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Ozet

Son yillarda hastalik - beslenme iligkisinin toplumdaki farkindaliginin artmasiyla daha temiz, besleyici
ve kimyasal kalint1 icermeyen gida talebi ortaya ¢ikmistir. Bu talebi karsilamak amaciyla yetistirilmesin-
de kimyasal ilag, hormon ve giibre kullaniminin olmadig), iiriiniin islenmesi ve depolanmasi siiresince
koruyucu, aroma, boya, antibiyotik vb. hi¢cbir kimyasal madde eklenmeyen, organik gida olarak isimlen-
dirilmis bir gida sinifi ortaya ¢ikmistir. Birgok tiiketici daha giivenli ve saglikli olduklarini diistindiikleri
icin daha yiiksek ticret 6demelerine ragmen organik gida tiiketmek istemektedirler. Organik gidalarin
besin igerikleri lizerine yapilan arastirmalarda organik gidalarin besleyicilik 6zelliklerinin geleneksel
yontemlere gore daha yiiksek oldugunu gosteren ¢aligmalar yaninda bunun tam tersi sonuglar da rapor
edilmistir. Bu ¢alismada organik ve konvansiyonel yontemlerle tretilmis cesitli bitkisel ve hayvansal
gidalarin fiziksel ve kimyasal kompozisyonlarinin degerlendirildigi arastirmalar derlenmistir.

Anahtar kelimeler: Organik gida, konvansiyonel gida, organik sistem, gida giivenligi, Besin degeri

Evaluation of Physical and Chemical Properties of Foods Grown by
Organic and Conventional Methods

Abstract

In recent years, the growing awareness of the disease-nutritional relationship in society has led to a
cleaner, nutritious and chemical residue-free food demand. In order to meet this demand, a new concept
called organic food has emerged of which food is grown or raised, processed and stored and sold to the
consumers without the use of any chemical matters such as pesticides, fertilizers, preservatives, hormo-
nes, aromas, colorings, antibiotics, etc. Many consumers want to consume organic food despite paying
higher prices, because they think these are safer and healthier. Studies on the nutritional content of
organic foods have shown that nutritional properties of organic foods are higher than traditional met-
hods, and inversely. In this study, the research results on the evaluation of the physical and chemical
compositions of various plant and animal based foods produced by organic and conventional methods
have been reviewed.

Keywords: Organic food, conventional food, organic system, food safety, nutritional value

1. Giris

triinler tretmeye ve tiikketmeye baslamislardir

Diinya niifusunun hizla artmasina paralel olarak
insanlarin temel ihtiyaglarini karsilamak amaciyla,
tarimsal lretimde verim ve ilretim artis1 birinci
sirada ele alinmis, tiriin miktarini artirmak amaciy-
la yogun girdi uygulamasi yapilmistir. Bu uygula-
malar ise ¢evre ve insan sagligina zarar vererek
topragin yapisini bozmus, kimyasallarin birikmesi
ve sularin kirlenmesi sonucu siirdiiriilebilir tarim
tehlikeye girmistir (Yesilayer ve Oztekin, 2013). Bu
olumsuzluklar karsisinda, o6zellikle gelir seviyesi
ylksek, gelismis lilkeler basta olmak t{izere, bir¢cok
iilkede iiretici ve tilketiciler orgiitlenerek dogal
dengeyi bozmadan, ¢evreyi kirletmeden, insanlarda
ve diger canlilarda toksik etki yaratmayan temiz
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(Aydogan, 2012). Konvansiyonel tarimin ortaya
cikardigi bu problemlerin ¢dzliimiini saglamak
amaciyla ortaya c¢ikan tarimsal iretim yontemi
organik tarim olarak isimlendirilmistir.

Organik gidalar; yetistirilmesinde ve islenmesinde
genetik miihendisligi, yapay glibreler, bocek ilagla-
r1, yabani ot ve mantar 6ldiiriicti ilaglar, bliylime
hormonlary, antibiyotikler, koruyucular, renklendi-
riciler, katki maddeleri ve kimyasal ambalaj malze-
meleri kullanilmayan bitkisel ve hayvansal gidalar-
dir (Tirkozi ve Karabudak, 2014).

Avrupa Birligi'nin yani sira diinya genelindeki bir-
¢ok iilke organik tarim ve organik gida sektdriinii
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desteklemektedirler. Bircok tiiketici organik gida-
lar icin dnemli miktarda lcret 6demeye isteklidir
(Hoefkens vd., 2010). Organik tarim yontemleriyle
tiretilmis organik gidalarin besin icerigi yoniinden
daha zengin ve daha temiz gidalar olarak diisiintil-
mesinin bu istegi dogurdugu diisiiniilmektedir.

Son yillarda yapilan ¢alismalar; organik gidalarin
tiiketimindeki artisin temel nedenlerinin; tiiketici-
lerin saglikli, besin degeri yiiksek, lezzetli ve doga
dostu gidalara yonelik artan talepleri oldugu yolun-
dadir. Ancak organik gidalarin bu 6zelliklerine dair
yapilan arastirma sonuglar1 oldukea celiskilidir
(Tiirkokzii ve Karabudak, 2014).

Bu calismada organik ve konvansiyonel yontemler-
le iretilmis cesitli bitkisel ve hayvansal gidalarin
fiziksel ve kimyasal kompozisyonlarinin degerlen-
dirildigi arastirmalar derlenmistir.

2. Meyve ve sebzeler

Diinya lizerinde yaklasik 1.150.000 ha alanda orga-
nik meyve yetistiricigi yapilirken en fazla turunc-
gilllerin yetistirildigi gortilmektedir (yaklasik
91.000 ha alan). Tiim sebze iliretimi yapilan alanla-
rin %0.7’sinde (437.000 hektar) organik sebze
yetistiriciligi yapilirken, en biiylik organik sebze
tireticisi tilkeler ABD, Cin, Misir, Meksika ve Ital-
ya'dir. Tirkiye’de ise 3.172 ha alanda organik sebze
ve meyve yetistiriciligi yapilmaktadir (FiBL &
IFOAM, 2018).

Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen cesitli
meyve ve sebzelerin toplam fenolik madde ve anti-
oksidan kapasitelerinin belirlendigi ¢alismada top-
lam fenolik madde miktarlari sirasiyla muzda 3.03-
3.07, portakalda 1.75-1.65, elmada 4.53-4.88, papa-
yada 3.06-0.71, mangoda 2.36-1.73, mandalinada
2.43-2.92 mg GAE (gallik asit esdegeri) mL-1 meyve
ekstrakti olarak tespit edilmistirr DPPH (2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl) metoduyla antioksidan
kapasiteleri ise organik ve konvansiyonel meyve-
lerde sirasiyla muzda 47.5-50.5, portakalda 83.0-
85.1, elmada 66.0-62.5, papayada 79.6-93.1, man-
goda 91.6-47.1, mandalinada 50.8-62.7 (%DPPH
radikalini giderme kapasitesi) olarak hesaplanmis-
tir ve papaya, mango ve mandalina meyvelerinde
tarimsal uygulamalar arasindaki farkliliklar istatis-
tiksel olarak 6nemli bulunmustur. Sonu¢ olarak
arastirmacilara gore organik iriinler konvansiyo-
nel triinlere kiyasla benzer ya da biraz daha yiik-
sek polifenolik madde igerigine ve antioksidan ka-
pasiteye sahiptir (Faller ve Fialho, 2010).

Uziimlerde yiiriitillen bir ¢alismada, genel olarak
organik uygulamalarin konvansiyonel uygulama-
lardan daha basarili sonuglar verdigi, 6zellikle orta-
lama salkim agirligi, tane eni ve boyu, 10 ¢ekirdek
agirhigl parametrelerinde organik uygulamalarin
ylksek sonuglar verdigi goriilmiistiir seklinde bir

sonuca varimistir (Er Yesilyurt, 2009).

Sar1 carkifelek meyvesinde yiiriitiilen bir calisma-
da, meyve verimi, meyve agirhig, bitki basina mey-
ve sayis1 Kriterleri, azot, fosfor, ¢inko, demir ve
bakir miktarlar1 benzer ¢ikarken kalsiyum ve mag-
nezyum miktarlar1 organik meyvelerde daha fazla
tespit edilmistir (Pacheco vd., 2017). Klasik ve or-
ganik cilek yetistiriciliginin karsilastirildig: bir ¢a-
lismada organik olarak yetistirilen cilekler klasik
olarak yetistirilenlerle ayni kaliteyi yakalamistir
sonucuna varilmistir (Balci, 2005).

Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen havug,
sogan, patates, brokoli ve beyaz lahanalarin antiok-
sidan kapasite ve polifenol miktarlarinin pisirme
prosesinden etkilenme durumlarinin arastirildig:
bir ¢calismada biitiin sebzeler belirli siirelerle suda
haslanmis sonra analize alinmislardir. Analiz so-
nuclarina gore organik sebzelerin polifenol miktar-
larinin konvansiyonellere kiyasla bir miktar yiiksek
oldugu tespit edilmis ancak organik sebzelerin 1s1l
islemlere daha duyarh oldugu bildirilmistir (Faller
ve Fialho, 2009).

Organik ve konvansiyonel kosullarda yetistirilen
seftali (Prunus persical.) ve armut (Pyrus commu-
nis L.) meyvelerinin antioksidan 6zelliklerinin kargi-
lastirildig1 bir calismada; konvansiyonel ve organik
meyvelerde toplam polifenol igerikleri sirasiyla
seftalide 21.3-29.0, armutta 58.4-64.5 mg tannik
asit 100 g1 meyve suyu olarak belirlenmistir. Aras-
tiricilar organik meyvelerde polifenol miktarinin
yliksek ¢ikmasini, pestisit yoklugunda bitkilerin
savunma mekanizmalarinin gelismesi seklinde
aciklamislardir. Ayni ¢alismada seftalide tokoferol
miktar1 konvansiyonel uygulamada ytiksekken,
armutta organik uygulama sonucunda yiiksek ¢ik-
mis ve farkliliklar istatistiksel olarak anlaml bulun-
mustur (Carbonaro vd., 2002).

Patlicanlar (Solanum melongena) izerine yapilan
bir calismada, organik ve konvansiyonel olarak
yetistirilen patlicanlarin antosiyanin, polifenol ve
flavonoid igerikleri ve antioksidan kapasiteleri
arasindaki farkliliklar belirlenmis, ayrica triinlere
151l islem uygulamasiyla olusan farkhliklar da tespit
edilmeye ¢alisilmistir. Hidrolize olabilen polifenol,
¢oziilebilen ve hidrolize olabilen antioksidan 6zel-
likteki bilesikler bakimindan organik patlican 6ne
cikarken antosiyanin igeriginde konvansiyonel
uygulama daha iyi bir etki yapmistir. Arastirma
sonucunda uygulamalarin parametreler {izerine
farkl etkileri olsa bile tutarl bir farklilik gézlenme-
mistir (Moreno-Zambrano vd., 2015).

Organik ve konvansiyonel uygulamalarla yetistiri-
len Giilpembe ¢esidi domateslerde toplam verim,
bitki basina verim, tek meyve agirligl, meyve capi,
meyve boyu, meyve eti sertligi, suda ¢oziinebilir
kuru madde, titre edilebilir asitlik, nem, toplam
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askorbik asit ve makro-mikro element analizleri
gerceklestirilmis ve yetistirme ydntemlerinin tim
kriterler tizerine etkisi istatistiksel olarak dnemsiz
bulunmustur. Arastirma sonucuna gore aragtirici-
lar organik kosullarda verim ve kaliteden fazla
0diin vermeden yetistiricilik yapilabilecegini bildir-
mislerdir (Cetin, 2009). Domateslerde yiiriitiilen
bir baska ¢alismada ise meyve agirhigi ve kuru mad-
de degerlerinin organik meyvelerde daha diisiik
oldugu gozlenmistir (Ronga vd., 2015).

Bazi elma cesitlerinin (Malus domestica Borkh)
fenolik madde iceriklerinin arastirildigir bir ¢alis-
mada materyal olarak organik ve organik olmayan
yontemlerle yetistirilmis elmalar kullanilmistir.
Arastirma sonuglarina gore elma kabugundaki fe-
nolik bilesikler {izerine organik uygulamalarin di-
ger uygulamaya kiyasla bir etkisi olmamistir. Ancak
organik elma pulpunda fenolik madde miktar1 kon-
vansiyonel elma pulpundakinden daha ytiksek bu-
lunmustur. Arastiricilar bu farklihigin genotip kay-
naginin farkl olmasi ya da yetistiricilik teknoloji-
sindeki farkliliktan kaynaklandigini belirtmislerdir.
Organik pulptaki fenolik madde yogunlugunun
bitkinin strese girmesi ve bu duruma tepkisine
bagl olabilecegi de vurgulanmistir (Veberic vd.,
2005). Diger taraftan organik ve konvensiyonel
kosullarda yetistirilen Williams Pride ve Rajka cesit
elmalarin meyve Kkalitelerinde farklilik olmadig:
belirlenmistir (Eren vd., 2010).

Konvansiyonel ve organik kosullarda yetistirilen
portakallar (Citrus sinensis L. Osbeck cv, Maltaise
demi-sanguine) {lizerine yapilan bir ¢alismada or-
neklerin baz kalite parametreleri ve antioksidan
ozellikleri arastirilmistir. Organik portakallar hes-
peridin, toplam yag asidi miktar1 (58.07-136 pg ml-
1) ve seker miktar1 agisindan konvansiyonellerden
tistlin iken, diisiik asitlige sahip olduklar: belirlen-
mistir. Organik portakallar konvansiyonellere ki-
yasla daha diisiik fenolik madde, flavonoid ve anti-
oksidan kapasite degerlerine sahip bulunmustur.
Arastiricilar yiiksek hesperidin icerigi nedeniyle
organik portakallarin saglikli yasama katki saglaya-
bilecegini vurgulamislardir (Letaief, 2016).

Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilen Valen-
cia (Citrus sinensis [L.] Osbeck) cesidi portakallarin
mineral kompozisyonlarinin saptandigl bir ¢alis-
mada, organik ve konvansiyonel uygulamalar ara-
sinda sirasiyla brom (3.8-0.5 mg kg?), kobalt
(0.016-0.05 mg kg1), lantan (0.066-0.03 mg kg1)
ve rubidyum (24-13 mg kg1) miktarlarinda farkl-
lik tespit edilmis, kalsiyum, demir, potasyum, sod-
yum ve cinkoda istatistiksel olarak fark kaydedil-
memistir (Turra vd., 2006).

Yalova Rio Grande domates g¢esidinin meyve ve
salca verimi ile baz1 kalite 6zelliklerindeki degisi-
min belirlenmesi amaciyla 5 yil boyunca organik ve
konvansiyonel alanda paralel yiiriitiilen ¢alismada
bakim islemleri yonetmeliklere uygun olarak yiiri-
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tillmistir. Arastirma siiresince elde edilen parsel,
dekar, bitki verimi, sal¢a verimi, briks ve renk de-
gerleri bakimindan organik ve konvansiyonel par-
seller arasinda istatistiki olarak onemli bir fark
gozlenmemistir. (Duman vd., 2010).

Ispanya’nin Galicia bélgesinde organik ve konvan-
siyonel uygulamalarla yetistirilen cileklerin antosi-
yanin, askorbik asit, fenolik madde miktarlar1 ve
duyusal ozelliklerinin karsilastirildigi bir ¢alisma-
da, organik cileklerin daha koyu, daha az parlak ve
siklikla kirmiz1 (distk L, a, b degerleri) oldugu go-
riillmiistiir. Organik ¢ileklerde antosiyanin miktari-
nin yiiksek olmasi duyusal olarak renk puanlama-
sinda yliksek puan almasini saglamistir. Organik
cilekler konvansiyonellere kiyasla daha fazla askor-
bik aside sahip (86.4-71.2 mg 100 g1 meyve suyu)
olmasina karsin toplam fenolik madde agisindan
bir farklilik saptanmamistir. Arastiricilar organik
cileklerin daha yiiksek besin degerine ve daha iyi
duyusal 6zelliklere sahip olduklarini belirtmislerdir
(Crecente-Campo vd., 2012).

Brezilya’da organik ve konvansiyonel uygulamalar-
la yetistirilen Barbados kirazi, ¢ilek ve cennet elma-
s1 (Trabzon hurmasi) meyvelerinin bazi1 kimyasal
ozelliklerinin belirlendigi arastirmada, C vitamini-
nin organik Barbados kirazinda (4023.39 mg 100g-
1) konvansiyonelden (2294.53 mg 100g1) daha
yliksek, organik cilekte (30.74 mg 100g1)ise kon-
vansiyonelden (42.45 mg 100g1) daha diisiik oldu-
gu gorilmiistiir. Konvansiyonel cennet elmasi (7.5
mg 100g-1) ve Barbados kirazinin (6130.24 ug 100g
1) organik yetistirilenlerden daha yiiksek (sirasiyla
0.96 mg 100g! ve 2486.38 pg 100g1) dehidroas-
korbik asit icerdikleri belirlenmistir. Likopen sade-
ce cennet elmasinda tespit edilmis, uygulamalar
arasinda istatistiksel bir farkliik bulunmamistir.
Bu arastirma sonucunda organik meyvelerin besle-
yicilik yoniinden iistiinliigiine dair bir kanit buluna-
mamistir (Cardoso vd., 2011).

Fasulye, havug, karnabahar, marul, kavun, biber,
patates, ¢ilek, ananas, domates ve karpuz bitkilerin-
de organik ve konvansiyonel uygulamalarin 9 yil
stireyle yiiriitiildiigii bir ¢calismada, tiriinlerin mak-
ro besleyici bilesen konsantrasyonu, kuru madde
ve nitrat igerikleri takip edilmis, organik triinlerin
azot miktarlarinin disiik, fosofor miktarlarinin
yliksek oldugu saptanmistir. Arastiricilara gore
organik lriinlerin konvansiyonellerden daha yiik-
sek besin degerine sahip oldugunu soylemek ola-
naksizdir (Herencia vd., 2011).

Organik ve konvansiyonel kosullarda yetistirilen
baz bitkilerin besin iceriklerinin ve Kkalitelerinin
incelendigi bir ¢alismada, karnabaharlarda, yiiksek-
lik, cap, taze agirlik, elektriksel iletkenlik bakimin-
dan konvansiyonel olanlarda daha yiiksek degerler
belirlenirken, kuru madde, parlaklik, pH, ¢dziiniir
kuru madde, nitrat, fosfor, hidrofilik ve lipofilik
antioksidan aktivite bakimindan uygulamalar ara-
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sinda farklilik bulunmamis, potasyum miktarinin
organik orneklerde yiiksek oldugu gorilmiistiir.
Kabakta ise taze agirlik ve potasyumdegerleri orga-
nik drneklerde yiiksek iken, uzunluk, kuru madde,
protein, fosfor ve nitrat degerleri bakimindan uygu-
lamalar arasindaki farkin 6nemsiz oldugu tespit
edilmistir (Maggio vd., 2013).

Yesil giibreleme (soya, bortilce, misir), tavuk giibre-
si ve kontrol uygulamalarinin serada yetistirilen
domateslerin kuru madde, suda ¢éziiniir kuru mad-
de, titre edilebilir asitlik, C vitamini gibi meyve
ozelliklerini etkilemedigi bildirilmistir (Duyar,
2014). Rio Grande ¢esidi domateslerin organik ve
konvansiyonel yontemler uygulanarak yetistirildigi
calismada arastirmacilar organik triinlerin saglk
acisindan daha faydal olacagini vurgulamislardir
(Ugurum, 2012).

Organik ve konvansiyonel uygulamalarin Carkife-
lek meyvesinin gesitli 6zellikleri lizerine etkilerinin
incelendigi bir arastirmada, pH, ¢éziiniir kuru mad-
de, C vitamini igerigi bakimindan organik meyvele-
rin, titre edilebilir asitlik, toplam fenolik madde
miktar1 bakimindan konvansiyonel meyvelerin
istlin oldugu, meyve agirhigy, cap, toplam antosiya-
nin, flavonoid ve antioksidan aktivite bakimindan
ise uygulamalar arasinda farklihigin olmadig, orga-
nik liretimin meyvenin oksidatif stresini ve dolay-
siyla antioksidan savunma mekanizmasini uyardigi
bildirilmistir (Oliveira vd., 2017).

Organik kosullarda yetistirilen yesil c¢arkifelek
(Passiflora edulis) meyvesinin lutein ve askorbik asit
iceriklerinin konvansiyonel kosullarda yetistirilen-
lerden yiiksek, kriptoksantin, likopen, (3-karoten ve
toplam karotenoid igeriklerinin ise diisiik oldugu
belirlenmis, tokoferol ve askorbik asit yoniinden
organiklerin, karotenoid yoniinden ise konvansiyo-
nellerin daha zengin oldugu vurgulanmistir
(Pertuzatti vd., 2015).

Havuglarin element kompozisyonlarinin belirlendi-
gi bir calismada sodyum, kiikiirt, mangan, nikel,
arsenik, kadmiyum elementlerinin konvansiyonel
havuglarda, potasyum ve aliiminyum elementleri-
nin ise organiklerde daha yiiksek oldugu, diger
elementlerde farkliigin olmadig1 belirlenmis, ayri-
ca organik tarimin c¢evre dostu oldugu vurgulan-
mistir (Krejcova vd., 2016).

Marul, domates ve biberler lizerinde yapilan bir
calismada konvansiyonel sebzelerin agirlik, uzun-
luk, genislik gibi tiim fiziksel paremetrelerde iistiin
oldugu belirlenmistir. Konvansiyonel marullarin
ylksek protein ve nem igeriklerine karsin kiil mik-
tar1 organik marullarda yliksek bulunmus, organik
biberler yiliksek protein, asitlik ve kiile sahipken
nem ve pH’da konvansiyonellerin gerisinde kalmis-
lardir. Domateslerde ise uygulamalar arasinda fark
tespit edilmemistir. Ayrica diyet lif bakimindan tiim
organik sebzelerin daha zengin oldugu belirlenmis-

tir. Mineral madde kompozisyonundaki farkliligin
glibre tiiri, ekim dénemi, sulama yontemi gibi fak-
torlerden kaynaklanabilecegi bildirilmistir (Araujo
vd., 2014). Yunanistan'daki bir ¢alismada organik
marul ve yesil soganlarin konvansiyonellerden
daha saglikli oldugunun kesin olarak séylenemeye-
cegi vurgulanmistir (Kapoulas vd., 2017).

Organik tath patateslerin konvansiyonellerden
daha yiiksek kalsiyum, bakir, demir, potasyum,
magnezyum, ve fosfor igerdikleri belirlenmis, kon-
vansiyonel patateslerde sodyum miktarinin yiiksek
olmasinin hipertansiyon hastalarina zarar verebile-
cegi vurgulanmistir (Santos vd., in press).

Domates sular iizerinde yiiriitiilen bir calismada
organik domates sularinin konvansiyonellerden
daha fazla fenolik madde icerdigi ve daha yiiksek
antioksidan aktivite gosterdigi saptanmis bu duru-
mun yalnizca organik tarim yapilan topraklardaki
organik madde birikimindeki artistan degil, ayrica
kullanilan giibre miktarindaki azalmadan da kay-
naklanabilecegi belirtilmistir (Vallverdu-Queralt
vd,, 2012).

Kivi lizerinde yiiriitiilen bir ¢calismada, meyve agir-
Iig1, kuru madde, olgunlasma indeksi, suda ¢odziiniir
kat1 madde, fruktoz, glukoz bakimindan konvansi-
yonel kivilerin, kiil ve sitrik asit acisindan organik
kivilerin daha zengin oldugu, vitamin C ve fenolik
madde igerikleri agisindan ise uygulamalar arasin-
da fark olmadigy, ayrica yapilan duyusal test sonu-
cunda konvansiyonel meyvelerin daha fazla tercih
edildigi saptanmistir (Damaceno vd., 2013). Baska
bir ¢alismada organik Taro (Gdlevez) yumrusunun
kuru madde, nisasta, seker, fosofor, potasyum, kal-
siyum ve magnezyum miktarlarinin konvansiyonel-
lerden daha ytiksek, ancak verimin %5 diisiik oldu-
gu bildirilmistir (Suja vd., 2017).

3. Hayvansal gidalar

Organik hayvansal gida iiretimi de diger organik
tiriinlerde oldugu gibi artis trendinde olup tilkemiz-
de 2017 yilinda 1.290.771 hayvan ile, 1.352 ton
organik et, 33.091 ton organik siit, 161.254.080
adet organik yumurta, 3 ton organik peynir ve 393
ton organik aricilik triini iretilmistir (TOB, 2018).

Organik ve konvansiyonel yumurtalarin yag asidi
kompozisyonlarinin karsilastirildigi bir ¢alismada,
organik yumurtalar palmitik asit, stearik asit ve
toplam doymus yag asitleri bakimindan daha zen-
gin bulunurken, tekli doymamis ve ¢oklu doymamis
yag asitleri ve omega-3 acisindan bir fark gozlem-
lenmemistir (Samman vd., 2009).

Organik ve geleneksel yontemlerle iiretilen yumur-
talarin karotenoid profillerinin arastirildigl bir
calismada organik yumurtalarin lutein, (-
kriptoksantin ve B-karoten ydniinden daha zengin,
kantaksantin yoniinden ise fakir oldugu bildirilmis-
tir (Ruth vd. 2011). Yumurtalarla ilgili ytiriitiilen
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bir bagka calismada fosfor ve ¢inko mineralleri
bakimindan konvansiyonel, Mg bakimindan orga-
nik orneklerin zengin oldugu, kiil, kalsiyum, mag-
nezyum, demir, ve bakir yoniinden uygulamalar
arasinda farkhilik tespit edilmedigi belirtilmistir
(Ktgiiky1llmaz vd., 2012).

Ingiltere’de organik ve konvansiyonel kosullarda
iretilen siitlerin karsilastirildigr bir ¢alismada,
organik siitte toplam ¢oklu doymamis yag asitleri
(39.4-31.8 g kg'! toplam yag asidi), konjuge linoleik
asit cis-9,trans-11 (7.4-5.6 g kgt YA) ve a-linoleik
asit (6.9-4.4 g kg YA) miktarlar1 konvansiyoneller-
den daha ytiksek bulunmus, w-3/w-6 oraninin ise
organik siitte daha yiiksek oldugu belirlenmistir
(Butler vd., 2011).

Organik, konvansiyonel ve serbest gezen tavuk
yumurtalarinin iz element diizeylerinin belirlendigi
bir arastirmada en yiiksek selenyum ve krom orga-
nikte, cinko serbest gezende, mangan konvansiyo-
nelde belirlenirken kobalt, bakir, molibden, vanad-
yum, nikel, titanyum, arsenik ve kadmiyum miktar-
lar1 arasinda farklilik bulunmamistir (Giannenas
vd., 2009).

Organik ve konvansiyonel kosullarda yetistirilen
s18ir etlerinde yiiriitiilen bir calismada, etlerin pH,
kesme kuvveti ve renk dzelliklerinin uygulamalar-
dan etkilenmedigi belirlenmistir. Organik olarak
yetistirilen hayvanlardan elde edilen etlerin konju-
ge linoleik asid, vaksenik asid ve w-3 yag asidi kon-
santrasyonlar1 daha yiiksek, w-6/w-3 oranmi ise
daha diisiik bulunmustur (Kamihiro vd., 2015).

Ingiltere’de organik ve konvansiyonel tavuk etle-
rinde yiirttilen bir ¢alismada, yag asidi icerik ve
kompozisyonlarinda 6nemli farkliliklar belirlenmis,
organik tavuklarin daha diistik yag, tekli doymamis
(1850-2538 mg 100g1) ve omega-3 (115-180 mg
100g1) yag asidi icerdigi belirtilmistir (Dalziel vd.,
2015). Tavuk etlerinde renk konusunda yliriitiilen
calismada a degerinin organik etlerde, L ve b deger-
lerinin ise konvansiyonel etlerde daha yiiksek bu-
lundugu ancak pH ve myoglobin konsantrasyonlari
acisindan uygulamalar arasinda fark olmadig bildi-
rilmistir (Viana vd., 2017). Bir baska ¢alismada ise
konvansiyonel tavuklarin yag, potasyum ve vanad-
yum bakimindan, organiklerin ise protein, kobalt
ve bakir yoniinden zengin oldugu tespit edilmistir.
Ayrica temel bilesenler analizi (PCA) ile organik ve
konvansiyonel gruplarin net olarak ayrilabilecegi
bildirilmistir (Lv ve Zhao, 2017).

Tavsan etleri lizerinde yapilan bir ¢alismada orga-
nik etlerin daha zayif bir yapida oldugu, konvansi-
yonellere kiyasla daha az protein, yag, doymus yag
asidi ve MUFA (tekli doymamis yag asidi) icerdigi,
fakat daha ¢ok PUFA (¢oklu doymamis yag asidine)
sahip oldugu tespit edilmistir. Ayrica amino asit
miktarlarinda da farkliliklar oldugu vurgulanmistir
(Pla, 2008).
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Isvec’'te iiretilen siitlerde yiiriitiilen bir calismada
organik siitlerin konjuge linoleik asit, w-3 ve w-6
yag asitlerince daha zengin oldugu ancak retinol, a-
tokoferol, B-karoten ve selenyum agisindan kon-
vansiyonel siitlerden farkli olmadig: tespit edilmis-
tir. Ayrica organik sitlerdeki ®w-3/w-6 oraninin
insan beslenmesi bakimindan daha uygun oldugu
belirtilmistir (Fall ve Emanuelson, 2011).

Palupi vd. (2012) organik siit triinlerinin gelenek-
sel olanlara kiyasla daha fazla protein, a-linolenik
asit, w-3 yag asidi, eikosapentanoik asit, dokosa-
pentanoik asit icerdigini, w-3/w-6 oraninin daha
yliksek oldugunu, bu durumun siit veren hayvanla-
rin beslenme sekillerinden kaynaklandigini bildir-
mislerdir.

Srednicka-Tober vd. (2016)'na gore doymus ve
tekli doymamis yag asitleri agisindan organik siit-
lerle konvansiyoneller arasinda fark yokken, coklu
doymamis ve w-3 konsantrasyonu organiklerde
onemli derecede daha yiiksektir. Ayni calismada
organik siitlerin yag asitleri kompozisyonunun
daha iyi oldugu, konvansiyonel siitlerin a-tokoferol
ve demir iceriklerinin daha diisiik, iyot ve selenyum
miktarinin daha yiiksek oldugu vurgulanmistir.

Isvicre’de siitlerin iyot miktarlarinin arastirildig
bir ¢alismada, organik siitlerin (71 pg L-1) konvan-
siyonel siitlerden (111 pg L-1) daha az iyot igerdigi
tespit edilmis (Walther vd., 2018), Ingiltere’de yii-
riitiilen ¢alismada ise konvansiyonel siitlerin iyot
yoniinden daha zengin oldugu (427 pg L1, 314 ug L-
1) saptanmustir (Stevenson vd., 2018).

4. Sert kabuklu meyveler

Diinyada en ¢ok yetistirilen sert kabuklu meyve
tlirleri ceviz, badem, findik olup kestane ve Antep
fistigr diger sert kabuklu meyvelerdir. Tirkiye'de
ise uretimi yapilan en énemli sert kabuklu meyve-
ler findik, ceviz, Antep fistig1 ve badem seklindedir
(Ustiin ve Karaosmanoglu, 2017). Ulkemizde 2017
yilinda 15.096 ton organik findik, 6.516 ton organik
ceviz, 2.397 ton organik Antep fistig1, 8.413 ton
organik badem ve 9672 ton organik kestane yetisti-
rilmistir (TOB, 2018).

Findik ve cevizin konvansiyonel ve organik iiretil-
mis formlarinin antioksidan ve toplam fenolik mad-
de miktarlarinin arastirildig bir ¢alismada, iiretim
yontemlerinin antioksidan kapasiteyi onemli dii-
zeyde etkilemedigi bildirilmistir. Arastirmacilara
gore findik ve ceviz, yliksek antioksidan kapasitele-
ri nedeniyle fonksiyonel gida gelistirmede potansi-
yele sahiptirler (Arcan ve Yemenicioglu, 2009).

Konvansiyonel, gecis yili (organik uygulamalarin
basladig1 ancak iirtinlerin organik kabul edilmedigi
donem) ve organik findiklarda bazi meyve kalite
kriterlerinin degisiminin belirlenmesi amaciyla
yapilan ¢alisma Ordu ilinde Tombul findik ¢esidin-
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de yiritilmistir. Calisma sonucunda aflatoksin
bakimindan her ig iiriin grubunda da herhangi bir
bulasiklik tespit edilmemistir. Ham protein ve yag
miktarlarinda gruplar arasinda bir farklilik gozlem-
lenmemistir (Kog ve Bostan, 2010).

Findikta ytritilen bir ¢alismada organik uygula-
malarin verim, meyve agirhg, i¢ agirhig, i¢ orani,
kabuk kalinlig1 ve saglam i¢ orani lizerine etkisinin
istikrarsiz oldugu bildirilmistir. (Turan vd., 2007).
Giresun kosullarinda organik findik iiretim imkan-
larinin arastirildig calismada, organik ve konvansi-
yonel Tombul findiklarin verim, meyve ve i¢ agirlh-
81, kabuk kalinligi, randiman, beyazlama, yag ve
protein oranlar: arasindaki farkin 6nemsiz oldugu
bildirilmistir (Turan vd., 2010). Findikta ytiriitiilen
bir baska ¢alismada ise randiman ve meyve agirligi-
na organik gilibrelerin etkisinin 6nemsiz oldugu
belirlenmistir (Ozyazici vd., 2010).

Organik ve konvansiyonel kosullarda yetistirilen
findiklarin bazi pomolojik dzelliklerinin incelendigi
calismada meyve genisligi, i¢ meyve uzunlugu, i¢
meyve genisligi, ic meyve kalinligl, meyve agirlig,
ic agirhigr ve kabuk kalinligi degerlerinin konvansi-
yonel drneklerde daha yiiksek oldugu, meyve uzun-
lugu, meyve kalinligi, gobek boslugu, randiman,
saglam i¢ orani ve kusurlu i¢ oranlar1 bakimindan
uygulamalar arasinda farkliik bulunmadigi belir-
lenmistir (Karaosmanoglu ve Ustiin, 2017).

5. Diger gidalar

Nohutlarda yiirttiilen bir ¢alismada, sirasiyla orga-
nik ve konvansiyonel iriinlerin 100 tane agirhigi
31.2 g- 40.0 g, nemi %11.26- %12.30, protein mik-
tar1 %21.63-%20.32, elek ortalamasi1 7.81-8.20, su
alma indeksi %0.91-1.05, su alma kapasitesi 0.35-
0.36 g tane! ve verimi 51.5-227.0 kg da! olarak
bulunmus, protein miktar1 hari¢ farkliliklar istatis-
tiksel olarak dnemli bulunmustur. Organik nohutun
veriminin geleneksele oranla asir1 diisiik ¢ikmasi
antraknozun epidemi olusturmasina baglanmistir.
Calisma sonunda maliyet kriterleri de géz oniine
alindiginda nohut yetistiriciliginde konvansiyonel
yontemin daha uygun olacagi kanaatine varilmistir
(Acar vd., 2009).

Organik ve geleneksel zeytin ve zeytinyaginin kalite
kriterleri lizerine yapilan bir ¢alismada, meyvelerin
besin elementi iceriklerinin yani sira zeytinlerden
elde edilen yagin serbest yag asitligi ve peroksit
degerleri, sterol kompozisyonlari, yag asitleri kom-
pozisyonlari, a-tokoferol ve toplam fenol miktarlar:
iki sezon arastirlmistir. incelelenen degiskenler
yoniinden iizerinde dikkatle durulacak 6l¢iide fark-
hiliklar  bulunmadigi gozlenmistir (Zinciroglu,
2010).

Organik ve organik olmayan sebzelerden yapilan
corbalarda salisilik asit miktarlari sirasiyla 117 ng
gl ve 20 ng g! olarak belirlenmis, aradaki farklilik
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur. Arastirma-

cilar organik sebze corbasinin digerine gore c¢ok
daha yiiksek oranda salisilik asit icerdigi sonucuna
varmislardir (Baxter vd., 2001).

Organik ve konvansiyonel olarak yetistirilmis hin-
distan cevizi, zeytin, kanola, hardal ve susam bitki-
lerinden elde edilen yaglarin yag asidi kompozis-
yonlarinin arastirildigi bir ¢alismada, uygulamala-
rin yag asitleri kompozisyonu {izerine tutarli bir
etkisinin olmadig1 gézlemlenmistir. Arastirmacilar,
saglik uzmanlarinin ve tiiketicilerin organik tiriin
onerisi veya alimi kararlarinda beslenme disindaki
faktorlere oncelik vermeleri gerektigi sonucuna
varmislardir (Samman vd., 2008).

Organik ve konvansiyonel metotlara gore yetistiri-
len patateslerin besinsel ve duyusal karakteristikle-
rinin belirlendigi bir ¢alismada, organik patatesler
ylksek fenolik madde ve diigiik nitrat icerikleri
nedeniyle daha besleyici bulunmuslardir. Organik
patateslerin ayrica kizartmadan sonra daha iyi
duyusal o6zelliklere sahip oldugu, daha diisiik ¢6zii-
nir sekere ilaveten daha yiliksek kuru madde ve
nisasta icerigine sahip oldugu belirlenmistir. Askor-
bik asit miktar1 biiylik oranda cesite bagh olmasina
ragmen konvansiyonel patateslerde daha yiiksek
bulunmustur (Lombardo vd., 2012).

Organik ve konvansiyonel sartlarda yetistirilmis
bugday unlarinin bazi 6zelliklerinin incelendigi bir
calismada, organik orneklerin protein, kalsiyum,
mangan ve demir icerikleri konvansiyonel 6rnek-
lerden ©nemli derecede diisiikk; organik unlarin
protein sindirilebilirligi ve potasyum, ¢inko ve mo-
libden diizeyleri ise konvansiyonellerden énemli
derecede yiliksek bulunmustur. Arsenik ve kadmi-
yum gibi istenmeyen metaller konvansiyonel or-
neklerde ytliksek cikmistir. Zearalenone ve okratok-
sin A diizeyi konvansiyonel unlarda yiiksek c¢iksa
da 6nemli bulunmamistir. Arastirmacilara gore
organik tarim yiiksek kaliteli protein ve mikroele-
ment icerigi bakimindan zengin gida tirlinleri iret-
me potansiyeline sahiptir (Vreck vd., 2014).

Zeytinyaglarinda yiiriitilen arastirmada organik
zeytinyaginin diisiik serbest yag asidi, diisiik perok-
sit degeri ve daha uzun raf dmriine sahip oldugu,
konvansiyonel zeytinlerden elde edilen yaglarin ise
daha yiiksek avenasterol ve daha diisiik kampeste-
rol icerdigi belirtilmis ve organik zeytinyaginin
daha kaliteli oldugu bildirilmistir (Yorulmaz vd.,
2010).

6. Sonug¢

Bu ¢alismada, son yillarda pazar payinda ciddi artis
olan organik gidalarin, konvansiyonel gidalardan
fiziksel ve kimyasal farkliliklarini inceleyen calis-
malar arastirilmis ve dzetlenmistir. Yapilan arastir-
ma sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde
tretim sistemlerinin gida Kkalitesini etkiledigini
kesin olarak soylemek olanaksizdir. Biiyiik ¢cogun-
lukla gidalarin fiziksel ve kimyasal o6zeliklerinin
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birbirlerine yakin ¢iktig1 diistiniildiigiinde ¢evreye
dost bir liretim sistemi olan organik tarimin des-
teklenmesi, ¢evre ve insan sagligi i¢cin olumlu ola-
caktir. Organik gidalarin besinsel karakterizasyonu,
biyoyararhiligi, depolanma stabilitesi, toksikolojik
ozellikleri ve ekonomik yapisi ile ilgili detayh ¢alis-
malara devam edilmesinde fayda goriilmektedir.
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