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Bu ortamda elinize bilimsel bir dergi
ulasiyor.Artlk hemen  okur musunuz,
yoksa okullar acilsin veya biroma
gegince veya diger gelecek sayilar ile
birlikte okurum mu dersiniz bilemem.
Ama su bir gergek ki tatilde de olsak
bilgiden wuzak kalamayiz. Bos
zamanlarinda okuyan tek millet biziz galiba. Halbuki okumak basli basina bir
is ve ugrastir. Bilimsel makaleler arilarin her gigekten bal toplamasi gibi, bir
cok arastirmadan veya deneylerden cikarilan konsantre bilgilerdir. Onun
icin dergimizde yayinlanan makaleler cok bedenilmekte ve pek gok yazar
atifta bulunmaktadir. Dergimizin geldigi bu noktadan gurur duymaktayiz.
Tabi ki bu basarimizin mimari siz okuyucularimizsiniz. Onun igin hepinize
neseli tatiller diliyorum. Glnes isinlarina karsi sizleri uyariyorum. Tatiliniz
zehir olmasin.

Imalat Olmayan
Peynirlerin Urefilmesi

Yaz dedik de ,yazin turizm ve bazi sektérler haric ekonomi diinyasi da biraz
tatile giriyor. Gergi bu yil ekonomi ve 6zellikle déviz piyasasi yaz ile birlikte
isindi. Ekonominin hareketlenmesi dogal olarak piyasalari ve tum (lke
insanini olumsuz yénde etkiliyor. Tatilden dénliinceye kadar ekonominin de
kendi rayina girecedini dislnltyorum.

Bilindigi lizere yaz aylarinda sempozyum,kongre ve fuar diizenlenmiyor.
Onun igin bizde biraz tatil yapacadiz. Tatil derken galismayacadiz anlami
clkmamali. CunklU biz 6zel sekt6ériiz kanunlarin  verdigi tatil hakkini
kullandiktan sonra biiromuzda ve piyasada galismalarimiz araliksiz devam
edecek. Sizler tatilden dondugunizde bir sonraki sayimizla yine karsinizda
olcadiz. Haziranda diizenlenen ve Tirkiye'nin ilk Kuruyemis Fuari istanbul
Ticaret Odasi yeni fuar kompleksinde diizenlendi. Her zaman ki gibi biz yine
oradaydik. Gidanin adinin gectigi her organizasyonda bizi mutlaka
bulabilirsiniz.

Akademik Gida Dergisinin bu sayisini yine dolu dolu hazirladik.Karma
konulara ayirdigimiz bu sayimizda (lkemizin yetistirdigi dederli bilim
adamlarinin makalelerini bulacaksiniz. Ayrica makale gdénderen bilim
adamlarimiza tesekkiir ediyorum. Makaleler hakemlerden geldiginde
zaman gecirmeden yayinlamaya calisiyoruz. Onun igin makale génderen
dederli bilim adamlarimizin bizi anlayisla karsilayacaklarina inaniyorum.
Hepinize saglikli ve iyi tatiller diliyorum.

Bir sonraki sayida bulusmak dilegiyle.

Sakir SARICAY
Genel Yayin Yonetmeni
Info@akademikgida.com
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Kirmizi Et ve Paketleme
Uzm.Dr.F. Seda BILIR ORMANCI - Aras. Gér. Ahmet KOLUMAN

inek ve Kegi Siitii Kullanilarak Uretilq_n Yogurtlarda Transglutaminaz Enziminin ve
Sodyum Kazeinatin Etkisi -Ziibeyde ONER

Saraplarda Resveratrol Bilesigi: Koroner Kalp Hastaliklari ve Kanser Uzerine Etkileri
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1. Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 7 sayfayr ge¢cmemelidir. Makalelerin
hazirlanmasinda A4 kagit boyutu kullaniimaldir. Metin tek satir aralikli (single) yazilmali, paragraflar arasinda
tek satir bosluk (single spaced) birakilmalidir. Sekiller ve Resimlerin siyah-beyaz ve yuksek c¢ozuniurlikte
olmasina dikkat edilmelidir. Resimler *.jpg formatinda metin icersinde yer almali, ayni zamanda ayri bir dosya olarak
diskette gonderilmelidir.

2. Makale bashdi 11 punto Arial, bold, buytik harflerle ve ortalanmis olarak yazilmalidir. Basliktan sonra bir satir bosluk
birakilarak 10 punto Arial, italik ve ortalanmis olarak yazar isimleri, hemen alt satira 9 punto Arial, ilk harfler biiyiik
olacak sekilde ve ortalanmig olarak yazarlarin adresleri ve e-mail adresleri yazilmaldir. Yazarlarin ¢alistiklari
kuruluslar (ve/veya adresler) farkli ise her bir yazar isminin sonuna rakamlarla tst indis konulmalidir.

3. Metinigindeki kisimlarin baghklari (OZET, ABSTRACT, GIRIS vb.) 10 punto Arial ve bold olarak biiyiik harflerle yazilmali,
basliktan sonra bosluk birakilmadan metine gegilmelidir. Alt basliklarda ilk harfler biiyiik, 10 punto Arial ve bold yazi
fontu kullaniimalidir. Tirkge Ozetin altina bir satir bosluk birakilarak en fazla 3 adet Anahtar Kelime konmaldir. Anahtar
Kelimelerden sonra bir satir bosluk birakilarak Ingilizce baslik ve altina Ingilizce Abstract ve Key Words yazilmalidir. Bir
satir Bosluk birakilarak Ana metine gecilmelidir.

4. Anametin 9.5 punto Arial olarak hazirlanmalidir.

5. Makale baslica su kisimlardan olusmalidir: Baslik, Yazar isimleri, Adresleri, E-mail adresleri, Ozet, Abstract, Ana Metin,
Sonug, Tesekkir (gerekiyorsa), Kisaltmalar (gerekiyorsa), Kaynaklar.

6. Makaleler A4 boyutunda hazirlanmali, Gstten 22 mm, alttan 28 mm, sag ve soldan 17 mm bosluk birakiimali ve ¢ift kolon
olarak hazirlanmalidir. Kolon genisligi 83 mm olmall, iki kolon arasinda 10 mm bosluk bulunmaldir.

7. Ozet ve Abstract 150 kelimeyi gegmemeli, galismanin amacini, metodunu ve énemli sonuglarini icermelidir. Ozet tek
paragraf olarak yazilmali ve 6zet iginde kaynaklara atif yapiimamalidir.

8. Makale icersinde gegen mikroorganizma isimleri italik olarak yazilmali ve kisaltmalarda uluslararasi yazim sekilleri goz
6ninde bulundurulmalidir.

9. Tablolar ve Sekiller kolon buyklikleri dikkate alinarak hazirlanmalidir. Tablo basliklari Tablonun Gstiine, Sekil bagsliklari
ise seklin altina yazilmali ve numaralandiriimalidir. Tablo ici metinler yatay ve dikey ¢izgiler icermemelidir. Kullanilan Tablo
ve Sekillere metin igcinde mutlaka atif yapiimalidir. Tablo ve Sekiller, metin icinde gecen verilerin tekrari olmamalidir. Tablo
ve Sekillerin anlasilir ve okunakli olmasina dikkat edilmeli, diizenlemeleri buna gore yapiimalidir. Biiylik Tablolar makale
icersine tek sutlin olarak yerlestirilebilir.

10. Metin igersinde atiflar kdseli parantez igerisinde rakamlarla yapilmali [1] ve Kaynaklar bolimiinde bu numara sirasiyla
detaylari yaziimalidir.

11. Kaynaklarin yaziminda asagidaki 6érnek yazim bigimi kullaniimali ve yayinlandiklari dergi ve kitap isimleri italik olarak
yazilmaldir.

Uysal, H., Kinik, 0., Sayan, Y., 2003. Sut endiistrisinde yeni egilimler. SEYES 2003 Siit Endiistrisinde Yeni Egilimler
Sempozyumu Bildiriler Kitabi, Cilt 1, Sayfa 1-6, 22-23 Mayis 2003, izmir.

12. Metin igerisinde matematiksel denklemler kullanilacaksa, bu denklemlere metin icerisinde atif yapilmali ve denklemler

asagidaki bicimde numaralandiriimalidir. Sl birim sistemi kullaniimalidir.
1 2
Zl’l’l. T'=4x- 5y Makalelerinizi akademikgida@mynet.com adresine gonderiniz
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OzZET

Kirmizi et diinya capinda en fazla tiiketilen et tipidir. Ciftlikten
masaya kadar meydana gelen kontaminasyon ve
kontaminasyonun halk saghgr etkileri ile ekonomik boyutu
her zaman gida hijyenistlerinin ilgi alani olmaya devam
edecektir. Insanlar, toplum hayatindaki sosyolojik
degisimlerine paralel olarak kirmizi eti korumak igin gesitli
Onlemler almislardi. Ancak bu ydntemlerden higbiri
paketleme materyalleri kadar verimli olmamistir. Paketleme
materyalleri uygulama sekline, materyale ve uygulanacak
Uriine gore degiskenlik gostermektedir. Bu derleme kirmizi et
endustrisinde paketleme materyallerinin teknolojik ve
hijyenik boyutunu vurgulamaktadir.

Anahtar kelimeler: Kirmizi et, paketleme, hijyen

ABSTRACT

Red meat is the most populer type of meat consumed
worldwide. The contamination occuring from farm to table,
it's public health aspect and economic impact will always be
an area of interest to food hygienists. People were effected
by social changes and these effected the way they protect
red meat. None of these preservation methods were as
profitable as packaging materials. These packaging
materials vary due to the application type, material, and the
product of concern. This rewiev underlines the importance of
packaging materials in red meat industry.

Key words: Red meat, packaging, hygiene

Cadlar boyunca insanin yasayis tarzi, sosyolojik davranislari,
zeka diizeyi ve fiziksel dzellikleri dedismis olmasina ragmen
beslenmesinde kirmizi etin yeri ayni kalmistir. Yaklagik
10.000 yil 6nce avlanarak elde ettigi etleri taze olarak
tlketen insanogdlu, 5.000 yil 6nce hayvanlar evcillestirip,
etlerini ¢esitli maddelere batirarak kurutmustur.
Gunimiizden 1.000 yil 6nce eti tuzlamayi kesfetmis, yiz yil
once ise hayvanlar kesip etlerini sogutuculara koyarak
muhafaza etmeye baslamistir. Tim bu cadlar boyunca eti
bozmadan saklamaya galisan insanoglu igin paketleme her
zaman o©nemini korumustur. Paketleme materyali olarak
yirminci ylzyilin ikinci yarisina kadar kadit ve ip kullanilimistir
(Celik, 2000; Fabech ve ark. 2000). Isvicre'li kimyager
Jacques Brandenberger 1908 yilinda, domuz butlar igin
koruyucu amagla selofan paket materyalini Uretmis ve
rutubete dayanikliigi ve oksijen gegirgenligi ile bu materyal
et paketleme alaninda devrim olarak kabul edilmistir (Siegel,
2004; Anon,2005). 1960'da ortaya ¢ikan Polivinil klorit (PVC)
seffafligi, GrGnl saran yapida olmasi, gidanin rutubetini
korumasi ve oksijen gecirgenliginin selofandan fazla olmasi
ile selofanin populerlidini azaltmisti. Bu sirada vakum
paketleme metodu gelistiriimigti. Vakum paketleme igin
uygun paket materyalinin gelistiriimesi 1980'lere kadar
stirmustdr. Yirminci yazyilin son 10 yilinda modifiye atmosfer
ile paketleme ve degisik gaz uygulamalar baslamistir

(Fabech ve ark., 2000; Siegel, 2004). Yirmibirinci yuzyilin
baslarinda vakum, vakumlu kilif, vakumlu soyulabilir kilif,
basingh sikistirma, yiiksek ve diistik oksijen konsantrasyonlu
modifiye atmosfer teknolojileri uygulamaya gegirilmistir.
Kirmizi et paketleme teknolojileri ve paketlemede kullanilan
materyalin Ozellikleri ¢i§ ette, islem gbérmiis et ve et
uriinlerinde farklilik géstermektedir (Brody, 2000; Appendini
ve Hotchkiss, 1997).

Cig Etin Paketlenmesi

Cig etler biyolojik olarak aktif olduklarindan uygun sekilde
muhafaza edilmezler ve paketlenmezler ise kosullara bagli
olarak normal raf édmriinden daha kisa siirede bozulurlar
(Celik, 2000). Taze etin paketlenmesinde amag, eti
mikrobiyel kontaminasyondan korumak ayrica rutubet
kaybini 6nlemek, oksijen gecirgenligini kontrol altina alarak
arzu edilen rengin gelismesini saglamakti. Ambalaj
materyali segilirken ette renk olusumu igin oksijene ihtiyag
oldugu unutulmamali ve yeterli miktarda oksijen gecirgenligi
bulunan materyaller tercih edilmelidir (Appendini ve
Hotchkiss, 1997). Geleneksel satis metodlarina gore kirmizi
et genellikle tepsiler igerisinde (izerleri film ile sarili olarak
satisa sunulur. Bu amagla polivinilklortr veya ayni dzelliklere
sahip polietilen gibi seffaf filmler kullanilabilir ya da etler
strafor kaplarda porsiyonlanarak zerleri plastik filmle
kaplanip satisa sunulabilir. Etlerin altina kan ve diger sivilari
emmesi icin pedler konulabilir. Paketlerden sizmanin
engellenemedigi durumlarda sizan sivilarin raflari,
buzdolaplarini, tezgahlarni ve alis veris sirasinda temas
ettikleri yiizeyleri kontamine ettikleri, bildirilmistir. Bu etlerin
tiketime hazir gidalarla ayni rafta tutulmasinin bu gidalar igin
de biiyiik tehlike olusturacadi agiktir (Dobias ve ark., 1999).
Gig etler tamamen seffaf filmle sarilarak ta paketlenebilir. Bu
amagla kullanilan ilk seffaf film selofanin 6zel bir cinsidir (Han
ve Floros, 1997). Daha sonra kauguk hidroklorir, disiik
yogunluklu polietilen film kullanilmis ancak pek yaygin bir
kullanim alani bulamamistir. Buglin taze etlerin
paketlenmesinde en ¢ok kullanilan seffaf plastik film
polivinilkloriirdlr. Etlerin (izerindeki seffaf plastik film
oksijenin girigini tamamen engellemedigi icin mdsteriler
tarafindan tercih edilen parlak kirmizi renk korunmus olur
(Dobias ve ark., 1999). Bu kirmizi renk uygun kosullarda 2-4
gin kadar kalicihdini korur; daha sonra kahverengine
dénemeye baglar. Bu renk degisimi bir bozulma indikatorii
olmaktan cok oksijen yetersizligi ve etin rafta kaldigi siire
hakkinda bir fikir olusturabili. Bozulma indikatérii olarak
daha gok yiizeyde gelisen yapiskanlik ve kéti koku dikkate
alinmalidir. Seffaf plastik filmin bir diger 6zelligi de rutubetin
gikisina izin vermeyerek yiizeyin kurumasini engellemesidir.
Bitlin bu verilerin 1siginda markette paketli etlerin soguk
muhafazasi ancak 5-7 giin mimkin olmaktadir (Celik,
2000).

AKADEMIK GIDA DERGISI



L
@©
X
@©
=
[
n
£
=

AAKADEMiK GIDA DERGISI

Vakum paket uygulamalari kirmizi ette ambalajlama igin
kullanilan diger bir teknolojidir. Taze etlerden biiytik, kemikli
parcalar ve biftekler bu sekilde paketlenmektedir.
Vakumlama teknolojisinde paketin agzi sikici kapatildidi igin
sizinti 6nlenir. Ancak paket agildiktan sonra biriken bu sivilarla
kontaminasyon mumkindir. En populer olan fas-flushed
paketlemedir. Bu paketleme tirli Griintn Gst kismindaki
belirgin boslukla karakterizedir. Bir gok satis noktasinda
kiyma ve blyik parca etler bu sekilde pazarlanmaktadir. Bu
paketlemede kullanilan kaplar strafor ya da polipropilen
olabilir. Propilen tabaklarda satisa sunulan paketlerin
icerisinde yiiksek diizeylerde oksijen varligi hem kirmiziigin
daha kalici olmasini saglar, hem de % 70 (izerindeki oksijenin
belirli bakteriler (izerine toksik etkisinden faydalanilir. Bu
Urlinler soguk depolamada yaklasik 14 giin kadar dayanabilir.
Ancak bu paketlemede hava boslugu varliginin lekelenmeler
meydana getirebilecedi unutulmamalidir. Vakum
paketlemede kullanilan materyalin fleksible, seffaf ve isi ile
bizilebilir olmasina ve hava kacirmamasina dikkat
edilmelidir. Torbalarin sicak kaynak dikisleri kapatma
sirasinda Ust Uste getiriimelidir. Vakum paketlemede
kullanilan uygun plastik materyalin disaridan gegirdigi
oksijen miktarinin  100cm’/m?/giin.0, degerinin altinda
olmasi gereklidir. Bu miktardaki oksijenin etin ylizeyinde
olusturdugu metmyoglobin tabakasi 1 mm kadardir. Oksijen
gecirgenligi arttiginda metmyoglobin tabakasinin kalinhdi 2-3
mm'ye kadar gikar. Bu durumda etin rengi dikkati gekecek
kadar matlasi. Vakum paket acildiinda pembe renkteki
myoglobin oksitlenerek tekrar parlak kiraz kirmizisi renk
olusur (Tewari ve ark., 1999).

Modifiye atmosferle paketleme (MAP) normal havanin yerini
driindeki mikrobiyel aktiviteyi diizenleyen ve/veya
engelleyen farkli gaz karisimlarinin aldigi bir paketleme
yontemidir. Bu yontemle en gok kiyma ve normal kalinhktaki
biftek paketlenir. Oksijen, nitrojen ve karbondioksit MAP'da
ticari olarak kullanilan Ug temel gazdir. Bunun yaninda
azotmonoksit, karbonmonksit ve kikurtdioksit gibi gazlarda
kullanilabilmektedir. MAP'da oksijen gazi konsantrasyonunun
azaltilip, karbondioksit kosantrasyonun artirilmasi aerobik
bozulmaya neden olan bakterilerin inhibisyonunu saglayarak
raf Omrinld uzatabilmektedir. O,'nin MAP'da en Onemli
fonksiyonu Miyoglobinin oksitlenmis formu olan
oksimyoglobinin kalicihdini sadlayarak myoglobinin
metmyoglobine donilisimini onlemesi ve boylece tiketici
tarafindan arzulanan parlak kirmizi rengi vermesidir (Brody,
2000). N, ise diger gaz karisimlarinin konsantrasyonunu
disirmek amaci ile kullaniimaktadir. Suda az erimesi nedeni
ile MAP ile paketlenen riinlerde yliksek konsantrasyonlarda
CO, kullanildiginda olusabilen paket c¢6kmesini de
Onleyebilmektedir. Modifiye atmosferle paketlemede gidanin,
gaz gikisini engelleyen bariyer film ile paketlenmesi gereklidir.
Bu amacla gaz ve isik gegirgenligi sifir olan aliiminyumlu
filmler tercih edilmesi gerekir. Ancak, ekonomik nedenlerden
Otlrd ve tiketicinin Grinl gorebilmeyi tercih etmesi nedeni
ile bu filmler yerine sinirli gegirgenlige sahip plastik filmler
(Etilen vinil alkol, polivinilidin klorid, polietilen, poliamid)
kullaniimaktadir (Tewari ve ark., 1999).

Yeni bir paketleme teknolojisi olarak koruyucu madde ile
kapl paket materyalinin kullanilmasi glindeme gelmistir. Bu
yontemde antimikrobiyeller kadit, plastik, tekstil fibrilleri gibi
materyallere tutturulmaktadir( Anon, 1998b, Tewari ve ark.,
1999; Devlieghere ve ark, 2000a; Devlieghere ve ark,
2000b).

Avrupa Birligi (AB) Yonetmelikleri'ne gore gida ile temas
halindeki plastikten gidaya temas yiizeyinin her dm”si icin 10
mg'dan daha fazla toplam madde gegisi olmamalidir (Anon.,

1989; Anon., 1990; Anon., 1992). Kirmizi et ve et trlinlerinin
paketlenmesinde kullanilan plastik esasli paketleme
materyalleri, yliksek molekl agirlikli polimerlerden olugmali
ve kimyasal bakimdan inert olmalidir. Ayrica bu plastiklere
Uretim sirasinda katilan plastifiyan, antioksidan, stabilizan,
emiilgator, librifiyan, boya ve katalizor gibi katki maddelerinin
miktari, gidanin kalitesini degistirmeyecek ve toksik bir etki
yapmayacak diizeyde olmalidir.

islem Gormiis Et ve Et Uriinlerinin Paketlenmesi
Dondurulmus etler dehidrasyona ve ylizey yapisinin
bozulmasina edilimli olduklari icin mutlaka paketlenerek,
muhafaza edilmeleri gerekir. Segilecek paketleme materyali
su kaybini minimuma indirip, etlerin atmosferik oksijen ile
temasini kesmelidir. Boylece ylizeyde donma yaniklarinin
olusmasi ve buna bagli renk degisimleri (kahverengi ya da
kahve-gri renk olusumu), su kaybindan dolayl adirlik
azalmasl ve yaglarin oksidasyonunun hizlanmasina bagl
Acilagsma artisi 6nlenebili. Donmusg etlerin paketlenmesinde
ozellikle orta ve yilksek yogunluktaki polietilen filmler
kullaniimaktadir. Bu filmlerin su buhari gegirgenligi cok diisiik
olmasina ragmen oksijen gegirgenligi yiksektir. Bu nedenle
kauguk hidrokloriir yapisinda olan plio filmler veya vinil klorir
ko-polimerleri yapisinda olan filmler ile birlikte kullaniimasi
daha uygundur (Collins-Thompson ve Hwang, 2000).
Kirlenmis et Urlnlerinde paketleme materyali segilirken
materyalin Grtini mikrobiyel kontaminasyondan korumasina,
su kaybini 6nlemesine, yadlarin oksidasyonuna ve
acllasmaya engel olmasina dikkat edilmelidir. Ayrica
kirlenmis Urlnlerde drine cazip rengini veren
nitrosohemokromojenin miimkiin oldugu kadar uzun siire
korunabilmesini sadlayacak materyal tercih edilmelidir
(Devlieghere ve ark, 2000a; Devlieghere ve ark, 2000b).
Tirk fermente sucugu, salam, sosis gibi Uriinler dogal veya
yapay kiliflara doldurularak, bu sekilde dogrudan satisa
sunulabildikleri gibi vakumlanarak ta satilabilmektedir.
Vakumlamada selofan / polivinildikloriir (polivinilden klortir )
/ PE ya da polyester / polivinilden kloriir / PE gibi gok katlh
filmlerin laminasyonu kullanilmaktadir (Cutter, 1999).
Biberlenmis, soslanmis, 06zel baharatlarla ve sebzelerle
zenginlestirilmis et Grlnleri genellikle vakum paketleme ile
satisa sunulur. Baskill esnek filmlere konulan Urinlerde
oksijen varligi renkte bozulma yapacadi igin istenmez. Soguk
depolamada raf dmri 45 gline kadar uzayan bu soslanmig
etlerin dondurma islemi ile saklanmasi da miimkiindir (Celik,
2000).

On pisirme islemi gérmiis etlerin cogu tiiketime hazir sekilde
pazarlanmaktadir. Bu (rlnlerin tiiketimden ©6nce sadece
isitilimasi gerekmektedir. Pismis Urlnler icin  kase, vakum
kilif, karton kapak ve plastik film kaplamadan olusan paket
kullaniimalidi. Bu driinler eder konvansiyonel firinda
Isitilacaksa aliiminyum kase, mikro dalga firinda isitilacaksa
karton tipte kase kullaniimalidir (Halek ve Garg, 1989).

SONUC

Sonug olarak, ylzyillar boyunca insan beslenmesinde énemli
yer tutan kirmizi etin paketlenmesinde kullanilacak teknoloji
ve segilecek paketleme materyalinin sadece et hijyeni
yonlinden degil, halk sagligi yoninden de 6nem tasididi
unutulmamalidir. Paketleme materyalinin tiketicinin
begenisini kazanmasi kadar gidanin 6zelliklerini korumasina
da dikkat edilmelidir. Etlerin ambalajlanmasi, ilgili gida
mevzuatlyla saglanmaya calisilsa da uygulamada her zaman
eksiklikler gorilmektedir. Tirk Gida Kodeksi'ne gore
Kodeks'te yer alan tiim gidalarin paketlenmesi zorunludur.
Paketleme de kullanilacak materyaller gidayi sicaklik



degisimleri, nem, hava, Isik gibi olumsuz dis etkenlerden
korumalidir. Gidanin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve
organoleptik ozelliklerinde bozulmalara neden olmamali ve
gida ile etkilesim gostermemelidir. Ancak codu kez gida ile
paketleme materyali arasinda karsilikli bir etkilesim
(migrasyon) stz konusudur. Gida ile temasta bulunan plastik
malzemeler gidayr emmemeli, sizdirmamali, tat, koku ve
rengini dedistirmemeli, tasima ve depolama sartlarinin
gerektirdigi fiziksel ve mekanik &zelliklere sahip olmalidir.
Ayrica kolay kirlmayan, yirtilmayan ve sekil bozukluguna
ugramayan bir yapida olmalidir.
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Inek ve Kegi Siitii Kullanilarak
Uretilen Yogurtlarda Transglutaminaz
Enziminin ve Sodyum Kazeinatin
Etkisi

) Ziibeyde ONER
Stileyman Demirel Universitesi Ziraat fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimdi
zubeyde@ziraat.sdu.edu.tr

OZET:Bu calismada, Transglutaminaz (TG) enziminin ve
sodyum kazeinatin inek ve keci siitlerinden yapilan yogurtlar
Uzerine etkisi arastinlmistir. Transglutaminaz enzimi katilan
ornekler 6n inkiibasyon islemine tabii tutulduktan sonra isi
islemi ile enzim inaktif hale gegirilmisti. TG ve Na-kazeinat
iceren ve icermeyen oOrneklerden yodurt Uretilmistir. Elde
edilen sonuglara gére TG enziminin yogdurt pihti sikiligini her iki
tip siitten Uretilen yogurtlarda artirdigi, su salmayi azalttigi
tesbit edilmistir. Sttlere Sodyum kazeinat katiimasi ayni sekilde
etki ederken, tadi olumsuz yonde etkiledigi belirlenmistir. Kegi
sttlerinden vyapilan yodurtlarda aroma maddelerinden
asetaldehit oldukga diisiik bulunurken, inek sitlerinden
yapillan vyodurtlarda asetaldehit miktari daha yiiksek
bulunmustur. TG enzim uygulamasinin her iki tip sttten yapilan
yodurtlar lizerinde kaliteyi arttirdigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: yodurt, Transglutaminaz, jel sikilig,
sinereziz

EFFECTS OF TRANSGLUTAMINASE AND SODIUM-
CASEINAT TREATMENT ON YOGHURT PRODUCED
COW AND GOAT MILK

ABSTRACT: In this study, the effect of TG and sodium
caseinat on the properties of yoghurt made from cow and goat
milks was investigated. After pre-incubation of milk containing
TG, the enzyme was inactivated by heat treatment. Yoghurt
was produced without TG and Na-caseinat as control. It was
determined that all yogurt samples with TG showed increased
gel strength and decreased the syneresis. Although similar
results were obtained by adding sodium-caseinat to milk, this
caused the taste of yoghurt samples to deteriorate. It was also
found that lesser amounts of acetaldehyde were produced in
goat milk yoghurt than in cow milk yoghurt and TG increased
the quality of both of yoghurts

Key words: yoghurt, transglutaminase, gel strength,
syneresis
GIRiS
Mikrobiyel transglutaminaz (MTG; protein-glutamine y-

glutamyl transferase EC 2. 3. 2. 13) son zamanlarda
gelistirilmis bir enzimdir. Bu enzim acil-transferaz reaksiyonlari
ile kovalent capraz baglanmayl katalize eder ve yiliksek
molekiilli polimerler yaratir. Streptoverticillium grisecorneum,
Streptoverticillium cimomoneum subsp.cinnanoneum ve
Streptoverticillium mobaraense MTG elde edilmek igin
kullanilan mikroorganizmalardir. Streptoverticillium
mobaraense' nin fazla miktarda TG Uretimi bu enzimin gida
endustrisinde kullaniminin yayginlasmasina neden olmustur.
Sut drdnlerinde kazeinin TG igin iyi bir substrat oldugu
gosterilmistir. Peynir yogurt ve distik kalorili dondurma igin

kullanimi oldukca uygundur [1].

Son vyillarda keci siitine ve etine verilen 6nem gittikce
artmaktadir. Keginin diger memeli hayvanlardan daha fazla
6nem kazanmasi li¢ temel nedene baglanmistir. (i) Artan niifus
karsisinda koylinin etini ve sitlini rahatlikla sagladigi
hayvandir, (ii) 6zellikle bircok gelisen Ulkede kegi siitiinden
yapilmis peynir ve yogurt gibi st Griinleri konusunda yapilan
galismalar artmistir, (iii) inek siitiine karsi alerjisi ve mide-
barsak rahatsizliklari olanlar igin alternatif gidadir [2].

Cizelge 1'de son yillarda artan kegi sayisi ve kegi siitii Gretimi
gorilmektedir.

Cizelge 1. Dunyadaki hayvan sayisi (milyon adet) ve st
Uretimi (1000 milyon ton) [3]

Hayvan Degigim
Sayisi 1980 1999 (%)
Kegi 458 710 +55
Buffalo 122 159 +30
Domuz 796 913 +15
inek 1216 1338 +10
Koyun 1096 1069 ?3
_ Siit
Uretimi
Keci 7720 12161 +58
Buffalo 44296 60334 +36
Inek 423034 480659 +14
Koyun 7887 8026 +2

Cizelge'den goriildigl Gzere kegi sayisi ve kegi siti diger
hayvan sayilarina ve sitlerine oranla son yillarda en yiiksek
degisimi vermistir.

Yogurdun kalitesini belirleyen en ©nemli &zellikler yapinin
homojenlidi, serum ayrilma miktari, pihti sikihdidir. Kazeinin ag
yapisi homojen olmadigi icin yogurtta pihti sikiligi her zaman
ayni olmamaktadir. Ulkemizde pihti sikiligini artirmak amaciyla
yodurt sitinin kurumaddesinin artirminda en fazla
kaynatma, evaporasyon ve siit tozu ilavesi yontemlerinden
yararlanilmaktadir. Hidrolize peynir suyu konsantresi, yayikalti
tozu vb. alternatif ydntemler birgok galigmalarda arastinlmistir
[4,5,6].



Bu calismada keci siitli ve inek siitline sodyum kazeinat ve TG
enzimi katilarak elde edilen yodurtlarin kalite o6zellikleri
incelenmigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Inek siitii Isparta Siitciiler Birligi'nden, kegi siitii ise Isparta'da
Uretim yapan Ureticiden saglanmisti. TG enzimi Ajinomoto
firmasindan, Na-kazeinat ise Enka Sit ve Sit Uriinleri
Fabrikasi'ndan saglanmistir. Yodurt retiminde Chr-Hansen
firmasinin ticari yogurt tretiminde kullanilan Yo-flex kultiirG
kullaniimistir.

Yontem

Yodurt Uretimi; laboratuara getirilen sttlerin, koruyucu madde
(soda, hidrojen peroksit) analizleri yapildiktan sonra asit (SH),
dansite, yad, kurumadde [7] ve protein analizleri [8]
gergeklestiriimigtir. Kalite kontrolii yapilan inek ve kegi
stitlerine Sodyum kazeinat ve TG katilarak yogurt yapilmistir.
Sitler 4'er esit kisma ayriimis ve 8 farkl yogurt sitl elde
edilmistir. Deneme plani Cizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 2. Deneme plani

a-Inek siitii e-Kegi siitii
b-Inek siitii+Na . .
kazeinat f-Kegi sitii+Na-kazeinat

c-Inek sitii+TG
d-Inek siitii+Na-
kazeinat+TG

g-Kegi siitli+TG
h- Kegi sltii+Na-
kazeinat+TG

Tim Orneklere 85°C'de 5 dakika isil islem uygulanmistir. TG
uygulanacak 6rnekler 40°C'ye sogutularak enzimi (0.35 g/I)
katilmistir. 2 saat bu sicaklikta bekletildikten sonra 80°C'de 1
dak 1sil islem uygulanarak enzim inaktif hale gegirilmistir. Tim
gruplara 42°C'de % 3 oraninda yodurt kultlri inokdle
edilmistir. Sodyum kazeinat ise % 2 oraninda katilmistir. Yogurt
olusumuna pH 4.6 oluncaya kadar devam edilmis ve bu pH'ya
ulagildiginda &rnekler buzdolabina kaldinlmisti.  Ornekler
soguduktan sonra analize alinmistir.

Pihtt sikildi penetromere (Llyod LF Nexygen 4.1) ile
belirlenmistir. Silindir seklinde (11.11 mm gapinda) batma
bashdi kullaniimistir. Batma hizi 24 mm/dak, batma derinligi 20
mm'ye ayarlanmistir. Pihti sikiidgi 2 farkli noktada test edilmistir
[9]. Serum ayrilmasi Lorenzen ve ark' na gére [10], SDS-PAGE
Laemmli yontemine gore [11] yapilmistir. Renk tayini Minolta
(Chromo-mater CR-400) renk olger cihazi kullanilarak
yapilmigtir. Duyusal analizler TS 1330'a gére yapilmistir [12].
Denemeler g tekerrirll olarak gergeklestirilmistir. Elde edilen
sonuglar SAS paket (Version 8) programi kullanilarak
dederlendirilmistir. TG enziminin ve sodyum kazeinatin siitler
Uzerine etkisi varyans analizi ile ortalamalar arasindaki
farkhliklar Duncan Coklu Karsilastirma metoduna gore test
edilmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Arastirmada materyal olarak kullanilan sitlerin 6zellikleri
Cizelge 3'de verilmistir. Cizelge'den gorildigi gibi sttler
yogurt yapimi icin uygun 6zelliktedir.

)

Cizelge 3. Yogurt yapiminda kullanilan sitlerin 6zellikleri
(N=3

Ozellikler Inek siitii Keci siitii
Dansite 1.029+0.0005 1.033+0.0006
| Yad (%) 3.3+0.11 5.9+0.35
Kuru madde 12.2933£1.03 14.6914+0.93
Asit (SH) 8.2+0,11 8.4+0,20
Protein (%) 3.42+0,20 4.69+0,12

Yodurt (Uretiminde, siitin kurumaddesinin arttirnimasinin
temeli stln protein oranini artirmakti. Bunu igin siitiin
suyunun bir kisminin uzaklastirlmasi veya sute protein orani
yuksek sut trtinlerinin ilave edilmesi gerekmektedir. Bu amagla
yagsiz st tozu yaygin bicimde kullanilmaktadir. Ayrica yogurt
Uretiminde yapi ve konsistens siitteki serum proteinlerinin
denatiirasyonu ile saglanmaktadir. Bu denaturasyon ise, siitiin
yuksek sicaklikta uzun sure tutulmasi ile olmaktadir. Yapilan
calismalarla siitlin kurumaddesinin %14'lin (izerine ¢ikmasi
durumunda istenen yapiy! sadladigi ortaya konmustur [13].
Isletme sartlarinda uretilen yogurtlara kuru maddeyi arttirmak
ve su salmayi azaltmak igin sit tozu, peynir alti suyu tozu,
nisasta, jelatin gibi pek ¢ok katki maddesi katildigi
bilinmektedir. Her ne kadar TS 1330 Yogurt Standardi'na gére
yodurt yapilirken icine siit ve yogurt mayasi disinda bir sey
katilmamasi gerektigi bildirilse de isletmelerde artan rekabet
sartlarinda daha iyi yogurt Uretimi hedeflenerek gesitli kuru
madde veya protein artiran maddeler katildidi bilinmektedir.
Yogurdun kalite parametrelerinden olan protein orani inek
sutlinde % 3.42, kegi sitliinde ise % 4,69 bulunmustur. TG
enzimi katildiktan sonra bu dederler de hafif bir artis
gozlenmistir. Ancak sodyum kazeinat katildiktan sonra inek
yogurdunda % 3.42 olan protein orani % 4.78'e kegi siitiinde
ise % 4.69 olan protein miktari % 5.95'e yikselmistir. TG,
proteinlerde molekdl igi veya molekdller arasi kovalent ¢apraz
baglar meydana getirir. Proteinlerin capraz baglanmasi yiiksek
molekdil agirlikh polimerlerin olusmasina sebep olur [14].

Kazein ve jelatin gibi bazi proteinler bakteriyel TG'lar igin
kullanima hazir lisin ve glutamin igerdiklerinden kolayca capraz
badlanabilirler [15]. Bu nedenle TG ve Na-kazeinat
uygulanarak yapilan inek ve kegi yodurtlarinin tiimiinde jel
sikiiginin - arttii  gozlenmistir (Cizelge 4). Cizelge'den
gorildigu gibi herhangi bir madde katmadan yapilan inek
yogurdu ve kegi yogurdunda konsistens 0.15N ve 0.12N iken
TG uygulamasinda bu dederler inek siitiinde iki kati artarken
(0.30N), keci stitlinde bu deder daha az artmistir. Siite katilan
stabilizatorler proteinlerle ag yapisi olusturarak serbest suyun
hareketini Onlemektedir. TG'lar tarafindan olusturulan
proteinlerin capraz baglantilarini SDS-PAGE ile tesbit etmek
mumkindir. Sekil 1'de SDS-PAGE ile inek ve kegi siitlerine TG
ve Na-kazeinat uygulamasi yapilan ve yapilmayan yogurtlarin
protein fraksiyonundaki degisimler goériilmektedir. 3. ve 7.
bantlarda inek ve kegi siitlerine katilan Na-kazeinat ile olusmus
protein bantlarinin blyukligl dikkati cekmektedir. Siitler
arasinda kazein fraksiyonunda ve amino asitlerde gorilen
farkliliklar nedeni ile TG enzim uygulama sonuglari birbirinden
oldukca farkli bulunmustur. Sitlerde bulunan protein
fraksiyonlari hayvan irkina ve beslenme bigimine badl olarak
degisim gosterse de B kazein kegi sitinde daha fazla
bulunurken inek siitiinde a, kazein daha fazladir [16].
Esansiyel amino asitler agisindan sitler incelendigi zaman kegi
sUtliniin trenoin, izoldsin, lisin, sistein, tirozin ve valin amino
asitlerince daha zengin oldugu tesbit edilmistir [17, 18].

Cizelge 5 incelendiginde kegi siitli yogurtlarinin asetaldehit ve
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Asetoin igeriginin inek sitl yodurtlarina gore daha diisiik
oldugu bulunmustur. Bu durum diger calismalarla benzerlik

gOstermigtir

[19, 20].

Karakteristik yogurt aromasinin

olusabilmesi icin 10-41 ppm asetaldehit icermesi gerektigi

Gorner ve ark. [21] tarafindan belirtilmistir. Inek siiti ile

Uretilen yodurtlarda asetaldehit miktar

bu dederler

icindeyken, kegi siitiinden (iretilen yogurtlarda oldukga diistik

bulunmustur.

Cizelge 4.inek ve Kegi siitlerine TG enzimi ve Na kazeinat katilarak yapilan yogurtlarda gériilen degisimler

- : . . . inek+Na- | Keci+Na- | inek+TG+Na | Keci+TG+Na-
Ozellikler Inek Keci Inek +TG Keci+TG Kazeinat Kkazeinat Kkazeinat Kazeinat
Serum 41,36° =+ byc ah cd cd dic dic d
Ayrilmasi | 6,4 23,77°°£4,8 | 3542°°+4,3 | 19,17°743,2 | 12,4774£4,4 | 12,13°°45,8 | 11,81°°%5,1 8,54°+ 4,03
pH 4.23+£0.06 | 430 £ 0.09 | 435+ 0.01 | 423+ 0.01 | 4.36+£0.025 | 4.28 £ 0.04 | 4.31£ 0.03 4.54 £ 0.05
F:;‘S'Ste“s gég *10.12+002 [ 030+007 |018+005 | 064023 | 053025 [092+029 | 0.66+027
Protein 15‘23 469°+0.3 |3,65°+0.2 |4.93°+0.4 |4.78°+0.2 | 5.95°+0.4 |5.24°+04 | 5.97% +0.08
Renk L92.77°% | L94.18° L 91.99°7 L 94.21° L92.27% L 93.41%2 L 86.23° L 92.42°
olgiim a-3.55 a-3.86 a -3.664 a-3.564 a.-3.46 a.-3.88 a.-3.17 a.-3 .84
degerleri b 9.43%b b.10.75° b 15.50° b 10.52¢ h.21.03? b.11.70° b.19.087 b.11.60°
Duyusal
Analizler
(Toplam 21,23 20.99 23.28 22.54 20.67 20,85 20.45 19.76
puan 25)
Farkli harf indeksleri ortalamalar arasinda p<0.05 seviyesinde farklilik oldugunu géstermektedir.
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Sekil 1. Kegi ve Inek sttlerine TG enzimi ve Na-kazeinat uygulamasinda goriilen SDS-PAGE bantlari 1 inek siitd; 2 Inek siiti+TG;
3 Inek Sitl+Na-kazeinat; 4 Inek Sttli+Na-kazeinat+TG; 5 Protein standardi; 6 Kegi siitli+Na-kazeinat+TG; 7 Kegi siitii+Na-

kazeinat; 8 Kegi siitii; 9 Kegi siitli+TG

Yodurtlarda pH dederlerinin 4.23-4.54 arasinda degistigi
gorilmektedir. Yodurtlara TG enzimi ve Na kazeinat
katilmasinin pH degisimi lizerine 6nemli diizeyde etkili oldugu
belirlenmistir (p<0.005).

Yogurt tretiminde kullanilacak siite katki maddesi katilmasinin
en 6nemli nedeni yodgurttan ayrilan serum miktarini en az
seviyeye indirmektir. Tamime ve ark. [22] kazein / kazein
olmayan protein orani yiiksek olan yodurdun daha siki yapili
olduunu ve daha az serum ayriimasi go6zlendigini

belirtmiglerdir. Bu calismada serum ayrilmasi en fazla inek
siitiinden yapilan yogurtlarda tesbit edilmistir. Inek siitiine TG
enzim uygulamasinda serum ayrilma orani % 15 oraninda
azalirken, sodyum kazeinat uygulamasinda bu oran % 69.85,
her ikisi birden yani TG ve Na kazeinat uygulamasinda %
71.44 oraninda azalmistir. Kegi sitlerine TG enzim
uygulamasinda serum ayrilmasinda % 19, Na kazeinat
uygulamasinda % 48.9, TG ve Na kazeinat uygulamasinda %
64 azalma gorilmistir (p<0.005).



Renk degerlendirilmesi yapildiginda en yiiksek L dederinin kegi
stitlerinde oldugu gorilmistir. Deneme gruplarinin L, a ve b
dederlerindeki dedisim istatistik bakimdan 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Cizelge 4' de L, a, b degerleri ve
Duncan testine gore gruplandiriima verilmistir. Kegi siitlerinin
inek siitlerine gore daha ylksek L dederi (parlaklik) verdigi
gorilmektedir.

Duyusal dederlendirme agisindan incelendiginde, enzim
katilan yodurtlar daha fazla bedeni toplarken, Na kazeinat
katilan drnekler yapi bakimindan bedenilse de tat ve koku
bakimindan bedenilmemistir. TG enzim ilave edilerek yapilan
yodurtlarin tat ve aromalarinda farkl bir tada rastlanmazken,
Na kazeinat ilave edilerek yapilan yogurtlarda istenmeyen bir
tat olustugu gdézlenmistir. Ayrica yapilan diger calismalarda %
2 Na kazeinat ilave edilerek Uretilen yogurtlarda istenmeyen bir
tad olustugu ve Na kazeinatin yogurdun tadini maskeledigi
belirtilmistir [23-25]. En yliksek toplam puani inek sitiine TG
enzimi katilarak yapilan yogurt (23.28 puan) almistir.

Cizelge 5.Yogurtlarda bulunan aroma maddeleri (ppm)

Numune Asetaldehit | Asetoin Etanol
inek yogurdu 19.69 53.34 2.09
Inek yogurdu+TG 28.69 34.02 1.36
Inek

yogurdu+Na- 33.38 47.23 1.53
kazeinat

Inek  yofurdu+

Na-kazeinat+TG 22.80 3746 1.37
Keci yodurdu 4.30 23.32 2.63
Keci yogurdu+TG 4.21 24.92 1.89
Keci yodurdu+Na-

kazeinat 8.53 45.52 13.64
Kegi yogurdu+

Na-kazeinat+TG /46 43.76 3.07

SONUC

Site TG enzim uygulamasi siitlin fermantasyon stiresini uzatan
bir islemdir. Siite enzim katildiktan sonra gapraz baglanmanin
olusmasi igin 1 veya 2 saat bekleme siiresi gerekir, daha sonra
enzimin inaktif hale gegirilme islemi yapiimalidir. Ancak inek ve
kegi stitlerine TG enzim katilmasinin pihti sikiidini arttirdid, su
salmay! azalttigi ve tat ve aroma ydniinden olumlu yénde
gelistirdigi gdzlenmistir. Na kazeinat ve Na kazeinat+TG enzim
uygulamalarinda daha fazla pihti sikiidi daha az su salma
izlenirken, tat ve aroma bakimindan hos olmayan bir tadin
ortaya ¢iktigi tespit edilmistir. Sonug olarak yodurtta yapiyi
diizeltmek ve su salmayi azaltmak igin diger katki maddelerinin
katimi yerine TG enziminin kullanimini énerilebilir.
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OZET

Resveratrol flavonoid olmayan bir polifenol olup, potansiyel bir
antikanserojen bilesik olarak dederlendirilmekte bunun yani
sira s6z konusu bilesigin koroner kalp hastaliklarini 6nlemede
etkili oldugu ifade edilmektedir. Glinde 1-2 kadeh kirmizi sarap
tlketiminin  yararlari bu bilesikle iliskilendirilmistir. Kirmizi
sarap tiiketimi ile kardiovaskiler hastaliklarin olusumu
arasindaki ters oranti Fransiz paradoksu olarak
tanimlanmaktadir.
Anahtar Kelimeler:
hastaliklan, kanser

resveratrol, koroner kalp

sarap,

RESVERATROL IN WINES: THE EFFECTS ON
CORONORY HEART DISEASES AND CANCER

ABSTRACT

Resveratrol is a non-flavonoid polyphenol that has attracted
attention as a potential anti-cancer agent. On the other hand,
it is expressed that coronory heart diseases are prevented by
resveratrol. It has been related with resveratrol the benefits of
drinking red wine 1or 2 glasses in a day. An inverse correlation
between consumption of red wine and incidence of
cardiovascular diseases led to the concept of the “French

paradox”.

Key Words: wine, resveratrol, coronory heart disease, cancer
GIRIS

Resveratrol ylzyillardir Uzakdogu' da Polygonomun

cuspidatum'un 6gutdimis tuzu olarak (Ko-jo-kan) bilinmekte,
iltihaplanma (1), damar, kalp ve karaciger hastaliklarinda
kullanilmaktadir (2). Kanser hastalidinin tedavisinde kullanimi
son zamanlarda ilgi alani haline gelmistir. Resveratrol ve
flavonoidler bitkilerde genis bir sentez iz yolu ile olugturulur.
Resveratrol bir fitoaleksin olup, bitkilerin fungal veya diger
agresyon formlarina; ozellikle Uziimlerde Botrytis cinera
ataklarina karsi, kendini savunma silahidir (3,4). Resveratrol
tanelerde ve lignifiye bitki dokularinda sentezlenir. Tanelerin
perikarpindaki resveratrol konsantrasyonu, meyve etiyle
kiyaslandiinda  daha yuksektir (5). Resveratrol kirmizi
saraplarda 0,9-8,7 mg/L araliginda, beyaz saraplarda ise 1
mg/L'nin altinda bulunur (4,6). Kirmizi sarap bitkilerde
bulunan biyolojik aktif fitokimyasallarin zengin bir kaynadidir.
Ozellikle polifenoller olarak bilinen katesin ve resveratrol gibi
bilesiklerin antioksidan ve antikanserojen 6zelliklerinin oldugu
belirlenmigtir (7). Kirmizi saraplar Gretim tekniginde renk
ekstraksiyonu amaciyla yapilan mayse fermantasyonu
nedeniyle, beyaz gsaraplardan daha fazla polifenol
icermektedir. Kirmizi saraptaki fenol bilesikleri katesin, gallik
asit ve epikatesin igerirler. Polifenoller serbest radikaller olarak
bilinen molekdllerin neden oldugu oksidatif zararlardan

hiicreleri koruyan antioksidan &zelliklere sahiptirler. Fenolik
bilesikler; flavonoid olan ve olmayanlar olmak (zere 2 grupta
incelenirler. Flavonoid olmayanlar; hidroksisinnamatlar,
hidroksibenzoatlar ve stilbenler (6rnek:resveratrol)' den,
flavonoid olanlar ise; Flavon-3 ol (katesinler), antosiyaninler ve
flavonoller (6rnek: kuersetin ve rutin) den olusurlar (8).
Arastirmalar bu bilesiklerin belirli kanser tiirlerinin gelisimini ve
kardiovaskiiler hastaliklari ©nledigini ortaya koymaktadir
(9,10).

Bu yazida, insan saghgi lizerinde olumlu etkileri gozlenen
resveratroliin kimyasal yapisi, tanedeki olusumu, saraplardaki
konsantrasyonunu etkileyen faktérler ile kanser ve kalp
hastaliklar Gizerindeki olumlu etkileri 6zetlenmistir.

RESVERATROLUN KIMYASAL YAPISI ve OLUSUMU
Resveratrol (3, 4, 5 Trihidrokstilben) cis ve trans isomerik
formlar seklinde (Sekil 1) ve resveratroliin beta glikozidleri (cis
piceid) olarak bulunur (11). Her iki izomerik form; beyaz,
pembe ve kirmizi sarapta bulunabilir (6,12). Cis izomerlerin,
sarap olusumu esnasinda sentezlendidi disiindlmektedir
(12,13).

Resveratrol sentezi olgunlasmayla azalmaktadir. Trans-
resveratroliin bitkilerdeki sentezi, mikrobiyal enfeksiyonla ve
UV radyasyonla tegvik edilir. Uziimdeki resveratrol diizeyini
Botrytis cinera fungusuna karsl gdsterilen direng
belirlemektedir. Bu kiifiin infekte ettigi tek bir Gizim tanesinden
kisa zamanda diger iziim taneleri de etkilenmektedir (14,15).
Resveratrol fungal enfeksiyonlara ve UV radyasyona karsi p-
coumaroyl-CoA ve malonyl-CoA 'dan olusturulur (3).
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Sekil 1. Trans ve cis resveratrollin kimyasal yapilari

SARAPLARDAKI KONSANTRASYONLARI VE ETKi
EDEN FAKTORLER

Resverateroliin varligi farkll sarap cesitlerinde belirlenmistir.
Saraplarin konsantrasyon araliklar, Uretildikleri (ilkelere gore
genis varyasyonlar gostermektedir (Tablo 1). Resveratrol
konsantrasyonu (zerinde codrafya, (izim ve sarap cesidi,
botrytis infeksiyonu ve sarap Uretim teknikleri etkilidir (16).
Bazi sarap uretim teknikleri; 6rnedin, uzun maserasyon siiresi,
malolaktik fermantasyon ve eskitme gibi islemler, saraptaki
resveratrol igerigine etki edebilirler.(4)



En 6nemli faktor, siranin izim kabuklariyla temas siresidir.
Clinkl resveratrol meyve etinde degil, kabugunda bulunur
(16). Beyaz sarap Uretiminde, sira ve kabuk temasi en az
dizeyde oldugu icin yukarida da belirtildigi gibi beyaz
saraplarin resveratrol miktarlari daha azdir.

Kaynak Resveratral  konsantrasyonlar
ABD Chardonnay 0.1 mg'a kadar
ABD (Kaliforniya) Pinot noir 0,2-0,7
Cabernet Sauvigoan < 0,09
Merlat 3,5
Kuzey Amerika 0,1-0,2
Fransa (Bordeaux) 0,3-0.6
(Buraunchy) Rinot ogir 0,4-2,0
(Beauinlais) Gamay 3,2-36
Italya (\emna Bolgesi) 0,05-0,8

Kaynak: Fremont (16)

konsantrasyonlarinin daha yiksek oldugu yoninde de
bulgular vardir. Organik saraplar; sentetik kimyasal giibre
veya pestisit kullanmaksizin yetistirilmis Gzimlerin
siralarindan, sinirli sayida belirli katkilarin  disik
konsantrasyonlarda kullanilmasiyla Uretilirler (17). Son
yillarda ilgi, trans-resveratrol (izerinde yogunlasmistir (18,19,
20).Yapilan bir arastirmada 16 adet organik ve geleneksel
saraptaki ortalama trans-resveratrol konsantrasyonlari
sirasiyla; 5,6 mg/L ve 2,9 mg/L olarak belirlenmistir. En yliksek
konsantrasyon Fransa'nin Loire bdlgesindeki bir organik
sarapta saptanmistir (14,5 mg/L). Organik saraplardaki
ylksek resveratrol miktari organik sarapgilik  teknikleri
geregince sentetik pestisit kullaniimamasindan dolayi
fitoaleksin diizeyinin artisina baglanmaktadir. (21). Bilindigi
gibi fitoaleksinler fungisidal 6zelliklere sahiptir. (22). Ayrica
organik saraplarin  durultma islemleri geleneksel sarap
Uretimine gdére daha az olmakla birlikte, s6z konusu saraplarin
berraklasmasinda dekanter, separatér, filtre, pektolitik enzim,
bentonit, yumurta albumini, potasyum kazeinat gibi durultma
maddeleri de kullanilabilmektedir. Ancak bazi organik sarap
Ureticileri saraplarinin  dodal yapisini korumak amaciyla
teknolojik berraklastirma uygulamalarina uzak durarak
saraplarinin dogal sedimantasyon ile durulmasini tercih
etmektedirler. Bu tiir bir uygulamanin teknolojik berraklasma
sadlamasa da organik saraplardaki resveratrol kaybini
geleneksel saraplara oranla daha azaltacagini stylemek
mimk{inddr.

ANALiZ YONTEMLERI

Resveratroliin biyolojik 6zelliklerinin incelenmesi gok diisiik
dizeyde birkag stilben iceren kompleks karisimlarin analizini
gerektirmektedir. Son yillarda birkag yontem gelistirilmis ve bu
yontemlerde, HPLC ve Gaz kromatografisi kullanilmistir.
Resveratrol analizlerinde HPLC kullanilan yontemler daha
siklikla tercih edilmektedir. Genellikle HPLC ydntemlerinde
resveratrol analizi icin C18 reverse faz kolonu, 307 ve 280 nm
dalga boylar kullaniimaktadir (4). Analiz igin dogrudan
enjeksiyon yapilmaktadir (9).

RESVERATROLUN KORONER KALP HASTALIKLARI VE
KANSER UZERINE ETKILERI

Yiiksek kolesterol ve vyiiksek LDL (Disiik yogunluklu
lipoprotein) kolesterol, koroner kalp hastaliklari ve damar
sertlidi ile dogrudan iligkilidir (23). Koroner kalp hastaligi 45
yas ve Uzerindeki yas grubundakilerin baglica 6lim
nedenlerindendir. Erkeklerde ilk infarktlis 50' lerde, kadinlarda
ise 60'larda ortaya cikmaktadir (24). Damarlarda halkin
kireglenme olarak tanimladigi yiiksek kolesterolden
kaynaklanan ve kalp krizine yol acabilen damar tikanmalari

saraplarda bulunan ¢6ziinmiis haldeki polifenollerin olumlu
etkileri ile 6nlenebilmekte kalp hastaliklarina yakalanma riski
azalmaktadir (25). Ortalama bir kirmizi sarap tlketiminin
koroner kalp hastaliklarindan kaynaklanan &lim oranini
disirduga ve insanlardaki lipid seviyeleri lzerinde pozitif
etkileri oldugu gesitli arastiricilar tarafindan ifade edilmistir.
(26, 27, 28, 29, 30, 31, 33). Burada ortalama sarap tliketimi
ginde 1-2 kadeh sarap karsiidi olarak kullanilmaktadir.
Fransa'da yiiksek hayvansal yag diyetiyle beslenen insanlarin
kalp hastaliklarinin diger toplumlara oranla digiik olusu
Fransiz paradoksu olarak tanimlanmigtir Bu durum
Fransa'daki diizenli kirmizi sarap tiiketimi ile iliskilendirilmistir
(34). Genelleme vyapildidinda Akdeniz (lkelerinde kalp
hastaliklarindan kaynaklanan élimler oldukca diisiik oranda
gbriilmektedir. Ingiltere, Finlandiya ve Irlanda'da ise bu oran
ylkselmektedir (35). Kirmizi sarap tliketimi trombosit
agregasyonunu ve koagiilasyonunu inhibe ederek, trombosit
agregasyonunu ve koagllasyonunu degistirerek ya da
lipoprotein metabolizmasini modiile ederek kalp
hastaliklarinin énlenmesinde rol oynayabilir (27, 28, 29, 30,
33, 36). Koroner kalp hastaliklarinin énlenmesinde bir
polifenol bilesigi olan resveratrol kardiovaskiler sistemin
yanisira kanser lizerinde de koruyucu 6zelliklere sahiptir (10).
Flavonoidler diyetimizde en gok bulunan polifenollerdir.
Flavonoller mirisetin, fisetin, kuersetin ve kemferol tarafindan
temsil edilir (37). Kirmizi sarapla alinan flavonoidler LDL
(Dusilik yogunluklu lipoprotein)'yi in vitro ve in vivo da inhibe
eder (30, 38), trombosit agregasyonunu azaltir (39).
Flavanoid bilesikleri in vivo da superoksit anyonlar hidroksil
radikaller ve lipid peroksidasyonu ile reaksiyona giren hidrojen
vericilerdir. Buna ek olarak resveratrol(in intraselliiler adezyon
molekil 1 (ICAM-1) ve vaskiiler hiicre adezyon molekiil-1
(VCAM-1)'i inhibe ettigi belirlenmistir. Polifenollerin kardiyo
vaskiler sistemin yanisira kanser (zerinde de koruyucu
etkileri vardir. Flavonoidler in vitro'da kanser hucre geligimini
engellemistir. Resveratrol cylooxygenaz-2 (COX-2) gen
kopyasini inhibe eder. COX-2 kanser gelisimine yardimci olan
bir faktérdir. Subbaramaiah et al (40) ve Maccarone et al (41)
resveratroliin COX-2 aktivitesini ve COX-2 gen kopyasini
inhibe ettigini gozlemislerdir. Antosiyaninlerin kiltiir edilmis
insan kolon kanser hiicrelerinin (HCT-15) ve insan gastrik
kanser hicreleri (AGS)'ne karsi in-vitro calismalarda
tiimorlerin gelisimini inhibe ettigi gosterilmistir (24). Sitokrom
P 450 (CYP) karsinojenik &strojen metabolizmasindaki en
onemli enzimlerden birisi olup ¢ok halkali aromatik
hidrokarbonlarin kanser olusumu &ncesi metabolik
aktivasyonuna katilir. Bu enzimin insanlarda goriilen degisik
kanser tirlerinde yiiksek oranda hizli bir sekilde olustugu
bilinmektedir. S6z konusu enzim normal dokularda
bulunmamakta ve dedisik anti kanser ilaglarinin
metabolizmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Ote yandan
resveratrolin CYP1Al ve CYP1B1 enzimlerinin inhibitori
oldugu ve bu suretle kanseri énledigi savunulmaktadir (42).
Bir bagka goriise gore resveratrol CYP 1B1 enzimi vasitasiyla
kansere karsi gok etkin olan n Piceatannole donismektedir
(43). Bu yonde elde edilen gelismeler ve alinan sonuglar bilim
adamlarini resveratrolden ilag yapilmasi yoniine sevk etmistir.
Klinik calismalar farmdsetik formda saflastiriimis
resveratroliin kanser tedavilerinde 6zellikle titiin bazli kanser
hastaliklarinda kullanilacadina isaret etmektedir. Gelecekte
tattin - dumaninin icerdigi Ahr (Aril Hidrokarbon ve Dioksin
Reseptor) 'e daha fazla afinetesi olan sentetik resveratrol
turevlerinin glindemde olacagi diisiiniilmektedir (44).

SONUC

Sarabin insan sagligi Uzerindeki olumlu etkileri  bilim
insanlarinin daima ilgisini gekmistir. Bu dogrultuda yapilan
arastirmalardan elde edilen bulgular glinde 1-2 kadeh
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sarap (6zellikle kirmizi) tiketiminin  glinimiizde belirli kanser
tlrlerini ve koroner kalp hastaliklarini  6nlemede etkili
olabilecedini gostermektedir. Ancak burada vurgulanmasi
gereken konu sarabin bir ilag olarak algilanmamasi gerektigidir.
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GiRis:

Fermente siit Grlinleri gesitli isimler altinda degisik tat, aroma,
yap! ve kivamda, diinyanin birgok Ulkesinde (retilmekte ve
insanlarin diyetlerinin dnemli bir kismini olusturmaktadir. Son
yillarda fermente siit trinlerinin Uretiimesinde probiyotik etki
gosteren mikroorganizmalarin  kullanildigi  goriilmektedir.
Klasik yontemlerle yapilan fermantasyonda rol oynayan laktik
asit bakterileri mide asitligine fazla direng gosteremedidi igin,
badirsaklara kadar canl ulasamamakta veya yararl etkiler
gosterecek kadar uzun siire badirsaklarda canh
kalamamaktadir. Probiyotik etki gdsteren bakteriler ise mide
asitligine direng gosterebildidi icin bagirsaklara kadar canli
olarak ulasabilmekte ve burada kolonize olmaktadir. Probiyotik
bakteriler icinde L. acidophilus ve bifidobakterler, sindirim
sistemi iginde, enzimlerin antimikrobiyal etkisine, pH'ya,
oksidasyon rediksiyon potansiyeline ve disik yilizey
gerilimine dider probiyotik bakterilere gore daha fazla direng
gostermelerinden dolayr fermente siit Griinlerinde ve
farmakolojik amagh riinlerde tercih edilmektedir.

L. acidophilus ve bifidobakterler ile fermente olmus st
mamullerinin tiketimi, s6z konusu bakterilerin badirsak
sistemine girmesini saglamaktadir. Bagirsak florasina yerlegen
L. acidophilus ve bifidobakterler burada laktozu laktik asite
parcalayarak badirsak pH'sini diisiirmekte, acidolin, lactolin
gibi antimikrobiyal maddeler (reterek patojen
mikroorganizmalarin gelismesini engellemektedir. Sindirime
yararli enzimler de tireten bu mikroorganizmalarin bagirsakta
hizli ireme potansiyeline sahip oldugu ve bu sayede baskin
konuma gelerek patojen mikroorganizmalarin yerlesmelerini
onledikleri bildirilmistir [1]. GUnimizde badirsak florasinda
bulunan laktobasillerden fermente siit mamdllerinde en fazla
kullanilanlar L. acidophilus ve L. bifidus'tur.

Saglik Uzerine Etkileri

Son yillarda asidofilus ve bifiduslu siit mamullerinin besleyici
oOzelliklerinin ve saglida olan yararlarinin anlasilmasiyla
tiketicilerin bu Uriinlere olan ilgisinin arttigi gorilmektedir.
Beslenme agisindan yararlarinin basinda fermantasyon
sonrasinda  kismen parcalanmis olan protein ve yadin
sindirilebilirliginin artmasi gelmektedir. Bunun yaninda diger
fermente Urlinlerde oldugu gibi bu tip Griinler B grubu
vitaminleri bakimindan oldukga zengindir. Yapilan
arastirmalar Lactobacillus spp ve bifidobakterler ile {iretilen bu
Urlnlerin  L(+) laktik asidi diger sit Griinlerine gére daha
yiksek oranda icerdigini ortaya koymustur [2]. Ayrica
kullanilan stite ve mikroorganizma tipine bagh olarak bir cok
Onemli besin elementlerini de igerdikleri belirlenmistir. L.
acidophilus ve bifidobakterler L(+) laktik asit yani sira folik
asit, niasin, tiamin, riboflavin, pridoksin ve vitamin K
Uretmektedir. Ayrica  kalsiyum, fosfor, demir, bakir ve
manganezin viicutta kullanilabilirligini artirmaktadirlar [3].
Bunun yani sira  bu bakterilerin badirsak enfeksiyonlarini

Onleyici etki gosterdikleri, cesitli mide, bagirsak ve karaciger
rahatsizliklarinin  tedavisinde olumlu etki gdsterdikleri
belirtilmektedir. Ayrica probiyotik bakterilerin; antimikrobiyal
aktivite, bakteri kolonizasyonuna direng, immiin sistemi
uyarma, antimutajenik etki, antigenotoksik etki,
antikolestremik etki, enzim aktivitesi lzerine etki
mekanizmalari ile konakginin adiz ve gastrointestinal sistemi
dahil, Gst solunum yolu ve UGrogenital sistem mukozal ylizeyini
etkileyerek iyi hal ve saghdi gelistirici, hastalik riskini azaltici
potansiyel etkiye sahip oldugu bildirilmektedir [3,4]. Ancak
probiyotik bakterilerin bu etkinliklerini siirekli alindidi takdirde
gosterdikleri, tlketim kesildigi takdirde badirsak
mikroflorasinin  hizla degistigi ve eski haline doéndigi
belirtilmektedir. L.acidophilus ve bifidobakterlerin saglk
lizerine etkilerinin ortaya kondugu aragtirmalardan bazilari
Tablo 1'de 6zetlenmistir. Tablodan da anlasilacagi gibi bu
bakterilerin saglik {izerine etkilerini antimikrobiyal aktivite,
antikansirojenik aktivite, antikolesterolemik aktivite, olarak 3
baslik altinda toplamak miimkinddr. Ayrica bu bakterilerin
laktoz intolerans olarak adlandirilan rahatsizhidin
giderilmesinde de etkili oldugu belirtiimektedir.
Antimikrobiyal aktivite: L. acidophilus'un bazi gram pozitif
ve gram negatif bakterilere karsi antimikrobiyal etkisi olan
bilesikler Grettigi bilinmektedir. Bu bilesiklerden bazilari
acidophilin, lactocidin, acidolin, lactolin ve lactacin B'dir. L.
acidophilus'un, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli ve Proteus vulgaris gibi mikroorganizmalara
karsi gosterdigi inhibe edici etkinin bu maddelerden
kaynaklandigi diisiiniilmektedir [5]. Ayrica bifidobakterlerin
asetik asit ve laktik asit Grettigi bilinmektedir. Bu asitler zayif
organik asitler olup patojen bakterilere karsi antimikrobiyal
etkiler saglayabilmektedir. Bu asitlerin bifidobakterler
tarafindan badirsakta (retilmesiyle hem badirsak pH'si
diismekte hem de zayif asitlerin antimikrobiyal etkisi ile bazi
patojen ve putrefaktif bakterilerin Uremesi engellenmis
olmaktadir. Bagirsak pH'sinin diizenlenmesi bir yandan damar
bliziici aminlerin olusumunu azaltirken diger yandan da
putrefaktif Grlinlerin olusumunu azaltarak sindirim sistemi
rahatsizliklarini azaltmaktadir [6].

Antikansirojenik aktivite: Bifidobakter ve laktobasil iceren
Urinlerin tiiketilmesi sonucu kansere yakalanma riskinin
azaldigi dislinilmektedir. Bu bakterilerin  badirsakta
pltrefaktif bakterilerin gelismelerini engelledigi bdylece bu
bakterilerin lirettigi nitrozamin bilesikleri, trosin ve triptofanin
fenolik Urilinleri, safra steroidleri ve dider kanserojen
maddelerin miktarinin azalmasini sadladigi belirtiimektedir
[7]. Ayni zamanda prokanserojen maddelerin kanserojen
maddelere doniismesini engelledikleri, mutajen bilegikleri
bagladiklari ve anti mutajenik bilesikler rettikleri
bildiriimektedir. Badirsaktan mutajen maddelerin emiliminin
de bu bakteriler sayesinde azaldigi distintlmektedir [8].
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Antikolesterolemik 6zellik: Yiksek kolesteroliin damar
sertliklerine bagh kalp hastaliklarinin en 6nemli nedeni
olduguna inaniimaktadir. L. acidophilus'un fermente st
aranleri ile birlikte alinmasi durumunda kan serumu
kolesterolli duzeyini azalttigi bilinmektedir. Bu etkinin
mekanizmasi tam olarak anlasiimis degildir. Ancak birden
fazla mekanizmanin etkili oldugu dusunilmektedir. Bu
bakterinin Urettigi asitlerle kolesterol absorbsiyonu
azaltilirken, ayni zamanda disik yogunluklu lipoprotein
miktari da azalmaktadir [8].

Laktoz intoleransi: Laktoz intoleransi Avrupa ve Amerika
dayasl nifusun %5'iile %15'i, Afrika ve Asya da ise %50 ile
%100'U arasinda goriilen bir rahatsizliktir. [9]. Bu hastalarin
bagirsaklarinda beta-galaktosidaz (laktaz) enzimi
bulunmadigi igin sit tlketimi sonucu bir takim sindirim
sistemi rahatsizliklari olusmaktadir. Ancak yodurtta yer
alan laktik asit bakterileri laktozu fermente ettikleri icin bu
kisilerin sikayetleri ortadan kalkmaktadir. Bu bakteriler beta
galaktosidaz enzimi sentezlemekte bu da bagirsaklarda
laktozun pargalanmasini saglamaktadir. Yogurt bakterileri
bu enzimi Uretmelerine ragmen safra tuzlarina dayaniksiz
olduklarindan bagirsaklarda uzun sire yasayama-
maktadirlar. L. acidophilus safra tuzlarina direngli olmasi
nedeni ile bagirsaklarda kolonize olarak uzun sire
yasayabilmektedir. Bu 06zellik sayesinde bu bakteriyi
iceren urunlerin tiketiminin

laktoz intoleransina sahip kisiler agisindan oldukga yararli
oldugu disunulmektedir [10,11].

Siut Endiistrisinde Kullanimi

Fermente sut drinlerini, probiyotik bakterilerle
zenginlestirerek elde edilen Urdnler gunimuizde
fonksiyonel gidalarin en basarili 6rneklerinden birisi olarak
degerlendiriimektedir. Japonya ve Avrupa da yaygin olarak
tlketilen bu tir Granler, Amerika, Kanada ve Kore de ise
yeni taninmaya baglamistir. Ulkemizde de 6zellikle yogurt
sektorinde L. acidophilus ve bifidobakter iceren yogurtlar
market raflarinda yerlerini almaktadir. Japonya 50'den fazla
urtin gesidi ile bu tip Grtnlerin Gretimi ve tiketiminde lider
durumdadir. Tim dinyada yaklasik 80 gesit bifidobakter
iceren Urln bulunmaktadir. Avrupa da ise asidofilus ve
bifidobakter igeren Urlinleri Greten 45'ten fazla st fabrikasi
bulunmaktadir[3].

Uluslararasi Sitgulik Federasyonu (IDF)'na uye ulkelerin
istatistiksel verilerine bakildiginda bu Grlnlerin Gretiminde
artislar goértlmektedir. Ticari olarak Uretilen Grtnlerin yani
sira yeni urUnler hakkindaki ¢alismalar devam etmekte
dondurma, sutli tatlilar, peynir, fermente soya vb. gibi
Urtiinlerde de bu bakterilerin kullanimi arastiriimaktadir.
Tablo 2'de Bifidobakterler ve L.acidophilus ile Uretilen ticari
urtnler verilmistir. Bunlar arasinda en ¢ok Uretilen gesitlerin
biyogurt, bifiyogurt ve biogarde oldugu bildiriimistir. Ornegin
izlanda da 1981'de kigi bagina 13,9 kg olan tiiketim 1989'da
14,3 kg'a, Cekoslovakya da 1981'de 2,4 kg'dan 1989'da
14,3 kg'a yukselmistir. Sekil 1'de goéraldigi gibi bu Urdinlerin
Uretiminde klasik yogurt Uretiminden farkli kaltir ve
inkibasyon kosullari kullaniimaktadir[12].

Biogarde'de Streptococcus thermophilus, L. acidophilus ve
L. bifidus kullanilirken, bifiyogurtta S. thermophilus ve L.
bifidus, biyogurtta ise S. thermophilus ve L. acidophilus
kullaniimaktadir. Fermentasyon sicakhigi 37°C olup pH
4,6'ya ulasinca inkiibasyon tamamlanmaktadir. Bu slire
klasik yogurt Uretiminden daha uzun sirmektedir. Bu
urtnlerde kullanilan kaltar mikroorganizmalari kultdr tipine
bagh olarak Uretimden &6nce aseptik kosullarda
cogaltildiktan sonra kullaniimakta veya direk asilama
kulturd olarak dondurulmus veya dondurularak kurutulmus
konsantre kultir seklinde site ilave edilmektedir.

Kullanim sekline goére siute katilan kaltir oranlan
degismektedir. Cogaltildiktan sonra kullanilan kulttrlerde

isletmeye gelen ana kultirden, ara kultir ve isletme kultirt
hazirlanarak iretim saglanmaktadir. isletme kiiltirinin
kullaniimasi, hem Uretim slresini kisaltmakta hem de son
mamulde fazla sayida canli bakteri bulunmasini
saglamaktadir. Biyogurt, bifiyogurt ve biogarde'nin yogurda
nazaran daha yumusak bir doku ve daha dislk bir asitligi
vardir. Bu durum depolama sirasinda asitligin ¢cok yavas
artmasindan kaynaklanmakta ve s6z konusu mamulleri
teknolojik yonden avantajli duruma getirmektedir [4].

L. acidophilus ve L. bifidus bakterileri asitlige karsi yogurt
bakterilerinden daha direnglidir. Bu durum biyogurt,
bifiyogurt ve biogarde'nin normal yogurda gére daha uzun
sure depolanmasina olanak vermektedir. Bu Urtinlerin yani
sira asidofiluslu sut, asidofilus peyniri ve tereyadi,
asidofiluslu yayikalti icecegi gibi trlinlerin ve asidofilus ve
bifidobakter igeren tabletlerin satisa sunuldugunu gérmek
mumkundar.

SONUC

Yapilan arastirmalar ile L. acidophilus ve bifidobakterlerin
sagliga olan katkilari ortaya konmustur. Bu
mikroorganizmalarin ilave edilmesi ile yapilan yogurt ve
diger sat drinlerinin hem saglk agisindan hem de
teknolojik agidan bir gok Ustunltgu vardir. Hem bu trlnlerin
hem de diger asidofilus ve bifidobakter iceren Uriinlerin
tiketiminin tegvik edilmesi toplum saghgina olumlu
katkilarda bulunacaktir.
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Tablo 1. Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium spp'nin Teropatik Etkileri [3]

Sus Deneysel Parametreler Elde edilen veriler Etki
. ; Safra tuzlar varhdinda kolesterolun . .
tzg:ggpg:ﬁﬁz P4$P32 MRS+Safra tuzlar anaerobik  kosullarda  uzaklastinldigi :tlkpiokolesterolomlk
’ P belirlenmigtir
RP32 susunun dislik pH'da safra | Hipokolesterolomik
L.acidophilus ~ RP32 tuzlarinin ve kolesteroliin | etki
i i resipitasyonunda etkili oldudu
L.acidophilus MUH41, MRS +Safra tuzlar, presipiasy g

MUH79,MUH117,C41,
B.bifidurm MUH81

belirlenmistir.

Etkinin suglara bagh degistigi gbzlenmistir

B.longum BB536
B.breve ATCC15700
B.animals
ATCC25527

TPY besiyeri + Safra tuzlar

Kolesterol'in presipitasyon ve
asimilasyon ile uzaklastinldigi
belirlenmistir. Kullanilan suslar arasinda
B.longum daha etkili bulunmustur

Hipokolesterolomik
etki

L.acidophilus 301

Sut  (S.typhi83, P.vulgaris,
S.aureus CZT10, Y.
enterocolitica 03, E. coli
inokule edilmistir)

Digsen pH ve Uretilen bakteriosinler ile
Patojen sayilarinda 8 saat icinde hizh bir
azalma saptanmistir

Antibakteriyel etki

L.acidophilus TK8912 | Organizma tarafindan dretilen | Hlcre sitoplazmik  zarinda  delikler | Bakterisidal aktivite
acidocin 8912'in etki | olusturarak gecirgenligi artirdigi
mekanizmasi arastinlmistir belirlenmistir

Bifidobacterium spp. SEM ve Isik Mikroskobu | Bakterinin bagirsak epitel hicrelerine | Gut mukozal
altinda ylzeye tutunma icin | tutunarak bagirsaklarda vyerlestigi ve | bariyerinin
tretilen maddeler incelenmigtir | enteropatojen- hiicre interaksiyonunu | stabilizasyonu ve

engelledidi belirlenmistir

bagisiklik artirma

Bifidobacterium spp.

6 farkl susun,
prokarsinojenler, nitrit ~ ve
nitrozamin varliinda gelisimi
incelenmistir

Tiim suslarin <50umol mI™ ve <200pg ml™”
varliginda  gelisebildigi, B.longum'un
nitrozamini metabolize ettigi belirlenmigtir

Antikarsinojenik etki

B. infantis NCFB
2205, Bifidobacterium

spp.

Suslarin E.coli ve C.
perfringens igeren ortamlarda
gelisimi incelenmigtir.

Asit olusumuna ve Uretilen antimikrobiyal
madde Uretimine badh olarak E.coli ve
C.perfringens  gelisiminde  inhibisyon
belirlenmigtir

Antibakteriyel etki

L.acidophilus
ATCC4336,
B.thermophilum ATCC
25866, B.breve ATCC
14817

Glukoz'un  enerji  kaynadi
olarak eklendidi pH's1 5 ve 6.5
‘8 ayarlanan TPY
besiyerlerinde Fe*

akumiulasyonu incelenmigtir

Fe' tasinimi ve kismi oksidasyonunda
ferrooksidaz enziminin kullanildig
belirlenmigtir.  L.acidophilus’'un  Grettigi
H;O; ‘nin Fe'in oksidayonunda rol aldig
ve patojenlerin Fe kullanimini engelledigi
saptanmigtir

Antibakteriyel etki

B.longum SBT2928
Bifidobacterium spp.

TLC kullanilarak E.coli ve

Bifidobacterium hicreleri E.coli
hlcrelerinin GAT ylzeyine baglanmasini

Antibakteriyel aktivite

B.longum SBT2928

gé%?ggggg':;lm sPp reka%n'?a-tri engeledigi gézlenmistir. B. longum SBT
incelenmistir 2928'in bu islemi protein yapida bir

molekll Ureterek sagladid belirlenmigtir
Glukoz tlketimi, interldsin

tretimi ve fagosit sitotoksitesi
lizerine etkileri in vitro ortamda

B.longum kullaniminin glukoz tiketimini
interlosin Uretimini  ve sitotoksiteyi
artirdidi belirlenmigtir

Badisikhk  sistemini
kuvvetlendirici etki

galisiimistir
B. adolescentis | Organizmanin  (rettii suda | Bu maddenin  mitojenik  aktivitesi
M101-4. ¢Ozandr polisakkarit | saptanmigtir

yapisindaki madde izole edilip
saflagtirilarak etkisi
aragtirilmisgtir

Badisikhk  sistemini
kuvvetlendirici etki

L .actobacillus
acidophilus
Steptococcus
thermophilus

4 gruba ayrilan domuzlara 14
hafta boyunca 4 farkh diyet
uygulanmistir. Asidofilus
iceren yogurtlarda iki farkh
konsantrasyon kullanilmistir

Trigliserid ve serum kolestrolinde &nemli
dizeyde azalma tespit edilmistir

Hipokolesterolomik
etki

L.actobacillus
acidophilus

L.acidophilus  ile  fermente
edilen st tlketimi ile bagirsak
florasindaki degisim
incelenmistir

Fekal mutajenitenin azaldigi ve diskidaki
Lactobacillus ve Bifidobakter
populasyonunun arttigi belirlenmistir

Antimutajenik etki
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Tablo 2. L. acidophilus ve Bifidobakterler ile Uretilen Bazi Ticari Siit Uriinleri [3,11]

()
© Uriin Ulke Mikroorganizma
© A-38 Danimarka L. acidophilus, B.bifidum, Leuconostoc mesenteroides spp
E cremoris, mesofilik laktokoklar
O Asidophilus buttermilk USA L. acidophilus, Leu. mesentercides spp cremoris, mesofilik
n laktokoklar
E Progurt USA B.bifidum, L.acidophilus, mesofilik laktokoklar
E Asidophilus milk Cesitli lilkeler | L.acidophilus
Asidophilus yeast milk Rusya L.acidophilus, Saccharomyces fragilis, S.cerevisia
A-B yoghurt Fransa B. bifidum, L.acidophilus
Cultura Danimarka Ibidem
Milky Italya Ibidem
Nu-trish A/B milk USA Ibidem
Biomild Cegitli Glkeler | Bifidobacterium spp. L.acidophilus
Biogarde Almanya L.acidophilus, B. Bifidum, S. Thermophilus
Bifidus milk Cesitli Glkeler | B. bifidum, B.longum
Bifighurt Almanya B.bifidum, S.thermophilus
Biokys Cek B.bifidum, S.thermophilus, Pediococcus acidilactici
Cumbhuriyeti
Akult Japonya L.acidophilus, B. bifidum, B. breve, L.casei subsp casei
Mil-Mil Japonya L.acidophilus, B. bifidum, B. Breve
[}igvSut
Sidtdn S&zu]mesi
Yag ve Kuru Madde Standard)
2¥oan
Pastdrizasyon
Inkiibasyon Slc*hgma Sogutma
Yogurt Kiiltird Biyodurt Kiltiri Bifiyodurt Biogarde
S. thermonhilus 5. thermonhilus 3. thermonhilus S. thermonhilus
L. bujgancus L. acidophiis L. bifidus L. acidophilus
¢ L. biidus
Kaplara Dolum ‘ ¢
A
lnkﬁj;ig\mn (42- 43°C'de 2 5- 3sa)) Kaplara Daolum
Sodujma (+4°C) ink@.bﬁﬁ*@\n (37°Cde pH 4 B'ya kadar)

Sugutmaiﬁfl"]

Olgunlagtirma (+4°C'de 12sa.)

Pazarlama

Pazatlama

Sekil 1. Geleneksel yogurt, Biyogdurt, Bifivodurt ve Biogarde Uretim Teknolojisi[12]
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Kegi Sutii ve Terapotik Ozellikleri
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OZET

Gida ve farmasétik endistrisinde siitten elde edilen ylksek
dederli nutrasétiklerin tretimine olan ilgi hizla artmaktadir. Bu
nedenle biyolojik ve fonksiyonel avantajlara sahip stit proteini,
yadi ve diger bilesenlerine gok fazla ilgi gosterilmektedir.

Kegi sutl ve Urlnleri dusik alerjenik 6zellikleri ve yliksek
sindirilebilirligi nedeniyle insan beslenmesinde cok fazla
6nemli rol oynuyor.

Anahtar Kelimeler : Kegi stitui, Terapotik 6zellikler

GOAT MILK and ITS THERAPEUTIC PROPERTIES

ABSTRACT

Production of novel high value-added nutraceuticals
from milk has been the subject of increasing interest in the
pharmaceutical and food industries. Thus much attention has
been given to fractionating milk proteins, fat and other
components to take advantage of their biological or functional
properties.
Goat milk and derived foods are playing a more important role
in human nutrition, due to the low allergenic properties and
their high digestibility.

Keywords : Goat milk, Therapeutic Properties

GIRIS

St memeli hayvanlarda ve insanlarda ilk yasam periyodu
icinde gerekli olan tim gelisme ve beslenme faktorlerini
bilesiminde bulunduran tek gida maddesi olma &zelligini
tagimaktadir.

Keci sitlinin dederlendirilmesi, gerek beslenme fizyolojisi
bakimindan gerekse diizenli olarak tiiketilmesiyle bir gok
hastalik Uzerine olan terapdtik etkisi nedeniyle  ©6nem
kazanmaktadir.

KEGCi SUTUNUN BILESIMi

Kegi sitiiniin bilesimi tizerine, Irk, yem, laktasyon, mevsim vb.
faktorler etki etmekte olup, ortalama bilesimi sekil 1'de
gosterilmektedir

(su +88.6
Yag » 3.28)
Laktoz _-4.29“

Ca 011
P 0.08
{ Kiil wo 001 b 0.84 \8.13( 114
Ky | YEMS Na 004 | }
K 0.21
Protein —+13.20
\ \_ > ) Vi
k _—

Sekil 1. Kegi Siitiiniin Bilesimi
Kegi siittindeki yag globdillerinin gaplari (2 mikrometre) 21-31

mikrometre capa sahip olan inek siitline nazaran ¢ok kiiglktir.
Yag globillerinin gapinin kiigiik olmasi siitte yagin daha iyi bir
sekilde dadiimasini saglamasinin yani sira homojen bir yapi
kazandirarak kaymak baglama olasiligini da azaltmaktadir [1].
1 litresine 40 gram protein igeren kegi sttt inek siitline benzer
protein fraksiyonlarini(a, B, k kazein, B-laktoglobulin, a
laktalbumin) icermesine ragmen genetik olarak degisik
sekillerde farkliliklar géstermektedir [2, 3]. Son yillarda as1-
kazein Uzerine yapilan galismalar sonucunda bu kazein
fraksiyonunun A, B, C, E, F, ve “null” olmak Uzere alti farkli
tipinin bulundugu saptanmistir. Keci siitii inek stitiine nazaran
daha az as1-kazein fakat daha dazla as2-kazein ve B-kazein
icermektedir [4)].

s - !
f 051 e 0.35 \
052 ey 0.48
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Sekil 2. Kegi Siitii Proteinleri

Kegci stitliniin, yiksek oranda A Vitamini, riboflavin, niasin,
kalsiyum, potasyum, magnezyum, fosfor, klor, manganez ve
selenyum icermesi besleyici 6zelligini daha da arttirmaktadir
[1].

KECI SUTUNUN TERAPOTIK OZELLIKLERI

Kegi slti yadinin capinin kiiclik olmasi nedeniyle
kimelenmeyerek  daha biyik yiizey alani olusturmasi
pankreatik lipaz aktivitesinin artmasiyla birlikte sindirilmesini
kolaylastirmaktadir [5, 6, 7]. Ayrica as1-kazein, peynir pihtisi
olusumu sirasinda ¢oktiigi icin bu kazein fraksiyonun distik
oranda bulunmasi yumusak pihti olusumu ile sonuclanmakta
ve bu olay kegi sitiinden yapilan Urinlerin daha kolay
sindirilmesine yardimci olmaktadir [8, 9].

Kegi sitli yadr inek sitline nazaran daha fazla kisa ve orta
zincirli yag asitlerini (C4:0-C12) icermektedir. Lipaz bu gibi yag
asitlerinin ester zincirlerine uzun zincirli yag asitlerininkinden
daha kolay saldirdidi igin kegi siti yadi daha hizli
sindirilmektedir. Safra kesesi tasi olusumu, akcigerlerde yogun
bir mukoz olusumu ile sekillenen kistik fibroz, gocukluk
epilepsisi, prematire bebeklerin beslenmesi, kanda
lipoproteinlerin asiri artmasi ya da vyadgh diski gibi
rahatsizliklarinn goriildiigi hastaliklarinin tedavisinde kaproik
(C6:0), kaprilik (8:0), kaprik (C10:0) ve kisa zincirli yag asitleri
kullanilabilmektedir. Bu yag asitleri, yagl dokularda
depolanmak yerine direkt enerji saglama yetenege sahip
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olabilme 6zelligindedir. Hem gelisme cagindaki cocuklarda
enerji saglamada hem de  kolesterol depolanmasini
sinirlayarak ve engelleyerek serum kolesterol diizeyini
disirmede bu yag asitlerinin etkisi  bir ¢ok arastirmaci
tarafindan bildiriimektedir Kaprik ve kaprilik gibi yag asitleri
antimikrobiyal 6zellik gosterdiginden son vyillarda kegi sitii
bilesiminde yer alan kaprik ve kaprilik asitler Candida
albicans gibi maya tirlerinin gelismesini engellemek amaciyla
diyet katkilar olarak kullanilmaktadirlar [1, 3, 7, 10, 11].

Keci sitiniin  cok iyi tamponlama kapasitesi
nedeniyle gastrik {lser tedavisinde olumlu sonuglar verdigi
saptanmistir [5, 12, 13].

Inek siitii proteinlerine duyarli hastalarin %40'inin

kegi sttli proteinlerini tolere edebildigi bildirilmektedir. Ayrica
Fransa da yapilan klinik galigmalar sonucunda inek sttiine
alerjisi olan gocuklar kegi sutl tikettiklerinde gocuklarin
%93'linde pozitif sonuglar goriildtigii ve bu siitiin sindirimini
daha iyi oldugu saptanmistir. Yapilan bir ¢ok galisma ile kegi
stitlinlin hipoalerjenik 6zellikte oldugu desteklenmektedir [14,
15].
Yapilan c¢alismalarda sonucunda diyette kegi situ
bulunmasinin ¢inko ve selenyumun biyoyararhigininin
artmasinin yanisira kalsiyum, fosfor, protein ve magnezyumun
besinsel kullanimi (izerine olumlu etkilerinin oldugunu da
bildirmektedirler [16,17,18].

Cizelge 1. Kegi siitiiniin yag asidi bilesimi [1, 3, 5]

| Yag asitleri [[ (%) |
| Ca.o-Biltirik [[3 |
| Ce.o-Kaproik || 2 |
| Cg.p-Kaprilik [[3 |
| Cyp.0-Kaprik [[10 |
| Ciz.g-Laurik || 7 |
| Cya.q-Miristik [[13 |
| Cja.y-Miristoleik [ 1 |
| Cyg.0-Palmitik [[28 |
| Cyc.i-Palmitoleik [ 3 |
[ Cyg.9-Stearik |[ 6 |
| Cis.-Oleik [[ 21 |
| Cyg.o-Linoleik [[4 |
| Cq.5-Linolenik ve digerleri [ 1 |

Kegi siitt alkali 6zelikteki mineral maddelere sahip az bulunur
gidalardan biri olmasi nedeniyle badirsak sisteminde asit
Uretmemektedir. Asidik kan ve badirsak pH oranlar ile
bagdlantili olarak ortaya gikan asir yorgunluk, bas agnsi, kas
agnlan, asin kilo, kan sekeri dengesizligi ve genis maya
popiilasyonu gibi bir cok rahatsizidin tedavisinde yiiksek
orandaki L-glutamin amino asit icerigi ile kanin pH'sini arttirici
0zellik gosteren kegi siitiinin kullaniimasi beslenme ve diyet

uzmanlari tarafindan tavsiye edilmektedir [19].

Kegi sttiintn 6nemli bir diger 6zelligi, antioksidan
etkili bir mineral olan selenyum kaynadi (19.98 mg/ml)
olmasidir. Selenyum insan viicudunda yetersiz oranda bulunan
bir iz elementtir. HIV/AIDS ve dider viral hastaliklarin selenyum
yetersizligi ile ilgili olabilecedi saptanmistir. Bilesimindeki
selenyum nedeniyle dizenli kegi sitlu tiketilmesinin
bagisiklik sisteminin kontrol edilmesine yardimci olacadi
bildirilmektedir [20].
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OZET

Akrilamid sanayide gok amagl kullanilan bir kimyasaldir. 2002
yilinda 1sisal islem gérmiis nisasta bazli gidalarda (patates
cipsi, parmak patates, kizarmis ekmek, kahvaltik tahillar,
biskiivi gibi) kizartma, firinda pisirme veya i1zgarada pisirme
gibi 1sisal islemleri sirasinda 6nemli miktarlarda akrilamid
olustugu saptanmistin Bu olusumu en c¢ok destekleyen
mekanizmalar olarak ise Maillard (esmerlesme) reaksiyonu
sirasinda indirgen sekerlerle dogal bir aminoasid olan
asparajin arasinda gerceklesen reaksiyonlar disiinilmektedir.
Akrilamid bilesidiyle yapilan toksikolojik calismalar, siganlarda
kanserojenik etkilere ve insan vicudunda da nérotoksik
etkilere neden oldugunu gdéstermistir. Bundan dolayi akrilamid
bilesigi IARC (the International Agency for Research on
Cancer- Uluslararasi Kanser Arastirma Enstitiist) tarafindan
insanda kanser olusturma olasiligi bulunan maddeler sinifina
(2A) konulmustur. Bu derlemede; gidalarda akrilamid
olusumuna yol agan mekanizmalar, bu olusumu etkileyen
faktorler, akrilamid olusumunu azaltma yollariyla birlikte
akrilamidin toksikolojisi ve analiz yontemleri tartigilacaktir.
ANAHTAR KELIMELER

Akrilamid, asparajin, indirgen sekerler

ABSTRACT

Acrylamide is a chemical that is used for the different purposes
in the industry. In 2002 considerable levels of acrylamidehas
been found in starch-based foods (potato chips, french fries,
bread crisps, breakfast cereals, biscuits) during the cooking
processes like frying, baking or grilling. The most probably
proposed theoretical mechanism for the formation of AA in
heated food is the Maillard reaction between amino acids
primarily asparagine and a reducing sugar. In toxicological
studies on acrylamide compounds has shown that it causes
carcinogenic effects on rats, neurotoxic effects in human body,
thus it is classified as a probable human carcinogen by the
International Agency for Research on Cancer (IARC). In this
review, formation mechanisms of acrylamide in food, factors
that affect the formation of acrylamide and reducing ways in
foods, as well as toxicology and analitical methods were
discussed.

KEY WORDS
Acrylamide, asparagine, reducing sugar

GIRIS

Akrilamid (2-propenamid  CH,CHCONH,) renksiz, erime
noktasi 84.5 C ve kaynama noktasi 192.6 C (760 mmHg) olan
beyaz renkli kati bir kristaldir. Bu bilesik suda, asetonda ve
etanolde c¢oziinebilmektedir; sudaki ¢ozinirligli oldukca
yliksektir (2155 g/L'dir) (Friedman, 2003). Akrilamid reaktif bir
kimyasaldir; sanayide ¢ok amagh kullanilan poliakrilamid
sentezinde monomer olarak kullanilmaktadir (Lingnert ve ark.,

2002). Akrilamidin bazi yaygin kullanim alanlar kagit, boya ve
kozmetik endustrisi olup sigara dumaninda da akrilamid
bulundugu saptanmistir (Vattem ve Shetty, 2003). Akrilamid
son yillara kadar insanlar Uzerinde ndrotoksik etkiye sahip
cevresel bir kontaminant madde olarak dederlendirilmistir (He
veark., 1989).

Tareke ve ark. (2000) tarafindan kizartilmis hayvan
yiyeceklerindeki akrilamidin kanda hemoglobin badlayici
roliinlin oldugunun gosterilmesiyle ve 2002 yilinda da Swedish
National Food Administration ve Stockholm Universitesinin
birlikte yaptiklari galismada isisal islem gérmus nisasta bazli
gidalarda 6nemli miktarlarda akrilamid saptanmasiyla (Tareke
ve ark., 2002) akrilamid bir anda 6nemli bir kontaminant olarak
gorilmeye baglanmistir. Tablo 1'de 2002-2004 yillari arasinda
yapilan arastirmalarda gidalarda saptanan akrilamid
miktarlarinin FAO (Food and Agriculture Organization-Gida
Tarim Orgiitii / WHO (World Health Organization-Diinya Saglk
Orgiitli) tarafindan derlenmis bilgileri gésterilmektedir (Anon,
2005a).

Gidalarda akrilamid kizartma, firinda ve 1zgarada pisirme gibi
isisal islemlerin sonucunda olusmaktadir. Simdiye kadar cig
veya haslanmis gidalarda akrilamid teshis edilememistir. 100-
120°C'nin lzerine 1sitma isleminden sonra en yiiksek akrilamid
miktari karbonhidratca zengin gidalarda (100-4000 ug/kg) ve
en distik akrilamid miktari ise proteince zengin gidalarda
(<100 pg/kg) bulunmustur. Akrilamid miktarlari gida gruplari
ve ayni kosullarda iglenmis (riin gruplan icinde 6nemli
degiskenlik gdstermektedir (Andrjewski ve ark., 2004; Granby
ve Fagt, 2004). Akrilamid igerigi agisindan énemli gida gruplari
patates cipsi, kizarmis parmak patates, kizarmis ekmek,
kahvaltilik tahillar, unlu mamiiller ve kahvedir (Surdyk, 2004).

GIDALARDA AKRILAMID OLUSUM MEKANIZMALARI

Isisal islem gormis gidalarda akrilamid olusumu igin ortaya
konulan en dnemli mekanizma godunlukla reaktif bir karbonil
grubu ile aminoasitler arasinda gergeklesen Maillard
(esmerlesme) reaksiyonudur (Stadler ve ark., 2002; Mottram
ve ark., 2002; Zyzak ve ark., 2003; Yaylayan ve ark., 2003).
Yapilan calismalar akrilamidin olusumundan sorumlu
aminoasidin asparajin oldugunu ve gidalarin pisirilmesi
sirasinda asparajinin indirgen sekerlerle reaksiyonu
sonucunda akrilamid olustugunu géstermektedir (Taeymans
ve ark., 2004). Amrein ve ark. (2003) yaptiklari calismada
asparajinin amid grubuyla birlikte akrilamid molekilinin
omurgasini olusturdugunu géstermislerdir. indirgen sekerler
asparajin ile reaksiyona girdiginde olusan ilk ara triin schiff
baz olarak adlandirilir. Schiff bazin gevrim formu olan N-
glukozilasparajin asparajin/glukoz reaksiyonunda bir ara
Urindir ve ylksek miktarlarda akrilamid olusturmaktadir
(Stadler ve ark., 2002). Yaylayan ve ark. (2003) da yaptiklari
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calismada sentetik N-glukozilasparajinin prolizinden elde
edilen akrilamidin ayni kosullar altinda asparajin/glukoz
modelinden olusan akrilamid ile karsilastirilabilir oldugunu
onaylamiglardir. Yapilan dider bir calismada Maillard
reaksiyonunda sadece asparajinin amido azotunun akrilamid
olusumuna katildigi saptanmistir (Becalski ve ark., 2003).
Ayrica Zyzak ve ark. (2003) da akrilamidin yapisindaki 3 karbon
atomunun ve azot atomunun asparajinden geldigini tespit
etmiglerdir.

Maillard reaksiyonu yoluyla gergeklesen akrilamid olusum
mekanizmalari hakkinda degisik &nermeler bulunmaktadir.
Cesitli arasgtirmalarda bu olusumun N-glukozilasparajin
(Stadler ve ark., 2002; Yaylayan ve ark., 2003), 3-
aminopropionamide (Zyzak ve ark., 2003), Strecker aldehidi
(Mottram ve ark., 2002) veya akrilik asid (Becalski ve ark.,
2002; Gertz ve Klostermann, 2002; Lingnert ve ark., 2002;
Stadler ve ark., 2003) lizerinden gergeklesen mekanizmalar
sonucu ortaya ¢iktigi 6ne siiriilmektedir. Zyzak ve ark., (2003)
(Sekil 1) ve Yaylayan ve ark. (2003) (Sekil 2) tarafindan 6ne
surtilen ve model galismalariyla ortaya konulan mekanizmalar

asparajinden ve indirgen sekerden akrilamid olusumunda
kabul edilen en gergekgci mekanizmalardir.

Bu iki olusum mekanizmasi disinda akrilamidin ézellikle yagda
kizartilan gidalarda yadlarin /gliseroliin isisal indirgenmesi
sonucu olusan akrolein (zerinden olugsabilecegi &ne
siirlilmektedir (Gertz ve Klostermann, 2002; Lingnert ve ark.,
2002; Stadler ve ark., 2003). Becalski ve ark. (2003) yaptiklar
galismada akrilamidin olusumunda akroleinin olasi roliini
arastirmiglar fakat bu sentetik olusum yolunu destekleyen bir
kanit elde edememiglerdir. Vattem ve Shetty (2003) de
yaptiklari calismada akrilamid olusumunun oksidatif
olmadigini bundan dolayr da akrilamid olusumunun yag
oksidasyonu (zerinden olma olasiliginin ortadan kalktigini
belirtmislerdir. Mestdagh ve ark. (2006) parmak patateslerle
yaptiklar galismada yadin indirgenmesinin akrilamid olusumu
lizerine etkisini incelemigler; akrilamid olusumunun yag
oksidasyonundan bagimsiz oldugunu ispatlamislar ve gliserol,
mono ve diagilgliseroller gibi yagin indirgenme Griinlerinin
akrilamid olusumunu o©nemli derecede etkilemedigini
belirtmislerdir.

Table 1: 2002°den 20047 kadar wapilan galigmalarda bazi Grinlerde saptanan akrilamid dizeyleri (Anon, 2005)

Urianler Omek says1 Onrtalama Rapor edilraig
Konsantrasyon raaksiraurn konsantrsyon
(ragkg) (raglkg)
Hubuhbaflar ve hububat hazh tirimler
Hububatlar ve makarma, ¢iZ ve haslarmms 372 15 47
Hububatlar ve islevenis makama (tost, yagda kizanms) a3 123 82
Ekmekker 5,145 445 3,435
Harwur tathlan ve biskinrler 4,280 350 7554
Kahvaltilik taballa 1,130 % 1346
Pizza 85 EE] TE3
Bahks ve hahk iiinlex (vagda kizartibwg, firmda pisivibnig) 107 25 233
Fi ve salmtaflar (pismilmis, yagda kzartibms) 325 12 313
Siit ve siif iirinleni 147 58 36
Kabuldu yemislerve tohum yaglan e IE] 24 1925
Baldagiller ] 51 320
KiHKer ve yumrular
Patates pire bzbniz/haslarmg 23 16 a2
Frmda piginbwis patates =] 169 1,270
Patates cipsi 3,555 752 4,080
Parmak patates 6309 3 5312
Parmak patates, kioket (dondurlnmg servise hazmr degil) 48 110 750
Uyana maddeler ve henzederi
Kalee, igpne hazr 101 13 116
Kahve (6gitialnois, kamalnmg, gime hazr degil) e 288 1,291
Kahve ekstraktlan 119 1,100 4548
Kafemsiz kahve o) 658 5399
Kakao inimlen s 20 ae
Yesil gay (kavralnmag) 101 308 &a0
Selerdere hal (haghea cilolata) 133 24 112
Sebzeler
12, haslarems ve konserve 148 4.2 25
Iskeronds (foanda pismilmis, yagda kizatilnng, 1zgara) 47 59 22
Taze 57 =1 10
Kuratubmg, yagda kizartibug, 15lereni; 49 131 770
Allwlhiigecelder (bira, cm, jarap) * 6,6 46
Baharailar ve soslar 22 71 1,168
Behek frmiilleri
Bebek mamasi (konsene, kavanozlarmg) 226 2 121
Bebek mamasi (toz halde) 4 16 73
Bebelk mamas: (biskiaviler, gevrekler) b 181 1,217
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GIDALARDA AKRILAMID OLUSUMUNU
ETKILEYEN FAKTORLER

Akrilamid olusumu igin 6ncl gida bilesenleri indirgen
sekerler ve asparajin aminoasidi olup (Stadler ve ark.,
2002; Becalski ve ark., 2003; Amrein ve ark., 2003;
Rydberg et al.,, 2003; Taeymans ve ark., 2004)
bunlarin yani sira, gida matriksi, sicaklik ve slire gibi
islem kosullari ile birlikte nem miktar, pH, 1sitma
ortami ve depolama da akrilamidin olusumunu
etkilemektedir (Robert ve ark., 2004). Ayrica gidalarin
yagda kizartilmasi isleminde akrilamid olusumunda
yagdin etkisinin de oldugu 6ne siiriilmektedir (Becalski
ve ark., 2003; Gertz ve ark. 2002).

Karbonhidratlarin Etkisi

Asparajin aminoasidi varliginda ortamdaki indirgen
seker konsantrasyonunun akrilamid olusum
miktarinda belirleyici faktor oldugu bildiriimektedir
(Amrein ve ark., 2003; Becalski ve ark., 2004). Zyzak
ve ark. (2003) cesitli monosakkaritler UGzerinde
yaptiklari calismada fruktozla olusan akrilamid
miktarinin glukoz ve galaktozla olusandan daha fazla
oldugunu ortaya koymuslardir.

Proteinlerin Etkisi

Amrein ve ark. (2003) model patates yumrulariyla
yaptiklari calismada akrilamid igeriginin asparajin
konsantrasyonuyla veya toplam aminoasit igerigiyle
az iliskili oldugunu 06ne slUrmusgslerdir. Zencefilli,
pekmezli ekmek ile yapilan bir galismada ise akrilamid
olusumunu, serbest asparajin miktarinin 6nemli
Olclide belirledigi rapor edilmistir (Amrein ve ark.,
2004).

Asparajin aminoasidi disinda glutamin, sistin,
arginin, metiyonin ve aspartik asit gibi aminoasitler ise
eser miktarda akrilamid olusturmaktadir (Gertz ve
ark., 2002).

Kizartma Yagi Cesidinin Etkisi

Becalski ve ark. (2003) patates ile yaptiklari galismada
kizartma yadi gesidinin olusan akrilamid miktarini
etkileyebilecegini ve en ylksek akrilamid miktarinin
zeytinyadi kullanildidinda olustugunu géstermislerdir.
Patateslerin kizartilmasinda zeytinyadi kullaniminin
misir yadina kiyasla daha yltksek akrilamid
olusturdudu bildirilmektedir (Tareke, 2003). Gertz ve
ark. (2002) ise gidada akrilamid olusumunun silikon
(E 900) iceren kizartma vyadlari veya palm olein
kullanildiinda daha vyuksek oldugunu ortaya
koymuslardir. Arastirmalar yagin cesidinin akrilamid
olusumu tzerinde 6nemli bir etkisinin oldugunu ortaya
koymakla birlikte bu konuda daha fazla galismaya
gerek oldugu gorulmektedir.

Gida Matriksinin Etkisi

Vattem ve Shetty (2003), patates dilimlerini nohut lapasiyla
kapladiktan sonra kizartmiglar, kizartma islemi sonucundaki
akrilamid olusumunu arastirmiglar ve akrilamid miktarinin
azaldigini gdstermislerdir; bu durumun proteinlerin patates
dilimlerin yuzeyindeki nisastayla kompleks olusturmasi ve bu
kompleksin kizartma sirasinda daha yiiksek sicakliklarda bile
stabil kalabilmesi ile olusabilecegini 6nermiglerdir. Stabil bir
nigasta-protein kompleksi, Maillard reaksiyonu ve isisal
indirgenme icin daha az sekerin var olmasi demektir bu da
daha az akrilamid olusumunu saglamaktadir. Kavrulmus veya
kizartilmis et ve balik drlnleri, patates veya hububat
arunleriyle kiyaslandiginda daha dusik akrilamid
icermektedirler Bunun nedeni olarak proteinlerin inhibisyon
etkisi distnulmektedir (Biedermann ve Grob., 2003; Vattem
ve Shetty., 2003; Tareke, 2003).

islem Kosullarinin Etkisi

Isitma sicakliginin ve siresinin artmasinin akrilamid miktarini
yukselttigi bulunmustur (Rydberg ve ark., 2003; Becalski ve
ark., 2003; Biedermann ve Grob, 2003; Surdyk ve ark., 2004;
Pedreschi ve ark., 2004; Taubert ve ark., 2004; Brathen ve
ark., 2005). Fakat bazi gcalismalarda yiksek sicaklik veya
uzun 1Isitma sdresi uygulandiginda akrilamid miktarinin
azaldigi gorilmustar. Friedman ve ark.(2003) patateslerde
yaptiklari bir sicaklik calismasinda akrilamid olusumunun
120C'den 170C'ye kadar arttigini ve daha sonra azaldigini
saptamislardir. Taubert ve ark. (2004)larinin patateslerde
yaptiklari bir calismada da en fazla akrilamid 170C-
180C'lerde olugsmustur ve islem siiresi ile sicakhigin artmaya
devam etmesi akrilamid seviyesinde duslise neden olmustur.
Asparajin ve indirgen sekerlerin model reaksiyonlarinda en
fazla akrilamid miktarinin 175 C'de olustugu bunun tizerindeki
sicakliklarda akrilamid miktarinin azaldigi rapor edilmistir
(Mottram ve ark., 2002). Bunun nedeni akrilamidin 175 C'nin
lizerinde bozulmasi ve polimerize olmasidir (Taubert ve ark.,
2004).
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Firinda pisirme isleminde gidalarda esmerlesme
seviyesi artarken akrilamid konsantrasyonunun da
arttigi  bildirilmektedir (Amrein ve ark., 2004).
Surdyk.(2004) yaptigi bir calismada firinda pisirilen
ekmeklerde ekmek kabugundaki akrilamid icerigi ile
renk arasinda cok énemli bir iliski bulmustur. Taubert
ve ark. (2004) ise esmerlesme seviyesinin tek basina
akrilamid konsantrasyonunu belirlemede guvenilir
olmadigini belirtmislerdir ve yaptiklari arastirmada
esmerlesme dizeyinin genis vylzeyli Urinlerde
akrilamid igeriginin gergcek olglst olmadigini
gOstermiglerdir.

Nemin Etkisi

Yiksek nem iceren drneklerdeki (taze patates veya
hamur) akrilamid olusumunun 6nemsiz miktarlarda
oldugu belirtilmektedir (W.L. Claeys ve ark., 2005).
Elmore ve ark. (2005) nem orani %5'in tUzerinde olan
keklerde akrilamid olusumunun oldukca dustk
oldugunu ve %5'in altindaki nem dederlerinde ise nem
miktari ile akrilamid arasinda lineer bir iliski elde
edildigini saptamislardir.

pH"1In Etkisi

Akrilamid olusumunun sistemin pH'sina da badh
oldugu saptanmistir. pH hem sekerlerin hem de amino
grubunun reaktivitesini etkilemektedir. Akrilamid
olusumu igin optimum pH 7-8 civarindadir bu ylizden
islem sirasinda pH'yi disirmenin akrilamid olusumunu
sinirlayacag bildirilmektedir (Rydberg ve ark., 2003;
Kita ve ark., 2004). Jung ve ark. (2003) kizartma veya
finrnda pisirmeden dnce sitrik asit ¢ozeltisine daldirma
veya haslamanin misir cipsinde ve patates cipsinde
akrilamid olusumunu ©6nemli derecede azalttigini
saptamiglardir. Zencefilli, pekmezli ekmekte akrilamid
icerigini dustrmek icin Grdnin esmerlesme,
mayalanma ve lezzeti 6zellikleri géz 6nline alinarak
5000 mg/kg'i gecmeyecek konsantrasyonda sitrik asit
ilavesi uygun goériulmektedir (Amrein ve ark., 2004).

Isitma Ortaminin Etkisi

Akrilamid olusumu igin gerekli sicaklik ve kosullar isi ve
kitle transferi olayina bagl olup, gidanin isisal ve
fizikokimyasal 0Ozellikleri, 1sitma ortami, islem
ekipmanlari, gidanin geometrisi ve Isitma ortaminin
sicakhdi etkin faktorlerdir (Claeys ve ark., 2005).

Gidanin yadda kizartilmasi sirasinda sivi veya kati
yadlarin ve suyun dedisimi ile ilgili ktle transferi olay!
meydana gelmektedir. Su buhari, gidanin etrafinda bir
gesit tampon olusturarak isi transferini sinirlamakta ve
gidanin sicakhidini yadin sicakliginin altinda muhafaza

etmektedir. Kizartma ortaminin c¢esidi ve katki
maddeleri (koplrmeyi ©Onleyici ajan); gidanin
etrafindaki buhar baloncuklarinin boyutunu

etkileyerek ylizey geriliminin dedisimiyle isi transferini
etkileye-bilmektedirler (Claeys ve ark., 2005).

Depolamanin Etkisi

Depolama sicakligi patateslerin seker igerigi lizerinde
kuvvetli bir etkiye sahiptir (Amrein ve ark., 2003).
Olsson ve ark. (2004) patates tuberlerinin 3-4C'de
depolanmasinin, solunumu azaltarak uzun sareli
depolama igin en iyi kosulu sagladigini gostermislerdir.
Fakat, dusik sicaklikta depolama ayni zamanda
sekerlerin birikimine neden olmakta

Ve bu olay disik sicaklhik tatlanmasi olarak
adlandinimaktadir. Bu serbest birakilmis sekerler

patatesi donmaya karsi korumakla beraber ylksek
indirgen seker konsantrasyonu akrilamid olusumunu
artirmaktadir. Patateslerle yapilan diger bir calismada
uzun slreli 10 C'de depolamanin disik sicaklik
tatlanmasini azalttigi gosterilmistir fakat bu depolama
sekli; depolama masrafini, cimlenmeyi durdurucularin
kullanim ihtiyacini ve hastalik problemlerini
artirmaktadir (Olsson ve ark., 2004).

Honicke ve ark. (2004) toz haline getirilmis patates
cipslerini oda sicakliginda kapali ambalajda 100 giin
depolamiglar ve bu slrenin sonunda akrilamid
miktarinin azaldigini saptamislardir. Bunun sebebini de
patates cipsleri oda sicakhdinda depolandidinda
peroksit olusumu gerceklesmekte ve bu da akrilamidin
azalmasina neden olmaktadir seklinde acgiklamislardir.
Sicakhdin yani sira 1sidin da patatesleri aktivite ettigi,
indirgen sekerlerin konsantrasyonunda bir artis
baslattigi gérilmektedir (Biedermann ve ark., 2002a).

Gidalarda akrilamid olusumu ve bu olusumu etkileyen
faktorler Gzerinde yapilmis arastirmalar arasindaki
farkhliklar bu konular tGzerinde daha c¢ok calismaya
ihtiyac oldugunu géstermektedir.
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Tiirkiye'de Yerli Imalati Olmayan Yabanci
Orijinli Peynirlerin Uretilmesi Projesi

Zir. Miih. E.Murat AYGUN
Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii Beytepe / Ankara
peyniruzmani@yahoo.com

1. PROJENIN ADI
mamullerinin yerli
olusturma ve gelistirme projesi.

Yabanci
teknoloji

orijinli 6zel st
kullanarak Uretimini

PROJENIN KONUSU: Tiirkiye'de sanayi bazinda
yerli imalati olmayan basta Hollanda Goudasi, Alman
Tilsiti, Ingiliz Edami, Iitalyan Mozzarellasi gibi
spesifik peynir cesitleri ile yurt ici ve disinda ylksek
miktarlarda talebi bulunan diger yabanci orijinli siit
mamullerini lireterek i¢ ve dis pazarlara
sunmak..

2. PROJENIN UYGULAMA YERI : Yurdumuzun Orta

Anadolu, Ege, Karadeniz, Akdeniz veya Marmara
Trakya Boélgeleri..
3. PROJENINAMACI: Yabanci orijinli st

mamullerinin sanayi 6lgltlerine uygun ve dinya
standartlarinin da yerli imalatini yaparak 50 milyon
USD ye yaklasan ic talepte projeyi hayata gegirecek
girisimcinin pazara hakim bir pozisyon almasini
sadlamak, koylinin gelir seviyesini ylkselterek
kdyden kentte gogl durdurmak, ayrica s6z konusu
peynir cesitlerine yogun talep olan Orta ve Uzak Dogu
Ulkeleri, Cin ile A.B.D. ve Tirk Cumhuriyetlerine
ihracatini gercgeklestirmek, Ulkemizin kalkinma
hamlesine katkida bulunarak disa bagimhhgi 6nlemek
bu projenin baglica hedefleridir..

PROJENIN GEREKGESI : Ulkemiz son yillarda
hemen - hemen tim dinyanin gbézde turizm
merkezlerinden biri durumuna gelmistir. Yil bazinda
yurdumuza giris yapan yabanci turist sayisi 2004 yil
itibariyle 20 milyon Kkisi sinirini da asmistir.(
T.C. Turizm Bakanhdi verileri ) Misafir ettigimiz bu
insanlarin énemli bir bélimu sosyal statlisi ve gelir
seviyesi yuksek Kkisiler olup, konaklama yaptiklar
yerlerde dodal ve kdlttrel glzelliklerin yani sira
yedikleri ve igtikleri gida maddelerine de ayri bir 6zen
ve dikkat géstermektedirler. Ozellikle bize 6zgii Tirk

tipi peynir gesitleri yabanci turistlerin alistiklari ve
aradiklari damak lezzetlerine uymadigindan,
ulkemizdeki luks tatil koéyleri ve 5 yildizli konaklama
merkezleri musterilerinin memnuniyeti igin zorunluda
olsa yabanci cins sit mamullerini, 6zelliklede peynir
cesitlerini ( Gouda, Tilsit, Edam, Mozzarella v.s. )
bir sekilde menulerin de bulundurmaktadirlar. Ayrica
son yillarda orta ve Ust gelir gurubundaki Tirklerde bu
tip peynirleri yogun miktarda tiketmeye
baslamiglardir. Migros, Gima, Carrefour gibi ulusal
zincir marketlerde bu peynir gesitleri icin 6zel reyonlar
olusturulmakta ve perakende satilmaktadir..

Ek 1. deki T.C. Ihracati Gelistirme
Merkezinin resmi verileri incelendiginde yillar
bazinda giderek artan miktarlarda peynir ithalatinin
oldugu anlasiimaktadi, 2003 vyilinda yaklasik 9
milyon USD olan yabanci cins peynir ithalatimiz 2004
yili sonunda % 190 artisla 17 milyon USD ye
cikmistir, ancak bu resmi rakamlar yurdumuza yapilan
yabanci orijinli peynir ithalatinin gergek miktarini
gostermekten uzaktirn. %% 113 gibi ok yuksek
orandaki ithalat vergisini 6demekten kacinan ithalatgi
firmalar daha az orandaki  ( 6rnedin % 1 vergi alinan
bebek mamasi gibi ) Urtnleri ithal etmis gibi
gumriklerde beyanda bulunarak yabanci cins
peynirleri yurdumuza sokmaktadirlar. Bu durumda da
yil bazinda yurdumuza cesitli yollardan giris yapan
yabanci cins peynir miktarinin toplamda minimum 40
45 milyon USD oldugunu tahnin edilmektedir. Ek. 2
de T.C.Dis Ticaret Miistesarhgi verilerine gore
Tirkiye'nin 1999 2004 yillar arasinda yaptigi peynir
ithalat miktarlari ile bu peynir gesitlerine uygulanan
Gumrik Vergisi oranlari detayli olarak gosterilmistir..
Amacimiz ; Tirkiye'de tamamen yerli teknoloji,
miihendis, is¢i, hammadde kullanarak so6z
konusu bu siit iiriinlerinin de diinya
standartlarinda iiretilebilecegini kanitlamak, ve
her yil artan miktarlarda dovizimizi yurt disina
kagcmasina engel olmaktir.. Bu projeyi
gercgeklestiren kisi veya firmalar yil bazinda 50 milyon
USD ye yaklasan i¢ pazarda en 6nemli yerli Uretici
konumuna sahip olacaklar ve bunun getirdigi
avantajlardan da yararlanacaklardir.

Yurdumuzun Orta Anadolu, Ege, Karadeniz,
Akdeniz ve Marmara Trakya Bolgeleri gerek jeofiziksel
konumlari, gerekse iklim sartlari ile bu tir bir Gretimi
gergeklestirmemiz agisindan g¢ok uygun verileri
Uzerinde barindirmaktadirlar.. Bu boélgelerde Uretilen
Gig inek sltl cogu zaman dederinin altinda fiyatlarla
Ozel sektodre ait sut fabrikalarinca satin alinmakta buda
baskaca gelir kaynadi olmayan yoksul koylu
vatandaslarimizi zor durumda birakarak adeta gbge
zorlamaktadir.



Kurulacak modern sit isleme tesisimiz hayata
gecirildiginde isletmecisine minimum ayhk net
70.000 YTL. gelir getirecek, koylimuazin Urettigi ¢ig
inek sutu dederinden alinacak, koylimuizin elinde
mevcut durumdaki ineklerine veterinerlik hizmeti
verilecek, inek sayillarinin artirmalart konusunda
tesvik edilecek, sonug olarak ta gegim kaynaklar
basamakli olarak iyilestirilecektir.. Isletmemizi
kuracagimiz bélgeden aylik yaklasik 120 ton cig inek
sutld toplanarak, kurulacak modern st isleme
tesislerimizde son teknoloji ile islenecektir. Bu tesis
hayata gegirildiginde hem isletmecisine ciddi gelirler
getirecek, hem de yurdumuzun kalkinma gabalarina
onemli katkilar saglanmis olacaktir.

S6z konusu projemiz Ziraat Muhendisi, Sut
Teknolojisi Uzmani Murat AYGUN o6nderliginde
gergeklestirilecektir. Kendisinin detayli 6zgegmisi Ek.3
de bilgilerinize sunulmustur. S6z konusu Muihendis
Murat AYGUN 1991 1997 yillari arasinda 6zel sektdre
ait sit fabrikalarinda Isletme Sefi, Kalite Kontrol

Mihendisi, Fabrika Mduadura gibi gorevlerde
bulunmustur. Halen Hacettepe Universitesi Gida
Mlhendisligi Boéliminde Mihendis statlisinde

calismaktadir. Gouda, Tilsit, Edam, Cheddar gibi
yabanci orijinli peynir gesitlerinin tim Uretim prosesini
6zel sektor yillarinda bizzat Hollandali bir teknisyenle
birebir calisarak pratik olarak 06grenmis, ayrica
italya'da 3 degisik Mozzarella isletmesinde italyan
ustalarla beraber galisarak Mozzarella peyniri
imalatinda bulunmustur.. Hacettepe Universitesindeki
gorevi sirasinda da Universite literatlrleri, internet ve
diger kaynaklardan s6z konusu peynir cesitlerinin
Uretim proseslerini arastirarak teorik ve bilimsel
yonlerden de saglamlastirma ve konu Uzerinde tam
olarak uzmanlasma imkanini bulmustur. Ayrica su an
tim dinyada isim yapmis ve cok dnemli miktarda
ulusal ve uluslararasi pazara sahip olan 20 ye yakin
degisik yabanci orijinli peynir gesidinin
yurdumuzda dretilmesi konusunda detayl
arastirmalar ve kisisel galismalar yarutmektedir..

4. PROJENIN FINANSMANI : S6z konusu projenin
finansmani 6zel sektoér girisimcileri tarafindan
sadlanabilecedi gibi Avrupa Birliginin Turkiye'ye
O6zellikle “Sosyal Riski Azaltmaya Yonelik
Projelere” sagladigi hibelerden de vyararlanarak
finanse etmek de mimkundur. A.B. kisisel girisimlerde
projenin % 50 sini, kooperatif, dernek, belediye gibi
sosyal hizmet kurumlarin girisimlerine ise projenin %
90 na kadar olan miktan karsiliksiz hibe olarak
vermektedir. Bu projemizde tim 6zellikleri ile A.B.'nin
hibe saglama kriterlerine uymaktadir!..

5. PROJENIN URUN CESITLERIi: Giinliik 4.000 It. (
aylik 120.000 It.) cig inek sutu alindiginda ve bu
hammadde ayin 10'ar glinlik periyotlarinda Gouda ve
Mozzarella, 5'er gunlik periyotlarla da Edam ve
Tilsit gibi peynir cesitlerine islendiginde yaklasik
olarak 30 is giinii sonunda 12.000 kg. yabanci
orijinli peynir Uretmemiz muimkin olacaktir..
Tesisimizi kurup dizayn ederken ileride gtnlik 15 20
ton cig st isleyebilecek ve gerekirse kliglik ilavelerle
yodurt, kasar, ayran, v.b gibi diger sit mamullerinide
Uretebilecek kapasite de olmasi saglanacaktir. Boylece
pazarda pek c¢ok drinle yer almamiz mimkin
olacaktir.Uretilen bu peynir cesitleri 40 giinlik 6n
olgunlastirma devresinden sonra sodguk zincirde

muhafaza edilmek kosulu ile hemen satisa sunulabilir.
( Fresh Mozzarella uretildigi gliin olgunlastirmaya
gerek duyulmadan satilmaktadir. ) Gouda, Tilsit, Edam
gibi sert yapili peynirler dodgru proses ile imal
edildiklerinde 3 4 yil raf dmriine sahip olup, tipki
sarap gibi her gegen sene olgunlastikca daha da
kiymetlenmektedir, 6rnedin su anda taze ( baby )
Gouda Avrupa lUllkelerinde 5 6 Euro/kg iken, 1
yasindaki yari olgun Gouda 10 11 Euro/kg., 2yilve
daha yaslh tam olgun Gouda ise 14 15 Euro/kg. dan
satilmaktadir!

6. PROJENIN UYGULAMA ASAMALARI: Proje
3 asamada uygulanacaktir. Birinci asamada secilen
bélgede Murat AYGUN tarafindan detayli ve modern
bir stt isletmesi igin gerekli fizibilite ettidleri yapilarak
uygun bir isletme projesi hazirlanacak, ardindan
insaat ve c¢evre dlzenleme c¢alismalari hizla
uygulamaya konulacaktir. S6z konusu proje ileriki
yillarda isletmenin kapasitesinin artmasi, Urin
yelpazesinin gesitlenmesi gibi hususlar dikkate
alinarak st proses muhendisligi kriterleri
dogrultusunda hazirlanacaktir. ikinci asamada
makine ekipmanlarin segimi, siparislerinin verilmesi,
montajlarinin ve deneme dUretimlerinin
gercgeklestirilmesi sadlanacak, Ugilincii ve nihai
asamada da sut isletmemiz glnliuk rutin Gretimine
alinarak surekli ve standart dretime baslanacaktir.
Isletmemizde kullanilacak tiim makine ekipmanlarin
teknik olgutleri, miktar ve donanim &zellikleri Murat
AYGUN tarafindan her biri igin ayri ayr olmak lzere
ornek fotograflariyla hazirlanmistir..

7. URUNLERI PAZARLAMA OLANAKLARI S & z
konusu 6zel peynir gesitlerinin Turkiye piyasasinda
boy gostermesi 10 12 yil gibi yakin bir gegmise
dayanmasina ragmen giderek gelisen turizm sektori
ve Tiark insaninin dedisen tlketim aliskanliklar
sayesinde her gegen sene i¢ piyasa talepleri ciddi
oranlarda artis go6stermistir. Yakin bir gelecekte
imzalanacak A.B. uyum protokoli ile Avrupa Ulkelerine
( ozellikle organik st kullanilarak yapacagimiz
peynirlerle ), bu tir peynirlere yogun bir talep olan
Orta ve Uzak Dogu tUlkeleriyle, her gun artan ve
gelisen bir pazara sahip olan Cin'e, peynir kiltirindn
yaygin ve vyerlesik oldugu A.B.D.'ye dlslik peynir
maliyetlerimiz sayesinde ihrag¢ olanaklarimiz
mevcuttur ve gelecekte bu olay daha da énemli bir
ivme kazanacaktir! Zaten Ulkemizdeki zincir
marketler, blylk turisttik tesisler ve tatil kdyleriyle
elgilikler bu peynir gesitlerini dizenli olarak ithalatgi
firmalardan satin almaktadir, bu bakimdan hazir ve
oturmus bir ig talep ve piyasa dinamikleri mevcuttur,
bizim yapmamiz gereken fiyat kalite hizmet
tUcgeninde bu talebi daha da artirmak olacaktir!
Gouda, Edam, Tilsit, Mozzarella gibi peynir cesitleri
100 250 500 gr.lik porsiyonlar halinde perakende
veya istenirse 1 3 5 kg.lik bloklar seklinde toptan
satilabilmektedir.
Her iki segenek igin
de Murat AYGUN
tarafindan ayrn ayn
orijinal ambalajlama
materyalleri tasarla-
narak hazirlanmis-
tir..
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8. PROJENIN GELIR GIDER ANALizZi
GIDERLER:

A. Personel Giderleri:

PersonelinTanimi: Adet: Net Maasi: (YTL.)

Proje Yoneticisi 1 2.000

Sat Teknikeri 1 600
Muhasebe 1 700
Imalat ustasi 1 800
Imalatiscisi 2 800 (400x2)
Pazarlama 2 1.000 (500x2)
TOPLAM : 8 5.900.00 YTL.

( Bu personelin 6denekleri

hesaplanacaktir.)

ayrica S.S.K.

B. Hammadde ve Yardimci Madde Giderleri :

Hammadde : Hammadde olarak kullanacagimiz ¢ig
inek sitiiniin litresini ( %3.5 yadgh, sogutulmus,
fabrika teslimi ) Eylil 2005 ayi Tirkiye ortalamasi olan
4.50 Ykr. dan hesaplarsak, ( 2006 Ekim ayina kadar
bu fiyat gecerlidir ) ayhk ihtiyacimiz olan yaklasik
120.000 It. ¢ig inek sttt igin ;

120.000 It.

x 4.50 Ykr. /It. . 54.000.00 YTL.

Yardimci Maddeler Peynir imalatinda
kullanacagimiz Kalsiyum Klorir, Starter Kiltar, kaya
tuzu, c¢esitli laboratuar kimyasallari, ambalaj
materyali, isGi gizme ve bonesi gibi yardimc girdiler
aylik olarak;

Kalsiyum Klortr 20.00 YTL.
Starter Kaltar 450.00 YTL.
Kaya Tuzu 5.00 YTL.
Laboratuar Kimyasallari: 45.00 YTL.
Isci cizme, is elbisesi v.s.: 40.00 YTL.
Ambalaj Materyali 4.400.00 YTL.

TOPLAM 4.960.00 YTL.

C. Temizlik Giderleri :

Ayda yaklasik 120.000 It. ¢ig st isleyen bir siit
isletmesinin temizlik ve dezenfeksiyonun da
kullanilacak Alkali, Baz ve didger temizlik
malzemelerinin yaklasik sarf miktarlari soyledir ;

Alkali 1.600.00 YTL.
Baz 900.00 YTL.
Diger Tem. 400.00 YTL.

TOPLAM 2.900.00 YTL.

Isletmemizin ihtiyaci olan temiz ve siirekli su acilacak
Ozel artezyen kuyularindan temin edilecedi icin ayrica
giderler hanesinde suigin bir rakam belirtilmemistir.

D. Yakit ve Enerji :

Buhar : Sut igletmemizde ¢ig sutu peynire
donustirmedeki teknolojik islemler sirasinda hemen
her basamakta kullanacagimiz buhar enerjisi baslica
olarak 6 numara fuel-oil den saglanacaktir.

Giinliik Buhar Tiiketimi ;

1. Gugum yikayic 1272 kg.
2. Peynirigin sutln pastérizasyonu 1140 kg.
3. Elle temizleme 138 kg.
4, Pastorizator temizligi 178 kg.

Toplam :528kg.buhar/ giin
Bununla birlikte Uretilen buhar kayiplardan dolayi asla
% 100 kullanilamaz, normal bir siit isletmesinde ancak
Uretilen buharin % 60 70'i kullanilabilir. Bundan dolayi
gunluk dretilmesi gereken buhar ;

528 x100 .
60

880 kg. buhar / giin

Bir kg. fuel oil'in 11.5 kg. buhar Urettigi dustundlirse,
gunlik yakitihtiyacimiz ;

880 -
11.5

77 kg./gin x 30gin _ 2310kg./ ay

1 kg. fuel oil yaklasik 1.30 YTL. ise ( Kasim 2005 fiyati
)

Aylik buhar giderimiz 3.003.00 YTL.
Aylik elektrik giderimiz : 1.550.00 YTL.
Toplam enerji giderleri: 4.553.00 YTL.
GIDERLER TOPLAMI :

Personel 5.900.00 YTL.
Hammadde 54.000.00 YTL.
Yardimci Maddeler 4.960.00 YTL.
Temizlik Giderleri 2.900.00 YTL.
Enerji 4.553.00 YTL.
TOPLAM GIDER 72.313.00 YTL./ay

1 kg. Yabanci Cins Peynirin Maliyeti :

Aylik peynir Gretimimiz 12.000 kg. oldugundan 1 kg.
yabanci cins peynirin bize ( vergiler harig)
maliyeti ;

6.00 YTL./ kg. dir.




Projemizin gerceklesmesi igin kuracagimiz modern st
isleme tesisimize gerekli olan makine ekipman
parkiigin ;

- Laboratuar ekipmanlari,

- St alim Gnitesi, depolama tanklari ve siit sayaci,

- Pastorizator,

- Separatoér,

- Proses Tanki,

- Teleme Presi,

- Teleme On Presi,

- Pastorize Su Tanki,

- Salamura Havuzu,

- Servis Arabalari,

- Peynir Kaliplari,

- Dinlendirme, olgunlastirma raflari, iklimlendirme
Unitesi,

- Paketleme ve ambalajlama Unitesi,

- Kompresor, su klorlama ve yumusatma tnitesi,

- Buhar Gnitesi, buzlu su hatti,

- 1 adet 5 ton kapasiteli, kapal kasa, sogutmali nakil
araci,

-Soguk hava ve peynir olgunlastirma odalari, v.s.
gerekmektedir..

Bu makine ekipmanlarin bedeli ( montaji ve diger
yan girdiler ile insaat maliyeti hari¢ ) yaklasik olarak
140.000 150.000 Euro (+ /- % 10) tutmaktadir.
Tim bu makine ekipmanlarin imalatini Glkemizde
basariile yapan yerli firmalar mevcuttur.

Ancak normal kurulu bir siit isletmesine
“Yabanci Peynirler Unitesi”ni yaklasik 30.000
35.000 Euro luk ek bir yatirrmla kurmamiz
miimkiindiir..

GELIRLER :

A.PEYNIR GELIRLERIi:

Aylhk islenecek  120.000 litre cig sitten
yaklasik olarak 12.000 kg. yabanci cins peynir elde
etmek mimkindir.. Isletmemizde yapacadimiz
Gouda, Tilsit, Mozzarella ve Edam gibi peynirlerin
perakende satis fiyatlari Migros, Gima, Carrefour
gibi ulusal zincir marketlerde su an icin 40.00 YTL
75.00 YTL. / kg. arasinda dedismektedir. S6z konusu
bu peynirlerin Tiirkiye'de sanayi anlaminda yerli
iireticisi olmadigindan yurt ici tiiketim talepleri
tamamen ithalat yoluyla karsilanmaktadir. Bu tip
Peynirlerin Ek. 2 de incelenecedi lizere yillik ortalama
ithalat miktarlari ( taze peynirler harig ) yaklasik
1.500.000 kg/yil civarindadir. Bu peynirlere
odedigimiz toplam miktar ise yilda ( 2004 verilerine
goére ) 17 milyon USD yi asmistir. Bu durumda da
Ozellikle US Dolari ve Euro'nun Turk Lirasi karsisinda
kazandigi dederler de bu peynirlerin de strekli olarak
zamlanmasina ve c¢ogu zaman fahis fiyatlardan
satilmasina sebep olmaktadir..ithalat yoluyla bu
peynirleri yurdumuza getirten bazi firmalarla ve yurt
disindaki peynir fabrikalari ile yapilan kontaklar sonucu
s6zl edilen bu peynirlerin imal edildikleri Glkelerdeki
toptan satis fiyatlarinin 6 8 USD /kg, yurdumuza (
Turk gimriklerine ) mal olus fiyatlarinin ise ( nakliye +
sigorta + Gumruk Vergisi dahil ) 15 17 USD / kg.
civarinda oldugu 6grenilmistir. Bu durumda da ithalatgi
firmalarin yurt ici toptan satis fiyatlar da yaklasik
26 28 YTL. / kg. arasindadir.. Bu fiyatlarin bu kadar
yuksek olmasinda nakliye, navlun, sigorta giderleri ile

Turkiye'nin bu cins siit mamullerine uyguladigi % 111
113 gibi (bakinizEk.2) ylksek GUimrik Vergilerinin
de etkisi goktur..

Bu verilerin 1sidinda Urettigimiz yabanci cins
peynirlerimizi ( bize maliyeti 6.00 YTL/ kg. ) cok rahat
bir sekilde ( ithalatc1 firmalarin toptan satis
fiyatlarindan % 50 - 60 daha ucuza ) ve kiloda 6
YTL. karla enaz 12.00 YTL. / kg. den satabilmemiz
mumkudndur!
12.000kg. x 12.00YTL. . 144.000.00 YTL./ay
B. KREMA GELIRLERI:

Aylik alinan vyaklasik 120.000 It. sutten
yaklasik olarak 400 kg. ham krema elde edebiliriz.
Bunun da toptan satis fiyati 5.00 YTL./ kg. olduguna
gore;

400kg. x 5.00 YTL. _ 2.000.00 YTL./ay

GELIRLER TOPLAMI :
Peynirden 144.000.00 YTL.
Kremadan 2.000.00 YTL.

TOPLAM GELIiR

146.000.00 YTL./ay

ISLETMEMIZIN AYLIK KARI

146.000.00 - 72.313.00 _ 73.687.00 YTL./
ay
( Vergi, amortisman ve benzeri kalemler ayrica

hesaplanmalidir. ) . o . .
9. PROJENIN SURDURULEBILIRLIGINE AIT

DEGERLENDIRMELER
Dayaniksiz tiiketim maddelerinden olan st mamulleri

tim insanhidin temel ve vaz gegilmez besin
kaynaklarindandir.. Bu 6zelligi sayesinde yilin 365
gind sdrimG ve tlketimi olan st mamullerine her
zaman talep mevcuttur.. Isletmemizde lretecedimiz
Ozel peynir gesitleri olan Gouda, Tilsit, Mozzarella,

Edam peynirleri bu giin itibari ile iilkemizde .
sanayi anlaminda iiretilmemektedir. 2003 yilinda -

9 milyon USD olan yabanci cins peynir ithalatimiz
2004 yilisonunda % 190 artisla 17 milyon USD ye
cikmistir  ( bakiniz Ek. 1) gayri resmi yollardan giris
yapan peynirlerle bu rakam 50 milyon USD ye
ulasmaktadir. Oniimizdeki yillar gdz éniine alinarak
uzmanlar tarafindan yapilan hesaplamalara gére 2007
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yili igin 60 milyon USD, 2008 ve 2009 yillarinda ise
yaklasik 75 80 milyon USD lik bir ig pazar olusacadi
tahmin edilmektedir. Her gegen yil artan turizm
potansiyelimize ek olarak orta ve Ust gelir grubundaki
Tlrk insaninin da bu 6zel peynirlere karsi tiketim
aliskanhgi kazandigi gozlenmektedir..

Giderek artan bir talep karsisinda gelecek yillarda
gunlik st isleme kapasitemizi 4 ton / glin den - 10 ton
/ gune kadar g¢ikartabilecek, i¢ pazara olan
hakimiyetimiz pekisecek ve dis pazarlara da agilma
imkanina kavusacadiz boylece artan ciromuzla her
gecen sene sadlikhh bir biyime ve gelisme
gergeklestirecediz. Ayrica projemizin finansmanini
A.B. hibelerinden vyaralanarak bu organizasyonu
blylk olglide girisimcilere mali yik getirmeden
gergeklestirebiliriz..

Sonug olarak ; son yillarin en kapsamli ve
gercgekci projelerinden olan yabanci orijinli 6zel siit
mamulleri Gretimi projesi, isletmecisine
saglayacagi aylik net 70.000 YTL. kariile ciddi gelir
getirmesi, cig inek suti Ureticisi koylllerimizin sttlind
eder fiyattan dederlendirerek onu daha fazla inek
beslemeye tesvik etmesi bdylece kdyden kentte olan
gogl azalticl etki yaratmasi, Glkemizde yillar bazinda
giderek artis goOsteren yurt disindan 06zel peynir
ithalatinin  durdurulmasini sadlayarak doévizimizin
disariya kagmasini énlemesi, Tlrkiye'nin peynir ithal
eden dedil aksine ihrag eden ( 6zellikle A.B.D. , Cin ,
Orta ve Uzak Dogu Ulkeleriyle Tirk Cumhuriyetlerine )
bir Glke konumuna getirmesi, modern ve aydinlik
Turkiye'nin Avrupa Birligine Gye Ulkeler seviyesinde ve
kalitesinde bu 6zel peynirleri iretebilecegdini ve bunu
da tamamen Tlrk mihendisi, isgisi, kdyllisinin ortak
calismasi ile basarabildigini tim dinyaya gdstermesi
acisindan dederlendirilmeye layik bir projedir.!,

10. PROJE EKLERI

EK - 1. Tirkiye'nin St Uriinleri ithalat verileri ( IGEM
Kaynaklari)

EK - 2 .T.C. Dis Ticaret Mistesarlidi verilerine gore
Turkiye'nin 1999 2004 yillar arasinda yaptigi peynir
ithalat rakamlari.

EK - 3 . Miihendis E.Murat AYGUN' iin 6zgecmisi..

YABANCI CiINS PEYNIRLER PROJESININ
AVANTAILARI :

- St ve mamulleri insanligin temel
gidalarindan oldugu icin yilin her ayi ve toplumun her
kesimi tarafindan sevilerek duzenli olarak
tiketilmektedir, peynir cesitleride bu kapsamda her
insanin temel ihtiya¢ maddelerindendir, modasinin
gegmesi, kullanim alaninin azalmasi veya yok olmasi
gibi riskleri yoktur,

- Yabanci cins peynirler katagorisinde yer alan
Gouda ( Hollanda ), Tilsit (Almanya ) Mozzarella (
Italya ), Edam ( Ingiltere ) yurdumuzda ve tiim
dinyada yabanci turistler tarafindan en gok tiketilen
peynir gesitleri oldudu icin bu projede 6ncelikli olarak
secilmiglerdir, ancak yapilmasi 6ngoérilen st
isletmemize klglk ilaveler yapilarak diger dinya
Ulkelerinin sevilen ve tliketimleri yodun olan peynir

gesitleri de Uretilebilecektir,

- S6z konusu yabanci cins peynirlerin ithalat
miktarlar yillar bazinda incelendiginde artan turizm
potansiyelimize ve Turk insaninin alim gucindn
ylukselmesine paralel olarak ciddi miktarlarda artis
gorilmektedir. Su an igin yurt iginde yaklasik 40 50
milyon USD lik bir pazardan s6z etmemiz mumkinddr,
bu pazar gegen her sene dogru orantida hizla
blylimektedir ve onumduizdeki yillarda da blylime
egilimine devam edecektir. Bu pazara hitap eden ve
yabanci cins peynirleri tUreten vyerli bir st isletmesi
Ulkemizde yoktur, i¢ pazarin ihtiyaci tamamen ithalat
yoluyla 2 ayri firma tarafindan karsilanmaktadir,

- Gouda, Edam, Tilsit gibi sert yapili peynirler
uygun ve dodgru teknoloji ile uretildiklerinde ve
muhafaza edildiklerinde 3 4 yil raf dmriine sahiptirler,
ayni sarapta oldudu gibi gecen her yil dederlenmekte,
olgunlastikca fiyati artmaktadir,

- Mozzarella 6zellikle lilkemizde ve diinya da
hizla gelisen Pizza endistrisinin  ham maddesi
oldugundan gok ciddi miktarlarda talebi mevcuttur ve
gelecek vyillarda blyldk bir patlama yapmasi
beklenmektedir. S6z konusu bu peynirler yerli girdiler
ile Gretim yapilmasi durumunda Avrupa Ullkelerindeki
fiyatlar baz alindiginda yaklasik % 50 60 daha ucuza
mal olacaktir ki bu da gok 6nemli bir avantajdir,

- Turkiye'nin de icinde bulundugu cografyada
ciddi tuketici potansiyeline sahip (lkeler
bulunmaktadir, pazar yapilari incelendiginde
buralarda s6z konusu peynirlere 6énemli miktarlarda
talep olmasina karsilik fiyatlarin oldukga pahali oldugu
anlasiimaktadir, bunda 6zellikle Ortadogu Ulkelerinde
iklimden kaynaklanan gig sit kalitesizligi ve fiyatlarin
Tuarkiye ile kiyaslandiginda anormal yliksek olusu,
pahali iscilik ve yan girdiler etkili olmaktadir. Bizim
dustk maliyetli ve Avrupa kalitesindeki peynir
cesitlerimiz ile Yakin ve Ortadogu ulkeleri, Tarki
Cumbhuriyetleri ile son yillarda her yénden korkung bir
blylime gergeklestiren ve diinya nifusunun 1 / 3 nl
barindiran Cin'e rahatlikla ihracat yapmamiz
mimkunddar,

- ithalatcl firmalar bu peynirleri yurdumuza
sokarken ciddi oranlarda Gimriik vergisi, KDV, Ozel
Tuketim Vergisi, Navlun, nakliye, sigorta v.s.
O0dediklerinden peynirlerin Tlrkiye'ye mal olus fiyatlari
fahis miktarlara ulasmaktadir, bu bakimdan yerli
imalatla Uretececedimiz peynirlerimizin kalitesi,
fiyatlari ve hizmet anlayisimizla ile rekabet
edebilmeleri imkansizdir,

- S6z konusu sit isletmemize kigluk ek
yatirimlar yaparak yogurt, ayran, kasar, beyaz peynir
Uretimlerini de yapabilmemiz mimkindir, bdylece
pazarda pek cok Urinle bulunmamiz s6z konusu
olacaktir, sut mamulleri isletmemizin ilk kurulum
maliyetlerinin geri dondsim hizi yuksektir, diger
sektorlerle kiyaslandidinda pek ok konuda 6nemli
avantajlara sahip oldugumuz gorilecektir.



ihracati Gelistirme Merkezi Verileri

Tablo 1 - Tiirkiye'nin Siit Uriinleri ithalat:

MIKTAR
KG)
2004

MIKTAR
(KG)
2003

MIKTAR
KG)
2002

| MIKTAR
KG)
|2001

MIKTAR
URUN ADI | (KG)
2000

DEGER
($) 2004

DEGER
($) 2003

DEGER
($) 2002

DEGER
($) 2001

DEGER
($) 2000

—
—
—

sUT VE
KREMA
(KONSANTR
E
EDILMEMIS,
TATLANDIRI
Cl MADDE
ICERMEYEN)

Q@
®©
X
©
=
@
%
£
=

18888 12014 29442 13967 93908 68696 114778 |[121920 ||202193 ||197472

sUT VE
KREMA
(KONSANTR
E EDILMIS, | 7216508
TATLANDIRI
Cl MADDE
ICERENLER

1209354 2620781 [ 5683252 || 5556450 ||8733361 8204102 2066042 1188168 25228819

YAYIKAITI
suT,
PIHTILASMIS
SUT VE
KREMA, 98192 ||148790 |28122 54543 324599 ||337589 ||325110 ||413769 (338125 |502368
YOGURT
KEFIR VS.
(KONSANTR
E EDILMIS)

YOGURT
(KONSANTR {1020 5608 2118 2123 |[308505 320535 ||283448 | 388784 ||334625 |477909
E EDILMIS)

TEREYAGI | 3703966 | 6477524 || 1640507 | 2695473 ||3230054 4853811 | 5175685 | 8801906 ||4268681 | 10159756

EE:;N'R VE | 5722026 ;174675 3716691 | 6394396 || 4436373 || 8648862 | 3200596 | 8996152 (5366238 | 16517365

DONDURMA
VE YENILEN
DIGER
BUZLAR

56318 146217 ||473910 1394350 ||527120 11295108 | 231809 ||720355 431065 | 1150031

16 817 ||30630 1623810 ||14 486 ||2425796 | 2146244 || 4010331 ||2282261
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TOPLAM
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T.C. DIS TICARET MUSTESARLIGI VERILERINE GORE TURKIYE'NIN 1999 — 2004 YILLARI ARASINDA YAPTIGI PEYNIR

ITHALATI

PEYNiRiIN CINSI :

Taze peynir
Rendelenmis, toz haline
getirilmis peynirler

Eritme Peynirler
Rokfor*

Gorgonzola

Mavi Damarh Peynirler
Emmentaler, Bergkase,
Appenzel (Y.0.> %45 )*
Gravyer*

Sbrinz *
Emmentaler(Y.0.<%45)
Cheddar

Edam

Grana Padano,
Parnigiano Reggiano
Danbo, Fontal, Fontina,

Fynbo, Havarti, Maribo, Samso

Gouda

Esrom, Italico, Kernhem,
Saint Paulin, Taleggio
Camembert

Brie

Parmesan*

Diger Peynirler

6 YILLIK TOPLAM ITHALAT ve GUMRUK VERGIS]I :

YILLIK ORTALAMA : ( Kg. ) ( % )
8,854,422 ( 1,475,737 ) 111 - 113
840,480 ( 140,080 ) 111 - 113
534,520 ( 89,087 ) 111 - 113
1,839 (920) 43 - 45
1,904 ( 476 ) 43 - 45
440,732 ( 73,456 ) 43 - 45
19,685 ( 6,561 ) 111 - 113
43,622 ( 14,540 ) 43 - 45
10,347 ( 5,174 ) 43 - 45
180,000 ( 36,000 ) 111 - 113
4,291,916 ( 715,320 ) 43 - 45
241,352 ( 48,271 ) 111 - 113
253,040 ( 42,174 ) 111 - 113
5,143 ( 1,286 ) 111 - 113
336,544 ( 67,309 ) 111 - 113
100,082 ( 20,017 ) 111 - 113
7,661 ( 1,916 ) 111 - 113
26,274 ( 6,569 ) 111 - 113
24,936 ( 8,312 ) 43 - 45
582,085 ( 97,014 ) 111 - 113

* = (g veya daha az yil ithal edilmis peynirler.

~ Dramal IFcip Efendi
Ozel Uretim Zeytinyag! Yapiyor

Dramali Necip Efendi, Urettigi 6zel zeytinyaglarini 6zel mlsterilerine sunuyor.

‘ 1 Ozel zeytin agaclarindan toplanan zeytinlerden iretilen zeytinyaglan klasik

yontemlerle sikilarak kaliteli yaglar Uretiliyor. Zeytinyadi Uretiminde 6zel
yontemler kullandiklarini belirten Dramali Necip Efendi yaglari sahibi Savas
Senay uretimlerilgili su bilgileri verdi, "Ege'nin Akhisar Bélgesindeki Ekim ve
Kasim aylarinda 6zel olarak segilen zeytinlerden elle toplanmis zeytinler 6nce
zeytin havuzunda yikanir, daha sonra tas dedismende ezilip hamur haline
getirilir. Daha sonra buradan alinip yuvarlak lifli kese tornalarin igine konulur.
{ Torbalar baski tablasinda vyerlestirilin. Ayar mekanizmasi ile torbalarin
sayisina gore ylkseltilen baski kolu, baglanan bir agirlik ve bocurgat (cgikrik)
veya el hidroligi(pres) mekanizmasi yardimiyla sikistirilir. Torbalarin icindeki
basingla sikisan zeytin hamurundan , zeytinyadi ve zeytinin kara suyunun
karisimindan olusan sivinin disar slzllerek, baski tablasi ganadina
toplanmasi saglanir. Burada toplanan yag ve karasu karisimi sivi, bir oluktan
bilesik kaplar esasina gore galisan, lic gézli yag ayristirma havuzuna akarak
burada karasuyundan ayrilir, dinlendirilir ve son olarak pamuklu ve bez
filtreleme ydntemiyle sizme islemi yapiir. Daha sonra 6zel saklama
depolarina (krom tanklara) alinir. Son olarak da siselenerek tiketiciye
sunulur. Bu zeytinyadi sikim teknigi ve zeytinyadi sikma metodu eski klasik
bir yontemdir. Bu sekilde elde edilen yag aromasi, yogun Antioksidantlari,
mineralleri, E vitamini bakimindan zengin dogal ve natural bir zeytinyagidir.”
dedi.




Yérem Bal isletme Miidiirii Mehmet Tabur;

“Balda Haksiz Rekabet Onlenmeli”

markasiyla 13 yildir sofralarin
vazgecgilmez lezzeti olmay! sirdiren, TSE,
1S0:9001:2000 ve HACCP Gida Kodeksi belgelerine
sahip olan Tabur Gida Ltd Sirketi Isletme Miidiirii, Gida
Mihendisi Mehmet Tabur, Tirkiye'de aricilar tarafindan
Uretilen balin, kayit altina alinmasi halinde balin
kalitesinin daha da artacadini, standardizasyon
kriterlerinin rahatlikla yakalanacagini ve ihracatta
yasanan sikintilarin biiyiik élgiide agilacagini ifade etti.

I¢ Anadolu Bélgesi'nin en biiyiik dondurulmus
Urlin dagiticisi olan Enva Gida Ltd. Sirketinin de kurucu
ortaklarindan olduklarini belirten Mehmet Tabur,
“Siizme ve Petekli Ballar ile her cesit Ar Uriiniiniin
paketleme ve daditimini biytk bir titizlikle
gerceklestiriyoruz. Uriinlerimizi kendi laboratuarimizda
ayrintili analizler sonucunda paketleyip,Tirkiye
piyasasina ve diinya pazarlarina sunuyoruz.
Ayrica,lrlinlerimizi tarafsiz 6zel laboratuarlara da
gondererek kontrollerini  gergeklestiriyoruz. Uretim
kapasitemiz, siizme balda yillik 1000 ton, petekli balda
ise 500 tondur. Organize Sanayi Bélgesinde daha biiyiik
bir fabrika kurarak kalitemizi ve (retimimizi en son
teknoloji cergevesinde daha da gelistirmeyi planliyoruz.
Buna badli olarak Uriin gesitliligini gelistirmek de
oncelikli hedeflerimiz arasindadir' dedi. Son teknolojik
gelismeler cercevesinde, yeni Makine ve Ekipman
alimini hig bir zaman durdurma-diklarini, stirekli olarak
yeni gelismeler dogrultusunda makine parkini
gelistirmeye dikkat ettiklerini ifade eden Mehmet Tabur,
yurt icinde ve disinda yayginlagma calismalarina
istikrarli bir tarzda hiz verdiklerini dile getirerek soyle
devam etti: “Bayii agini gelistiriyoruz. Yurt icinde Bursa,
Yalova, Kiitahya, Isparta, Denizli, Eskisehir, Kirsehir,
Ankara, Karaman, Aksaray Antalya ile
ilgeleri Alanya ile Manavgat'ta, yurt diginda
ise Suudi Arabistan ve Yemen'de olmak
lzere toplam 12 bayiimiz mevcut.
Blinyemizde dis ticaret birimi olusturduk.
Sadece kendi Uriinlerimizi degil, diger gida
Urtinlerini de bu birim sayesinde ihrag
edip,dlinya pazarlarinda da hatiri sayilir bir
konuma erismeyi hedefliyoruz'

Sirket bilinyesinde 2 gida

Yorem Bal

—

miihendisi,1 egitimci olmak lizere toplam 30 personele
sahip. 2250 metrekaresi kapali toplam 2 bin 450
metrekarelik alanda faaliyetimizi sirdiriyoruz.' Bal
dolumu,hijyenik paketleme ve depolama igin gerekli
olan tim donanima sahip olduklarini belirten Mehmet
Tabur, dolumu,paketleme ve etiketlemeyi otomatik
makinede yaptiklarini, bal icin 1sinin kritik bir nokta
olmasindan dolayi tiim isil islemlerinin stirekli kontrol ve
kayit altinda tutuldugunu kaydetti.

Mehmet Tabur, “Bal sektoriindeki sorunlarin
¢6ziimii icin bugline kadar pek ¢ok adim atildi ancak bu
adimlar, sektérde arzu edilen sonuglari saglamaktan
uzak kaldi. Sadece dolum ve paketleme firmalari kontrol
altina alindi.insanlar,her markaya sahte bal siiphesiyle
yaklasti ve bal tiiketiminde asin siipheye bagl olarak
durgunluk yasandi.Basinin da bal konusu (zerindeki
yayinlan,tiiketici Gizerinde olumsuzluk olusturdu.Mevcut
sorunlar ve kosullar géze alindiginda,dncelikli yapiimasi
gereken, aricilarin, dretilen balin ve kullanilan zirai
ilaglarin kayit ve denetim altina alinmasi ve standart
normlarin sektére kazandi-rilmasidir. Aksakliklarin
giderilmesi igin,sorunlar bizzat yerinde ve hassasiyetle
incelenmeli ve Arici tarafindan Uretilen bal ve bal
driinleri, Tanm I Midrliiklerine gétiriilmeli ve aynen
ihracatta yapildi§i gibi sahit numuneler alindiktan sonra
Urin mahirlenmeli ve kayda gecirilmelidir. Firmalar da,
bali bu analiz sonuglarnni itibara alarak tedarik
etmelidir.Clinkii  birgok firmanin laboratuar imkani
yoktur. Bdylece bilingli Giretim yapan bir arici da, Griinini
daha rahat ve yiiksek dederden satabilecek ve bugiine
kadar sektérde olugsan bu karigik tablonun ve bir nevi
spontane haksiz rekabetin de dniine gegilebilecektir. Ayni
sekilde tiiketiciler de sofralarina gelen balin kalitesinden
endiseye diismeyecekler ve goniil rahathdiyla bal ve bal
drtnlerini tiiketebileceklerdir.” dedi.

Ticaretin boyutlarinin giin gectikge goéreli
olarak kompleks ve kaygan bir hale geldigine
dikkati geken Mehmet Tabur, reklam ve tanitimin
6nemini vurgulayarak, rakiplerine karsi karalama
faaliyeti yaparak, haksiz kazang saglamak
isteyen firmalarin da,dikkatle izlenmesi ve bu
konuda haksiz rekabet kosullarinin ortadan
kaldirilmasi gerektigini ve ticari etigin her

zamankinden fazla 6nem kazandigini sozlerine
ekledi.

VAKADEMiK GIDA DERGISI




A AKADEMIK GIDA DERGISI

Meyve ve Sebzelerin Kurutulmasi

~ Inci CINAR
Kahramanmaras Siit¢li Imam Universitesi, Gida Miihendisligi Bélimii
e-posta:icinar@ksu.edu.tr, tel: 223 7666/238

Kurutma

insanoglunun gidalarini
kullandigi en eski yontemlerden biri olup, gelisen
teknolojiye ragmen 6nemini hala korumaktadir. Hatta
bazi durumlarda tek basina muhafaza yontemi olarak
secilmese bile 06rnedin konserve veya dondurma

muhafaza igin

islemlerini kolaylastirmak ve hammadde Kkalitesini
saglamak amaciyla destekleyici bir teknik olarak
kullanilir.

Ulkemiz meyve ve sebze yetistiriciligi ve riin
cesitliligi bakimindan oldukca zengin bir yelpazeye
sahiptir. Ancak yetistirilen birgok Griin sadece yoresel
olarak tuketilmekte, tGrtnlerin raf 6mri uzun olmadigi
icin de dis pazarlarda sansi olmamaktadir. Bu
hammaddelerin iglenerek katma dederli, uzun slire
tazeligini koruyan ve ylksek kaliteli Grlinlere islenmesi
Ureticinin emedinin karsiligini alabilmesine, daha genis
kitlelerin ekonomik olarak kalkinmasina, Uretimin
tesvik edilmesine, yeni teknolojilerin bilingli olarak
adaptasyonu ve kullanimina ve yoéresel Uriinlerin adini
duyurmasina hizmet edecektir.

Gidalarin ve o6zellikle meyve ve sebzelerin
kurutulmasi basit ve glvenli gbérinse de bazi temel
kosullarin titizlikle saglanmasi hem Gretici ve hem de
tiketici acisindan ¢ok buylk 6nem tasimaktadir. Bu
amagla Bu makalenin amaci kurutmanin basit fakat
temel Ozelliklerini ortaya koyarak okuyucuyu
bilgilendirmektir.

Kurutma Meyve ve Sebzeyi Nasil Korur?

Kurutma meyve ve sebzedeki suyun

uzaklastirilmasini saglayarak bakteri, maya ve kif
gelismesine engeller, bozulmalari asgari diizeye indirir.
Ayrica meyve ve sebzede dodal olarak bulunan,
olgunlasmayi sadlayan ancak ileri asamalarda Grliinin
asiri olgunluk ve vyaslihdina sebep olarak elden
¢itkmasina neden olan bazi enzimlerin faaliyetlerini de
engeller.

Meyve ve sebzedeki su uzaklastirildidi igin de
Urin kagulur ve hafifler. Kurutulmus Grin kullanilacadi
zaman ise kullanim yerine gore kaybettigi su tekrar,
ik suda bekletilmek suretiyle, geri kazandirilir. Teorik
olarak, kurutma islemi bilingli yapilmis ise Grin buyuk
oranda orijinal boyutlarina kavusur.

Kurutulmus Meyve ve Sebzenin Besin Icerigi
Kurutulmus meyveler konsantre edilmis
meyve sekeri icerdiklerinden iyi birer enerji
kaynadidirlar. Meyveler ayrica saghdimiz igin gereken
bircok vitamin ve mineral icerirler. Ozellikle isiya
duyarli olan A ve C vitaminlerinin bir kismi kurutmada
kullanilan yénteme gore kayba ugrasa da genel olarak
konsantre edilmis kuru Urin vitaminlerce zengindir.
Kikurtleme uygulamasi bu iki vitaminin ve rengin
korunmasinda yardimci olsa da tiamin ve B grubu
vitaminler Uzerinde olumsuz etkiye sahiptir. Birgok
kuru meyve riboflavin ve demir bakimindan zengindir.
Sebzelerin blytk c¢odgunlugu B vitamini,
tiamin, riboflavin ve niasince zengindir. Hem meyveler
ve hem de sebzeler vicut icin gereken besinsel lif
icerirler. Adi gecen bilesiklerin cogu suda ¢oziin-



diginden ozellikle sebzelerin islatildigi su
dokilmemeli ve kayiplari 6nlemek igin yemekte
kullaniimahdir.

Kurutulmaya Uygun Meyve ve Sebzeler

Bircok meyve ve sebze hatta sifall bitkilerin
godu rahathkla kurutulabilir. Sayet kurutma islemi ilk
defa yapiliyorsa kulclk bir miktar alinarak kurutulmali
ve kurutma kosullari bu 6n islemle belirlenmelidir. Bu
sekilde, kurutulmus Urinin tadi, genel goérinisd,
rengi, dokusu ve istene amaca uygunlugu kontrol
edilmis olur.

Genel olarak, suyu daha kolay uzaklastirmak
mumkin oldugundan meyveler sebzelere gére daha
kolay kurutulurlar. Elma, cilekgiller, kiraz, visne,
kayisi, seftali ve armut kolayca kurutulabilecek
meyvelerdendir. Uziim ve Giziimsi meyveler ise distaki
mumsu kabudgu nedeniyle daha etkin kurutma
sistemlerine ihtiyag duyar.

Nispeten kolay kurutulabilecek sebzeler ise
bezelye, bakla, misir, biber, kabak, bamya, sogan,
havug ve vyesil fasulyedir. Ancak sebzeler
kurutulmadan énce depolarda uzun siire bekletilmisse
kurutma islemi daha gok zaman ve enerji istemekte
son Urun kalitesi de daha dustk olmaktadir.

Kurutma Oncesi Uygulanacak Islemler

Kurutma Oncesinde meyvelere uygulanacak
on islemler daha cok meyvenin kararmasini 6nlemeye
yoOneliktir. Elma gibi birgok acik renkli meyveler
dogranip dilimlendikten sonra kurutmaya
birakildiginda gok hizli bir kararma gozlenir. Sayet 6n
bir islem uygulanmazsa bu meyveler kurutulduktan
sonra bile kararmalar devam edebilir Bu agidan
kurutma o6ncesi depolanacak, soyulup dilimlenecek
meyvelere uygulanacak ©6n islemler su sekilde
Ozetlenebilir :
° Klkdrtleme : en eski uygulamalardandir ve
Urantn kikurtdioksit gazi ile dumanlanmasi veya
kikurt iceren bir c¢ozeltiye (sodyum bisllfit veya
sodyum meta-bistilfit) daldiriilmasi suretiyle yapilir.

e Askorbik asit (C vitamini) : su ile karistirilarak
Urdn daldinlir. Kiktrtleme kadar uzun sureli
etkinlik saglamaz. Etki slresi tiim askorbik
asidin esmerlesmeye sebep olan fenolik
maddelerce tiketimine kadardir.

e Meyve suyuna daldirma : C vitamini iceren
meyve suyu icine kurutulacak meyvenin
daldinlmasidir. Ancak saf askorbik aside
daldirma kadar etkin olmadidi gibi, meyve
suyu da kendi renk ve tadini kurutulacak
meyveye verebilir.

e Etil oleat : suyun buharlasmasini hizlandirir,
yuzey aktif madde gibi davranir ve meyve
kabugundaki mumsu tabakay: eritir. Ozellikle
kurutmanin ilk asamalarinda kurutma hizinin
artmasini saglar.

e Seker surubunda haslama veya buharlama :
meyvenin rengini fiske eder, dokuyu
yumusatir ve oksidasyon reaksiyonlarini
yavaslatir. Ozellikle kayisi, incir, erik ve
seftalide uygulanir.

Sebzelerde ise haglama islemi kurutma éncesi
en 6nemli islem basamadidir. Haglama adindan da
anlasilacagi Uzere, sebzenin (binyesinde dodgal
olarak bulunan enzimlerin rengin agilmasi veya
sebzenin aromasinda istenmeyen degisikliklere

sebep olmamasi igin) kaynayan suya daldirilarak
bir siire bekletilmesidir. Haslama ayrica sebzenin
dokusunu da yumusatarak istenen 0&zellik
kazandirir ve kurutma stresini kisaltir.

Basarili ve Etkin Bir Kurutma Igin...

Secilecek dran, kurutma ydntemi ve
ekipmanina badgh olarak uzman kisi tarafindan
onerilecek kurutma sicakhdi, siiresi ve kurutma
Oncesi ve sonrasi uygulanmasi gereken islemler
farkli olacaktir. Ayni kurutma ekipmaninda farkl
bir Grtn kurutulmak istendiginde bile kurutma
kosullari tamamen farkli olabilir. Bu agidan kiigtik
Olgekli deneme-yanilmaya dayali bir sistem,
isletme igin en uygun olan kurutma
parametrelerinin olusturulmasi igin énem tasir.
Meyve ve sebze kuruturken her zaman
hatirlanmasi gerekenler :

o Isletmenin, alet ve ekipmanlarin ve en
onemlisi Grtintn temizlik ve hijyeni saglanmaldir.

e Kurutulmus meyve ve sebzenin tadi taze
olana gore biraz farklidir dolayisiyla
kurutulmus Grtn tadini dederlendirirken
bu fark g6z 6ntine alinmahdir.

e Kurutma igin gereken sicakhk etkin bir
kurutma sadlayacak kadar ylksek fakat
urani pisirmeyecek kadar dusuk
olmalidir.

e Sirkile eden hava urtnden buharlasan
suyu uzaklastirabilmek icin distk neme
ve yeterli hiza sahip olmalidir.

Kolay Uygulanabilecek Bazi Kurutma Yontemleri
Glneste Kurutma : YUksek oranda seker veya asit
iceren meyveler igin oldukga uygun bir yéntemdir.
Sebzeler ise geker ve asit bakimindan fakir
olduklarindan guneste kurutmada gecen sire zarfinda
bozulma riskleri ylksektir. Glineste kurutma igin giin
ici sicakhk ortalamasinin 30-35 °C olmasi gerekir.
Ayrica hava akimi kurutmayi olumlu etkiler. Kurutma
birkac ginden bir haftaya kadar uzun bir stlirecte
gercgeklesir ve slUre uzadikca elde edilecek drunun
kalitesinde meydana gelecek muhtemel kayiplar da
artar. Yaygin olarak kullanilan teknikte Grin (6rnegin
kayisi, Gzim veya biber) ya direk topraga ya da kumas
veya hasir Uzerine serilmekte ve birgok bulasi
kaynadini olusturmaktadir. Bunun yerine basit olarak
tahta tepsilerin belli ylUksekliklerde istiflenmesi
bulasiyl etkin olarak azaltacak ve hava akimini
kolaylastiracaktir. Ayrica gece boyunca, kurutulan
urantn Uzerinin kapatilmasi gece-gundiz sicaklik
farkindan kaynaklanan giglenmeyi ve trintn tekrar
nem kazanmasini engelleyecektir. Daha ileri
sistemlerde giines enerjisinin bir glines kolektord ile
toplanarak yodunlastirildigi Unitelerden de
yararlanilabilir. Bu sistem isletmeye ek bir maliyet
getirse de kurutma suresini kisalttigi ve kapasite artisi
sagladidiigin tercih edilebilir.

e Tiinel Kurutucular : Uriin, sicakhg 60-80 °C
olan sicak hava akiminda tinel igerisinde
kurutulur. Meyve veya sebze kerevet denen kafes
seklindeki tablalara yerlestirilir, Ust Uste dizilen
kerevetler vagon olusturarak kurutma tlneline
alinir. Sicak hava Urinle her ybdnden temas
halindedir. Vagonla tiinel arasindaki bosluk gok az
oldugundan hava Urin tizerinden gegmeye
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zorlanir. Havanin akisi Griine paralel veya zit olarak
ayarlanabilir. Kuruma baslangicinda nemi fazla
olan urin yuksek sicaklikla karsilasinca hizli bir
kuruma sadlanir ancak bazi hassas Urinlerde
sicakhk @rini olumsuz etkilediginden dikkatli
olmak gerekir. Genel olarak belli bir kritik neme
ulastiktan sonra kuruma hizi diser.

e Akiskan Yatak Kurutucular Tlanel
kurutucularin gelismis formudur. Sicak hava
akimi kurutulacak drindn sicak hava akimi
icinde askida durmasini saglayacak kadar
hizlidir. Ornedin kip seklinde kesilmis
elmalarda hava hizi 20 m/s dir. Hava sicaklik ve
hizi kurutulacak triine gore degisir ve 135 °C
ye kadar gikabilir Buharlasma g¢ok hizl
oldugundan Grlnin asirn 1sinmasi engellenir.
Bir saatte trtin nemi % 5-7 ye disurulebilir.

o Vakumlu Kurutucular : Bagimsiz bir sistem
olmayip tinel veya akiskan yatakl
kurutucularda vakum uygulanmasi seklin-
dedir. Pahali bir ydbntem olmakla beraber, trin
daha dustk sicakliklarda kurutulabildiginden
kalitesi yuksektir. Meyve ve sebzeler vakum
etkisiyle puf bir yapi kazanir, buzilmeler daha
azdir, Grtin dogal sekline daha yakindir.

Meyve ve Sebzelerin Kuruma Oraninin
Belirlenmesi

Kurutma siresinin belirlenmesinde etkili
faktorlerin basinda kurutucu havanin sicaklik derecesi,
sirklilasyon, nem, Urinun tipi, her bir tepsideki trin
miktari ve Gran iriligi ile kurutucu icindeki toplam Griin
miktari gelmektedir. Tepsinin kdsesindeki Urin
ortadakine veya ince dilim kalin dilime goére daha kisa
sirede kurur. Bu sebeple Urin belli araliklarla kontrol
edilerek kurutma yeterligi saptanir.

Meyveler genellikle kurutulmus sekilde
tuketildikleri igin kurutmaya Uriin sertlesmeden 6nce
son verilir. Birgok meyve son nem miktari % 20 olana
kadar kurutulur. Kurutma yeterliligini test etmek igin
de basit olarak kuru meyve alinip kiguk pargalara
dogranir ve ele yapisip yapilmadigi parmaklar arasinda

“Gida Hijyeni
ve
Sanitasyon”

Il. Baski
Cikti

KITAP ISTEME ADRESI

Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi
No:162 Kat: 3 D: 302 Cankaya / IZMIR
TEL: +90 232 441 60 O1
FAX: +90 232 441 61 06
akademikgida@mynet.com

cok hafif sikarak kontrol edilir. ikiye katlanan meyve
parcasi birbirine yapismiyorsa kurutma islemi
yeterlidir, aksi halde bir miktar daha kurutma
yapilmalidir. Ozellikle kurutmanin son asamalarinda bu
test siklikla yapilarak asir kurutma énlenmelidir.

Sebzeler ise iyice kurumus, citir veya kitir
olarak tanimlanan sekilde olmalidir. iki parmak
arasinda katlanip bastirildigi zaman kolayca
kirnlmalidir. Sebzelerin son nem miktari da % 10
civarinda olmahdir.

Meyve ve sebzeler igin verilen bu kurutma
oranlarina erigsilmesi Uriinin depolama boyunca
bozulmadan kalmasini ve kalitesini korumasini
sadlayacaktir.

Kurutulmus Uriiniin Kondiisyonu ve
Depolanmasi

Blatin halde glneste kurutulan meyve ve
sebzeler béceklerden korumak icin pastorize
edilmelidir. Bu amagla kurutulmus Uriin bir tepsiye
yerlestirilip 50-60 °C de 30 dak kadar firinlanmalidir. Bu
islem ayni zamanda Uriin neminin homojen dagihimini
da saglar. Kondlisyondan sonra Urlin plastik posetlere
veya cam kavanozlara konularak depolanir. Ambalaj
zaman zaman sallanarak olasi nem paketleri dnlenir.

Sonuc olarak...

Bircok gida muhafaza yontemi icinde kurutma
ayri bir neme sahiptir. Meyve ve sebzede bulunan su
onun bozulmasina olanak vermeyecek kadar
dustrildiginden kesin bir muhafaza yontemidir.
Ancak kurutulmus Grinian diasik nem igerigi stabilite
belirtisi olup bir garanti dedildir. Dolayisiyla nem
miktari yaninda su aktivitesi (suyun kullanila-
bilirligi)nin de bilinmesi gerekir. Ozetle kurutma :

. Kesin bir dayaniklilik saglar,

o Kurutulmus Grin besin 0&geleri

bakimindan zenginlestirilmis olur,

o Diger muhafaza yontemlerine gore

daha az ekipman ve isglcu ihtiyaci vardir,

o Kurutulmus Gridnlerin geleneksel Tirk

mutfaginda 6zel kullanim alanlari vardir.

‘Gada Hijyeni
“yre
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Basarili Bir (")Q_r_enci Kulubu;
Pamukkale Universitesi
Gida Kulubu

) Ramazan GOKCE
Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakdiltesi. Gida Mihendisligi Béltimd, Camlik-Denizli

0258 212 55 32-33/163

Gengler gelecedimizdir. Gelecedimizin
teminati ise genglerin kendilerine gerekli olacak bilgi
ve becerilerle donatilmis olarak hayata atilmalariyla
mumkindir. Burada Universitelerin belirlenmis
programlarindan daha fazlasi igin arayis icerisinde olan
bir anlayisa gerek duyulmakta ve bunun igin de
Universitelerdeki 6grenci kullpleri iyi bir firsat ortami
olusturmaktadir. Pamukkale Universitesi Gida Kuliibdi,
bu anlayisin gerceklestigi basarili 6grenci
kultplerinden biridir.

Pamukkale Universitesi (PAU) Gida Kuliibii 5
Subat 2004 tarihinde kurulmus ve kuruldugu gltinden
beri bir gok basarili aktiviteye imza atmistir. Bir tekstil
kenti olarak bilinen Denizli'de gida konusunda ses
getirecek aktiviteler diizenleyen kuliip Universitede
adindan en c¢ok s6z ettiren kulip olma basarisini
géstermistir. Ozellikle 6grenci bilgi ve becerilerini
arttirmaya yonelik olarak diizenledigi aktiviteler hakl
olarak sik sik yerel basinda yer almis ve bu takdir
O0grencileri daha kapsaml calismalar yapmaya
sevketmistir. Gercekten de PAU Gida Kulibi adeta
okul iginde okul olmus, boélim O6drencilerinin hem
mesleki hem de sosyal becerilerinin gelistiriimesine
ciddi katkilar saglamistir. Bu aktivitelerin yapilmasinda
higbir 6neriye olumsuz yaklasmayan ve her zaman
O0dgrencileri bu tlr aktiviteler konusunda tesvik eden
Muhendislik Fakultesi dekani sayin Prof. Dr. Sebahattin
NAS'In ve Gida Mihendisligi bélima 6gretim Gye ve
yardimcilarinin katkilarini unutmamak gerekir. Onlar
bir profesyonel ydnetici olarak gencglere sadece
onlerindeki engelleri nasil gecgeceklerini gdstermis,
asla miuidahale etmemiglerdir. Bu 06zgirlik ortami
icerisinde gencler de kendilerine duyulan giveni bosa
cikartmamis ve asagida dokimui yapilan basarili
calismalar gergeklestirmislerdir.

Ulkemizin %40 civarindaki geng ve dinamik
nidfusunun yarinlarda kendilerinden beklenen basariyi
sergileyebilmeleri onlara bu gtinden sunulan firsatlarla
mimkin olabilir. Bunun igin genglerin kendi baslarina
isler becerdikleri kullip aktiviteleri ciddi bir firsattir ve
Pamukkale Universitesi Gida Kuliibi'niin bu firsati iyi
dederlendirebildigini gérmekteyiz. Biz inaniyoruz ki;
genclerimiz kendilerine firsat ve destek verildiginde
onlarin basaramayacaklari bir is yoktur. Yine biz
inaniyoruz ki; onlar bizim kizlarimiz ve ogullarimizdir.
Onlarin basarisi bizim basarimiz, onlarin gelecegi
bizim gelecegimizdir.

rgokce@pau.edu.tr

PAU Gida Kuliibii'niin 2005-2006 Ogretim Yil
Etkinlikleri

Ekim 2005. Denizli'de 6grencilere hizmet
sunan bazi isyerleri ile Kullp Gyelerinin indirimli
alisveris yapmalarini saglayacak anlagmalar yapilmis
ve bu kapsamda 26 isyeri ile s6zlesme imzalanmistir.

20.10.2005. Universitemiz sosyal tesislerinde
120 6grenci ve bolum akademik personelinin aileleri
ile beraber katildiklari “"Geleneksel Gida Kuliibii II.
Iftar Yemegi” diizenlenmistir.

21.11.2005. ™“Bilgiler Paylasildikga
Cogalir” cagrili konferanslarinin ilkinde Ankara Univ.
Biyoteknoloji Enst. Ogretim Uyelerinden Prof. Dr.
Mustafa AKCELIK “Genetik Miihendisligi ve
Yasamdaki Yeri” konulu bir konferans vermistir.

25.11.2005. Isparta'da kurulu Gllkdy Entegre
Et Tesislerine ve Siileyman Demirel Universitesi Ziraat
Fak. Gida Muh. Bélimine teknik gezi dizenlenmistir.

01.12.2005. “Basari Hikayeleri”
konferanslarinin ilkinde Denizli'de gida alanindaki
basarili is adamlarimizdan Ozpekler Balikgilik Yénetim
Kurulu Baskani Sayin Mustafa OZPEK sifirdan basladig
ve bu glin ayda tonlarca fiime balik ihrag eder hale
geldigi balikgcilik ve isletmecilik tecrlbelerini
ogrencilerimizle paylasmistir.
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08.12.2005.
konferanslar serisinin

“Basari
ikincisinde Sekerciler ve
Pastacilar OdasI Baskani ve Ozkaymak Dondurmalari

Hikayeleri”

sahibi Sayin Abdurrahman DEMIRDAK dondurma
Uretimi ve gida isyeri yonetimindeki tecribelerini
ogrencilerimizle paylagmistir.

30.12.2005. “Cevremizi Tanmiyalim” adl
teknik ve sosyal igerikli gezide Kizildere Jeotermal
Tesisleri, Karbogaz CO, Uretim Tesisleri ve Jeotermal
seralan gezilmis, akabinde Aydin-Karacasu'ya
gegilerek Karacasu'da Karyad Zeytinyadl Fabrikasi,
Karacasu Tahincisi ve Karacasu Seramik Atdlyeleri

gezilmistir.
22.02.2006. “ FABEKS 13. Antalya
Uluslararasi Yiyecek Igecek Fuari’na ve

Antalya'da kurulu Lezz'et Et isletmesine 90 kisilik
bir 6grenci grubu ile teknik gezi diizenlenmistir.

24.02.2006. “Gida Kuliibii 2. Asure
Giinii"nde 06grenciler tarafindan hazirlanan yaklasik
1800 kisilik asure, Universitemiz kampislerinde
(Incilipinar, Camlik ve Kinikli) dagitilmistir.

1-3.03.2006. Bureau Veritas Go6zetim
Hizmetleri Ltd. Sti. Bas Denetgileri'nin editmen olarak
katildiklari “TS ISO 9001 : 2000 Temel Egitimi ve
ic Tetkikgi Sertifika Kursu” diizenlenmis ve bu
egitimden 45 6grenci basari belgesi almistir.

17-18-19.03.2006 “Gida Kuliibii I. Hah
Saha Futbol Turnuvasi” dizenlemis ve blylk bir
cosku ve heyecan igerisinde tamamlanan maglarda
dereceye giren takim oyuncularina édiller verilmistir.

07.04.2006 Denizli Merkez II. Sanayi
Sitesinde kurulu Helta Helva Isletmesine 25 kisilik
bir 6dgrenci grubu ile teknik gezi dizenlenmistir.
Ogrenciler susamdan tahine ve oradan da tahin
helvasina uzanan proses asamalarini bizzat gérme
sansi bulmuslardir.

13.04.2006 “Basari Hikayeleri”
konferanslari gercevesinde 3 kusaktir firincilik yapan
bir ailenin gintmiizdeki temsilcisi, Denizli'nin en
blylk ekmek Uretim tesisinin sahibi sayin Cengiz
AYYAVUZ “Firinciigimiz ve Sorunlari” konusunda

bilgilerini ve tecriibelerini 6grencilerimizle
paylasmistir.
22.04.2006 “Gida Kulubii II. Bahar

Yiiriiyiisii ve Sabah Kahvaltisi”’nda Bolim
hocalarimiz ve 6grencilerimiz Camlik ylrtyls yolunda

yurtylp, akabinde Camlik Piknik Alaninda sabah
kahvaltisi yapmiglardir. Etkinlige toplam 42 Kisi
katilmistir.

27.04.2006 Gida Kulubu'nin ™“Bilgiler
Paylasildikca Cogalir” cadgrili konferanslari
cercevesinde Ege Universitesi Mih. Fak. Gida
Muhendisligi B6limU 6gretim UGyelerinden Prof. Dr.
Yasar HISIL “Superkritik Karbondioksit
Ekstraksiyonu ve Gida Endiistrisinde Kullanimi”
konulu konferansini vermistir. Konferansa Gida
Mihendisligi 6grenci ve 6gretim Uyelerinin yani sira
Fen-Edeb. Fak. Kimya Boliminden de 0Odgrenci ve
ogretim Gyeleri katilmistir.

28-29.04.2006 Balikesir-Canakkale
Teknik ve Kiiltiirel Gezisi. Bu gezi gergevesinde 45
ogrenci ve iki akademik personel Balikesir-Susurluk'ta
didnyanin en blylk peynir isletmelerinden biri olan
YORSAN'I ve Bandirma'da iilkemizin en biyik

entegre tavukculuk isletmesi BANVIT'i gezme sansi
bulmuslardir. Gezinin II. gininde Gelibolu Milli
Parki ve Sehitlikler gezilmistir.
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04-05.05.2006 Universitemiz Kariyer
Glnleri'nde firma sunumu vyapan Keskinoglu
Tavukculuk ve “Ulkemizin Gelecekteki Tarim ve
Hayvancilik Politikalari Ne Olmahdir” konulu
konferansi sunan Gililkdy Entegre Et Tesisleri
Genel Miidiirii Sayin Siileyman DAGLI
kulibimidzin davetlisi olarak etkinliklere
katilmiglardir.

19.05.2006 “Gida Kuliibii 3. Bahar Piknigi”
yapilacak ve bu esnada Afrodissias Antik Kenti
gezilecektir.

24.05.2006 Dlinya Sit Haftasi minasebetiyle
AYSUT'lin sponsorlugunda Denizli Merkezdeki bes ayri
ilkogretim okulunda st hakkinda “Bilinglendirme
Toplantilar” yapilacak ve akabinde AYSUT'ten temin
edilen siitler 6grencilere dagitilacaktir.

25.05.2006 ™“Basari Hikayeleri”
konferanslar serisinin 4.slinde Altuntas Baharatlari
A.S. yonetim kurulu baskani sayin Halil
ALTUNTAS tarladan-sofraya baharat Gretimi
konusundaki bilgi ve tecribelerini 6grencilerimizle
paylasacaktir.

09.06.2006 Mezun 6grencilerimizi en azindan
Denizli'deki gida sanayicileri ile tanistirmak amaciyla
dizenledigimiz “Gida Kuliibii 2006 Mezuniyet
Yemegi” mezun 6drencilerimizin, hocalarimizin ve
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OZET

Tuketicilerin bilinclenmesiyle birlikte gida
ambalajlarinin  Uzerindeki etiketleme ve Uzerinde
yazilan bilgilerin énemini daha da artirmistir. Uriiniin
kimligi olan etiket, Urinlerin bilesim ylzdesi, katki
maddeleri, saklanmasi, kullanim sekli, saklanma
kosullari, Urinin korunmasi konularinda tiketiciyi
bilgilendirmesi gibi amaglarinin yaninda tasarimindaki
fark ile tilketicinin segimine yardimci olarak Grinin
satisinda bluyik rol oynar.

Bu makale gidalarin etiketlenmesine ait temel
bilgiler ve etiket cesitlerinden bahsedilmistir. Ayrica
bilgisayar teknolojilerin gelismesiyle ortaya gikan ve
tdm drinler icin kullanilabilen hem (reticiye hem de
tlketiciye sayisiz avantajlar sadlayan g¢izgi kod
(barkod) sisteminin ozellikleri ve islevselligi ayrintili
tartisiimistir.

GIRis

Gelisen ekonomiyle birlikte tlketicilerin buyUk
alisveris (stlpermarketler) merkezlerine
yonelmektedirler [1,2,3]. Buralarda sunulan drin
cesitliligine karsin, satin alinan gida maddeleri;
bulunabilirlik, ekonomik durum, kdultirel ve
deneyimler gibi c¢esitli gtdllerle secgilmektedir.
Tiketicinin satin alma sirasinda en fazla etkilendigi
faktorlerin basinda gidanin duyusal kalitesi olmakla
birilikte, bir gida maddesinin pazarlanabilmesi igin
glvenilirlik, besin dederi gibi gizli kalite 6zelliklerini de
tasimasi gerektigi ifade edilmektedir [4].

GUnUmiuizde tlketici bilincinin artmasi ve yeme
aliskanliklarindaki dedismeler, beslenme ve saglikla
ilgili konulara verilen ©6nemin artmasina neden
olmustur.

Tlketicilerin Griin segiminde baz aldigi 6nemli
kriterlerden bazilari; cesitli besin 0deleri gereksi-
niminin karsilanmasi igin hangi gidalarin yenilmesi
gerektigi; yeterli beslenmenin nasil saglanabilecedi,
kalorisi dlistik gidalarin tiketilmesi; islenmis gidalarin
tim besin 0Odelerinin hangi oranda igerdikleridir.
GUnUmuzde tlketicilerin genel olarak temel gidalarin
besleyici 06zellikleri hakkinda kabaca bilgilerinin
bulundugu ancak buna karsilik islenmis, paketlenmis,
kompleks ve yeni gidalarin besin dederlerini tam
anlami ile bilemedikleri gérilmektedir. Islem gérmis
yada formile edilmis gida maddelerinin sayisinin
artmasi ile tuketicilerin satin aldiklari Grtnlerin
besinsel kalitesini tanimlamalarinin zorlastigi tespit
edilmistir. Bu nedenle satin alma sirasinda s6z konusu
bilgilerin tuketiciyi anlasilir ve pratik bir bigimde etiket
Uzerinde verilmesi gerekir [4].

Ulkemizde gida giivenligine iliskin calismalar son
yillarda hiz kazanmis ve 4077 sayili Tuketici Korunmasi

Hakkindaki Kanun 28 Haziran 1995 tarihinde cikarilan
560 sayili Gida Uretimi, Tiiketimi ve Denetimine Dair
Kanun Hikmundeki Kararname ve Tlrk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ile 6nemli adimlar atilarak mallarin veya
ambalajlarin  Uzerine kolaylikla okunabilecek ve
gorilebilecek sekilde malin cinsi, fiyati, mensei
hakkinda bilgileri iceren etiketin bulunmasi zorunlu
kilmmistir [5,6, 7].

1-ETIKET

Etiket kisa tanimi ile bir Grdnin o6zelliklerini ve
kalitesini belirlemek igin s6z konusu malin ambalajinin
Uzerine vyazilan yazi ya da gizilmis grafik olarak
tanimlanmaktadir [4].

Etiketleme, belirli bir ylzeyde bir Grini veya
maddeyi climlecikler halinde yansitan bir resimdir. Ilk
etiketler sadece bir Grtini tanimlamak veya mallarin
Uzerindeki bilgileri karsilastirmak igin kullaniimistir.
Fakat bugln etiketlerin kullanimi hakkinda kanunlar
tarafindan yuritilmekte ve etiketleri paket Uzerine
dizayn edilmis birer satici ve pazarlamaci
konumundadir [8].

1.1 ETIKETLEME AMAGLARI

1. MUsteriyi korumak ve onlara yol gdstermek.
2.Ambalajin igindekiler, kullanma sekilleri ve
icindekileri de malin satin alinmasi ve evde
kullanilmasi hususunda musterilere ve tiketicilere yol
godstermek.

3. Etiketleme zorunlulugu, kaliteli Grin Greten
imalatcilari, buna uymayan firmalarin haksiz
rekabetinden korumak.

4. Etkin ticaretile Grinlerin sGrimdnd arttirmak.

5. Tuketicinin dikkatini cekmeye ilaveten, tiketicilerin
kolaylikla ve slratle karar vermelerini saglayacak
bilgileri de kapsamaktadir [4].

1.2 ETIKET GESITLERI
A) Tanitici Etiketleme: Gidanin ismi, bilesimi, net
adirligi ve imalatgisi gibi bilgileri kapsamaktadir.

B) Uyarica Etiketleme: Sagliga zararli olabilecek
katki ve kontaminantlarin varhdi, radyasyona tabi
tutulup tutulmadigi gibi uyaric bilgileri icermektedir.
Son kullanma tarihide bu etiket kapsamina dahil
edilmektedir.

C) Ogretici Etiketleme: Bazi gidalarin muhafaza ve
kullanma sekillerini anlatan etiketleme gesididir.

D) Besin Etiketlemesi: Ambalajlanarak tiketiciye
sunulan bir gidanin, laboratuar analizi ile saptanmis
besin 6gelerinin miktari ya da tliketicinin gtnlik almasi
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gereken dlizeyinin ne kadarini karsiladidini ylzde
olarak belirten ve ambalaj Gzerinde belirli formatlara
uygun yazilmasi gereken bir etiketleme gesididir. Son
konusu etiketlenmenin amaclar 2 genel baslik altinda
Ozetlenebilir.

1) Gida dreticisine ydnelik amacglari doért grupta
toplanmaktadir. Bunlar; a) gida Ureticisinin Urettigi
gidanin ulusal ve uluslar arasi ticarette rekabet
edebilme sansinin yaratilmasi, b) uluslararasi ticaret
standartlarina uyma zorunlulugu getirmesi, c) gida
endUstrisine glvenin artmasini saglamasi, d) gida
endulstrisini daha besleyici gidalar tretmeye tesvik
etmesidir

2) Tuketiciye yonelik amacglari iki grupta
toplanmaktadir. Bunlar; a) tiketicilerin dengeli yada
6zel bir diyet olusturmalarinda ve gidayi satin almalari
sirasinda en besleyici gidalari segmelerinde yardimci
olmak. b) tliketicilerin beslenme konusunda edilimine
katkida bulunmak ve dogruyu bilmelerini saglamak.

E) Eko-Etiketleme: Bir Griniin piyasada bulunan
ayni kategorideki tGriinlerden gevre temizligi agisindan
daha uygun oldugunun belirlenmesi acisindan
tuketicileri bilgilendirmek amaciyla kullanilmakta ve
Grtinlerde gonilli olarak yer aldigi gortlmektedir [9].

1.3 ETIKETTE BULUNMASI ISTENEN BILGILER

. Gida maddesinin ismi

e Kullanilan kati maddeleri

e Netyada asgariadirhk

e Giday! Ureten, ambalajlayan, ihrag/ithal
eden yada satisini yapan firmanin adi ve
adresi

e Ticarete c¢ikaran veya ticarete gikarilan
dlkenin adi

o Imalveson kullanma tarihi

¢ Muhafaza yéntemleri (soguk)

o Ozel gidalar icin bulunan ve standartlarda
belirtilen ifadeler

e Radyasyona tabi tutulduguna dair bilgiler

e Tuketiciye herhangi bir sekilde
yaniltmayan veya aldatmayan resim ve
isaretler [4].

Amerika'da 1970'lerin ortalarinda kadar
ambalajlarin lizerinde besin etiketi bulunmamak-
taydi. Daha sonra gida bilimcileri endistri ve
tiketicinin korunmasiyla ilgili kuruluslar tarafindan
yapilan arastirmalar sonucunda tlketicilerin besin
etiketlemesi konusundaki tutum ve istekleri ile satin
alma aliskanhklari belirlenerek Gida ve ilag idaresi
(FDA) tarafindan ilgili tlzGgin cikarilmasi
saglaniimistir.

Amerika'da besin etiketleri Uzerinde genel
beslenme tarzina gbére segim yapabilmek icin dort
farkh tirde beslenme ve saglik bilgileri bulunmaktadir.
Bunlar:

e Besin etiket bilgisi; besinin bir porsiyonundaki
kalori , kolesterol, sodyum, yad, posa, vitamin ve
mineral gibi besin 6deleri ile ilgili bilgiler yer almakta
ve bu bilgi tim besin etiketlerinde bulunmaktadir.

e Katki maddeleri; besinin veya tarifenin
bilesiminde bulunan maddeler ¢oktan aza dogru
listelenmektedir.

e Beslenme aciklamasi; “az yagh” veya “ylksek
posali” gibi amacina uygun besinlerin kolayca

bulunmasi saglanmak.

e Saglik iddialari; potansiyel saglik yarari olan
besin veya besin 6gelerini tarif etmektedir. Ornegin;
osteoporoz riskini azaltmak igin kalsiyum tiiketiminde
yararvardir. [10, 11].

Tablo 1. Amerika'da Uretilen bir Grline ait besin etiket
bilgileri.

Besin Etiket Bilgisi
Porsiyon miktari 1 Kupa (248 g)
Her kutuda Dort porsiyon
Bir porsiyondaki miktarlar

Toplam 150 Yagdan gelen 35
kalori kalori
Toplamyag |4g % Giinliik Deger
Doymusyag | 2.5¢g %6
Kolestrol 20 mg %12

%7
Sodyum 170 mg | %6
Toplam 17 g %0
karbon
hidrat
Diyet posasi1 | Og
Seker 17 g
Protein 13 g
A vitamini % 4 C vitamini | %60
Kalsiyum %40 Demir %0

Ginliik % deger 2000 kalorilik diyet esas
alinarak belirlenmistir. Sizin gunlik degeriniz

kalori ihtiyaciniza gbdre daha az veya fazla
olabilir.
Kaloriler | 2000 2500
Toplam yag Daha az 659 80 g
Doymus yag | Daha az 20 g 2549
Kolesterol Daha az 300 mg 300
mg
Sodyum Daha az 2400 mg 2400
mg
Toplam 300 mg 375
karbon g
hidrat
Diyet posasi 2549 3049
| 1 gramdaki kaloriler
Yag 9 Karbon Protein
hidrat 4 | 4

Tablo 2. Tirkiye'de Uretilen bir Grine ait besin etiket
bilgileri.

Enerji Besin Ogeleri ( Nutrition Fact)
Miktar 100 g | Kalori 262 kal
Calaories 262 kcal /100 g

Protein 29
Yag 2g
Karbonhidrat 58/¢g
Seker 47 g
Sodyum 12 mg




Besin etiketleri sayesinde tlketiciler aligveris
yaparken besinle ilgili kararlari daha kolay verebilir.
Tuketiminden kaginilan veya gunlik diyete dahil
edilmek istenen tim besinler igin besin etiketindeki
bilgiler yardimci olabilir. Benzer besinleri
karsilagtirmak imkani saglayarak tlketicinin daha
kolay vermesine yardimci olabilir. Yukarida
Amerika'daki besin etiketi 6rnegi ile Glkemizde Uretilen
bir Grtne iliskin bir besin etiketi 6rnekleri verilmektedir
(Tablo 1). Amerika'da kisi basina 10 m?2 etiket
tuketilirken, Tulrkiye'de bu miktar sadece 1 m?2.
Goruldigu uzere Tlrkiye'de Uretilen gidalarin besin
etiketleri tuketicileri bilgilendirme anlaminda oldukga
yetersiz kalmaktadir (Tablo 2) [10,11].

1.4 GESITLI ETIKETLEME KURALLARI

Yaygin olarak, kullanilan terimlerin tanimlar her
zaman kolay anlasilabilir degildir, 6rnegin

o Diisiik kalori: Bu iddiaya sahip bir Grin
porsiyon basina 40 kaloriyi, yenildiginde gram basina
0,4 kaloriyi asamaz. Dodal olarak disuk kalorili olan
gidalar, distk kalorili olarak etiketlenmeyebilir.

o Azaltilmis kalori: Bu etiketi haketmek igin,
gidanin, hazirlandigi gidadan en az Ggte bir oraninda
az kalori icermesi gerekmektedir.

° Yapay olarak tatlandiriimis, diyet, diyete
yonelik: Bir gida Grind distk kalorili ya da kalorisi
azaltilmis bir gida olarak nitelenebilirse, bu terimler
kullanilabilir.

° Sekersiz: Bu etiketi iceren gidalar sofra sekeri
(sakaroz) icermezler. Ancak, glikoz, friiktoz ya da bal
dahil olmak Uzere, baska tatlandiricilardan gelen
kalorileri igerebilirler. (Bu bilesenlerin varligi etikette
belirtiimelidir.) Sakarin, aspartam, sorbitol ya da
mannitol iceren urlnler de bu etiketleri tasiyabilir.

° Tuz (sodyum) kisitlamalari: Sodyumsuz,
porsiyon basina 5 miligram ya da daha az sodyum
demektir; cok dislk sodyum, porsiyon basina 35
miligram ya da daha az sodyum demektir, disik
sodyum, porsiyon basina 140 miligram ya da daha az
sodyum demektir. Azaltilmis sodyum, sodyum
iceriginin gidada normal olarak bulunan miktardan en
azylizde 75 daha az oldugu anlamina gelir.

° Ekstra-yagsiz: Bu etiketi tasiyan Urinlerin,
karsilastirabilir bir Grline gore agirlik olarak ylizde 5 ya
da dahaazyagicerigine sahip olmalari gerekir.

o Yagsiz ya da diisiik yag orani: Bu etiketleri
tasiyan Urlnlerin, karsilastinlabilir bir Grtne goére,
adirlik olarak ylizde 10 ya da daha az bir yag igerigine
sahip olmalari gerekir.

° Hafif, hafifletilmis, yagsiz ve diisiik yag
orani: Bu etiketleri tasiyan gidalar benzer bir Uriine
gore en az ylzde 25 daha az yag igerir.

. Kolesterolsiiz: Gidanin her porsiyonu 2
miligramdan fazla kolesterol icermez.
e Diisiik kolesterol: Gidanin her porsiyonu 20
miligramdan fazla kolesterol icermez.

o Azaltilmis kolesterol:Gidanin her
porsiyonu, yerini aldigi gidadan ylzde 75 daha az
kolesteroligerir [12].

Ayrica gunumuzde tuketiciye sunulan Grin sayisi
ve ayni Uretim dalinda faaliyet gbsteren isletmelerin
sayisal olarak artmasi, isletmeler arasindaki rekabette
onemli bir sorun ortaya ciktigi gorilmektedir. Bu
amagla mikro acgidan isletmeler, makro agidan da
Ulkeler bu engeli asabilmek ve pazardan daha fazla
pay alabilmek icin yeni yontemler arama zorunlulugu
hissetmislerdir. Bu arayislar neticesinde isletmeler,
satis hacmine dayal statik pazarlama anlayissindan
kurtularak drin kodeksi ve tiketici tatminine dnem
veren dinamik pazarlama anlayisina uygun olarak
calismalarini ylrtitmeye baslamislardir. Diger yandan,
tuketici korumasi glindeme getirilmis ve tiketici ile
satici isletmeler arasindaki ticari iliskiler yasalarla
dizenlenmeye baslanmistir. Boylece hizli ve yogun
islem yapma gereksinimi bilgisayarlarin ortaya
¢lkmasina neden olmustur. Cizgi kod sistemi de
bilgisayarlarin kullaniminin artmasina paralel olarak
ortaya cikmis ve gelistirilerek buglnkl halini almistir

[7].
2-CizGi KOD (BARKOD)

Barkod endlistride hemen her alanda, Urinlerin,
bilgisayarlara baglh optik okuyucu cihazlari ile, degdisik
kalinhktaki dik gizgi ve bosluklardan olusan ve verinin
otomatik olarak ve hatasiz bir bigcimde baska bir
ortama aktarilmasi igin kullanilan bir y&ntemdir.
Barkod, dedisik kalinliktaki gizgilerden ve bu gizgiler
arasindaki bosluklardan olusan toplulugunun desifre
edilerek taninmalarini saglayan otomatik tanima
teknigidir. Kisacasi veri toplama islemi dogru ve hizli
bir bigcimde gergeklestiren otomatiklestirilmis bir
sistemdir [13].

2.1 CizGi KOD GESITLERI
o EAN ( European Article Number)
e UPC (Uniform Product Code)

EAN

Dilnya ticaretindeki hizli gelismeler ve ticarete
konu olan mallarin ¢esidinin giderek artmasi bu mallar
icin uygulanacak standartlarin yetersizligini ortaya
¢ikarmis ve mallarin taninmasi igin standart bir sistem
meydana getirmek amaciyla 12 Avrupa Ulkesi Avrupa
Mal Numaralama Birligi (EAN) kurmustur.

Birlik, baslangicta Avrupa Ulkelerinde mal
numaramla birligini amaclamis ve kendisine Uye olan
her milli teskilata iki haneli numara vermistir. Ancak,
kisa zamanda gelismis, Kuzey Amerika'da kullanilan
Benzer Mamul Kodu ( Uniform Product Code-UPC) ile
uyum saglamis ve boylece Avrupa sinirlarini asmistir.
Birlige Avrupa disinda dinyanin bircok llkesi de lUye
olmak igin basvurmustur. 1981 tarihinde Birlik,
Milletler Arasi Mal Numaralama Birligi (Association
Enternetionale de Numeratation des Articles) adini
almis, ancak Birligin “EAN” kisa adi ise degismemistir.
EAN, Belgika yasalarina gére kurulmus olup, kazang
amaci yoktur. Birlige, Turkiye'de dahil olmak tizere 78
Ulke Uyedir. Birligin amaci: EAN cizgi kod sistemini,
bununla ilgili 0zellikleri ve uygulama kurallarini
gelistirmek, tek diizen bir numaralama dili olusturmak
ve uygulamaktir[13, 14].
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Tuketim birimleri igin "EAN-13" ve "EAN-8" olmak
Uzere 2 tir gizgi kod sistemi kullaniimaktadir (Tablo 3
ve 4).

Tablo 3. On (¢ haneli EAN Cizgi Kod Sistem

Ulke kodu I:(irma Uriin kodu| Kontrol
odu hanesi
3 hane 4 hane 5 hane 1 hane
ORNEK
869 9567 90009 4

Tablo 4. Sekiz haneli EAN Cizgi Kod Sistemi

Ulke kodu Uriin kodu Kontrol hanesi
3 hane 4 hane 1 hane
Ornek
869 | 7895 | 5

Sekil 1. Tirkiye'deki bir tiriine ait Cizgi kod Ornedi

690123045678

Ulke kodu; ilk iic hane ilke kodudur (Sekil 1).
Milletlerarasi Mal Numaralama Birligi (EAN) tarafindan
milli numaralama teskilatina verilen ve bu teskilati
tanimlayan Ulke, bayrak numarasini gésteren bu ilk Gg
hane baslangicta Avrupa Ulkeleri g6z 6nilnde
bulunduruldugu igin iki hane olarak saptanmis daha
sonra EAN, Avrupa sinirlarini asip milletler arasi nitelik
kazaninca bu g haneye ylkselmistir. Ancak toplam on
Ug hane degistirilmemistir.

Firma kodu; llke kodundan sonra gelen sonra
dort hanedir. Milli Mal Numaralama Tegskilati tarafindan
Uretici veya saticl isletmeye verilen ve o isletmeyi
tanimlayan Uretici ve/veya satici kod numarasini
tanimlamaktadir.

Uriin kodu; firma kodundan sonra gelen bes
hane olup Uretici veya satici isletme tarafindan dretilen
Urine verilen ve o Urand tanimlayan Grin kod
numarasini gostermektedir.

Kontrol hanesi; on Uglinci hanedir. Bu sayinin
araciligi ile 6nceden programlanan okuma cihazi ile on

iki sayinin dodru okunup okunmadigi kontrol
edilmektedir.

Cizgi kod, normalde 13 haneli say! dizisini
kapsayacak gsekilde duzenlenir. Ancak, Urin ve

ambalaj ylizeyi 13 haneli sayilar igin okuma isaretlerini
alamayacak kadar kigukse, 8 haneli isaretler kullanihr.
Kural olarak cizgi ve bosluklardan olusan isaretler,
basilacagi ylzeyin %25'ini asiyorsa 8 haneli gizgi
koddan yararlanihr [13, 15].

2.2.CizGi KODUN OKUNMASI

Cizgi kodun okunabilmesi igin kodu temsil eden

sifrenin gozulmesi, bir diger ifadeyle, 1sik kalem, sabit
Isik Ustl cam, okunan cizgi kodu gosterecek ekran ve
bilgisayarlar ile baglantili 6zel donanimh cihazlar
gerekmektedir. Bu 6zel donanimlar ve 6zel programlar
aracilidi ile isletmelerde mevcut sisteme eklenecek
Gizgi kod okuyucu terminallerinden veya mevcut
terminallere badlanacak c¢izgi kod okuyucu
kalemlerden vyararlaniimaktadir. Ornegin; muhtelif
tiketim mallarini perakende satan bir magazada
alinan malin bedelini tahsil edecek birkag elektronik
kasa bulunur ve bunlarin her biri sabit 1sik tGstl cam,
istkli kalem ve bilgisayarlar ile baglantilidir. Cizgi kod
isareti, sabit 151k Ustli camin Uzerinden gegirilerek
okunur, mal taninir ve bu bilgi bilgisayara ulasir.
Bilgisayar, belledinden fiyati arar ve kasaya bildirir.
Kasa bilgileri kaydederken, ayni anda bu bilgileri
alicinin gorebilecedi yerdeki getirir ve satis fisini keser.
TUm bu islemler malin alicisinin 6ntinde ve kontroliinde
gergeklesmektedir. Genel amacgl bilgisayarlara
takilacak ek ©0zel donanimlar ve 6zel programlar
sayesinde, cizgi kod isaretlerinden perakende satis
disinda toptan satislarda, ambar kontroliinde,
muhasebe kayitlarinda ve daha bir ¢ok alanlarda
yararlanmak mimkundar [16].

2.3 CizGi KOD SISTEMININ YARARLARI
. Cizgi Kod Sisteminin Ureticilere
Sagdladidi Yararlar
e Isletmeiciveisletme digi bilgi akigini,

e Mamul stok hareketlerinin kolayca
izlenmesini,

e 1Iyi bir ambar ve satis denetiminin
yapilmasini,

e Satis sozlesmelerinin kolay ve gabuk
hatirlanmasini,

e Mallarin gabuk sevk edilmesini saglar.

e Cizgi Kod Sisteminin TUketicilere Sagladigi
Yararlar

e Miusteriler satin almak istedikleri Grtnleri
kisa surede bulabilirler ve o Urdnun
Ozellikleri hakkinda ayrintili bilgilere sahip
olabilirler,

e Musgteriler satin aldigi mah teslim alirken
cizgi kod isaretleri ekranda acikca gorulir.
Boylece alinan malin fiyati, miktar ve
tutarinin édeme islemi sirasinda kontroli
midmkuin olur,

e Alinan mahl bozuk gikmasi durumunda
yada yapilan bir yanlishdin diizeltilmesinde
Gizgi kod sistemi musteri agisindan bir
glivence niteligindedir [13, 15].

2.4 TURKIYE'DE CizGi KOD SISTEMI

Ulkemizde 1980'li yillarda alinan kararlar
sonucunda, disariya acgik bir politika izlenmeye
baslanmis; bazi sanayi dallarinda ihracatin artmasi ile
birlikte Glkelerde uyumlu ve rekabet edilebilir bir hale
gelinebilmesi icin yeni yo6ntemlerin kullaniimasi
zorunlu bir hale gelmistir. Ozellikle Turkiye'nin ihrag
ettigi tarim ve sanayi trinlerinin 6nemli bir boluminin
tiketim mali olmasI ve parca ambalaji gerektirmesi
nedeniyle dis pazarlarda etiketleme ve tanimlama
yoninden sorunlarin ortaya c¢ikmasi Cizgi Kod
Sistemi'nin Ulkemizde de kullaniimasini zorunlu hale
getirmistir. Bu nedenle 1986 yilinda Uyelik icin EAN'a
basvurulmus, yapilan incelemeler sonucunda TCBB'nin



EAN'a uyeligi kabul edilmistir. Bu karara
dayanarak Turkiye'de llke kod numarasi olarak “869”
kodu tahsis edilmistir [4].

SONUC

Ambalaj materyali Uzerinde Ulzerin de dizayn
edilen iki ©6nemli sistemden cizgi kod sistemi
Ulkemizde uygulanmasiyla tlkemizdeki tim sanayi ve
ticaret kuruluglarinin EAN imkanlarini kullanmalarina
zemin hazirlamistir.  Zira Ulkemizin dinya capinda
tartisiilmaz bir numaralama ve sembol isaretleme
sistemine kavusmasi sonucunda Ulkemizdeki
Ureticiler dinyanin bir gok Ulkesinde ticaret yaptiklari
kuruluslar nezrinde tek bir numaraya sahip
olmuglardir. Bu sistem, firmalarimizin musterileri ile
olan bilgi alisverisini kolaylastirmis, mevcut veya yeni
drtnlerin satisindaki basari veya basarisizliktan,
Uretim artisindaki degismelerden firmalarimizin dogru
ve aninda haber almasini mimkin kilmistir. Bu sistem
sayesinde tarama hesap 6deme ve denetim islemleri
hizlandirilmis, daditimcilarin idari bilgilerinin
gelistirilmesi olanagi temin edilmistir.

Diger onemli sistem olan etiketleme sayesinde
tlketiciler alis veris yaparken besinle ilgili kararlari
daha kolay verebilir Bu nedenle bireyler, gida
maddelerini satin alirken nelere dikkat etmeleri
gerektigi konusunda bilgilendiriimeli ve Grlnlerin
ambalajlari Uzerinde bulunmasi gereken bilgiler
hakkinda bilinglendirilmelidir.

Tuketicilerin bilingli birer tiketici olmalarina
yardimcl olabilmek gida maddelerini ambalajlari
Uzerindeki bilgileri ve besin etiketlerini okumalari

Siit ve Siit Urii

saglamak icin saglik ve beslenme arasinda iliskiler
editim ilk kademesinden itibaren bireylere
benimsetilmeye galisiimalidir.
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Ozet

Zeytinyadi, yluzyillardir Akdeniz Havzasi ve civarinda
zeytin meyvesinden (Olea europeae L.) sadece fiziksel
yontemler kullanilmak suretiyle elde edilen bitkisel bir
yaddir. Gerek essiz lezzeti gerekse sadlik Uzerine
yaptigi olumlu etkiler nedeniyle, diger bitkisel yaglara
kiyasla daha fazla tercih edilmektedir.

Bu makalede, zeytinyadini diger yaglardan Ustlin
yapan baslica 6zellikler tartisiimistir.

Giris

Akdeniz diyeti dinyanin en saglikli diyetlerinden biri
olarak kabul edilmektedir. Bu diyetin 6nemli
Ozelliklerinden biri zeytinyadi tlketiminin ylksek
olmasidir. Hem sinirli alanda Uretilmesi hem de saglik
Uzerine olumlu etkileri nedeniyle, zeytinyadi gln
gectikge 6nem kazanmakta ve diger bitkisel yaglarin
yerini almaktadir. Zeytinyadini bu kadar degerli yapan
baslica 6zellikler; yag asitleri bilesimi ve 6zellikle diger
vadglarda bulunmayan fenolik bilesiklerden
kaynaklanmaktadir.

Zeytinyaginin kendine has o6zellikleri ve diger
bitkisel yaglardan ustiinliikleri

Yagh tohumlardan yadin eldesi, presleme ve/veya
cozgen ekstraksiyonu yoluyla gergeklesmekte ve elde
edilen ham yag rafinasyon islemine tabi tutulmaktadir.

Rafinasyon iglemi ile yadin bazi dodal ve olumlu
Ozellikleri kaybolmakta ve disaridan ilave edilen bazi
katki maddeleri ile bu kayiplar giderilmeye
calisiimaktadir. Bu katki maddelerinin bazilarn cesitli
saghk sorunlarina yol acabilmektedir. Buna karsin
naturel zeytinyaginin ¢ézgen ile temasi s6z konusu
olmamaktadir, ginkl zeytinyadi presleme, santrif(ij
ve perkolasyon gibi sadece fiziksel yéntemler
kullanilarak elde edilmektedir. Ayrica natlrel
zeytinyadi dogal haliyle tiketilen yegane yagdir ve
rafinasyon gibi bir isleme tabi tutulmamasi nedeniyle
dodal yapisinda herhangi bir dedisiklik de meydana
gelmemektedir.

Yag asitleri, yadin bilesiminin blylk kismini
olusturmakta, bu nedenle vyaglarin karakterlerini
blylk oranda etkilemektedir. Bu acidan bakildiginda,
zeytinyadi Cizelge 1'de gorilecedi Uzere belirgin
sekilde (% 55-83) tekli doymamis yag asitlerinden
olusan oleik asidi (C18:1) icermektedir. Linoleik ve
linolenik asit gibi goklu doymamis ve oksidasyona
karsi duyarl yag asitlerini daha az oranda icermesi ise
oksidasyon stabilitesini artirmaktadir. Zeytinyadi gibi
fazla oranda tekli doymamis yag asitleri iceren
yaglarin meme kanserini azalttigi konusunda cesitli
arastirmalar vardir (Kushi ve Giovannucci 2002).
Oleik asit, plazmadaki LDL Yogunluklu Lipoprotein)
dizeyini azaltmakta, buna karsin HDL (YlUksek
Yogunluklu Lipoprotein) dlzeyini ise c¢ok az
etkilemektedir. Boylelikle koroner kalp rahatsizliklari
riskini de azaltmaktadir (Hornstra 1999).

Fenolik maddeler, zeytinyadinda yer alan diger 6nemli
bilesenler arasinda yer almaktadir. Zeytinyaginda yer
alan bazi hidrofilik fenoller diger bitkisel yadlarda
bulunmamaktadir. Bu bilesenler zeytinyadina lezzet
vermenin yaninda, oldukga glcli antioksidan etki de
gostermektedir. Bu Ozellikleri zeytinyadinin raf
Omrinin uzamasina katkida bulunmaktadir. Rafine
edilen diger bitkisel yaglara kiyasla daha uzun bir raf
6mrine sahip olma nedenlerinden bir tanesi de budur.
Rafinasyon antioksidan aktivite gosteren birgok
bilesenin o6zellikle fenoller ve tokoferollerin
azalmasina ve stabilitenin dismesine neden
olmaktadir. Bu glgcli antioksidanlar sadece raf émri
Uzerine etkili olmayip vicutta da bu gugli etkiyi
surdlrerek cesitli hastaliklarin nedeni olarak kabul
edilen serbest radikallerin tutulmasini saglayarak
bagdisiklk sistemine katkida bulunmaktadir.

Owen vd. (2000a), 18 adet sizma zeytinyadi, 5 adet
rafine zeytinyadi ve yedi tohum yadindan elde ettigi
metanol ekstraktinin antioksidan aktivitesini
arastirmisti. Sonug olarak zeytinyadinin metanol
ekstraktlarinin hidroksil radikallerini tohum yaglarina
kiyasla daha fazla tuttugu belirlenmistir. Buna gére
zeytinyaginda yer alan fenollerin oldukga gugli
antioksidan kapasiteye sahip olduklari
anlasiimaktadir.



Cizelge 1. Bazi bitkisel yaglarin yag asitleri bilesimi

Pamuk yadi Soya yagi! Aycicek yagi! Zeytinyad?
C6:0 TED? TED TED -
C8:0 TED TED TED -
C10:0 TED TED TED -
C12:0 TED-0.2 TED-0.1 TED-0.1 -
C14:0 0.6-1.0 TED-0.2 TED-0.2 ? 0.05
C16:0 21.4-26.4 8.0-13.5 5.0-7.6 7.5-20.0
Cl6:1 TED-1.2 TED-0.2 TED-0.3 0.3-3.5
C17:0 TED-0.1 TED-0.1 TED-0.2 ?0.3
Ci17:1 TED-0.1 TED-0.1 TED-0.1 ?70.3
C18:0 2.1-3.3 2.0-5.4 2.7-6.5 0.5-5.0
C18:1 14.7-21.7 17.0-30.0 14.0-39.4 55.0-83.0
C18:2 46.7-58.2 48.0-59.0 48.3-74.0 3.5-21.0
C18:3 TED-0.4 4.5-11.0 TED-0.3 ?71.0
C20:0 0.2-0.5 0.1-0.6 0.1-0.5 ? 0.6
C20:1 TED-0.1 TED-0.5 TED-0.3 ?0.4
C20:2 TED-0.1 TED-0.1 TED -
C22:0 TED-0.6 TED-0.7 0.3-1.5 ?0.2
c22:1 TED-0.3 TED-0.3 TED-0.3 -
c22:2 TED-0.1 TED TED-0.3 -
C24:0 TED-0.1 TED-0.5 TED-0.5 ?0.2
C24:1 TED TED TED -

*Anonymous 2001, *Anonymous 2003, * TED: Tespit Edilemeyen Diizey (% 0.05'in alti icin ifade edilmektedir.

Zeytinyadinda bulunan baglica fenolik bilesikler;
oleuropein, hidroksitirozol (3,4-dihidroksifenil etanol),
tirozoldlr (Amiot vd., 1996). Oleuropein, zeytinin aci
lezzetinden sorumlu bir bilesik olup zeytinin
olgunlasmasi ile birlikte orani dismektedir (Boskou
1996). Tirozol ve hidroksitirozol, oleuropein ve
ligstrositin parcalanmasi sonucu olusmaktadir
(Kiritsakis, 2002). Hidroksitirozol, zeytinyadinin
oksidasyon stabilitesine 6nemli oranda katkilarda
bulunmaktadir (Nissiotis ve Tasioula-Margari 2002).
Diger taraftan, hidroksitirozol ve oleuropeinin,
solunum yollarinda enfeksiyonuna neden olan bazi
bakteri tirlerine karsi etki gésterdidi de ifade edilmistir
(Bisignano vd. 1999). Tirozol zeytinyaginda bulunan
diger bir antioksidan maddedir. LDL ile baglanarak
LDL'yi oksidasyondan korumakta ve bdylelikle
damarlarin tikanma sirecini ertelemektedir (Kiritsakis
2002).

Sizma zeytin yadlarinda tespit edilen en son fenol
grubu lignanlardir. Sizma zeytin yaglarinda yaygin
olarak yer alan lignanlar; (+)-1-asetoksipinoresinol,
(+)-1-pinoresinol ve (+)-1-hidroksipinoresinol'dar
(Owen vd. 2000a, Owen vd. 2000b). Lignanlar; meme
kanseri (Anonymous 2006) ve osteoporoz (Ososki ve
Kennelly 2003) lizerine etkili olabilmektedir.

Sonug

Zeytinyadi ylksek oranda tekli doymamis, buna karsin
dusuk oranda goklu doymamis yag asidi icerigi; bunun
yaninda kuvvetli antioksidanlarca zengin fenol igerigi
sayesinde oksidatif stabilitesi ylksek, raf émri uzun
bir yagdir. S6z konusu bilesikler kalp rahatsizliklari,
kanser gibi birgok hastaliktan korunmada etkilidirler.
Bu 6zellikler zeytinyadinin diger bitkisel yaglara kiyasla
daha farkh bir yere ve ©neme sahip olmasini
aciklamaktadir.
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Akhisar'da yillardir 9zlemi - cekilen
zeytin ve zeytinyagcilar - dernegi
kuruldu.  Dernek 30 Kisilik kurucu
Liyeden olusuyor. Kurucu baskanligini
Ahmet Gezgin'in yaptigi dernek (ye
sayisini_her gegen gin arttiracak.
Ahmet Gezgin kurulus amaglarini
soyle acikladi:

o Akhisar ve cevresindeki
diger ilcelerde bulunan zeytin ve
zeytinyadl Ureticilerini, imalatgilarini,
sletmecilerini ayni cati altinda
toplayarak ortak bir gl¢ olusturmak.
Akhisar ve gevresinin zeytin ve
zeytinyagl konusunda gelismesini
sadlamak.

o Akhisar zeytin ve zeytin-
agini yurt icinde ve yurt disinda
anitimini yaparak marka haline
getirmek

. Uyeler arasinda is birligi ve
dayanismay gelistirmek
. Akhisar ve gevresindeki

zeytin ziraatiyla ugrasan ciftgile-rimizi
bilinglendirip Grlnlerini daha Kkaliteli
Uretir hale getirip, daha iyi fiyatlara
_saglam tlccarlara satmalarini
%aglayarak mutlu bir Gretici kesimi
splusturmak
2- Yurt iginde ve yurt digindaki
Suar ve diger etkinliklere beraberce
atilip yeni pazarlar olusturmak. Zeytin
Sve zeytinyag ile ilgili gerek yurt iGi
Qerekse yurt digi gezileri tertip etmek
= Hayatinda zeytin yeme-mis

<4

b kisar Zeytin ve Zeytinyagcilar

Dernegi Kuruldu

olan ilk okul gocuklarina ve geng-
lerimize zeytin yeme ve zeytini tanima
aliskanhgi kazandirmak

o Zeytin ve zeytinyag! tiketi-
cilerini - bilinglendirerek daha kaliteli
ucuz zeytin ve zeytinyaginin tiiketme-
leri konusunda il il, ilce ilce tanitim
araclariyla zeytin ve zeytinyag gunleri
dizenlemek

Yukarida saydigimiz ve sayama-
digimiz daha birgok hizmeti gergek-
lestirebilmek igin tm zeytin ve
zeytinyaQ Ureticilerinin destegini ve en
énemlisi halkimizin destegini
bekliyoruz. Insallah amaclarimizi
gerceklestirip kalici bir seyler
birakabiliriz. Hayirli olsun.” dedi.

Dernegin Kurucu dyeleri ise su
isimlerden olusuyor:

Ahmet Gezgin, Fettah Giirmen, ismail
Tatar, ihsan Ayder, Serafettin Alkin, Ali
Bulanik, Yicel Gok, Goksel Giresen,
Yiksel Can, Bilent Birel, Aytekin
Genger, Kamil Goksel, Tuncer Bilen,
Bilent Alkin, Zekeriya Kemahli, M.
Ragit Demirci, Yahya Ozkumova,
Engin Girdik, Beyhan Unsal,
Muhiddin Ornek, Metin Eser, Yasin
Yetkin, Ali Gunler, Alper Ahlatoglu,
Savas Senay, Nuri Gliner, Ata Ansal,
Bekir Saltay, Nizamettin Aklin,Ertugrul
Yiksel
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Gunimizde gida glvenliginin  dnemi gittikge
artiyor. Gida sertifikalari neredeyse olmazsa olmaz
bir gliven unsuru haline geldi. Zeytincilik
sektorlinde Ece markasiyla yillardir uluslararasi
standartlarda Uretim yapan Yenigag Gida A.S.
gittikce Onemi daha iyi anlasilan saglikli gida
kavramini yillardir uyguluyor.

Ozellikle salgin hastaliklar ve standart disi gida
uretiminden kaynaklanan hastalik ve rahatsizliklar
tilketicilerin daha bilingli  olmasina yol agiyor.
Medyada gin gectikge artan sagliksiz gida
haberleriyle birlikte son tiiketicinin de duyarliigini giderek
artiyor. Katki maddesi iceren ve hijyenik olmayan gidalarin
yarattigi saglik sorunlari da tlim dinyada oldugu kadar
Ulkemizde de tiketiciler kadar gida firmalari ve kamu
kuruluglari tarafindan dikkatle izleniyor.

1993 yilinda  Akhisar'da  kurduklari Ece Zeytin
fabrikasinda diinya standartlarina uygun hijyenik Gretim
yapan Yeniga§ Gida Sanayi, Urlinlerinin yaridan fazlasini
yurtdisina ihrag ediyor.Son yillarda gida sagligina verilen
onemin gittikge arttiina ve denetimlerin siklastigina dikkat
ceken Fabrika Midirli Gida Mihendisi Ayla YAVAS bu
durumun memnuniyet verici oldugunu vurguluyor ve

Zeytincilikten Guvenli Gidalar

fabrikalarinda  uygulanan  Ggld drlin -~ glvenligi
sistemini  ve amaglarini sdyle tanimliyor : “Ece
zeytinleri olarak amacimiz, trlinlerimizi mikrobiyolojik
, fiziksel ve kimyasal olarak higbir tehlike icermeden
piyasaya sunmak ve (rlin guvenilirligini  tam olarak
sa@lamaktir. Bu nedenle  fabrikamizda  {riin
guvenirliligini  olusturan  Gglii sistem SSOP yani
Standart Sanitasyon Operasyon Prosedirleri, GMP
* yani lyi imalat uygulamalari ve HACCP en iyi sekilde
i uygulanmaktadir.”

i Uriinlerinin ayrica sterilize edildigini vurgulayan YAVAS,
bu islemi sdyle acikliyor “Ambalajlanan zeytinler isi
tinelinden belli sicaklik ve siirelerde gegirerek veya
otoklavlarda sterilize edilerek mikroorganizmalari yok
ediyor ve siz tlketicilerimize saglikli, uzun 6murlQ,
koruyucu katki maddesi icermeyen  drinler
. sunuyoruz.”

Uriinlerinin basta Avrupa ilkeleri olmak iizere Balkan
ulkeleri, Tarki Cumhuriyetler Ortadogu (Ulkeleri,
Kanada, ABD ve diger pekgok iilkede gida kriterlerine
uygun oldugu igin kabul gérdiigun belirten fabrika yetkilileri,
dunyaca kabul edilen gecerlilikte 75 ayri Urin ve ambalaj
cesidiyle Uretim ve ihracat yapmaktan duyduklari gururu
belirtiyorlar.

“Hedefimiz, zeytin sektoriinde dnciiolmak ve Tirk zeytinini
timdlnyaya eniyisekilde tanitmaktir.”
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SIMEDYA GRUP KITAP LISTESI

KIiTAP ADI YAZAR FiYAT
A'DAN Z'YE PEYNIR TEKNOLOJiSI A -
(2 CILT) Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 90 YTL.
GIDALARIN AMBALAJLANMASI Prof. Dr. Mustafa UCUNCU 50 YTL.
SUT TEKNOLOJILERI Prof. Dr. Mustafa METIN 40 YTL.
GIDA KATKI MADDELERI Prof. Dr. Tomris ALTUG 40 YTL.
BESLENME Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL.
GIDA KIMYASI Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL.
CiG SUTTE Gevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK 25 YTL
PATOJEN MIKROORGANIZMALAR Prof.Dr.Siddik GONG - Dog. Dr. A. Sibel AKALIN '
i Prof.Dr.Nihat AKTAN-Yiik.Miih.Hatice KALKAN
TURSU TEKNOLOJISI Dr. Ufuk YOCEL 20 YTL.
SUT ENDUSTRISINDE
LAKTIKASIT BAKTERILERI Dog. Dr. Sevda KILIC 40 YTL.
SUT VE SUT URUNLERINDE Cevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK 15 YTL
iZ ELEMENTLER Dog.Dr.Harun UYSAL - Prof. Dr. Necati AKBULUT '
— " ; Prof. Dr. Mustafa METIN
SUT ISLETMELERINDE SANITASYON Dr. Gil Figen OZTURK 20 YTL.
SUT ve SUT URUNLERINDE Cevirenler:Dog. Dr. Ozer KINIK o 4sYTL
ACI TAT OLUSUMU Prof. Dr. Siddik GONC Ars. Gér. Neyli DINKGI :
SUT VE SUT URUNLERINDE Prof. Dr. Harun UYSAL - Prof. Dr. Ozer KINIK 15 YTL
UYGULANAN DUYUSAL TEST TEKNIKLERI | Yrd.Dog.Dr. Gokhan KAVAS .
- ; ; i Cevirenler:Dog¢. Dr. Muhammer ARICI
SUT MIKROBIYOLOJISI Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 10 YTL.
TEREYAG| TEKNOLOJISI Yrd. Dog. Dr. Berna Tavlas Hocalar 10 YTL.
GIDA HIJYENI VE SANITASYON Dog. Dr. Semra KAYAARDI 20 YTL.
YIYECEK VE ICECEK o
HIZMETLERI YONETIMI Yrd. Dog. Dr. Adnan TURKSQOY 25 YTL.
HAZIR YEMEK ET VE BALIK | Prof.Dr. Unal YURDAGEL - Dr. Unal Riza YAMAN 5YTL
KONSERVESI YAPIM TEKNOLOJISI | Dr. Taner BAYSAL
SUT VE SUT URUNLERINDE Cevirenler: Dog. Dr. Ozer KINIK - Prof. Dr. Necati AKBULUT 15 YTL
KALINTI VE KONTAMINANTLAR Yrd. Dog. Dr. Cem KARAGOZLU
TIBBI BITKILER-2 Prof. Dr. Ayhan CEYLAN 20 YTL
FnlﬁlTRUMENTAL GIDAANALIZLERI | prof. pr. Yasar HISIL 40 YTL.
ET URUNLERINDE Prof. Dr.Hisnii Yusuf GOKALP 30 YTL
ISLEME MUHENDISLIGI Prof. Dr.MUkerrem KAYA-Dog.Dr.Omer ZORBA '
SUT VE MAMULLERI TEKNOLOJISI | Prof. Dr. Mustafa UGUNCU 45 YTL.
GIDA KATLI MADDELERI Prof,Dr. Tomis ALTUG - Dog. Dr. Dilek BOYACIOGLU| o or
ANALIZ YONTEMLERI Dr. Ulker KURTCAN - Ogr. Gor. Kemal DEMIRAG '
ILIMAN IKLIM MEYVE TURLERI Prof Ot Rahmi OZGAGRAN-Pol DLATONAL 1 o
(3 CILT) Dog. Dr. Elmas OZEKER - Yrd. Dog. Dr. Murat ISFENDIYAROGLU '
GIDAANALIZLERI Yrd. Dog. Dr. Canan DOKUZLU 25 YTL.

istediginiz kitabin yanindaki boslugu isaretleyip, banka dekontu ile birlikte agagidaki faks numarasina
gondermeniz yeterli olacaktir.

Sidas Medya Ltd. Sti.
Tirkiye Is Bankasi / Yenigiin Subesi
Cankaya- IZMIRHesap No: 3413 0947546

KITAP ISTEME ADRESI:

Fevzipasa Bul.Gelik is Mrk. No:162/302
Gankaya- iZMIR

Tel: 0 232 441 60 01 Fax: 0 232 441 61 06
e-mail: info@akademikgida.com
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" | market - otel - otomasyon dergisi Gida Mithendisligi ve Gida Sanayi Dergisi

ODEME SEKLI

Asagidaki hesaba havale gecip bu form ile birlikte banka dekontunu fakslamaniz yeterlidir.
SIDAS Medya Tanitim Ltd. Sti.
Tiirkiye is Bankasi / Yenigiin Subesi - iZMIR
Hesap No: 3413 0947546
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Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi No: 162 Kat: 3 D: 302 Cankaya iZMIR
Tel: +90 232 441 60 01 (Pbx) Fax: +90 232 441 61 06
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28. Uluslararasi Fuari

Dogal Yontemler ile

Pasta ve Ekmek Yapimi

700 katilimci
- 84.722 profesyonel ziyaretgi

Fuarin sunduklar:
— hammaddeler ve karigtiriimig maddeler, makineler
ve tesisler, dekorasyon ve donanimlar, vitrin dizenleri,

ambalajlama ve hizmetler.

Ozel etkinlik:

Takim bazinda uluslararasi yarigma
“Sofrada dondurma”

] Saatler 9.30-18.30 Son giin 9.30-17.00

' Bilgi ve Ucretsiz VIP CARD talebi igin

temsilcinize bagvurunuz: RIMIN! FIERA SpA
. Via Emilia, 155 - 47900 RIMINI - Italy
Ares Fuarcilik Itd. $TI Organize eder: Tel. +39 0541.744262 / 479

Dinya Ticaret Merkezi, A1 Blok, Kat. 11 No. 368 Yesilkdy,
34149 Istanbul Tirkiye

Fax +39 0641.744772

@ RImInIFIera Ziyaretgiler: infovisitatori@riminifiera.it

Katilimeilar: g.degirolamo@riminifiera.it

Tel. 0090 212 4657210 — faks 0090 212 4657214
damla@aresfuarcilik.com — www.aresfuarcilik.com
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CAMLI YEM BESICILIK SAN. ve TiC. A.S.
Pinarbasi - iZMiR

Tel : (232) 436 20 21 - Fax : (232) 436 20 22
info@camli.com.tr

CAMLI YEM BESICILIK BiR @ KURULUSUDUR



