalarda bazi
Hardaliye 6rneklerinde alkol tespit edilmistir. Ornegin Bayram vd., (2015) yaptigt hardaliye 6rneginde %0.37,
Giirbiiz (2018) drneklerinde %00-6.4 alkol rastlanabilmistir. Ayrica hardaliye taze icildigi gibi dinlendirilerek
de icilebilmekte ancak dinlendirilmis hardaliyede alkol bulunabilmektedir (Coskun, 2017, s. 4).

Fermente Gilaburu Suyu

Gilaburu geleneksel olarak I¢ Anadolu Bolgesi’nde ve 6zellikle Kayseri'de yetismektedir. Gilaburu suyu
tretmek icin gilaburular su icerisinde, karanlik yerde ve oda sicakliginda yaklasik 3-4 ay boyunca fermente
edilir (Baschali vd., 2017, s. 8). Gilaburu suyu uzun fermantasyon sonucunda son derece eksi ve act bir tada
sahip olabilmektedir (Aladeboyeje ve Sanli, 2021, s. 556). Fermentasyonun sonunda meyvelerin ezilmesiyle
gilaburu suyu elde edilir ve istege gore icerisine su ve/veya seker ilave edilerek tiketilir (Akman vd. 2021, s.
2). Laboratuvar sartlarinda tretilen fermente gilaburu sularinda %0,2-1,8, Kayseri yoresinden alinmis
orneklerde %0,62-1,87 alkol bulundugu tespit edilmistir (Sagdic vd. 2013, s. 42).
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Fermente Soslar
Soya Sos

Soya sos (jiangyou, shoyu veya soy sauce) Glineydogu Asya mutfaginda en ¢ok kullanilan
lezzetlendiricilerden birisidir. Karakteristik giicli umami, tuz ve karamel benzeri hafif eksi bir lezzeti
bulunmaktadir. Soya sosu tavuk, balik, kirmizi et, sebze ve tahil gibi tirtinler ile ¢ig, yart pismis veya pismis
sekilde kullanilabilmektedir (Diez-Simon vd., 2020, s. 11612). Cin kaynaklarina goére soya sosun tarihi
yaklastk 3100 yil 6ncesine kadar dayandigi dustiniilmektedir. Geleneksel soya sos yapiminda ti¢ ana tiriin
bulunmaktadir. Bunlar soya, su ve bugdaydir. Bugday-soya orant yapilan ¢eside gére degismekle beraber
triintin final lezzetini, adint ve alkol oranini da degismektedir. Soya sosu tretiminde ayrica bugday yerine
koji de stater kiiltir olarak kullanilmaktadir. Kojinin tGretiminde pirin¢ veya bugday kullanilabilmektedir.
Fermente siiresi, kullanilan triinler ve teknikler g6z 6ntine alindiginda soya sosunda %0-25 arasinda alkol
bulunabilmektedir (O’Toole, 2016, s. 128).

Fish Sauce (Balik Sos)

Balik sos Asya mutfaginda yaygin olarak kullanimi olan bir gesit lezzetlendiricidir. Teriginde balik
gesitleri ve tuz bulunmaktadir. Balik sos dip sos olarak, soya sos yerine ve ¢orbalarda lezzetlendirici olarak
kullantlmaktadir. Farkli ilkelerde degisik isimlerde karsilagilabilmektedir (Nakano vd., 2017, s. 659).
Ornegin Italya’da Garum, Filipinler'de Patis ve Endonezya’da Bakasang gibi isimlerde goriilebilir
(Karmizikusak, 2021, s. 1193). Balik sosun iceriginde alkol bulunabilmektedir (Nakano vd., 2017, s. 660).

Tamari Sos

Tamari sos, soya sosa benzer bir sostur. Uretiminde soya sostan farkli olarak bugday unu kullaniimaz
veya bu oran %10’u gegmemektedir. Tamari sosun rengi soya sosa gore daha koyu ancak aromasi soya sosa
gore daha azdir. Kullanimi soya sosta oldugu gibidir (Diez-Simon vd., 2020, s. 11612). Alkol orant %0,1’e
kadar bulabilmektedir (O’Toole, 2016, s. 128).

Gochujang

Tarihte Gochujang’in ilk kez Japonya’nin Kore istilasindan sonra biberin Kore’ye geldigi ve burada ilk
kez Gochujang’in iretildigi séylense de tatihte ilk kez 1460 yilinda Kore tarafindan kayit altina alindig ve
bu yillarda kullanildigi bilinmektedir. Gochujang, Kore mengeili fermente act biber ezmesidir. Gochujang
pilav, 1spanak, turp, fasulye, et vb. bir¢ok tirtin ile birlikte tiketilmektedir. Ayrica Gochujang’in sagliga bircok
pozitif etkisi oldugu bilinmektedir (Kwon vd., 2015, s. 30). Gochujang tretim esnasinda az miktarlarda alkol
olusabilmektedir (Park vd., 2016, s. 569).

Miso

Miso, piring veya arpa eklenerek yapilan Japon geleneksel mutfaginin parcast olan fermente soya
ezmesidir. Uretiminde mayalarin bityiimesi icin %2 alkol eklenebilmektedir (O”Toole, 2016, s. 127). Miso
karakteristik eksi bir aromaya sahiptir. En bilindik kullanim alanit Miso ¢orbasidir (Allwood vd., 2021, s.
2194). Ayrica giiveglerde, marinasyonda ve sirmelik olarak da kullamilabilmektedir. Genel olarak t¢ farklh
¢esidi bulunmaktadir. Bunlar beyaz miso (shiro miso), kirmizi miso (aka miso), siyah miso (kuro miso), sart
misodur (hinsu miso) ve mugi miso’dur. Shiro miso soya fasulyesinden yapilmaktadir. Diger koyu renkli
misolara gére daha tatl, daha hafif ve daha narin bir lezzeti bulunmaktadir. Aka miso, shiro misodan daha
koyu renkli, daha tuzlu ve daha zengin bir lezzete sahiptir. Bunun da sebebi daha uzun fermantasyon stireci
gecirmesidir. Kuro miso giiclii bir lezzete sahiptir ve yillandirlmustir. Hinsu miso kullanima hazir halde olan
miso cesididir. Mugi miso ise icerisinde soya fasulyesi barindirmayan ve sadece arpadan yapilan kahverengi
miso ¢esididir (Nenes, 2009, s. 159).

Mirin

Tatlt piring sarabi olarak da anilan mirin, Japonya’da 300 yili askin tretilmektedir. Mirin Teriyaki,

Kabayaki ve Nitsuki gibi meshur Japon yemeklerinde kullanilmaktadir (Kaneko ve Kumazawa, 2015, s. 484).

Mirin ilave edildigi Griine zengin bir tat, ¢ekici ve kahverengi bir renk gériintimii kazandirir (Nenes, 2009, s.
159). Mirin yaklasik %14 alkol icermektedir (Inoue vd. 2016, s. 680).
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Yoéntem
Arastirmanin Amacl

Arastirma, Turkiye’deki fermente icecek ve fermente sos kullanicilarinin alkol bulunabilme ihtimali olan
drinlerindeki alkol varligina iliskin biling diizeyini tespit etmeyi amaclamaktadir. Ayrica arastirma ile
katilimeilarin tiikettikleri fermente icecek ve soslarin tespiti, tiiketim sikliklari ve sebepleri, fermente Griinler
hakkindaki biling diizeyi ve fermente gidalardaki alkol varliginin bilinglerinin  tespit edilmesi
amaglanmaktadir. Béylece konu hakkindaki eksikler tespit edilip, eksiklerin giderilmesi icin gerekli 6nerilerin
yapilmasi amaclanmaktadur.

Veri Toplama Arac1 ve Teknikleri

Calismada nicel arastirma teknigi olan yapilandirlmis soru formu tekniginden yararlanilmustir.
Calismada kullanilan anket sorulart konu hakkinda daha 6nce benzer bir ¢alisma yapilmamasindan dolayt
alaninda uzman 5 akademisyen tarafindan olusturulmustur. Ardindan pilot veri toplama asamasindan
gecirilip sorularin anlasilabilir olma ve eksik sorularin tespiti test edilmistir. Yapilan test sonrasinda soru
formlarinin sorunsuz oldugu tespit edilmistir. Olusturulan anket sorularinin 3’ demografik olmak iizere
toplamda 13 sorudan olugmaktadir. Arastirma verilerinin toplanabilmesi i¢in génilli katiimcilara e-anket
formu génderilmistir.

Evren ve Orneklem

Arastirma evreni; Turkiye’de yasayan 18 yasini asmus fermente icecek veya sos kullanan bireyler
olusturmaktadir. Bu kapsamda yeterli 6rneklem hesaplanabilmesi igin Kozak (2018) 100.000.000 ntfuslu bir
evrende %95 givenirlik ile 384 kisi sayist baz alinmustir. Arastirmanin 6rneklemini ise; Tirkiye’de yasayan

18 yasiu asmus fermente icecek veya sos kullanan bireylerden aragtirmaya katilmaya gontlli 417 kisi
olusturmaktadir.

Verilerin Analizi ve Degerlendirilmesi

Aragtirma kapsaminda elde edilen verilerin analizi bir istatistik paket programinda yapilmugtir Toplanan
veriler Frekans, Korelasyon ve One-Way Anova analizleri ile ¢6ziimlenmistir.

Bulgular
Galismaya katilan goniillii katiimetlarin demografik verileri tablo 1°de verilmistir.

Tablo 3. Demografik Veriler

n %
Cinsiyet
Kadin 252 60.4
Erkek 165 39.6
Yas
18-23 141 33.8
24-29 107 25.7
30-35 64 15.3
36-41 26 6.2
42-47 49 11.8
48-53 11 2.6
54 yas ve Usti 19 4.6
Egitim
Hk(’j{gretim > 12
Ortadgretim 25 6.0
Onlisans 100 24.0
Lisans 182 43.6
Lisansustu 105 25.2
TOPLAM 417 100.0

Katilimcilarin %60,4’4 kadin %39,6’s1 erkeklerden olugsmaktadir. En ¢ok katilimer %33,8 ile 18-23 yas
araliginda olmustur. Katllimeilarin egitim seviyesi incelendiginde ise %43,6 oraninda en ¢ok lisans mezunu
oldugu gorillmektedir.
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Tablo 4. Fermente Igecefe-Sos Kullanim

n Yo
Fermente Uriin Tiiketimi
Evet 275 65.9
Hayir 27 6.5
Bazen 115 27.6
Fermente Uriin Tiiketim Siklig1
Her giin 47 11.3
Haftada Birkag Defa 204 48.9
Ayda Birka¢ Defa 111 26.6
Yilda Birka¢ Defa 28 6.7
Tiiketmiyorum 27 6.5
Tiiketim Sebebi
Saglik 78 18.7
Lezzet 115 27.6
Keyif 71 17.0
Tiketmiyorum 27 6.5
Lezzet, Keyif 31 7.4
Saglik, Lezzet 47 11.3
Saglik, Lezzet, Keyif 45 10.8
Saglik, Keyif 3 0.7
Fermente Uriin Tavsiye
Evet 161 38.6
Hayir 57 13.7
Kismen-Bazen 199 47.7
TOPLAM 417 100.0

Katillimetlarin %93,5’1 fermente trtnleri titkettiklerini belirtmistir. Fermente trtn tiketen katilimeilarin
%48,9’u haftada birka¢ defa tiketmekteditler. Fermente tGrlnler en cok lezzet icin tliketilmekle bitlikte
sirastyla saglik, keyif, saglik ve lezzet, saglik, lezzet ve keyif, saglik ve keyif icin tiketilmektedir. Katilimcilarin
%38,6’s1 fermente Urlnleri tavsiye ederken, %713,7si tavsiye etmemekte ve %47,7si ise Uriinden Urlne
degismekle beraber bazt fermente trlinleri tavsiye ettiklerini belirtmistir.

Tablo 5. Fermente Uriinler Hakkinda Bilgi Sahibi Olma Durnmn

n %
Bilgi Sahibiyim
Evet 205 49,2
Hayir 56 13,4
Kismen 156 37,4
TOPLAM 417 100.0

Katilimcilara fermente triin hakkinda bilgi sahibi olup olmadigt soruldugunda %49,2’si yeterli derecede
bilgi sahibi oldugunu, %13,4 bilgi sahibi olmadigini ve %37,4 de kismen bilgi sahibi oldugunu belirtmistir.

Tablo 6. Katiimcilarin Alkol Tiiketimi

n %
Alkol Tuketimi
Evet 88 21,1
Hayir 284 68,1
Bazen 45 10,8
| TOPLAM 417 100.0 |

Katilimcilara halen alkol tiketiyor musunuz sorusu yoneltildiginde %21,1 alkol tiikettigini, %68,1
titketmedigini ve %10,871 ise bazen tlkettiklerini belirtmislerdir. Katilimcilarin alkol tiketim
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n %
Fermente Icecek
Ayran 391 93,8
Kefir 229 54,9
Kimiz 20 48
Sitke 304 72,9
Sarap 107 25,7
Bira 118 28,3
Boza 119 28,5
Salgam Suyu 276 66,2
Hardaliye 20 48
Fermente Gilaburu Serbeti 12 29

Fermente icecek titketen katilimcilarin en ¢ok tercih ettigi icecek %093,8 ile ayran olmustur. Katilimcilar
arasinda strastyla sirke, salgam suyu, kefir, boza, bira, sarap, kimiz, hardaliye ve fermente gilaburu serbeti en
cok titketilen fermente icecekler olmustur.

Tablo 8. Fermente Igeceklerde Alkol Varlygina Iliskin Diigiince

n %
Fermente I¢ecek
Ayran 13 3,1
Kefir 48 11,6
Kimiz 103 24.9
Sirke 46 11,1
Sarap 410 99
Bira 411 99,3
Boza 49 11,8
Salgam Suyu 22 53
Hardaliye 21 5,1
Fermente Gilaburu Serbeti 15 3,6

Katidimeilarin %99u sarabin ve %99,3’4 de biranin alkol igerdigine hemfikir olmustur. Ancak
katilimciarin %11,1°1 sitkede ve %3,1’1 ayranda igeriginde etil alkol bulunmamasmna ragmen alkol
bulundugunu distnmektedir. Ayrica katthmeilarin %24,9’u kimizda, %11,81 bozada, %11,6’1 kefirde,

%5,3’4 salgam suyunda, %5,1’1

hardaliyede ve %3,6’s1 fermente gilaburu serbetinde alkol oldugunu

dusiinmektedir.
Tablo 9. Alkol Tiiketen ve Tiiketmeyen Katalymaerlarin Fermente loecek Tercibleri
Evet Hayir Bazen Toplam
Ayran Alkol Tiketim gg A ‘2255 ‘9"18 3218
Kefir Alkol Tiiketim ), f 2’2 ;‘5”3 275 ?igg
Kimtz Alkol Tiketim 3,2 3,2 é ; i?g
Sirke Alkol Tiiketim f}o ?}‘ 6 ig; 266 325‘9
Sarap Alkol Tiketim ) Z§7 i 2 5277
Bira Alkol Tiketim 28 ’ i 327 ;3;33
Boza Alkol Tiiketim f;o 394 ?2 ‘ iS() ;3395
Salgam Suyu Alkol Tiketim ?2,3 ffl §87 éz()z
Hardaliye Alkol Tiiketim ;O ;16 ? 0 (1) 5 szg
Fermente Gilaburu $erbeti Alkol Ttketim Elo 3’7 ?’9 (1)’2 ;’29

Her iki tiketici gurubunda da ayran en ¢ok tiketilen fermente icecek olmustur. Alkol kullanan
katilimcilar arasinda en popiiler fermente icecekler sarap, bira, salgam suyu, sirke ve kefir olmustur. Alkol
kullanmayan katilimcilarda ise sirke, salgam suyu, kefir ve boza en ¢ok tercih edilen icecekler olmustur.
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Tablo 10. Fermente Sos Kullananlarm Tercibler:

n %
Fermente Sos
Soya Sos 235 56,5
Fish Sos 37 8,9
Oyster Sos 31 7,5
Miso 17 4,1
Tamari 15 3,6
Mitin 1 2,6
Gochujang 12 2,9
Hicbirini Kullanmadim 173 41,6

Katilimeilarin %41,6’st daha 6nce herhangi bir fermente sos kullanmadigint belirtirken en ¢ok kullanilan
soslar sirasiyla soya sos (%56,5), fish sos (%8,9), oyster sos (%7,5), miso sos (%4,1), tamari sos (%3,0),
gochujang (%2,9) ve mirin (%2,0) sostur.

Tablo 11. Fermente Soslarda Alkol Varlgima liskin Diigiince

n %o
Fermente Sos
Soya Sos 25 6
Fish Sos 15 3,6
Oyster Sos 20 4.8
Miso 10 24
Tamari 14 34
Mirin 17 4,1
Gochujang 15 3,6
Higbirinde Alkol Bulunmuyor 54 12,9
Fikrim Yok 298 71,5

Katilimcilarin %71,5%1 fermente soslarda alkol varligina iliskin herhangi bir fikri olmadigini belirtmistir.
Katilimcilar tarafindan en ¢ok alkol bulunma stiphesi olarak belirtilen sos ise %06 ile soya sostur.

Tablo 12. Alkol Tiiketen ve Tiiketmeyen Katulumeilarin Fermente Sos Tercibleri

% 5 7 5 E g ) E
s = 2 < g = g S
2 & 2 = é T
%) H S ©)
Alkol Tuketim n % n % n % n % n % n % n % n %
Evet 70 168 17 41 12 29 9 2,2 9 2,2 6 1,4 5 1,2 16 38
Hayir 138 332 14 34 16 3,8 4 1 2 0,5 3 0,7 5 1,2 141 339
Bazen 27 6,5 6 1,4 3 0,7 4 1 4 1 2 0,5 2 0,5 16 38
Toplam 235 565 37 89 31 75 17 41 15 36 11 26 12 29 173 416

Tartigma, Sonug ve Oneriler

Son yillarda, turizmde geleneksel ve yoresel degerlerini koruyan destinasyonlara turistlerin seyahat
motivasyonlarinin daha fazla oldugu gérillmektedir (Hazarhun ve Tepeci, 2018). Bu konuya yonelik yapilan
arastirmalarda arturilmistir (Akturfan vd., 2022; Kafadar ve Sormaz, 2022; Kushniruk ve Rutynskyi, 2021).

Onay Derin ve Emdirme (2012) siit ve fermente siit triinlerinin tiiketimi hakkinda alisma yapmustir.
Yapilan arastirmada katihimcilar en fazla tiikettikleri fermente triinler sirastyla peynir, yogurt ve ayrandir.
Arastirmada fermente stt Urtinlerinin titketiminin yetersiz oldugu kanisina varilmis ve tiiketimin artmast igin
onerilerde bulunulmustur. Taraket, Karaagac ve Celik (2015) fermente siit tirtinlerinin tiiketim aliskanliklar
ile ilgili ¢alisma yapmustir. Arastirmada yogurt ve ayran tiketimini sevenlerin orant %90’nin tizerindedir.
Ancak kefir tiiketiminin orani %15 seviyesinde kalmistir. Arastirmacilar katthmetlarin kefir ve prebiyotik
yogurtlar hakkinda sinirli bilgi diizeyine sahip oldugun kanisina varmustir. Urkek ve Tas (2021) fermente siit
trtinlerinin tiiketimiyle ilgili calisma yapmistir. Arastirmada tiiketicilerin en ¢ok tercih ettigi fermente stit
trtinleri sirasiyla yogurt, ayran, meyveli yogurt ve aromalt kefir oldugu tespit edilmistir. Arastirmacilar
fermente stt Urlnlerinin tiketimi ile egitim seviyesinin herhangi bir etkisinin olmadigint belirtmistir.
Aragtirmacilar ayrica fermente stt riinlerinin tiketim bilincinin yetersiz oldugunu ve biling artirilmasi igin
cesitli calismalar yapilmast gériisinde oldugunu belirtmislerdir. Calismamizdaki fermente tiriinlerin kullanim
sikligt ve kullanim sebepleri yukarida adi gecen yazarlarin yaptgt calismalar ile benzerlik géstermektedi.
Palamutoglu vd. (2022) fermente gidalarin titketimi hakkinda yaptgt calisma yapmustir. Arastirmaya
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katdanlarin %96,1’1 fermente drinleri tikettigini belirtmistir. Ayrica katthmeilarin %41,4'ntin - saglk
sebeplerinden dolayt fermente gidalar tiikettigi tespit edilmigtir. Arastirmacilar fermente gidalarin
titketiminin artmast icin cesitli calismalarin yapilmast gerektigini belirtmistir. Yapilan literatiir taramalarinda
Turkiye’de kullanilan fermente icecek ve soslarin alkol oranlari ve tliketicilerin biling diizeyi hakkinda yapilan
calismalarin azlig gézlemlenmektedir.

Calismamizda katithimcilarin fermente icecek ve soslarda alkol bulunabilme ihtimalleri hakkinda yeterli
bir bilgiye sahip olmadigi disiiniilmektedir. Ornegin alkol titkketimi yapmayan katilimeilarin alkol bulunma
riski barindiran icecek ve soslari tiikettikleri tespit edilmistir. Ttketicilerin %44,1’1 salgam suyu, %35,3’t
kefir, %15,6’st boza, %2,2’si kimiz, %33,2 soya sos, %3,81 oyster sos ve %3,40 fish sosu tlkettiklerini ve
bu iiriinlerde alkol bulunmadigint beyan ettikleri gérilmistir. Elde edilen bulgular neticesinde Ttirk halkinin
fermente icecekleri keyif ile tikettikleri ve giinlik yasantilarinda siklikla kullandiklari sylenebilir. Ancak
fermente soslarin titketimi ve siklig1 fermente igeceklerdekinin aksine olumlu olmadigi gézlemlenmektedir.

Yapilan literatiir taramast ve bulgular neticesinde;

e TFermente irtinlerin icerigindeki alkol oranlarinin derinlemesine arastirdmalar yapilmasi,

e TFermente driinlerde tretim, depolama vb. durumlarda alkol oraninin artmasinin éniine gegilmesi ve
kontrollerinin yapilmasi,

e FPermente Uriin titketicilerinin biling kazandirilmasi adina paketli fermente trtinlerde alkol oranlarinin
besin 6geleri tablosuna yazilmast,

e Fermente gidalarin saglik bakimindan yararlarinin tiketicilere biling kazandirilmasi adina gesitli
calismalarin yapilmast,

e  Tiketicilerin biling seviyesinin Sl¢iilmesi ve literatiirdeki eksiklerin giderilmesi adina benzer ¢aligmalarin
yapilmast,

e  Alkol hassasiyeti olan fermente Griin tiketicileri Griin se¢imi yapatken 3,0 g/L alkol oranini baz alarak
urin secmesi,

e Yapilan literatlir taramalarinda 6zelikle kefir ve boza hakkinda helal-haram olup olmamast hakkinda
birgok gériis farkliliklarinin oldugu gézlemlenmektedir. Diyanet Isleri Baskanligi Din Isleri Yiiksek
Kurulu alkolsiiz iceceklerde alkoliin maksimum miktarini Tiirk Gida Kodeksi Alkolsiiz Icecekler
Tebligi’nde gecen Madde 5/b) 3,0 g/L olarak baz almaktadir (kurul.diyanet.gov.tr). Ancak boza ve
kefir  derinlemesine incelendiginde alkol oranlart  belirtilen orani  gegebildigi  rahatlikla
gbzlemlenmektedir. Buna binaen gerekli aragtirmalarin yapilip helal standartlarinin yetkililer tarafindan
belirlenmesi 6netilmektedir.

Etik Beyan

“Fermente Iecek ve Soslarda Alkol VVarlgima lliskin Biling Diizeyi” baslikli calismanin yazim siirecinde bilimsel
kurallara, etik ve alintt kurallarina uyulmus; toplanan veriler tizerinde herhangi bir tahrifat yapilmamis ve bu
calisma herhangi baska bir akademik yayin ortamina degerlendirme i¢in génderilmemistir.

Arastirmacilarin Katki Oran1 Beyam
Yazarlarin calismadaki katk: oranlart esittir.
Catigma Beyani
Calismada herhangi bir potansiyel ctkar catismast s6z konusu degildir.
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EXTENDED ABSTRACT

Nutrition is one of the most basic requirements for all living things. Human being met their nutritional
needs in the early ages with gathering and hunting. Then, human being has moved to settled life due to the
changing conditions of time and have made agriculture and animal breeding. But mankind has encountered
problems such as the deterioration of the products it has grown with the transition to settled life, which has
brought to mind the question of how to preserve the products for a long time. It is stated that the first food
preservation methods were fermentation as well as smoking, drying and freezing methods. The first food
fermentation is thought to have occurred by chance by introducing a high percentage of salt into foods.
With the increasing prevalence of fermentation, new kinds of fermented products have been produced.
When we examine fermented products, it is seen that some of the products consist of solid and some of the
liquid products. It is known that fermented products are beneficial to health and have a good taste. This
also makes such products popular. However, another issue to be considered in fermented products is the
alcohol content. Alcohol is prohibited both in the Islamic religion and in many different religions. In
addition, the consumption of alcohol is also not tolerated by certain ideologies. As a result of the literature
study, it was found that alcohol can be found in the most common fermented beverages consumed. One
of the most popular is kefir, in which 0.01-3.42% alcohol is detected. In other popular fermented drinks
like Ayran (no alcohol detected), water kefir up to 1%, kumis 0.7-3.3%, boza 0.03-3%, turnip juice (salgam
suyu) 0.05-7.3%, hardaliye 0-14%, fermented gilaburu juice 0.2-1.87% alcohol was found. In the fermented
sauces used in Turkey like soy sauce can contain up to 0-25%, tamari sauce up to 0.1%, trace amount in
gochujang and ~14% alcohol in mirin. Our study aim is to determine the level of awareness of fermented
beverage and fermented sauce users in Turkey about the presence of alcohol in some alcohol-containing
products. For our research, a total of 13 questions were posed to volunteer participants. In our research
participated total of 417 people which are 252 woman and 165 men. 68.8% of the participants are
undergraduate and graduate participants in the study. 93.5% of the participants stated that they consumed
fermented products in their daily lives. The participants stated that they consume fermented products mostly
for taste, health and pleasure. 13.7% of those who used fermented products also stated that they did not
recommend fermented products to another. When the participants were asked "do you consume alcohol?",
21.1% of participants said yes, 68.1% said no, and 10.8% said that they sometimes consumed. The most
preferred drink of the participants who consumed fermented beverages was ayran with 93.8% percentage.
Among the participants who do not consume alcohol, vinegar, turnip juice, kefir, boza, kumis, hardaliye and
fermented gilaburu juice were the most consumed fermented beverages respectively. The most popular
fermented drinks among participants who consume alcohol, beer, ayran, wine, turnip juice, vinegar, kefir,
boza, hardaliye, kumis and fermented gilaburu juice respectively. Ayran was the most consumed fermented
drink by the participants. 99.3% of the participants thinks that there is alcohol in beer, 99.1% in wine, 24.9%
in kumis, 11.8% in boza, 11.6% in kefir, 11.1% in vinegar and 5.3% in turnip juice. While 41.6% of the
participants stated that they had not used any fermented sauce before, the most commonly used sauces were
soy sauce (56.5%), fish sauce (8.9%), oyster sauce (7.5%), miso sauce (4.1%0), tamari sauce (3.6%), gochujang
(2.9%) and mirin (2.6%) respectively. In line with the research and literature information ¢ In-depth
investigation of the alcohol content of fermented products, * Preventing the increase in alcohol content in
fermented products in production, storage and transportation should be under the control. * In order to
raise awareness of fermented product consumers, the alcohol ratios in packaged fermented products should
be written in the table of nutrients, * Carrying out various studies in order to raise awareness of the health
benefits of fermented foods to the consumers, ¢ Consumers of fermented products who do not consume
alcohol, should choose and consume products based on the amount of alcohol formed spontaneously in
the product based on 3.0 g / L when choosing products, * It is proposed that the usage rate of the external
ethanol, which is considered necessary to be used in some products, be determined according to halal-haram
standards and that the competent authorities express a common opinion.
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