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“Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu”

s S Mandiralar ve sit isletmelerini bir araya
toplayacak olan “Sit ve Siat Urinleri
AKAQEJ Sempozyumu” Kasim 2005 tarihinde

gercgeklestirilecek. Sempozyum bilim
dinyasini ve isletme sahiplerini
bulusturacak, yeni teknolojileri ve
- gelismeleri mercek altina alacak.
ﬁEtUrf'r}{erfnfe Sempozyuma gosterilen ilgi takdire
yerg e sayan. Kesin dizenleme tarihi daha sonra
ilgili kisi ve kuruluslara duyurulacak.
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Simedya Grup olarak organizasyonunu
Ustlendigimiz “sut ve sSut Urdnleri
Sempozyumu”na tim Tlrkiye'den katilim
bekliyoruz. Yaptigimiz anket galismasi ile
sektdrin nabzini tuttuk ve sempozyumda
dile getirilecek konulari tespit ettik.
Sempozyumun bilimsel organizasyonunu
Ege Universitesi Ziraat Fakiltesi Siit
Teknolojisi Boélimi Baskani Prof. Dr.
Siddik Gong, yine ayni bélimden Prof. Dr.
Ozer Kinik ve Prof. Dr. Harun Uysal ile
birlikte Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden Prof. Dr. Mustafa Uglincii
yapiyor. Ozel sektér-Universite isbirliginin giizel bir érnedini verecek olan
organizasyon geleneksel olarak her yil dizenlenecek. Sivil toplum kuruluslari,
bilim cevreleri ve firmalarin yakin ilgi gosterdigi sempozyum o6zellikle st
isletmelerinin ve mandiralarin talebi Uzerine Kasim ayinda dizenleniyor.
Sempozyumda kalite sistemi, denetim ve mevzuat, alet ve ekipman,
ambalajlama ve AB sirecinde sut isletmelerinin sorunlari ve diger konular
masaya yatirilacak. Blyuk kigik tim sit isletmelerini sempozyuma katilmaya
davet ediyorum.

Yaz aylarinin gelmesi, okullarin tatil olmasi ile birlikte herkes tatil havasina girdi.
Yayin grubu olarak tempomuzu hig disirmeden sonbahardaki fuar, kongre ve
sempozyumlara hazirlaniyoruz. Oncelikle siit sempozyumundan sonra gidanin
dedisik dallarinda yeni kongre ve sempozyumlar diizenleyecegiz.

Elinizdeki Akademik Gida Dergisi'nin 15. sayisi ile yine cok dederli bilim
adamlarimizin makalelerini ilgiyle takip edeceksiniz. Dolu dolu hazirladigimiz bu
sayimizin faydali olmasi dileklerimle, galismalarinizda kolayliklar dilerim.

Bir sonraki sayida bulusmak dilegiyle.
Sakir SARICAY

Genel Yayin Yonetmeni
info@akademikgida.com
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YAZIM KURALLARI

1. Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 5 sayfayr gec¢cmemelidir. Makalelerin
hazirlanmasinda A4 kagit boyutu kullaniimalidir. Metin tek satir aralikli (single) yazilmali, paragraflar arasinda
tek satir bosluk (single spaced) birakilmalidir. Sekiller ve Resimlerin siyah-beyaz ve yiiksek c¢oziiniirlukte
olmasina dikkat edilmelidir. Resimler *.jpg formatinda metin igersinde yer almali, ayni zamanda ayri bir dosya olarak
diskette gdnderilmelidir.

2. Makale bashgi 11 punto Arial, bold, biiyiik harflerle ve ortalanmis olarak yazilmalidir. Basliktan sonra bir satir bogluk
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 galistiklari
kuruluslar (ve/veya adresler) farkli ise her bir yazar isminin sonuna rakamlarla st indis konulmahdir.

3. Metinigindeki kisimlarin bagliklari (OZET, ABSTRACT, GIRIS vb.) 10 punto Arial ve bold olarak biiyiik harflerle yazilmal,
basliktan sonra bosluk birakilmadan metine gegilmelidir. Alt basliklarda ilk harfler biiyiik, 10 punto Arial ve bold yazi
fontu kullaniimalidir. Tlrkge 6zetin altina bir satir bogluk birakilarak en fazla 3 adet Anahtar Kelime konmalidir. Anahtar
Kelimelerden sonra bir satir bogluk birakilarak ingilizce baslik ve altina ingilizce Abstract ve Key Words yaziimaldir. 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, Gistten 22 mm, alttan 28 mm, sag ve soldan 17 mm bosluk birakilmali ve gift kolon
olarak hazirlanmalidir. Kolon genigligi 83 mm olmali, iki kolon arasinda 10 mm bogluk bulunmalidir.

7. Ozet ve Abstract 150 kelimeyi gecmemeli, calismanin amacini, metodunu ve énemli sonuglarini igermelidir. Ozet tek
paragraf olarak yazilmali ve 6zet icinde kaynaklara atif yapiimamalidir.

8. Makale icersinde gegen mikroorganizma isimleri italik olarak yazilmali ve kisaltmalarda uluslararasi yazim sekilleri g6z
Onunde bulundurulmalidir.

9. Tablolar ve Sekiller kolon buyuklikleri dikkate alinarak hazirlanmalidir. Tablo basliklari Tablonun ustiine, Sekil bashklari
ise seklin altina yazilmali ve numaralandiriimalidir. Tablo ici metinler yatay ve dikey cizgiler icermemelidir. Kullanilan Tablo
ve Sekillere metin iginde mutlaka atif yapiimalidir. Tablo ve Sekiller, metin icinde gegen verilerin tekrari olmamalidir. Tablo
ve Sekillerin anlasihr ve okunakli olmasina dikkat edilmeli, dizenlemeleri buna gore yapilmalidir. Blyik Tablolar makale
icersine tek sutlin olarak yerlestirilebilir.

10. Metin icersinde atiflar koseli parantez igerisinde rakamlarla yapilmali [1] ve Kaynaklar bolimiinde bu numara sirasiyla
detaylari yazilmalidir.

11. Kaynaklarin yaziminda asagidaki drnek yazim bicimi kullaniimali ve yayinlandiklari dergi ve kitap isimleri italik olarak
yazilmalidir.

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

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

asagidaki bicimde numaralandiriimalidir. S| birim sistemi kullaniimahdir.

1 2
Zm.T = 4x - 5y Makalelerinizi akademikgida@mynet.com adresine gonderiniz
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Fermente Et Uriinlerinde Biyojen Aminler

Hiidayi ERCOSKUN*- isra TOPTANCI* - Asli YORULMAZ**
*Ankara Universitesi Miihendislik Fakdltesi Gida Mihendisligi Béltiimd, Ankara
** Balikesir Universitesi, Edremit Meslek Yliksekokulu, Zeytin Endlistrisi BéliimU, Edremit Balikesir

OZET

Fermente et drlnlerinde biyojen amin birikimi;
mikrobiyel floranin nicel ve nitel kompozisyonu, fiziko-
kimyasal farkliliklar ve (retim sirasinda uygulanan
hijyenik kosullar gibi faktdrlerden kaynaklanmaktadir.
Bu derlemede fermente et (rinlerinde biyojen
aminlerin olusumlari ve bunu etkileyen faktérler ele
alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Fermente et iiriinleri, biyojen
aminler

BIOGENIC AMINES IN FERMENTED MEAT
PRODUCTS

ABSTRACT

Accumulation of biogenic amines in fermented meat
products is caused by some factors such as qualitative-
quantitative composition of microflora, physico-
chemical differences, and hygienic conditions during
production. The formation of biogenic amines and
influencing factors are reviewed in this study.

Keywords: Fermented meat products, biogenic
amines

1. GIRIS

Biyojen aminler bircok gidada esas olarak amino
asitlerin mikrobiyel dekarboksilasyonu veya aldehit ve
ketonlarin aminasyonu sonucu olusan alifatik,
aromatik veya heterosiklik yapidaki organik
bilesiklerdir (Santos 1996). Biyojen aminler insan,
hayvan ve bitkilerin metabolizmalarinda yer aldiklari
icin bir c¢ok gida maddesinde dodgal olarak
bulunmaktadir. Bitkilerde putresin, spermidin ve
spermin hlicre bélinmesi, cicek agma ve meyve
gelisiminde 6nemli fonksiyonlara sahipken, insanda
histamin kan damarlarinin kasilmasinda, mide
asitlerinin salgilanmasinda, sinir sisteminin
regllasyonunda onemli roller almaktadir. Epinefrin,
nor epinefrin ve bunlarin tripsinden olusumu sirasinda
olusan dopamin adrenalinin fonksiyonlarina sahiptir.
Bu aminler kalbin calismasini hizlandirarak kan
basincini ylUkseltmekte, heyecan, korku ve zevk
duygularini olusturmaktadir (Halasz ve ark. 1994,
Gokoglu ve Varlik 1995, Hocalar ve Turantas 2000, Anli
ve ark. 2002).

Biyojen aminlerin metabolizmadaki bu fonksiyonlarina
karsin farkli biyolojik etkileriyle gesitli rahatsizliklara
neden olabilmektedir. Ornedin histamin diz kaslar
Uzerine etki ederek kalbi ve gastrik salgi sistemlerini
etkileyerek tansiyonu ylkseltmekte ve midede yanma
hissine neden olmaktadir. Ayrica deride yanma,
gastrointestinal sistemde bulanti, kusma, diare ve
karin kramplari biyojen amin zehirlenmelerinde
gorulen diger semptomlardir. Biyojen aminlerin toksik
dozu bireylerin detoksifikasyon mekanizmalarinin
etkinligi ile biyojen aminlerin antogonistik etkilerine
bagl olarak dedismektedir. Histaminin toksisitesini
kadaverin ve putresin gibi diger aminler ve alkol
yukseltmektedir. Histamin igin toksik doz gidalarda
100mg/kg ve alkolll ickilerde 2mg/L'dir. (Erginkaya ve
Var 1989, Halasz ve ark. 1994, Rawles ve ark. 1995,

Santos 1996, Cosansu ve Ayhan 2002).

Diger taraftan gida ile birlikte tiketilen biyojen
aminlerin buayuk bir kismi mide ve badirsaklarda
deaminasyon ve transaminasyon ile pargalanmaktadir.
Biyojen aminlerin en 0&dnemli detoksifikasyon
mekanizmasi sindirim sisteminde bulunan
monoamin/diamin oksidaz enzimleri ile aldehitlere
kadar okside edilmesidir. Monoamin/diamin oksidaz
enzimleri bitin dokularda bulunmakla beraber
aktivitesi en yluksek enzimler sindirim kanalinda
bulunmaktadir (Stratton ve ark. 1991, Halasz ve ark.
1994, Rawles ve ark. 1995).

Gidalarda biyojen amin birikimi igin serbest amino
asitlere, peptit ya da polipeptitlere, amino asit
dekarboksilaz aktivitesine sahip mikroorganizmalarin
varligina ve dekarboksilaz enzim aktivitesi igin uygun
kosullara ihtiyag vardir. Genel olarak histamin,
putresin, kadaverin, tiramin, triptamin, 2-
feniletilamin, spermin ve spermidin gidalarda bulunan
en 6nemli biyojen aminlerdir. Biyojen aminler sarap,
fermente et ve balik Urlnlerinde, peynirlerde ve
fermente sebzeler gibi gidalarda mikrobiyel aktivite
sonucu olusabilmektedir (Santos 1996, Shalaby
1996). Biyojen aminler yuksek miktarda protein igeren
ham maddeden (retilen salam ve sosis gibi fermente et
Uriinlerinde bulunabilmektedir (Unlitiirk ve Unliitiirk
1981, Erginkaya ve Var 1989, Ercoskun ve ark. 2000,
Colak ve Ugur 2002).

Birgok arastirmaci gidalarda biyojen aminlerin olusumu
ile birlikte bunlarin biyolojik aktivitelerini de
incelemislerdir (Halasz ve ark 1994, Bardocz 1995).
Fermente et Urlnleri biyolojik olarak biyojen amin
olusumunu tesvik eden potansiyel gidalardir. Bu
Urinlerde ylksek miktarda bulunan proteinler ve
olgunlasma sirasindaki proteolitik aktivite, ilave edilen
starter kultlir ve yabanci mikrofloranin dekarboksilaz
aktivitesi icin ara Urtnler saglamaktadirlar. Sekil 1'de
gidalarda amino asitlerden biyojen amin olusumu
gosterilmistir (Halasz ve ark. 1994).

2. FERMENTE ET URUNLERINDE BIYOJEN
AMINLER

Fermente et UGridnlerinin olgunlasmasi sirasinda
proteinlerde mikrobiyel aktivite ve endojen proteolitik
enzimlerin aktivitesi sonucu pargalanmalar meydana
gelmektedir. Proteoliz asitlikte artis, kuruma ve tuzun
etkisi ile artmaktadir. Fermente et Urlnlerinde biyojen
amin ara Urin olusumu c¢odgunlukla fermantasyon ve
olgunlasma sirasinda etin endojen proteolitik enzimleri
ve ette bulunan mikroorganizmalarin proteolitik
aktiviteleri ile iliskilidir (Maijala ve Eerola 1993, Halasz
ve ark. 1994, Paulsen ve Bauer 1997). Fermente et
drunlerinde olgunlasma sirasinda proteolitik aktiviteye
endojen proteazlar ana katkiyr yaparken, bakteriler
daha az rol oynamaktadir. Protein polimerinin
parcalanmas! sonucu serbest amino asitlerin aciga
cikmasi veya kisaca protein degradasyonu seklinde
tanimlanan proteoliz reaksiyonlarinin énemi serbest
amino asitlerin ve bazi peptitlerin bakteriyel
dekarboksilasyon reaksiyonlariile daha kliglik molekiil
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Sekil 2. Amino asitlerden biyojen amin olusumunda dekarboksilasyon reaksiyonlari (Halasz ve ark. 1994).

Kas Polipeptidler, Mikrobiyal
Proteinleri ™=  pentidler, Serbest ™ DeLarhoksilasyon
Amino Asitler l

Biyojen Aminler

Sekil 2. Prateoliz reaksiyonlar ve hiyojen amin tretimi

Taze ette 6nemli miktarda bulunan biyojen aminler
spermin ve spermidin iken, putresin daha az
miktarlarda bulunmaktadir (Hernandez-Jover ve ark.
1997). Yuksek konsantrasyonda putresin ve diger
aminlerin varligi mikrobiyel gelisimi ve etin tazeligi ile
iliskilidi. Bununla birlikte fermente et Urlnlerinin
biyojen amin igerigi biyojen amin birikimini etkileyen
bir gok faktdér nedeniyle blylk dedisimler
gbstermektedir (Hernandez-Jover ve ark. 1996a, b,
1997).

Bir cok et UrGniande, biyojen aminlerin varhgi et
Urindnun bir kalite kriteri olarak kullanilabilmektedir.
Bununla birlikte yapilan denemeler sonucu elde edilen
veriler 1sidinda bazi aminlerin bazi gidalardaki
miktarlari ile bakteriyel vylkleri arasinda iliski
kurulabilecedi de ortaya konulmustur. Nitekim sigir
kiymasinda putresin miktarinin bakteriyel indeks
olarak kullanilabilecegi belirtilmistir. Putresin miktari
ve bakteriyel sayim arasindaki iliski lineer, ikinci
dereceden ve geometrik modellerde denenmis ve en
yakin iligki ikinci dereceden denklemlerle saglanmistir.
Ornegdin 20 mg/kg putresinin kiymada varligi o
numunede 10° kob/g dizeyinde toplam bakteri
bulundugunu goOstermektedir. Psikrotroflar igin
putresin dretimi ile bakteri sayisi arasindaki iliski,
ancak 10°-10° kob/g gibi yliksek sayilarda organizma
icermesi durumunda kullanilabilmektedir (Halasz ve
ark. 1994, Maijala ve ark. 1995a, Eerola ve ark. 1998).



Fermente et drinlerinin biyojen amin icerijinde ham
materyalin kalitesinin anahtar rol oynadi§i saptanmigtir
(Maijala ve ark. 1995a, Eerola ve ark. 1998, Komprda ve ark.
2001, Durlu-Ozkaya ve ark. 2001). Biyojen amin birikimini
etkileyen dediskenler (starter kiiltir, kontaminant
mikroorganizmalar, pH, a,, redoks potansiyeli, NaCl gibi)
fermente et Uriinlerinde biyojen amin olusumunda énemli rol
oynayabilmektedirler (Yalgin ve Kolsarici 1995, Ercoskun ve
ark. 2000, Colak ve Ugur 2002).

Fermente et Urdnlerinin tiketiminden kaynaklanan amin
zehirlenme vakasi bildirilmemesine ragmen, bu Uriinlerde
degisik seviyelerde biyojen amin bulunabilmektedir. Yapilan
calismalar fermente et drinlerinde histaminin yaygin
bulunmadidini géstermistir. 390 fermente sosis numunesinin
incelendidi bir calismada insan igin toksik seviye olan 100 mg
histamin/ 100 g seviyesinin hicbir zaman asiimadidi
gozlenmistir (Stratton ve ark. 1991).

3. FERMENTE ET URUNLERINDE BiYOJEN AMIN
OLUSUMUNU ETKILEYEN FAKTORLER

3.1. Mikroorganizmalar

Fermente et Urinlerinde olgunlasma sirasinda proteolitik
aktiviteye endojen proteazlar ana katkiyi yaparken, bakteriler
daha az rol oynamaktadir (Colak ve Ugur 2002). Amino asit
dekarboksilazlar gidayla ilgili birgok mikroorganizmada
bulunan enzimlerdir. Bunlar Bacillus, Pseudomonas,
Photobacterium cinslerinde bulunmalarinin yani sira
Citrobacter, Klebsiella, Escherichia, Proteus, Salmonella
cinsleri gibi Enterobacteriaceae familyasinda ve
Staphylococcus, Micrococcus ve Kocuria gibi Micrococcaceae
familyasi Uyelerinde de bulunmaktadir. Ayrica Lactobacillus,
Enterococcus, Carnobacterium, Pediococcus, Lactococcus ve
Leuconostoc cinslerine ait birgok bakteri de amino asitleri
dekarboksilize etme yetenedine sahiptir (Rodriguez-Jerez ve
ark. 1994a, Rodriguez-Jerez ve ark. 1994b, Jorgensen ve ark
2000, Maijala ve ark. 1993, Bover-Cid ve Holzaphel 1999).

3.1.1. Enterobacteriaceae

Fermente et Urlnlerinden izole edilen Enterobacteriaceae
familyasi tyeleri genellikle yliksek dekarboksilaz aktivitelerine
sahiptir, 0ozellikle kadaverin ve putresin Uretiminden
sorumludurlar. Ayrica enterobakterlerin cogu Onemli
miktarlarda histamin Gretebilmektedir. Ozellikle Enterobacter
cloacae, E. aerogenes, Klebsiella oxytoca, E. coli ve Morganella
(Proteus) morganii biyojen amin Uretimi agisindan 6nemli
bakterilerdir (Halasz ve ark. 1994, Roig-Sagues ve ark. 1996,
Bover-Cid ve ark. 2001a, Santos 1998, Durlu-Ozkaya ve ark.
2001).

Enterobacteriaceae familyasi Uyeleri genellikle son {riinde
diistik sayilarda olmalarina ragmen bu mikroorganizmalar ham
materyalin dogru depolanmamasi ve kontrolsiiz fermantasyon
sonucu sosis Uretiminin erken asamalarinda dekarboksilaz
enzimlerini serbest birakabilirler (Bover-Cid ve ark. 2001b).

3.1.2. Laktik Asit Bakterileri

Laktik asit bakterileri fermente et Grinleri Uretiminde yaygin
olarak starter kiltir olarak kullanilmaktadirlar. Fermente
gidalarda kullanilan laktik asit bakterilerinin toksinojenik ve
patojenik olmadiklari kabul edilmektedir. Cogu arastirmaci
fermente et Urlinlerinden izole edilen laktobasillerde histidin
dekarboksilaz aktivitesi gdzlemlememislerdir (Maijala 1993,
Santos 1996, Bover-Cid ve ark 2001a). Laktokok ve

leukonostoklar tiramin Gretebildigi de bildirilmistir (Choudhury
ve ark. 1990, de Llano ve ark. 1998). L. buchneri, L.
alimentarius, L. plantarum, L. curvatus, L. farciminis, L.
bavaricus, L. homohiochii, L. reuteri ve L. sakei tiirlerine ait
suglar amin pozitiftirler ve Urettikleri en dnemli biyojen amin
tiramindir (Masson ve ark. 1996, Sendz 1997, Ayhan ve ark.
1999, Bover-Cid ve ark. 20014, Pereira ve ark. 2001).

3.1.3. Micrococcaceae

Histidin dekarboksilaz aktivitesi Micrococcus ve
Staphylococcus cinslerine ait bazi tlirlerde belirlenmistir.
Fermente sosislerden izole edilen Staphylococcus xylosus
suslarinin %76 'sinin histamin Urettigi gdzlenmistir (Santos
1996). Staphylococcus carnosus ve Staphylococcus
piscifermentans yiiksek amino asit dekarboksilaz aktivitesine
sahiptirler. Buna karsin Masson ve ark. (1999) koagtilaz negatif
stafilokoklarin glivenli bir sekilde starter Kkiiltlir olarak
kullanilabileceklerini bildirmislerdir. Martuscelli ve ark. (2000)
fermente sosislerden izole edilen S. xylosus'un 51 susunu test
ederek bunlardan 21 tanesinin amino asitleri dekarboksile
etme yetenedine sahip olduklarini ve sadece 7 tanesinin 10
mg/kg 'dan daha fazla tiramin, spermin ve spermidin
olusturdugunu tespit etmislerdir.

3.1.4. Diger Mikroorganizmalar

Fermente etlerden izole edilen Debaryomyces ve Candida
cinslerine ait mayalarda laktik asit bakterileri ve
stafilokoklardan daha yliksek aktivite gdsteren histidin
dekarboksilaz bulunmustur Ayrica tanimlanmamis maya
suslari ylksek miktarlarda 2-feniletilamin ve tiramin
Uretebilmektedirler (Stratton ve ark. 1991, Maijala ve ark.
1993).

Dider bir cok Gram negatif bakteri (pseudomonaslar dahil)
ylksek biyojen amin Ureticisi olarak bilinmektedir. Bunlarin
dekarboksilaz aktivitesi balik Grlinlerinde ok iyi bilinmektedir
(Lehane ve Olley 2000, Jorgensen ve ark. 2000). Bununla
birlikte fermente et Urinlerinin Uretim ve depolanmasini
karakterize eden spesifik gevresel kosullar bunlarin gelisimi ve
enzimatik aktivitesi igin sinirlayici kabul edilmektedir (Paulsen
ve Bauer 1997, Sen6z 1997).

3.2 pH

pH, amino asit dekarboksilaz aktivitesini etkilemede anahtar
bir role sahiptir. Bakteriyel amino asit dekarboksilaz enzimleri
genellikle asidik pH'da optimum aktiviteye sahiptirler.
Fermente et Uriinlerinde biyojen amin olusumu ile laktik asit
fermantasyonunun neden oldugu pH distsl arasinda bir
korelasyonun oldugu kanitlanmistir. Amin olusumu gelisme
kosullarindan gok dekarboksilaz aktivitesine sahip bakterilerin
gelismesine badhdi. Kuru ve yar kuru sosislere glukano-d-
lakton ilavesi ile pH duglriilmis ve laktik asit bakterilerinin
etkisi olmaksizin Enterococ ve Enterobacteriaceae sayisinin
azalmasinin sonucu olarak daha duisiik konsantrasyonlarda
histamin ve tiramin olusmustur. Fermente et Grlinlerinde gok
hizla pH dislstinin amin-pozitif mikroorganizmalarin,
Ozellikle Enterobacteriaceae'nin gelisimini azalttigi
bilinmektedir (Maijala ve ark. 1993, Maijala ve ark. 1994,
Bover-Cid ve ark. 2001a). Olgunlagmanin ilk glinlerinde yliksek
konsantrasyonlarda histamin olusumu yavas pH diislsiinden
kaynaklanabilmektedir. Ayni sekilde Candida divergens
tarafindan tiramin Uretimi pH 4.9 'da pH '5.3 'den hiicre
sayisinin azalmasina badli olarak daha distik olmaktadir
(Maijala ve ark. 1993, Masson ve ark. 1999).
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3.3Tuz

Fermente et Uriinlerinin depolanmasi ve fermantasyonu
sirasinda su miktarinda ve tuz/su oranindaki dedisim
mikrobiyel gelisimde gok énemli bir role sahiptir. L. delbruckii
subsp. bulgaricus'un amin {retim miktan ortamin tuz
konsantrasyonu %0 'dan %6 'ya gikarildiginda 6nemli oranda
azalmaktadir (Chander ve ark. 1989, Henry Chin ve Koehler
1986). Tuz konsantrasyonu %3.5 ile %05.5 arasinda
degistiginde histamin olusumunun inhibe edilebilecedini
kanitlamiglardir. Bu etki yiiksek tuz konsantrasyonunun hiicre
gelisimini ve membrana lokalize olmus mikrobiyel
dekarboksilaz enzimlerinin aktivitesinin azalmasina
baglanmaktadir (Sumner ve ark. 1990).

3.4 Redoks Potansiyeli

Farkli fermente et Grinlerinin farkl sekilleri (cap ve boylar)
farkli anaerobik ortama, redoks potansiyeline, tuz
konsantrasyonuna ve a, dederlerine neden olmaktadir. Bover-
Cid ve ark. (1999b) kuru fermente sosislerin boyutu ve biyojen
amin icerigi arasinda bir iliski bulmuslardir. Fermente sosisin
yaricapl mikroorganizmalarin gelistigi ortami etkilemektedir,
ornedin genis capa sahip fermente sosislerde genellikle tuz
konsantrasyonu daha diislk, su aktivitesi ise daha fazladir.
Genis cap tiramin ve putresin gibi belirli aminlerin yiiksek
oranlarda olusmasinin ana nedenlerinden birisi olabilmektedir
(Parente ve ark. 2001). Fermente sosislerdeki biyojen amin
dizeyi, kalin caph olanlarda ince capli olanlardan ve
merkezinde kenarindan daha fazladir. Trevino ve ark. (1997)
fermente sosislerin farkll g noktasinda biyojen amin
miktarlar gézlemiglerdir. Sosislerin kenar kismi daha ylksek
kuruma diizeyine ve daha yiiksek tuz konsantrasyonuna bagl
olarak daha dislik biyojen amin konsantrasyonu gostermistir.

3.5 Sicakhk

Balik ve peynirlerde biyojen amin olusumunda sicakligin ok
bliyiik etkisinin oldugu iyi bilinmektedir. Bir cok arastirici amin
miktarinin sicaklia bagh oldugunu bildirmislerdir (Diaz-Cinco
ve ark. 1992, Halasz ve ark. 1994). Bununla birlikte sicaklik
fermente et Urlnlerinde bulunan farkli mikroorganizmalarin
birbirleriyle olan iligkilerini etkileyerek biyojen amin
birikiminde zit bir etkiye de sahip olabilmektedir. Gergekten de
bu dedisim biyojen amin olusumuyla ilgili biylime kinetidi,
hiicre verimi ve enzimatik aktivite gibi bircok olusum Uzerine
farkl etkiye sahiptir. Ayrica, proteolitik ve dekarboksilik
enzimlerin aktivitesi ve mikrobiyel populasyon arasindaki iliski
toplam amin miktari {izerinde 6nemli bir role sahiptir. Daha
yiksek fermantasyon sicakliklar (24 °C) starter laktik asit
bakterilerinin gelisimine katkida bulunmaktadir (Maijala ve
ark. 1995b). Daha yiiksek sicakliklar, depolamadan sonra amin
konsantrasyonunun artmasiyla sonuglanan proteolitik ve
dekarboksilaz aktivitesini artirilabilmektedir (Colak ve Ugur
2002).

3.6 Katkilar

Fermente et Uriinlerine seker ilavesi mikrobiyal populasyonu
arttirmakta ve bunun sonucunda da biyojen amin Gretimini
etkilemektedir. Eger sekerler (glukoz ve laktoz) ilave edilmezse
Enterococcus cinsi bakteriler daha erken gelismektedir.
Tiramin ve kadaverin fermente et Qrinlerinde en 6nemli
biyojen amindirler ve seker ilave edilmedigi zaman miktarlari
iki katina gikmaktadir. Sekerin eksikliginde depolama sirasinda
tiramin, kadaverin, putresin ve triptamin miktarlarinda 6nemli
artislar g6zlenmektedir (Bover-Cid ve ark. 2000, Ercoskun ve
ark. 2000).

Fermente sosislere 500 ve 1000 mg/kg konsantrasyonlarinda
sodyum sdlfit ilavesi kadaverin olusumunu inhibe ederken,
tiramin olusumunu azaltmamaktadir (Bover-Cid ve ark
2001c).

Fermente et Uriinlerinde asitligi arttiran katki maddeleri ilavesi
biyojen amin olusumunu pH'yr dislrmek suretiyle
azaltmaktadir. Bununla birlikte fosfatlar gibi tampon ya da
asitligi diizenleyici katkilar pH'yi yiikseltmeleri nedeniyle
biyojen amin olusumunu arttirabilmektedir (Bover-Cid ve ark.
2000, Bover-Cid ve ark 2001).

3.7. Amin Oksidazlar

Biyojen aminler bakterilerde, kiflerde ve sindirim
sistemlerinde bulunan amin oksidazlar tarafindan inaktive
edilmektedirler. Monoamin oksidaz ve diamin oksidazlar
aminleri deaminasyona ugratarak aldehitler, hidrojen peroksit
ve amonyum bilesikleri olusturmaktadirlar (Santos 1998,
Lehane ve Olley 2000).

Leuschner ve ark. (1998) gidalardan izole edilen birgok
bakterinin, 6zellikle Lactobacillus, Pediococcus ve Micrococcus
cinslerine ait tiirlerin yaninda S. carnosus ve Brevibacterium
linens 'in amin degradasyon potansiyellerini test etmislerdir.
Sonugta bu aktivitenin ¢ok farkli diizeyde olabilecedini
bulmuglardir. Birgok tirin tiramin oksidaz aktivitesi pH,
sicaklik ve tuz konsantrasyonunun yaninda glukoz ve
hidralazin konsantrasyonuna baghdi. Ayrica sicaklik da
histamin degradasyonunda énemli etkiye sahiptir. Histaminin
en vyiiksek degradasyon orani 37 °C 'de gozlenmistir ve
degradasyondan sorumlu amin oksidaz 37°C'de optimum
aktiviteye sahiptir ve 20 °C 'de maksimum aktivitesinin %50
'sini koruyabildigi saptanmistir (Dapkevicius ve ark. 2000).

Fermente et riinlerinden izole edilen codu S. xylosus susu
biyojen aminleri degrade etme kabiliyeti gostermistir. Test
edilen suslar arasinda S. xylosus S81 histamini tamamen
okside etmis, ancak ayni kosullarda tiraminin bir kismini da
degrade edebilmisti. S. xylosus starter kiiltlir olarak
kullanildiginda tiramin ve putresin konsantrasyonlarinda
onemli azalmalar g6zlenmistir (Leuschner ve Hammes 1998,
Gardinive ark. 2001).

4.SONUC

Gidalarda biyojen aminlerin olusumu, gidanin kompozisyonu
ile mikrobiyel populasyonun enzimatik aktivitesi arasindaki
kompleks dengenin bir sonucudur. Fermente gidalarin
Uretiminde kullanilan starter kiiltlirlerin segiminde, starter
kultirin - dekarboksilaz 6zelligiyle birlikte amin oksidaz
aktivitesinin varligi ve diizeyi 6nemli bir 6zellik olarak gz
oniinde tutulmahdir. Fermente et Urlnlerinde biyojen amin
olusumu mikroorganizmalarin biylime kinetigi, bunlarin
proteolitik ve dekarboksilaz aktivitesi, ortamin fiziko-kimyasal
oOzellikleri ve bunlarin birbirleriyle olan iligkilerini igeren birgok
degiskene baglidir.

Saf veya karigik kiiltiirlerin kullanimi ile biyojen aminlerin
birikimi 6nlenebilmektedir. Fermente et Urlnlerinde biyojen
amin birikimini dnlemek igin starter kiltirlerin biyojen amin
olusturmamasi ve starter kiltiirlerin koruyucu etkisini
Onleyebilecek amin olusturan mikroflora ile rekabete
girebilmesi zorunludur.
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Sit ve Uriinlerindeki Protein Fraksiyonlarinin
Kapiler Elektroforez (CE) lle Belirlenmesi

) N.Barig TUNCEL
Onsekiz Mart Universitesi Mihendislik Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliim(i/Canakkale

OZET

Sut proteinleri insan beslenmesinde vazgecilmez
oldugu gibi st Griinlerinin Gretimini ve kalitesini de dogrudan
etkilemektedir. Bu proteinler basta kazein olmak lzere gesitli
serum proteinlerinden olusur. Kazein proteini beyaz peynir ve
bir cok degisik riinlin Uretiminde birincil éneme sahiptir.
Proteoliz sonucunda kazein fraksiyonlarinda meydana gelen
degisimler peynirde olgunlasmanin bir gostergesi olarak
yorumlanir. Bu dedisimlerin izlenmesinde, sit ve driinlerine
yapilan hilelerin tespitinde, sitiin orjini ve hayvan irklarinin
genetik ozelliklerin belirlenmesinde son yillarda kullanilan yeni
bir ydntem ise Kapiler Elektroforez (CE) dir. Bu makalede gesitli
CE yontemleri ile sit proteinlerinin fraksiyonlarina ayrilmasi
ele alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Protein, Kapiler Elektroforez,
Sit Grtnleri, Kazein

Seperation of milk and milk products protein
fractions by capillary electrophoresis

ABSTRACT

Milk proteins play several important roles in both milk products
and human nutrition. They contain casein and whey proteins.
Casein has an important role in production of cheese and other
dairy products. Due to the proteolysis in cheese, ratio of
protein fractions can change during ripering. Using capillary
electrophoresis (CE) is a common method to determine the
ratio of protein fractions, detection of adulteration, origin of
milk and genetic varieties. In this review, seperation of milk
protein fractions with CE method and applications of CE for
dairy products were covered.

Key Words: Protein, Capillary Electrophoresis, Milk,
Casein

GIRIS

Sut, bir cok gidaya gore yasamsal besin 6gelerinin
tamamini icerdiginden vazgegilmez gida maddesi olarak kabul
edilir. Beslenme fizyolojisi acisindan siitiin dnemli olmasinin bir
bagka nedeni de bilesiminde kolaylikla sindirilebilen ve
esansiyel aminoasitlerin tamamini yapisinda bulunduran,
biyolojik degeri yliksek proteinleri icermesidir 1.

Sat proteinleri fizyolojik ©nemlerinin yanisira
teknolojik ydnden de ayri bir &neme sahiptir. Uretimi ve {riin
kalitesini dogrudan etkiler. Ornegin bir siit proteini olan kazein,
peynirin ana maddesini olugturur. Peynir Gretiminde randimani
dogrudan etkiler. igme siitii, kurumaddede %3-3.5 protein
igerigine sahip olup bunun %80 ini kazein, %15 ini ise serum
proteinleri (albumin, globulin, proteoz-peptonlar)
olusturmaktadir. Kazeinin baslica 4 fraksiyonu bulunmaktadir.
Bunlars,, s,, ve kazein olup yaklasik olarak sirasiyla 3.9: 1: 3.6
:1.3 oranlarinda bulunur. Diger kazein fraksiyonlari ise gesitli
kimyasal tepkimeler ve proteoliz sonucunda olugsmaktadir. Belli
basli serum proteinleri ise -laktoglobulin ve -laktoalbumin dir
2.

Cesitli stt drlnlerinin Gretimi sirasindaki teknolojik
islemler kazeinin degisimine yol acar. Fermente siit mamidilleri
ve peynir imalatinda kazeinin pihtilagsmasi gok 6nemlidir. Peynir
Uretiminde sUtl pihtilagtinic proteolitik enzimler k-kazeinin
spesifik peptid baglarini proteolize ederek kazein misellerinin
koagulasyonuna ve dolayisiyla da pihtilasmaya neden olur.
Pihtilasma sonucunda kazeinin dider fraksiyonlar olusur.
Peynirin olgunlagmasi sirasinda proteolizin s,, s,, ve kazein
Uzerindeki etkilerinin takip edilmesi, olgunlasma derecesi
hakkinda bilgi verir.

Glnidmizde bu dedisimlerin oran ve tipinin
izlenmesinde gesitli elektroforetik yéntemlerden (lire-PAGE ve
SDS-PAGE) yararlanilmaktadir. Elektroforez yontemi ile siit ve
drtnlerine uygulanan teknolojik islemlerin (1sil iglem,
homojenizasyon) siit proteinlerine olan etkisinin izlenmesinde,
suttin orjininin saptanmasinda ve st hayvani irkinin genetik
yapisinin tespitinde kullanilabilmektedir. Ayrica ekonomik
6nemi olan siitlere (kegi ve koyun) inek siitiiniin katiimasiyla
yapilan tahsisde kolaylikla tespit edilmektedir Bunun yaninda
PAGE ydnteminin cesitli sakincalar vardir. Ornegin toksik
bilesiklerin kullanilmasi, miktar belirlenmesi ve sonuglarin
yorumlanmasindaki zorluklar bu yéntemin olumsuz taraflaridir.
3,4,5,6,7,8,9,10.

Kapiler Elektroforez Prensibi

CE elektrokimyada oldugu gibi yiizey etkisine oldukca
baglh bir yéntem olup, yukll partikillerin bir sivi igerisinde ve
elektriksel alan etkisi altinda hareketlerini temel alir. Burada
ayirim iki etkinin sonucunda olmaktadir. Bunlardan biri
elektroozmotik etki digeri ise elektroforetik etkidir.

CE sistemi; icinde tampon ¢ozeltinin bulundugu bir
kapiler kolon, dedektor ve okunan verilerin dederlendirildidi bir
bilgisayar ortamindan olusmaktadir. Kapiler kolonun uzulugu,
Gapl, tampon gozeltinin molaritesi ile kolona verilen elektrik
akiminin siddeti calisma siresini ve proteinlerin ayrismasini
etkilemektedir 11,12.

Sekil 1.'de CE sisteminin galisma prosediiri
gosterilmistir
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CE sistemine enjekte edilen ekstrakte edilmis protein
molekdilleri elektroozmotik ve elektroforetik hareketlilige gore
katoda dogru hareket eder. Kolon ortamina bagl olarak her bir
protein molekiill hep ayni siirede pik meydana getirir. Her bir
pik bir protein molekdiliinii temsil eder. Pik alani ve yiiksekligi o
proteinin kantitatif 6zelligini, bir baska dedisle de proteinin
miktarini gésterir.

CE ydntemi, son yillarda proteinlerin yapisini ve
Ozelliklerini belirlemede Jel elektroforezi ve likid
kromatografisi yontemlerine alternatif olarak basariyla
uygulanmaktadir 13.  Yiksek ayirma glclnin sagladidi
hassas 0lgim, arastirmacilari bu ydntem Uzerine
yogunlagtirmistir 2. Yapilan arastrmalarda CE'nin  siit
Urtnlerindeki proteinlerin belirlenmesinde hizli ve yiiksek
ayrisma ¢oziinirligi sagladigi belirtilmektedir.

Siit Proteinlerinde Kapiler Elektroforez
Uygulamalan

Yapilan arastirmalar bir gok CE yodnteminin st
proteinleri fraksiyonlarinin  belirlenmesinde  kullanildigini
bildirmektedir. Recio ve ark. (1997), Protein polimorfizmi,
sicakhdin sit proteinlerine etkisinin belirlenmesi, peynirdeki

proteolizin izlenmesi ve slte vyapilan hilelerin tespit
yontemlerini dederlendirmislerdir (Sekil 2) 3.
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Sekil 2. Inek (a), koyun (b) ve keci (c) sitii
orneklerine ait proteinlerin CE elektroforegramlari (Recio ve
ark., 1997)

Recio ve Olieman (1996), CE yontemi ile laktasyon
dénemi ve irklarin farkliigi gibi faktorlerin kegi sitlerindeki
proteinlerin dadilimi Gzerine etkisini CE yontemi ile
saptamislardir. Protein fraksiyonlarinin ayrismasinin
tekraredilebilirligini 6lgmiisler, gé¢ zamani degisiminin %0.08
oldugu mikemmel bir sonu¢ bulmuslardi. Ayni metodu
kullanarak peynirin olgunlasmasi sirecinde kazein
fraksiyonlarinda meydana gelen degisimleri gozlemlemislerdir
14.

Molina ve ark (2000), esit miktarda karistirilan kegi
koyun ve inek stitlerinden yapilan peynirdeki kazein proteinleri
ile pargalanma Urlnlerinin ayirmini ve tanimlanmasini CE
yontemi ile gergeklestirmiglerdir 15. Bununla ilgili
elektroforegram Sekil 3.'de gosterilmistir.
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Uretilen peynirin kazein proteinlerinin CE elektroforegrami.
Madsen ve Quist (1997), hidrolize olmus st
proteinlerinin ayristinilmasinda pH 2.0 'lk 100 mM fosfat
tamponu ve 18 kV akim kullanmiglardir. Bir baska galismada
Vallejo-Cordoba (1998), poliakrilamid kapl kapiler kolon
icinde tampon ¢ozelti olarak %0.1 Tween 20 ve 4 M (re
bulunan 50 mM fosfat tamponu (pH 2.2) kullanmig ayirm 20
kV akim altinda gerceklestirmistir. Siit proteinlerin goég
zamaninin tekraredilebilirliginin iyi oldugunu, stardart
proteinlerde farkin %1 den, siit proteinlerinde ise %2 den az,
kantitatif tekraredilebilirliginde iyi oldugunu belirlemistir 4.
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GarciaRuiz ve ark. (1999), siit serum proteinlerini ve
soya proteinlerini eszamanh olarak, icinde 1 M (re ve
metilhidroksietilseliiloz bulunan 50 mM fosfat tamponu
icerisinde (pH 8.0) 15 kV voltaj altinda basariyla ayirmiglardir 7.

Cartoni ve ark. (1999), kegi siitlerinden yapilan siit
drtnlerine hile amaciyla katilan inek stlerinin miktarinin
belirlenmesinde metil-silanize kapiler kolon igerisinde borat
tamponu (pH 9.2) olan CE sistemini kullanmiglardir. Bu
yontemde inek siitlinin tanimlanmasinda temel serum
proteinlerinlerinin olusturdugu kalibrasyon kurveleri
kullanilmisti.  Tespit edilebilen minimum inek siitii degeri
peynirlerde %4, sut karigimlarinda ise %2 olarak belirtilmistir.
Ayrica inek-kegi-koyun ve kegi koyun siiti karisimlarinda
kalitatif analizler yapilmistir 6.

Herrero-Martinez ve ark. (2000), Ispanyada satilan
keci ve koyun siitlerinde inek sitiiniin olup olmadidini, ayrica
bu siitlerle yapilan peynirlerde bulunan serum proteinlerini
asidik izoelektrik tampon kullanarak CE ile incelemislerdir. Kegi
ve koyun siitlerine %1 inek siitli karistirilsa bile bunun tespit
edilebilecedini belirtmiglerdir 16.

Strickland ve ark. (2001), Siit Griinlerinde protein ve

peptidlerin kalitatif ve kantitatif analizlerini iki ayr yontem
kullanarak CE'de uygulamiglardir. Birinci yontemde, polimer
kaplanmis kapiler kolon igerisine 4 M Ure ilaveli sitrat-fosfat
tamponu (pH 3.3), ikinci yontemde ise kapsiz kapiler kolon
igerisinde sitrat-fosfat tamponu (pH 2.8) kullanilmistir. Birinci
yontemde siitteki peptid ve proteinlerin kalitatif ve kantitatif
tayinlerini, ikinci yontemde ise peynirlerde kazeinden tiremis
peptidlerin analizlerini basari ile uygulamiglardir 2.

Izawa ve ark. (1997), Gouda peynirinin Gretimi
esnasindan olgunlasma periyodu boyunca protein
fraksiyonlarindaki degisimi incelemis, -S ve -S, kazein,
olgunlasma siirecinde en erken parcalanma géstermis ve 84
glinlik olgunlasma sirecinde %90'Inin parcalandigini
belirlemislerdir. Buna karsin -S, kazeinin %38'i, -A, kazeinin

%67'si ve -A, kazeinin %84'Uniin parcalanmadidini
bulmuslardir. Para-kappa kazein'in kappa kazeinden rennet
enzimi aktivasyonu nedeniyle azda olsa parcalandigi

gorilmistir. Olgunlasma bosunca iki ana kazeinin pargalanma
drtnleri goézlemlenmistin. -S,-I1 / -S, kazeinin orani ve
olgunlasma periyodu arasindaki yliksek korelasyon
katsayisinin, peynirin olgunluk haline dair hikim veren bir
parametre oldugunu bulmuslardir 17.

Tablo 1. Siit ve Siit Uriinlerinin protein fraksiyonlarinin ayrilmasinda kullanilan bazi CE yéntemleri 3.

Protein Analiz Kapiler kolon | Yiirlitme Uygulamalar
ozelligi ozelligi tamponu
a-lLa, f-Lg A ve B Pik Alanindan | Fused-silica 0.5 M fosfat | Siitiin taze mi yoksa siit
os Ve 3 kazein miktar  tayini | kapiler tamponu (Ph 6.0- | tozundan sulandmlarak mi
yapllir 9.0) ve 4 M {re | yapidigi tespit ediir. B
veya degil Kazein/a-La oranindan
tespit edilir.
a-la, p-Lg, as ve B | Miktar  tayini | Kapli-silika kapiler | 250 mMborat | Siit ve yumurta
kazein yapilamaz tamponu (pH 10) | proteinlerinin kalitatif
analizi yapilir
Maijor kazein | Miktar  tayini | Kapli-silika kapiler | 0.1 M  fosfat | Kazein hidrlizinin gd6zlemi
fraksiyonlari ve | yaplamaz tamponu, 4 M (re | yapilir
hidroliz Grtinleri (pH 7.3)
a-la, B-Lg A ve B, | Miktar  tayini | Nétral  hidrofilik | 10 mM sodyum | Inek, keci ve koyun
BSA ve major kazein | yaplamaz kaph kapiler fosfat sutlerinin proteinlerinin
fraksiyonlari tamponu,%0.05 aynimasi ve genetik
MHEC, 6M (re (pH | dzeliklerinin
2.5) ve 10 Mm | tespiti.sicaklkla
sodyum sitrat | parcalanana kazeinler. Inek
tamponu, ,%0.05 | kegi, koyun ve insan
MHEC, 6 M dre | sutlerinin kalitatif analizi.
(pH 2.45)
o-La, B-Lg A ve Bve | Miktar  tayini | Notral ~ hidrofilik | 20 mM sodyum | Koyun siitii proteinlerinin
koyun sttlinlin | yaplamaz kaph kapiler sitrat ve baz genetik cesitliklerin
major kazein tamponu,%0.05 kalitatif analizi
fraksiyonlari MHEC, 6 M (re
(pH 3.0)
a-La, p-Lg A, BSA ve | 0.5 mg/100 ml | N&étral  hidrofilk | 20 mM  sodyum | Koyun, kegi ve inek
major kazein | a-la, 6.5 | kapl kapiler sitrat stitlerinde Kazein
fraksiyonlari mg/100 ml B- tamponu,%0.05 fraksiyonlarinn ve genetik
Lg hassasiyette MHEC, 6 M dre | cesitlliklerin  belirlenmesi,
miktar  tayini (pH 3.0) kazeininin proteoliz
yapilir drtinlerinin belirlenmesi
a-lLa, p-Lg A, B, IgG | Her serum | Fused-silica ProSort SDS- | Serum proteinlerinin
ve BSA proteini icin | kapiler Protein analiz kiti miktarlaririn belirlenmesi
ayn  standart
kurve gizilir.
Miktar  tayini
yapilir
o-La, p-Lg A, B ve | 0.4mg/100 ml | Fused-silica 100 mM borat | UHT sitlerin depolanmasi
BSA f-Lg A, 0.4 | kapiler tamponu (pH 8.2) | srrasinda serum proteinlerin
mg/100 ml B- ile 30 mM sodyum | miktarlarindaki
Lg B stiffat dedisimlerin belirlenmesi
hassasiyette
miktar  tayini
yapilir




SONUC

CE sistemi ile sit proteinleri diger elektroforetik
yontemlere gore hizli ve vyiksek ayrisma ¢ozunirliga
saglanmaktadir. Dijital okuma ydntemi ile proteinleri
fraksiyonlarina ayirmasi sonuglarin giivenilir olmasini saglar. CE
pahali bir cihaz olmakla beraber, lre-PAGE ve SDS-PAGE
ybntemlerine goére son derece az kimyasal madde sarfiyatinin
yaninda, calisanlari solventlerin toksik etkilerinden en az
diizeyde etkiler. Bu Ozellikler dikkate alindiginda CE; siit
proteinlerinin fraksiyonlarina ayrilmasi, siit hayvani irklarinin
belirlenmesi, siit ve peynire yapilan hilelerin hassasiyetle tespit
edilmesi ve siitlerin teknolojik ézelliklerinin ortaya gikartilmasi
gibi amaglar igin son derece kullanighdir.
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Zaman-Sicaklik Belirte__glerinin
Gida Sanayisindeki Onemi

) Dog. Dr. Sevim Kaya
Gaziantep Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Boliimd, 27310 Gaziantep.

OZET

Gidalarin taginmasi ve depolanmasi sirasinda maruz
kaldiklari sicakliklarin ve siresinin belirlenmesi, gidalarin raf
Omiuirleri lizerine etkisinin incelenmesi, ve gidalarin kalan raf
Oomdirlerinin dogru olarak tespit edilebilmesi icin zaman-sicaklik
belirteci (TTI) uygulamasi énemli bir uygulamadir. Sit gibi
uygulanan isil islemin gidanin besin ve duysal 6zellikleri (izerine
etkisinin 6nemli oldugu durumlarda uygulanan isil iglemleri
optimize etmek icin TTI kullanimasi ile ilgili calismalar
literatiirde yer almaktadir. Ozellikle dondurulmus gidalarda TTI
kullaniminin 6nemi uzun yillardir bir ¢ok calismaya konu
olmakla birlikte heniiz lilkemizde bu konuya gereken Gnem
verilmemektedir.
Anahtar kelimeler:
paketleme

Zaman-sicaklik belirteci, raf 6miir,

ABSTRACT

The use of time temperature indicators (TTI) is an
important application to monitor the changes in the
temperature and the duration period during storage and
transportation of food products, to determine the effect of
these changes on the shelf-life, and to evaluate the correct
shelf-life. There have been some studies in the literature on the
usage of TTI to determine the optimum heat treatment for
some food products like milk, for which exceeding temperature
of the heat treatment could cause some problems on the
nutritional and sensorial properties. Although the use of TTI
especially for frozen products has been a subject for most of
the studies, the necessary attention has not been given in our
country up to now.

GIRiS

Glvenli gida dretimi bir cok farkli kavrami icine alan bir
islemdir. Tuketiciler, yliksek duysal tat ve goériiniime sahip,
besin dederi yiiksek, uzun slre dederinden bir sey
kaybetmeden saklanabilen, ve tiiketim aninda giivenilir gida
talebindedirler. Ayni zamanda katki maddesi ilave edilmemig
dogal Urtinlere ihtiyag duyulmaktadir. En 6nemli sorunlardan
biri de dagitim ve tasima sirasinda drinlerin kalitesinde
degisiklik olup olmadiginin dogru olarak tespit edilememesidir
[1].

Uzun raf dmir ve minimum islenmis gida elde etmenin
temel yolu gidaya uygulanan tim islemlerin gidanin tiiketilene
kadar givenirliligini koruyabilmesi ve besin dederi kaybinin
minimumda tutulabilmesidir. Gliniimiizde, bunu saglayabilmek
icin gida Ureticilerinin ham madde teminimden tiiketime kadar
tim adimlarda HACCP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalar) ve GMP (Iyi Uretim Teknikleri) uygulamalari
gerekmektedir. Toplam Kalite Yonetim (TQM) uygulamasi gida
sanayisinin temel ihtiyag ve hedefleri arasina girmektedir [2, 3,
4]. Yukarida belirtilen tim bu kalite saglama prensiplerinin
uygulama alanlari daha 6ncede belirtildigi gibi ilk adimdan son
ana kadar uygulanmak zorundadir ve en ufak bir aksama kalite

kaybina yol agmaktadir.

Gida paketlerinin lizerinde yer almasi gereken raf émir ve
kullanim yénlendirmesi market calisanlarini ve tliketiciyi
bilgilendirme acisindan 6nem tasimaktadir. Fakat ozellikle
sicaklik degisimlerine maruz kalmis gidalarda paket tzerindeki
tarihleme 6nemini yitirmektedir. Dolayisi ile depolama ve
dagitim asamalarinda kritik noktalarda ve belirli araliklarla
sicakligin odlglilmesi ve tavsiye edilen sicaklikta tutulmasi
gerekmektedir. Sicaklik belirtegleri (TI) Griinin sicakhdinin
belirli bir sicaklik seviyesinin tizerine cikilip cikilmadidini belirler.
Sicaklik-zaman toplayicilari (TTI) ise sicaklik ve sicaklia maruz
kalma siresini belirler ve sonugta gorinir bir sinyale
dondgtirdr [5, 6].

Bu galismanin amaci TTI tiirleri ve uygulamalari hakkinda
bilgi vermek ve sicaklik degisimi kokenli gida kayiplarinin
azalmasi igin (Ureticilerin dikkatini bu konuya g¢ekmektir.
Ulkemizin cografi 6zelliginden dolay! ayni giin icinde yoresel
sicaklik degisimlerinin fazla olmasi bu konunun &zellikle
donmus gidalarin ve kisa raf émurli (perishable) gidalarin
taginmasi ve depolanmasi acgisindan ayrica 6nem arz
etmektedir.

Gidalarin dagitim ve depolama sirasinda maruz kaldigi
sicakhigin 6nemi

Gida Uretildikten sonra tiiketime kadar kalitesinin
korunmasi, gida paketinin maruz kaldigi ic ve disg kosularinin
degisimine badhdir [1, 6, 7]. Bunlar, paket icindeki gazin
kompozisyonu, bagdil nem, basing, 15k ve sicaklik olarak kisaca
Ozetlenebilir. Dis kosullardaki degisiklik paket icinde de
dedisiklige neden olabilmektedir. Paketlerin saklama
kosullarinin kontroli maksimum kalite elde edilmesi igin 6n
sarttir.

Olasi bir sicaklik degisimi fark edilmeyince ozellikle
donmus (dondurma, balik, et gibi) Uriinlerde ciddi sorunlar
yaratabilmektedir [8, 9 10, 11]. Sicaklik dalgalanisi (artip sonra
tekrar diismesi, ve bu olayin diizensiz olarak devam etmesi) et
ve balikta mikrobiyal bozulmaya, dondurmada ise dokusal
kalite duslisiine neden olmaktadir. Ayni zamanda donmus
trtinler diginda ki Girlinlerde ise bazi kimyasal tepkimelerin (yag
oksitlenmesi gibi) hizlarinin artmasi ile Griinde kalite kaybina
sebep olabilmektedir. Son tiketim tarihi gegmemis oldugu
halde sicaklik dizensizligi ile gidalarda bazi sorunlarin
meydana gelmesi kaginlmaz olmaktadir. Buda sadece
trtnlerin kabul edilebilirliligini dedil, ayni zamanda sirketlerin
guvenirliligini de etkilemektedir.

Daditim ve depolama sirasinda paketlerde
kullanilabilecek olan TTI ile Griiniin maruz kaldigi sicaklik
degisimlerinin kontroll ve geri kalan raf-dmdir tayini mimkin
olabilmektedir [12].

Zaman-Sicaklik Belirteg Tipleri
TTI'lar basit, pahali olmayan, (rinlerin zaman-sicaklik

etkilesimini gostermeye yarayan cihazlardir. TT1, sicaklida bagl
mekanik , kimyasal ve ya enzimatik donisimsiz



degisimlere, mekanik bozulma, renk gelisimi veya renk
olusumu halinde gozle fark edilebilir tepki vererek
calismaktadirlar.  Sadece sicaklik dedisimi, veya sicaklik
dedisimi ve zamanla meydana gelen paket icindeki degisimler
(asitligin artmasi/diismesi, gaz igeriginin dedismesi, gibi)
paket {izerine monte edilen belirteclerle belirlenebilmektedir.
Farkli 6zeliklere sahip olarak dretilen TTI'lar farkli amaglar icin
kullanilabilirler. Calisma prensibine, kaynadina, verdigi
tepkiye, uygulamaya bagli olarak cok farkli siniflandirmak [4]
mimkiin olmakla birlikte, temel olarak belirtegleri i kissmda
inceleyebiliriz [1].

Bunlar:

1. Kritik sicaklik belirtecleri: CTI'lar gida paketlerinin
belirli bir referans sicakhgin (kritik sicaklik) altinda veya
Ustlinde bir sicaklida maruz kalip kalmadigini gosterirler. Kisa
bir zaman araligi (bir kag dakika veya saat) ile ilgilidirler, fakat
tam olarak kritik sicaklidin altinda ve Ustiinde ne kadar
kalindig1 hakkinda bilgi vermezler. Sadece Ur{inlin istenmeyen
bir sicakliga, kalitesinde veya gidanin glvenirliginde sorun
yaratabilecek olan fizikokimyasal veya biyolojik tepkimelerin
sebebi ile kritik bir degisiklige neden olabilecek bir siire, maruz
kaldigini belirtmektedir. Bu olaylara érnek olarak faz degisimi
ile geri donlislimsiiz dokusal degisimler, donmus Uriinlerin
goziilmesi veya taze Uriinlerin donmasi, gikolatanin erimesi,
proteinlerin yapisal bozukluga ugramasi (denatiire olmasi),
mikroorganizmalarin iremesi verilebilir. ilk olarak (retilen
belirteg tipidir. Sekil 1'de bir 6rnek CTI gdsterilmistir. Ilk sekil
paket degisiklige maruz kalmadan &nce, ikinci sekil ise paket 5
dakika (slre tepkime etkilesimi ile degisebilmektedir) kritik
sicakhidin altinda veya Ustlinde bir sicakida maruz kalinca
olusan renk degisimini géstermektedir.

O N _

Gizelge 1. Tek-farkl sicaklik belirteci. ilk resim sicaklik
degisimine maruz kalmadan 6nce, ikinci resim 5 dakikalik bir
sicaklik artisi sonucu elde edilmistir.

2. Kritik Sicaklik/Zaman Toplayicilar: CTTI'lar belirli bir
referans kritik sicakligin Ustiinde toplam maruz kalma
hakkinda bilgi verirler. Sadece kritik sicakligin Gstiindeki bir
sicaklikta kaliteyi veya glvenirliligi etkileyen &nemli
tepkimelerin etkisini tayin etmek igin kullanilabilmektedirler.
Belirteglerin paketlenen gidalar ile ayni sicaklik hassasiyetine
sahip olmalari gerekmektedir.

3. Zaman-Sicaklik Toplayici veya Belirteci: Genellikle, TTI
biitilin tip zaman sicaklik belirteg sistemlerine veya cihazlarina
verilen addir. TTI'lar sicaklik sensorii olan kiiglk bir veri
kaydedici ihtiva ederler. Boylece sicaklik dedisimi basit bir
sekilde bilgisayara kaydedilir.

Ticari TTI tipleri

Son yillarda, (g tip ticari TTI'lar Gretilmistir. Bilimsel ve sanayi
kullanimlari ile ilgili calismalar yapilmaktadir. Tiiketiciye
yonelik rahat anlasilir tipte belirtegler de tretilmektedir. Bunlar
tip 2 ve 3 belirteglerin basit kullanim sekli olarak izah edilebilir.
Bunlarda paket (zerinde bulunan pencereler ve yaninda
tliketiciyi uyaran ibareler bulunmaktadir, mesela gériinen renk
yesil ise kullanin, sari ise kullanmayin gibi.

Tip 1. Yayiimaya bagh (diffusion) belirteg. Benzer bir belirteg
Sekil 2' de gosterilmektedir. Belirteg igerisinde kimyasal
maddenin bulundudu bir ped (A) ve kimyasalin yayllmasini
sadlayan bir yol (B) bulunduran sistem ihtiva eder. Yayllmanin
baglamasi igin ped ile yol arasinda bulunan bariyer filmin
kaldinimasi gerekir. Bariyer kaldinldigi zaman, sicaklik

kimyasal maddenin erimesini saglayacak kadar yiiksekse
yayllma baglar. Kullanilan kimyasallara 6rnek olarak yag asidi
esterleri ve fitalat (mavi boya ile renklendirilmis butil stearat
(erime noktasi 12°C) veya dimethyl fitalat (-1.1 °C)) verilebilir.
Artan sicaklida tepki, kimyasal maddenin yol boyunca
yayllmasi ve pencerelerden mavi rengin belirmesi ile
anlasilmaktadir. Farkl gidalar igin farkl erime noktasina sahip
kimyasallar kullanarak gidanin kalan raf omrld tayin
edilebilmektedir. Eger sicaklik istenilenin lizerine clkmamis ve
kimyasal erimemis ise sistemde yayilma olmamaktadir.
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Cizelge 2. Yayllma bazli belirtec. Yag asidi ve boya A
bélgesinde, A ile B bolgesi arasindaki bariyerin kaldirilmasi ve
sicakligin artmasi ile karigimin takip edecegi yol ve dereceleri.

Tip 2. Enzim aktivitesi kullanan belirtec. Bir yag substratinin
kontrollii enzimatik hidrolizi ile meydana gelen renk
degisimine badh calisan bir belirtectir (Sekil 3). Tepkime
baglamadan 6nce, belirteg kiiglk plastik posetler ihtiva eden
iki bolimden meydana gelmistir. Birinci bolimde bir sulu
lipolitik enzim cozeltisi (6rnegin, lipaz) vardir. Tkinci bélim ise
bir pH belirteci ile karisim halinde polivinil klorit tasiyicrya
emdirilmis yag substrati ihtiva eder.

A O B O

c O

Cizelge 3. Tip 2 belirteg. Henliz enzim-substrat tepkimesi
baglamadan 6nce pencere beyaz renkli (Sekil A), tepkime
basladigi zaman pencere yesil renkli (Sekil B), pH diismeye
devam edince pencere sari renkli (Sekil C).

Farkli enzim-substrat konsantrasyon ve kombinasyonlari ile
farkli gidalar igin gerekli zaman-sicaklik bagimlilig
belirlenebilmektedir. Belirteg 6zel bir mekanik etki veya ele
yapillan mekanik basing uygulamasi sonucu bélimler arasi
bariyerin kirilmasi ile aktive edilir. Boylece enzim ile substrat
karisir. Substratin hidrolizi ile asit acida cikar ve pH dliser, ve pH
belirteci renk degistirir. Renk dedisimi yesil, sari, turuncu, ve
kirmizi olarak pH dedisimini kinetik olarak da incelenebilecek
sekilde bilgisayara da ylklenebilir veya gorsel olarak
pencereden de (Sekil 3) takip edilebilir.

Tip 3. Polimerizasyon tepkimesi bazli belirteg. Diasetil
monomerlerin polimerizasyonu renkli bir polimer olugturur. Tip
3 belirteci de bu 6zellije gore diizenlenmistir.Olusan rengin
optik olarak tespit edilmesi ile degisim gdzlenebilmektedir.
Belirtecin -24°C'de saklanmasi, kullanim oOncesi etkilesimi
engellemek adina gereklidir.

Belirteglerin kullanimlar lizerine arastirmalar

2. Dinya Savas! sirasinda dondurulmus driinlerin yanina buz
yerlestirip buzun eriyip erimedidi kontrol edilerek Grlinlerin
sicaklgi anlasilmaya caligiimistir [12]. Daha sonralar yiiziin
Uzerinde calisma patent almis olmakla birlikte sadece birkag
tur TTI ticari hale getirilmistir [5]. Kullanimin yayginlagmama
sebebi, kullanilacak olan TTI segimi bir gok 6nemlifaktore

V AKADEMIK GIDA DERGISI
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bagl olmasidir. Hangi tip TTI kullanilacagi, gidanin kendisine,
paketledigi malzemelerin dzelliklerinin tespit edilmis
olmasina, énemli kalite parametresine, ve bu parametrenin
kinetik calismalarla elde edilmis aktivasyon enerijisi gibi
bilgilere ihtiyag vardir [7, 8, 9, 11, 13]. Sonra gida ile ayni
veya yakin sicaklik etkilesimine (aktivasyon enerijisine) sahip
TTI secimi gerekmektedir. Gidanin su aktivitesi-nem orani-
sicaklik etkilesiminin belirlenmesi, hangi sicakliklarda
depolanacadi ve dagitilacadi gibi temel bilgilerin yani sira raf
Omiirlerinin tespit edilmesi 6n sartlardan biridir. Fakat bu
faktorler belirlendikten sonra Ureticiler Grlinlerinin dagitim ve
depolama sirasinda olabilecek kalite kayiplarini minimuma
indirebileceklerdir. Glinimiizde yapilan galismalar genellikle
bu konular icinde yer almaktadir. Ornek olarak bazi
calismalar asagida verilmistir.

Fu ve ark., [3] gida Urinlerinin kalan raf Omrind
belirlemek igin TTI kullaniminin uygulanabilirliligini
calismiglardir. Siit tozu ve patojen bir mikroorganizma ile model
bir gida sisteminde TTI uygulamislardir. Ozellikle vurguladiklari
nokta, sabit sicakliklarda TTI ve patojen gelisme hizlarinin
korelasyonlarinin iyi oldugu, fakat dogru sonug icin periyodik
olmayan sicaklik degisimleri ile galisiimasinin gerekli oldugunu
bildirmektedirler.

Shellhamer ve Singh [14] cottage peynirinin dedisik
sicaklik kosullarinda mikrobiyal ve asitlik gelisimini ve
Orneklerin paketlerinin lzerinde bulunan TTI (sicaklik ve
sicaklija maruz kalma siiresini tespit eden) tepkisini kinetik
olarak inceleyerek, TTI kullaniminin kisa raf dmurli gidalarda
saklama veya depolama sirasinda farkl sicakliklara maruz kalip
kalmadigini belirlemek agisindan faydal bir uygulama oldugu
sonucunu bildirmislerdir. Ayni sonug Smolander ve ark., [12]
tarafindan da verilmistir. Bu calismada, tavuk pargalarinin
modifiye atmosferde paketlenerek, sabit ve dedisken
sicaklilarda depolama sirasinda kalite kaybini TTI kullanarak
belirlemek amaglanmistir.

Literatiirde yer alan calismalar genellikle TTI'larin
gidalarin  saklanmasi ve dagitimi sirasinda kullaniminin
guvenirliligini belirlemek igin yapilmaktadirlar [16, 17, 18, 19].
Calisilan gidalar genellikle donmus Uriinler ve/ veya siit gibi raf
Oomri kisa olan Uriinlerdir. Fakat, yeni bir yaklasimla gidalara
uygulanan isil islemin (pastérizasyon ve/veya sterilizasyon)
etkinligini belirlemek igin TTT'larin kullanimlari calisiimaktadir
[20]. Hangi tip gidada hangi 1sil islem takip edilecek ise
pastOrizasyon veya sterilizasyon (hedef organizma ve
organizmanin dlduriilmesi sirasindaki  kinetik parametreler ve
kullanilacak olan TTI sisteminin kinetik parametreleri dogru
orantii olmasi 6n sarttir) belirlenerek uygun segilmis TTI
sistemi ile 1sil islemin etkinligi belirlenebilir ve proses optimize
edilebilir. Sonug¢ olarak HACCP uygulamalarn sirasinda da
gerekli olan proses etkinligi, prosesin optimizasyonu, daha
yiksek ekonomik etkinligin sadlanmasi, mikrobiyal
guvenirlilige sahip ve kaliteli Grinlerin eldesi gibi nedenlerle
TTI' lerin geligtiriimesinin  6nemli bir yaklasim oldugu
belirtilmektedir [20, 21].

TTI'lann bir diger kullanim alani ise gidalarin tiiketimi
sirasinda istenilen sicakliga ulasilip ulagilamadigini (optimum
tiiketme sicakligi) belirlemekte verilebilir [13]. Ozellikle bira ve
sarapta kullanim Kanada, Yeni Zelanda, Avustralya, Ingiltere
gibi bazi Ulkelerde halen uygulanmaktadir, bebek mamalarinin
hazirlanmas! sirasinda da sise Uzerine TTI yapistirnlarak
mamay! hazirlayanlarin bebegin beslenmesi icin ideal sicakliga
ulasip ulasamadiklarini anlamalarina yonelik ticari TTI' ler de
Uretilmektedir.

SONUC

Bu konunun ¢ok genig kapsamli olmasi nedeniyle daha gok
calismaya ihtiyag duyulmaktadir. Fakat gelecekte gidalarin

paketlerinin Uzerinde yer alan raf émre heniiz ulasiimadid
halde saklama veya dagitim sirasinda sicaklik artigina bagli
bozulan Urtinlerle tiiketici saghginin bozulmasi, raf 6mir tarihi
gectigi halde dogru saklama nedeniyle aslinda riinin
kalitesinde bir kayip olmamasi gibi durumlar nedeniyle gida
kaybi, uygulanan isil islemlerin dogru olarak takip edilememesi
gibi bir cok nedenle TTI'larin kullanimi sanayi de yer alacaktir.
Yakin bir gelecekte Tirkiye'de Uretilen gidalarda da TTI'lar
kullanilmaya baslayacaktir.
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Bir Gida Kontaminanti: Bisphenol A

_ Ar. Gor. Evren Gdlge, Yrd. Dog. Dr. Kemal Demirag, Prof. Dr. Glilden Ova
Ege Universitesi Miihendislik Fakdiltesi Gida Miihendisligi Béliimi 35100 Bornova / [zmir

OZET
Hasattan tiketime kadar cesitli sekillerde istenmeyen
maddeler gidalarimiza bulagmaktadir. Bu bulasma

kaynaklarindan biri de ambalaj materyalleridir. Gliniimizde
plastik esasli sentetik birgok materyalin, gida ambalaji
Uretiminde kullaniimasi, bu tiirden maddelerin gida emniyetini
tehdit edici faktorleri de ortaya gikarmaktadir. Bu galismada
polikarbonat esasl plastik ambalajlarin ve konserve kutusu
laklarinin Gretiminde kullanilan Bisfenol A (BPA), Bisfenol A
Polikarbonati (BPA-PC) ve Bisfenol A Diglicidileter(BADGE)
bilesiklerinin fiziksel, kimyasal 6zellikleri ile migrasyon ve
toksikolojik dzellikleri literatiir bilgisi 1s1g1 altinda tartisiimaya
cahsiimistir.

Anahtar Kelimeler: Bisfenol A (BPA), Bisfenol A
Polikarbonati (BPA-PC) ve Bisfenol A Diglicidileter(BADGE)

ABSTRACT

A wide variety of undesired materials are contaminating to
foods through farm-to-fork chain. We can classify te threat
coming from packaging materials as above mentioned
contaminants . Today the use of various plastic based synthetic
materials in food packaging, ensurfaces the threat of these
materials for food industry. In this study, the chemical,
physical properties and the migration as well as the
toxicological properties of the compounds Bisphenol A (BPA),
Bisphenol A Polycarbonate (BPA-PC) and Bisphenol A
Diglicydylether (BADGE), which are being commonly used in
food industry as in the forms of plastic bottle, inner can lacquer
and etc., are discussed in with the help of the data obtained
from the scientific literature.

Keywords: Bisphenol A (BPA), Bisphenol A Polycarbonate
(BPA-PC) and Bisphenol A Diglycydyleter(BADGE)

Gidalarin tiiketiciye glvenli bir gekilde ulastirilabilmesi igin
ambalajlama biiyik 6nem tasimakta ve gida sanayinde cam,
kagit, metal ve plastik esasl pek cok malzeme gida
ambalajlarinda kullanilmaktadir. Ancak ambalaj
malzemelerinin hazirlanmasinda kullanilan kimyasal
bilesiklerin bazilar nedeniyle, insan sagliina zararli olabilecek
bilesenlerin gidaya olan gecisi (migrasyon), gidalarn
guvenligini olumsuz etkilemekte ve tiiketici saghgi agisindan
tehlike olusturmaktadir.

Bisfenol A (BPA) endiistride gok genis uygulamalari olan epoksi
recineler ve polikarbonat plastiklerin yapiminda temel bilesen
olarak kullanilan 6nemli bir endustriyel kimyasal olarak
karsimiza gikmakta ve insanlar kullandiklar gesitli Grlinler
nedeniyle dolayli olarak bu kimyasal Grinle temas
edebilmektedir. Ornegin, giinliik yasantimizda kullandigimiz;
gozlik cami, tibbi malzemeler, su sisesi, gida ambalajlari,
elektronik ve elektrik malzemeleri, yapi malzemeleri gibi birgok
arac gereg polikarbonat plastiklerin cesitli tipleri kullanilarak
Uretilmektedir. Yine epoksi regineleri; yapistiricilar, endustriyel
koruyucu kaplamalar, boya ve dolgu malzemesi olarak cesitli
sanayi dallarinda ve metal konserve kutularinin ig
kaplamalarinda kullaniimaktadir.

Bu calismada, polikarbonat ve epoksi recinelerin kullanimi ile
uretilen gida ambalajlarinda ve gida kaplarinda bulunan

Bisfenol A , Bisfenol A polikarbonati ve Bisfenol A diglisidil
eterin (BADGE) gidaya gegisleri ve toksik etkilerine iligkin
yapilan calismalarin irdelenmesi amaglanmaktadir.

S6z konusu polikarbonat plastiklerin ve epoksi reginelerin
yapisinda yer alan Bisfenol A diglisidil eterin temel maddesi
olan Bisfenol A (C;;H,s0,) (Sekil 1), iki fenol gekirdedinin bir
hidrokarbon kopriisii ile baglanmasi sonucu olusan ve
bisfenoller (bishidroksiarylalkanlar) olarak bilinen bir grup
bilesigin bir tyesidir. Bisfenollerin kimyasal reaksiyon 6zellikleri
fenolik OH gruplarina, aromatik halkalara ve alkil kdprilerine
bagl olarak degismektedir. Ticari anlamda birgok 6nemli
bisfenolun erime noktasi 100-200C'dir ve suda ¢oziinmezler.
Organik ¢oziiciilerdeki ¢ozlinirllikleri ise molekildeki yer
degistirmis gruplara badl olmakta ve molekiillerindeki yiksek
oranda bulunan alifatik gruplara bagh olarak alifatik
hidrokarbonlarda ¢dziinebilmelerine karsin bunlardan sadece
Bisfenol A, eter ve alkol gibi polar ortamlarda da
¢Ozlinebilmektedir. Bisfenollerin alkali tuzlari ise suda
kolaylikla g6ziinebilme 6zelligi gosterirler. Bisfenollerin molekdil
bliytkliikleri ve polaritelerine badl olarak kaynama noktalari
yiikselmektedir. Bisfenoller 1930'lardan itibaren plastik
endUstrisinde yardimci madde olarak; vernik hammaddesi,
plastik, kauguk ve yaglarda antioksidan olarak kullaniimaya
baslanmis ve kullanim alanlari her gegen giin artmistir [71].
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Sekil 1. Bisfenol A'nin yapisal formiilii
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GuUnimizde en onemli ve sk kullanilan endiistriyel
polikarbonat 2,2-bis(4-hidroksifenil)propandir. Diger bir adiyla
Bisfenol A polikarbonati (BPA-PC) olarak da isimlendirilir. 1953
yiinda Bayer'de calisan Schnell, Bottenbuch, Krimm ve
General Electric galisani Fox tarafindan birbirlerinden bagimsiz
olarak ayni zamanda kesfedilmis ve dedisik sanayi dallarinda
hizla kullanim alani bulmustur. Bisfenol A'nin endustriyel
boyutta cok yaygin bir sekilde kullanilmasinin nedenleri;
maddenin yiksek sertlik &zelligi, 1sik gegirgenligi, diger
polimerlerle olan Ustiin uyumu ve 1siya karsi olan yiliksek
direnci olarak agiklanmaktadir [7].

Bisfenol A polikarbonati (BPA-PC)(Sekil 2) renksiz ve kokusuz
olup, oda sicakliginda kati halde bulunmaktadir. Kloroform,
diklorometan ve dikloroetan gibi klorlanmis hidrokarbonlar,
piridin, m-kresol gibi halojenlenmemis coziicliler tarafindan
¢Oziindiurilmekte iken suda, alkolde ve sikloalifatik
hidrokarbonlar gibi yari polar c¢oézicllerde ise
goziinmemektedir. Endiistride kullanilan BPA polikarbonatinin
ortalama molekdl adirig 20000 ila 35000 arasinda
degismektedir. Polikarbonatin molekiil agirhidr 60000'i gectigi
zaman c¢ok yliksek viskozite ©zelligi gostermesi nedeniyle
enddstriyel anlamda kullanilamaz hale geldigi belirtiimektedir
[10].

Sekil 2. Bisfenol A polikarbonatinin yapisal formila



Epoksi regineler molekill igerisinde iki ya da daha fazla epoksi
grubu (Sekil 3) iceren yari polimerlerdir. Bu recineler, gesitli
polimerlestirme ajanlari (6rn. TETA-trietilentetraamin) ile
reaksiyona sokularak, capraz badlarla baglanarak istege gore
kuvvetli, sert, kimyasal olarak dayanikli ve yapisma &zelligi
olan termoplastiklere donustlrilebilmektedirler. Ticari 6nemi
olan epoksi regineler genellikle epiklorhidrinin en az iki reaktif
hidrojen atomu igeren maddeler ile ciftlenmesi sonucu
hazirlanmaktadirlar. Bu maddeler polifenolik bilesikler, mono
ve diaminler, amilofenoller, heterosiklik imidler ve amidler ,
alifatik diol ve polidioller ve dimerik yag asitleridir. Glinimiizde
kullanilmakta olan epoksi reginelerin %75'i Bisfenol A diglicidil
eterden (BADGE) (2,2bis[4-(2,3epoksipropoksi)fenil]propan)
(Sekil 4) tiretiimekte ve bunun sebebi olarak da, BADGE'in
digik Uretim maliyeti ve istenilen amaci mikemmeliyetle
karsilama ozelligi gosterilmektedir [7].

Sekil 3. Epoksi grubunun yapisal formali

Sekil 4. Bisfenol A diglicidileter (BADGE)'in yapisal formuili

Epoksi bazli kaplamalarin, gida endistrisinde kullanim alani;
konserve kutularin ve gesitli gida saklama ambalajlarinin lak
kaplamalar olarak gosterilmektedir. Bunun yani sira pestisit,
fungusit, antioksidan, aleve dayanikli malzemelerde, kauguk
sanayinde ve PVC yapiminda da kullanildigi belirtilmistir [11].

Bisfenol A ve tiirevlerinin sanayide kullaniimaya baslanmasiyla
birlikte konuyla ilgili olarak toksikolojik ve gida glivenligi
acisindan 6neminin arastirldigi birgok calismanin yapildigi
gorilmektedir. 1986 yilinda Avrupa Gida Bilimsel Komitesi
(SCF) tarafindan vyayinlanan EUR 11322 sayili Avrupa
Toplulugu Komisyon Raporunda, BADGE bilesigi, kabul edilir
gunlik alim dederi (ADI) veya tolere edilebilir glinlik alim
degeri (TDI) belirlenememis ve gidalara olan gegisi standard
bir metot ile belirlenemeyen kimyasal bilesiklerin bulundudu,
4A listesine dahil edilmisti. Bununla beraber yine ayni
direktifte SCF, BADGE'yi gidalarda 20g/kg, plastiklerde kalinti
olarak 1 mg/kg olarak sinirlamistir. 1995-96 yillari arasinda
gesitli Avrupa (lkelerinin akredite laboratuvarlarinin
sonuglarina gore konserve kutularin i¢ cidarlarinda kullanilan
kaplama polimerlerinden gida maddelerine yiiksek oranda
BADGE gecisi bildirilmistir [11].

Bu gelismeler (izerine SCF, BADGE bilesigini, “4A” listesinden,
hakkinda toksikolojik veri bulunan ancak ADI veya TDI
degerlerinin saptanmamis maddelerin bulundugu “7” numarali
listeye almisti. Son olarak komite 1999 yilinda BADGE'in
herhangi bir sistemik tiimérojenik aktivitesine ait bir kanit
bulunamadigina dair bir rapor yayinlamistir [9, 11].

Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin, Gida Maddeleri ile Temasta
Bulunun Veya Bulunmak Uzere Imal Edilen Plastikler
Hakkindaki Tebligi'ne gore Bisfenol A diglicidil eter'in gida
ambalaji olarak hazirlanmis olan plastiklerde en ¢ok % 0,2
oraninda bulunmasina izin verilmektedir [1].

Bisfenol A'nin gidalara gegisi ile ilgili olarak Howe ve
Borodinsky (1998) tarafindan yapilan calismada, 3 buylk
Amerikan firmasinin Urettigi, gida endistrisinde kullanilan
polikarbonatlardan gidaya BPA gegis 6zelliklerinin incelenmesi

amaaiyla; su bazli gidalar yerine su, asidik gidalar yerine
%3'liik asetik asit, alkolli gidalar yerine %10'luk etil alkol ve
yagh gidalar yerine Hindistan cevizi yagi kullanarak bir model
sistem olusturulmustur. Polikarbonat 6rneklerini gida model
sistemi ortamlarina daldirarak 100C'de 6 saat ve 50C'de 10
gin bekletmiglerdir. Bu model sistem Ornekleri 5 ppb
dizeyinde duyarli bir analitik metot kullanilarak
dederlendirilmigtir. Arastirma bulgularina gére model
sistemlerde 8800 ile 11200 g/kg (ppb) aralidinda degisen
diizeyde BPA kalintisinin saptandigi ifade edilmektedir [6].

Baska bir model galisma Japon Polikarbonat Regine Teknolojisi
Komitesi tarafindan gergeklestirilmistir. Bu calismada, yasal
limit olan 500 ppm Bisfenol A, polikarbonat reginesi igine
katilarak, gida ikameleri olarak belirlenen; su, %4'lik asetik
asit, %20'lik alkol ve n-heptan model sistemlerinde
arastinimisti. Ornekler, 5C'de 30 giin, oda sicakliginda 180
giin, 40C'de 180 giin, 70C'de 48 saat, 95C'de 30 dakika
bekletilerek BPA gegisi arastiriimigtir. BPA'nin model sisteme
migrasyonu, belirleme limiti 50 ppb olan bir analitik metot
kullanilarak gergeklestirilmistir. Calisma bulgularina gore, s6z
konusu test kosullarinda calismada kullanilan gida
ikamelerine, Bisfenol A gegisinin gézlenmedigdi belirtiimektedir
[14].

Nagasaki Universitesinden Takao ve arkadaslari (1999),
yaptiklari calismada, plastik esasli bebek biberonlarindan
95C'deki suya 30 dakikada gegen BPA konsantrasyonlarinin
kullanilmamis biberonlarda 1,0-1,9 ppb ve kullaniimig
biberonlarda 1.8-7,9 ppb degerlerinde oldugunu
saptamiglardir. Kullanilmis biberonlardan migrasyonun daha
yiiksek dederde cikmasinin, ¢ok kullanimdan kaynaklanan
ylizey asinmasina badll olarak, yiizey alanindaki artistan ileri
geldigine dair bir goris bildiriimektedir [14].

Gida ambalajlamada kullanilan metal ambalajlardan gidaya
metal bulagmasini ve istenmeyen reaksiyonlari engellemek
amaciyla, metal kutularin ig yiizeyi ince koruyucu epoksi
recineden yapilmis astarlarla kaplanmaktadir. ilk olarak
Brotons ve arkadagslar (1995) konserve kutusunda kullanilan
BPA bazl astarlardan konservelenmis sebzelere migrasyon
oldugunu saptamiglardir [3].

Plastik Endustrisi Toplulugu (SPI) tarafindan vyaptirilan
arastirmada, Howe ve Borodinsky (1998) kutu astarlarindan
gidaya BPA gecisine badh olarak 0,000105 mg/ kg vicut
adirhdr / giin olarak viicuda alinabilecegi belirlenmistir. Bu
deder Amerikan Cevre Kurumunun (EPA) 6ngordiigii 0,05 mg/
kg viicut agirhdi /giin olan degerden yaklasik olarak 475 kat
daha azdir [4, 6].

Biles ve arkadaslari (1997) epoksi astarli 5 cesit metal ambalaj
ve 5 degisik marka bebek mamasinda yaptiklari calismada BPA
migrasyonunun bebek mamasi markasi ve muhafaza kabinin
tipine gore 0.1 ppb ile 13.2 ppb arasinda degistigini
saptamislardir [2].

BADGE igeren degisik tip ambalajla ambalajlanmis {rlnler
Uzerine Avrupa'da yapilan bazi calismalara goére ozellikle
konsantre konserve siit drlnlerinde BADGE bilesigi
belirlenmistir. Ornekler 1997 yilinda Avusturya, Belgika,
Almanya, Italya, Liksemburg, Hollanda, Ingiltere ve
Isvigre'den temin edilmislerdir. Teneke kutularda paketlenmis
kremalarin %54'inde bu maddeye rastlanirken, sterilize
sttlerde gok nadir, bitkisel yaglarda hig bulunmamistir. 3 krema
ornegi haric digerlerinde belirlenen konsantrasyonlarin AB
Gida Bilimsel Komitesi SCF'nin belirledigi 1 mg/kg sinirinin
altinda kaldigi belirtiimektedir. BADGE'in kutu gévde astarinda
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ylksek konsantrasyonda bulunmasina ragmen gida
maddelerine olan migrasyonun kiciik miktarlarda oldugu
belirtilmistir [9, 13].

Bisfenol A , Bisfenol A polikarbonati ve epoksi reginelerin
yapisinda siklikla yer alan Bisfenol A diglisidil eterin (BADGE)
toksisiteleri tizerine pek cok arastirma strdirilmektedir.

Ulusal Toksisite Programi (NTP), 1982 yilinda F344 siganlarina
1000 ve 2000 ppm BPA iceren ve ayrica B6C3F, kobay farelerine
1000 ve 5000 ppm, buna ilaveten 5000 ve 10000 ppm
diizeyinde BPA iceren ginlik diyet uygulayarak yapilan 2 yillik
denemeler sonucunda baz deneklerde kanser vakalarina
rastlanmasina ragmen, elde edilen verilerin istatistiksel
sonuclarinin BPA'nin F344 sicanlari ve B6C3F, kobay fareleri
lizerinde kanserojen etkiye sahip olduguna dair bir iliski ortaya
koyamadigini bildirmektedir [8].

Ayni galismada BPA'nin F344 sicanlari ve B6C3F, kobay fareleri
Uzerinde dustk oral toksisiteye sahip oldugu sonucuna
variimistir. Buna gére BPA'nin oral toksisite LD,, dederi 4100
mg/kg erkek siganlar igin, 3300 mg/kg disi siganlar igin; 5200
mg/kg erkek kobay fareleri icin ve 4100 mg/kg disi kobay
fareleri icin olmak Uizere rapor edilmistir [8].

Yine NTP tarafindan B6C3F, kobay fareleri (izerinde yapilan doz
belirleme ve subkronik toksisite galismalarinda, 5000, 10000,
15000, 20000 ve 25000 ppm BPA igeren diyet 90 giin boyunca
farelere uygulanmis, calisma sonucunda elde edilen bulgulara
gore erkeklerde 15000 ppm ve disilerde 5000 ppm BPA
diizeyinin (izerinde ortalama vicut adiridinda azalma
gozlenmistir [5].

Nitschke ve ark.(1986) tarafindan deney siganlar Uzerinde
yapllan calismada; sicanlar iki hafta boyunca giinde 6 saat 10,
50 ve 150 mg/m’ BPA aerosola maruz birakilmiglardir. 150
mg/m’ aerosola maruz kalan sicanlarin kilolarinda %5 azalma
oldugu, 50 ve 150 mg/m’ dozlara maruz kalan sicanlarin
burunlarinin 6n kisminda hafif mikroskopik tahribat gézlendigi
bildirilmektedir. Bu calismay izleyen 13 haftalik solunum
denemelerinde 50 ve 150 mg/m’ aerosola maruz birakilan
siganlarin Ust solunum vyollarinda hafif degisiklikler
gozlenmistir. Ancak dedisiklikler BPA ile temasin kesilmesi ve
sicanlarin iyilesmeye birakiimasi ile dizeldigi belirtiimektedir
[14].

Son vyillarda ortaya atilan disiik doz hipotezine goére; baz
maddelerin gok diistik dozlari, insanlarda normal hormonal
fonksiyon bozukluklari da dahil olmak (izere insan saglidina
zarar verici, istenmeyen etkilere sebep olabilmektedir. BPA'nin
dusuk doz etkisine iliskin en kapsamli calisma Rochelle Tyl
tarafindan Research Triangle Institute'da yapilmis olan
Sprague-Dawley cinsi siganlarin 3 neslini kapsayan calisma
olarak gosterilmektedir. Bu calismada siganlar, 0 ile 7500 ppm
diizeyinde dozlarda, 0.001, 0.020, 0.300, 5, 50, 500 mg/kg
vicut agirhdi/giin alimlara denk gelen seviyelerde BPA iceren
diyete tabii tutulmuslar, deneyler 3 neslin yetiskinlik evresine
kadar devam ettirilmistir. Arastirma sonucunda BPA'nin diisiik
doz etkisinin bulunduguna dair bir kanit saptanamamistir [14].

General Elektrik tarafindan Beagle cinsi kopekler (izerine
yapilan iki galismada, kdpekler 2000, 4000, 8000 ve 12000 ppm
BPA iceren o&ginlerle birinci calismada 2 hafta ve ikinci
calismada 90 gln slresince beslenmiglerdir. Calisma
sonucunda kanserojen etkiye dair bir veri elde edilemedigi
bildirilmektedir [5].

BPA'nin metabolizma (izerine etkileri (izerine yapilan

calismalarda Knakk ve Sullivan (1966), Pottenger ve
arkadaslar (2000), Takashi ve Qishi (2000); BPA agiz yoluyla
alindiginda kismen emilime udradigi ve hizla diski yoluyla
atildigi belirtilmekte, dokularda biriktidine dair  bir kanit
bulunmadigina isaret edilmektedir [5].

Dusuk buhar basincindan dolayr BADGE'in solunmasi ile bir
tehlike arz etmedigi, goz ile temas halinde minimal bir
irritasyon s6z konusu oldugu, molekdl adirhd 900'Un altinda
olan BADGE'in insanlarda g6zlemlenen 6nemli etkisinin ise deri
hassasiyeti oldugu, deri ile uzun siireli ve sirekli temas
haricinde ciddi bir irritasyon goriilmedigi bildirilmektedir [10].

Yapilan bircok calismanin gosterdigi sonuglar dogrultusunda
plastik malzemelerde ve bazi gida ambalaj cesitlerinde
kullanilan BPA, BPA-PC, BADGE bilesiklerinin gidalara gegtigi
belirlenmis olmakla beraber; gegen miktarlarin, gidanin yapisi,
depolama kosullari ve siiresine gore degiskenlik gdsterdigi
anlasiimaktadir. Diger taraftan yapilan toksikolojik galismalarin
sonuclar da bazi deney hayvanlarinda kanserojenik olusum
gozlenmesine karsin, istatistiksel anlamda s6z konusu bilegikler
ile kanserojen etki arasinda kesin bir iliski belirlenememistir. Bu
sonuclar gostermektedir ki, kesin bir yargiya ulasmak igin
bilimsel calismalarin devamliligi gerekmektedir.
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Besin Piramidleri
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OZET

Beslenme rehber piramidi (GRP) (beslenme pramidinin
kisaltimasi BRP olmalidir, dyle ise G ne demektir?Gida
demek ise nigin beslenme kullaniliyor?) )saglikli diyet
sadlanmasi icin gida gruplarini gésterilmesi igin kolay bir yol
olarak tasarlanmisti.  GRP bes farkh gruptaki gidalarin
cesitlerinden yememiz ve sadlikl kalmamiz igin bu farkli
gruplardan ne kadar tiiketmemiz gerektigini de sdyler. Piramit
saglikl beslenilmesi icin ihtiyac duyulan enerji, protein,
vitamin, mineral ve lifler almak igin tiiketilen gida gruplarini
vurgular.

Bu makalede, ABD Tarim Bakanlidi (USDA) tarafindan
olusturulan besin piramidi anlatiimis ve daha sonra buna
alternatif olarak olusturulan “Yeni Beslenme Piramidi”
anlatilmig ve aralarindaki farkliliklar gésterilmistir.

Anahtar kelimeler: Saglikli beslenme, besin piramidi,
kalori.

ABSTRACT

The Food Guide Pyramid (FGP)was designed as an easy
way to show the groups of foods that make up a healthy diet.
It also tells you that you should eat a variety of foods from all
five groups and how much of the foods from the different
groups you should eat to stay healthy. The Pyramid emphesis
for eating a variety of foods to get the energy, protein,
vitamins, minerals, and fiber you need for good health.

In this review, food pyramid which has been created by
USDA was explained and also the various of a 'New Design
Food Pyramind' was eplained and compared with the old
pyramid.

Key word: nutrittionally balance diet, food pyramid,
calori.

GIRiS

Beslenme piramidi, her giin hangi yiyecek grubundan ne
kadar tiiketilmesi gerektigini genel hatlaryla gosteren bir
kilavuzdur. Beslenme piramidi saglikh bir diyet igin giinliik
besin gereksinimimizi karsilarken, gesitli gidalar alabilmemiz
ve kalori dengesini koruyabilmemiz ilkesine dayanir. Giinlik
eenrji gereksinimi kisiden kisiye dedisir. Bu gereksinime gore
piramitte yer alan her gruptan belli sayida porsiyon tiiketilerek
kalori dengesi saglanabilir [1, 7, 8].

Aslinda her biri farkli gériinse de, besin piramitlerinin
temelde amaglari aynidir. Bireylerin ginliik tiiketmesi gereken
porsiyon miktarlarini ve almalari gereken besinleri belirleyen
bu piramitler, daha saglikli ve uzun yasamaya olanak yaratan,
kronik hastaliklardan koruyan beslenme diizenini kurmaya
calisir [3, 5].

Bu rehber her giin yenmesi gereken gida tirlerini
gruplayarak az yenmesi gereken gidalari yukarida, ¢ok
yenmesi Onerilenleri genis tabanda olmak {izere bir piramit
biciminde géstermektedir [5, 7].

Piramit baslangicta Akdeniz diyeti Ornek alinarak
hazirlanmistir. Akdeniz Ulkelerinde yasayan insanlarin Kuzey

Avrupa ve Kuzey Amerika'da yasayanlara oranla daha az kalp
hastaliklari ve kanser gibi hastaliklara yakalaniyor olmalari
bilim adamlarini bu {lkelerin diyetlerini karsilastirmaya
yonlendirmistir. Sonucta her (lkedeki tiketicinin, cagimizin
salgin seklinde gorilen bu hastalilardan korunmak igin
yararlanabilecedi bir diyet rehberi ortaya cikmistir [5]. Eski

Apsgida belitilen semboller
gratiite yag ve sekev ellenen veya
peren grda maddelerini temai
atmektedi

© Dofal olarak ya igeren veya ekienen

Kati ve Sivi Yaglar,

Tathlar ¢ Silts slliniin

Sit, Yogurt ve Et, Sakatat, Balik

Peynir Grubu Baklagiller, Yumurta,

2-3 Servis kuruyemig Grubu
2-3 Servis

Sebze Grubu Meyva Grubu

3-5 Servis 2-4 Servis

Ekmek, Piring
MAKARNA
6-11 Servis

Sekil 1. Amerika ila¢c Tannm Bakanhg (USDA)
Beslenme Piramidi[1].

1. Basamak: Tahil ve Tahil Uriinleri

Vicudumuza gerekli enerjinin temelini karbonhidratlar,
ancak kepekli ve rafine edilmemis olanlari olusturmalidir. Bu
nedenle karmagik karbonhidratlar ABD'de bilim adamlari
tarafindan hazirlanmis USDA Beslenme piramidi'nin tabanini
olusturur. Kepekli ekmek, piring, bulgur gibi Grtinler tercih
edilmelidir. Bunlar nisastanin yani sira diyet lifi icerirler. Birgok
vitamin (B vitaminleri) ve mineralce zengindirler. Yag ve
kolesterol icermezler. icerdikleri nisasta ise yavas olarak
sindirilir ve esas enerjiyi bu kisim sadlar. Kepekli triinlerde
bulunan diyet lifi sindirimi kolaylastirir ve doygunluk hissi verir.
Insanlarin giinde 30 gr diyet lifi almaya ihtiyaclari olup bunun
bir bélimii, bu basamakta yer alan tam tahillar ve tam tahil
Urlinleri ile saglanabilir. Kepekli Girlinler disindaki beyaz ekmek
ve beyaz piring gibi antilmis karbonhidratlar, kolaylikla
viucudumuzun temel yakiti olan glikoza pargalanabilir. Aritma
islemi, kolay emilebilir nisasta (birbirine baglanmis glikoz
molekdlleri) tirind Uretir ve ayni zamanda pek gok vitamin,
mineral ve lifi (kepekli kisimlar uzaklastirildidi igin) uzaklastirir.
Boylece bu karbonhidratlar, kandaki glikoz dizeyini
aritilmamisin yaptigindan daha fazla arttinir [1, 2, 5, 11, 12].

Kan gsekerinin hizli ylkselisi, fazla miktarda insilin
salimina neden olur. Insiilin, glikozu kaslara ve karacigere
yonlendiren hormondur. Sonug olarak, kan sekeri bazen
olmasi gereken sinirinda altina diiser. Yiiksek diizeydeki glikoz
ve instilin, kandaki trigliserit diizeyini arttirip ve HDL (yiiksek
yogunluklu lipoprotein = iyi kolesterol) diizeyini azaltarak kalp
sagligi Uzerinde olumsuz etkiler yaratabilir. Glikozdaki ani
disls, karbonhidratca zengin yemeklerden sonra daha fazla

VAKADEMiK GIDA DERGISI
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nedeni ile obesite ve diyabet gibi hastaliklar olusabilir [2,
11].

Tablo 1. Tahil {iriinlerinin tiiketilmesinde bazi
oneriler [15].

En iyisi Kabul Sakinilmasi
edilebilir Gereken

Tam bugday ? Dondurulmus

ekmedi kek

Tahillar Misir ekmedi | Peynirli kek

Vanilyal Lokma tatlsi | Turtalar

biskiiviler

Piring Kraker Yagh misir
patlag

Makarna Cips

Sade misir patlagi Ylksek yagh
krakerler

Gorekler Yagh findikh
muffinler

2. Basamak: Meyve ve Sebzeler

Asiri meyve ve sebze tiiketimi, belki de besin piramidinin
en tartismasiz yonldir. Yine besin piramidinin genis bir
tabanini olusturan meyve ve sebzelerin cogunda antioksidan
vitaminler olan C, E ve B-karoten (A vitamini 6n maddesi)
bulunur. Bdylece hem kanser hem de kalp hastaliklariyla
savasmamiz mimkin olur. Ancak bu diisiinceyi destekleyen
bulgularin kaynadi, daha ¢ok ©n vyarglara aglk olan
calismalardan gelmektedir. Yine de bazi meyve ve sebzelerin
kanser riskini diisiirmede etkili olabilecegi kabul edilir. Ornegin
yesil yaprakli sebzelerde bulunan folik asit, kolon kanseri
riskini ve domateste bulunan likopen prostat kanseri riskini
azaltabilmektedir [2, 5, 11].

Meyveler, zihinsel faaliyetler icin en ©nemli enerji
kaynaklarindan birisidir. Beynin oksijen disindaki tek eneriji
kaynadi glikoz olup, meyvelerde hazir olarak bulunur. Diger
gidalardan alinan seker, midede yakilarak glikoza gevrilir. Bu
nedenle meyveleri a¢ karnina yememeli, yemeklerden 30
dakika 6nce alinmasi gerekmektdir [6].

Meyve ve sebzeler vitamin iceriklerinin yani sira kalsiyum,
demir, bakir, iyot, ¢ginko gibi 6nemli mineralleri ve diyet lifi
icermektedir. Ayrica meyve ve sebzeler biyoaktif etkinligi olan
kimyasal maddeler de icermektedir. Fakat bu maddelerin hepsi
heniiz bulunmus degildir ve arastirmalar devam etmektedir.
Hem bu nedenle hem de her meyve-sebzedeki besin maddesi
icerigi farkl oldugundan, bu gruptan diyetimizde degisik
Urtnlere yer vermeliyiz[1, 5,6, 10].

Meyve ve sebzelerde bulunan mineraller, hicre
korunmasi ve sadlikh dis, kemik cilt yapisi igin dnemlidir.
Mineraller ayrica kalp ritmi, kan basinci, viicuttaki sivi dengesi
gibi daha bircok diizenleyici fonksiyonlarda rol oynar.
Igerdikleri lif ile de sindirim sistemi igin &nemli olmaktadirlar.
Bu nedenle kabugu yenilebilen meyveler kabuklariyla
tiketilmelidir. Cunkd meyve kabuklari, [if ydninden
zengindirler. Meyve suyu segiminde %100 dodal meyve
sularini tercih etmeliyiz. Bazi meyve sularinda gok az miktarda
meyve suyu igerirken, fazla miktarda seker katimi yapilir [1,
6].

Sebzeler dogdal olarak diistik yaghdirlar. Ancak bu gruptaki
gidalardan yadlarla kizartilarak hazirlanan drinler ytksek
miktarda ya§ igerir. Bu nedenle haslanarak hazirlanmig
arinler, kizartilarak hazirlanmig Grlinlere tercih edilmelidir.
Ornek olarak patates verilebilir [1].

Kizarmigs Patates
Yag: 1igr
Enerji: 225 kalori

Haslanmis Patates
Yag: Izmiktarda
Enerji: 120 kalori

3. Basamak: Siit ve Siit Uriinleri Tavuk,
Baklagiller, Kuruyemis, Yumurta, Et, Sakatat, Balik

Bu grupta yer alan gidalar protein kaynaklar olup,
vicudun en etkili enerji kullanici béliimi olan kas dokusunu
gliglendirmek agisindan gok 6nemlidir. Viicut proteinlerinin
(dokularin, hemoglobinin, enzimlerin ve hormonlarin)
yapilabilmesi icin 22 gesit aminoasidin hepsinin ayni anda,
yeterli miktarda bulunmasi gerekmektedir. Bunlardan bir veya
birkaginin yeteri kadar alinamamasi halinde buyime
gliclesmektedir. Zira viicut proteinleri, hemoglobin veya enzim
olsun veya herhangi bir doku olsun 22 aminoasidi belli
oranlarda igerirler. Bir gesit aminoasidin yerine bir digeri
kullanilamaz. Protein yapmak icin aminoasitlerin
birlesmesinde aldiklari sira o proteine 6zelligini verir. Herhangi
bir aminoasidin azliginda yerine bagka bir aminoasidin gelmesi
halinde o protein normal gérevini yapamaz. Insan viicudunun
kendi kendine yapamadigi ve disardan gidalarla ile mutlaka
almasi zorunda oldugu aminoasitler (elzem aminoasitler) 8
tanedir [6, 12].

a) Siit ve Siit Uriinleri:

Bircok gida maddesi, canlinin ihtiyag duydudu besin
maddelerinin yalniz bir bélimund karsilarken (karbonhidrat
v.s.) yani tek yonli besin maddesi olmasina ragmen, siit
hemen hemen tim besin elementlerini, ayrica hayati
fonksiyonlar igin gerekli olan vitaminleri, enzimleri, antikorlari
ve daha bircok maddeyi yeterli ve dengeli bir bicimde
bulunduran bir Grindir [13].

Cocukluk cadlarindan baslamak tizere kemiklerin saglikli
gelismesi igin kalsiyum gereklidir. Siit tirlinlerinde kalsiyum bol
miktarda bulunmakla birlikte, D vitamini ve egzersiz de kemik
gelismesi icin gereklidir. Ancak bunlarin doymus yag icerikleri
fazla oldugundan dolay! dikkatli tiiketiimeleri gerekmektedir.
Bu amagla yadsiz siit ve siit Griinleri 2 yasindan sonra tercih
edilebilir [6, 11, 13].

St Urinlerinin saglik etkisine karar vermek igin daha fazla
calisma yapilmasi gerekiyor; ancak su durumda fazla
tiiketilmesinin tavsiye edilmesi pek mantikli gériilmiyor. Iyi
bir beslenme bigimine sahip pek gok yetiskin, kalsiyum
gereksinimini ginliik bir bardak siite esdeder st triintiinden
elde edebiliyor. Menopoz sonrasi gibi bazi durumlarda,
insanlar daha fazla kalsiyum gereksinimi duyabilir; ancak bu
miktar doymus yag icermeyen ve kalorisiz gidalardan da
alinabilir [2].

Tablo 2. Siit Uriinlerinin Tiiketilmesinde Bazi Oneriler
[15].

En iyisi Kabul edilebilir | Sakinilmasi
Gereken
Yagsiz slit %32 yagh siit Yagh siit
%1-2  Yagh | Dusuk yagh | Krema
Cottage dondurma
peyniri
%1-2  Yagh | Buzlu siit Kahve
peynir beyazlaticisi
Yagsiz yogurt | Yarm yagh
peynir
Yagr  azaltimis
olgunlasmis
krema
Yag  azaltimis
krem peynir




b) Tavuk, Baklagiller, Kuruyemis, Yumurta, Et,
Sakatat, Balik

Et, gerek besin degeri, gerekse ozel tat ve kokusu ile
insan beslenmesinde ©nemli bir gida maddesidir. Besin
maddesi olarak biyolojik yiiksek dederli, elzem amino asit
dengesi, icerigi ile hayvansal protein gereksinimini
karsilamaktadir. Protein tiiketimi agisindan bakildidinda, ergin
bir kisinin glinde yaklasik 70 gr protein tiiketmesi, bununda en
az vyansinin hayvansal kokenli olmasi gerekmektedir.
Hayvansal kaynakli proteinlerde bulunan aminoasitlerin
bazilar “elzem aminoasitler” olarak adlandiriimaktadir [12,
14].

Et, zengin bir protein kaynadi olmasinin yani sira, énemli
bir B vitamini ve demir kaynadidir. Ancak etin tiiketiimesinde
onemli olan bir konu, icerdigi dogmus yag miktaridir. Bu
nedenle et tiiketilirken yadsiz olmasina 6zen gosterilmelidir.
Eti hazirlama yontemi olarak da kizartma yerine haslama
tercih edilmelidir[1, 6, 11].

Kiimes hayvanlari ve balik, kirmizi ete gore daha az
doymus yag ve daha gok doymamis yag icerir. Balik ayrica
saglik icin 6nemli olan omega-3 yag asitlerinin de zengin bir
kaynadidir. Calismalar kirmizi et yerine tavuk ve balik
yiyenlerde kalp hastaliklar ve kolon kanseri riskinin daha
distik oldugunu gostermektedir. Bu nedenle tavuk ve balik eti
kirmizi et yerine, belli bir 6lglide tercih edilebilir. Fakat tavuk ve
hindi eti gibi gidalar tiketilirken de derisi ayrilmig sekilde
tlketilmesi gerekmektedir. Yine bu grupta yer alan yumurta
(sarisi) yiiksek oranda kolesterolicerir [1, 2, 6, 11].

Pek gok insan yag iceriginden dolayi findik gibi kabuklu
yemislerden kagini. Fakat yer fistigi da dahil kabuklu
yemiglerde bulunan yag doymamis yaddir ve 6zellikle ceviz
omega-3 yag asidinin zengin bir kaynadidir. Kontrollii
beslenme galismalari, kabuklu yemislerin kandaki kolesterol
oranini iyilestirdigini ve epidemolojik calismalarda bu gidalarin
kalp ve seker hastalilari riskini diistirdiguint gosteriyor. Ayni
zamanda kabuklu yemis yiyen insanlarin obez olma olasiligi da
dusuktdr. Bunun asil nedeni de, kabuklu yemislerin doyurucu
gida olup, enerijilerinin fazla olmasi ve tiiketiimesiylede diger
gidalarin tiketimini azalmasidir [2, 11].

Dinyanin hemen her yerinde bir yada birkag cesidinin
gunlik diyette yer aldidi kuru baklagiller ucuz olmalarina
karsilik besin degeri yiiksek gidalardir. Bol protein, nisasta,
diyet lifi, vitamin ve mineral igerirler. Tahillar gibi kuru
baklagillerde de yag (soya disinda) ve kolesterol
bulunmamaktadir [5, 11].

Tablo 3. Etlerin tiiketilmesinde bazi 6neriler[15].

En iyisi Kabul Sakinilmasi
edilebilir Gereken
Balik Tuna baligi
yadi
Derisiz kanath eti Istiridye Pirzola
Suda Karides Sosis
konservelenmis
tuna bald:
Dustik yagh parga Istakoz Domuz eti
et
Tarak Krzarmis et
Sakatat-
karaciger,
bébrek
Konserve et

4. Basamak: Yaglar ve Tathlar

Piramit baginda gordiigiimiiz gidalar enerji kaynadi

olmalarina ragmen cok az miktarda veya hig vitamin ve
mineral icermezler. Bunun igin pasta, seker, recel, marmelat
vb. tatl yiyecekler beslenme acisindan ¢ok gerekli degillerdir.
Fakat damak zevki nedeniyle tiketilecekse yiiksek enerji
icerigi ylziinden dikkatli olunmalidir. Meyve sulari, kolali
icecekler, cay ve kahvenin igiminde; tatl, kek, pasta, cikolata
gibi besinlerin hazirlanmasinda kullanilan seker, regel bal gibi
rafine sekerler “bos enerji kaynag” olarak adlandiriimaktadir.
Rafine sekerler tek basina tiiketildiginde kan sekerini ani
yukseltip, cok kisa siirede normal dederin altina diistirr. Fazla
seker tiiketimi ayrica viicutta yag depolanmasini hizlandirarak
sismanlk ve buna bagh kalp-damar hastalilari ve diyabet
riskini arttirir. Rafine seker tiketiminin zararlan; dis gurikleri,
sismanlik, yetigkin diyabeti, kalp/damar hastaliklar, katarakt,
tath tutkunlugu ve hiperaktivitedir [1, 10, 15].

Diyetimizde aldigimiz yadlar genelde hayvansal
gidalardan (st ve et grubu) gelir. Meyveler, sebzeler ve tahil
Urlinleri dogal olarak az miktarda yag icerirler. Ancak bu
trtinlerden yapilan bir cok yiyecek yaglarla yapilir (kizartiimig
yiyecekler) [1].

Ginde tiketilen toplam yag miktarinin kalorinin %30'unu
gecmemesi gereklidir. Bu yaglan tiiketirken doymus yadca
zengin tereyadi, kuyruk yadi yerine, doymamis yag orani
yiksek zeytin yadi, misirdzi yadi, aygicek yadi v.b.yaglar
tercih edilmelidir. Yani yag tiiketiminde bitkisel yaglar tercih
edilmeli ve bu bitkisel yaglar giinliik alinan yag miktarinin en
az 2/3'Gnd olusturmaldir [5, 6].

Biitlin yadlar gidalarda 3 tipte bulunur;
a) Doymus yagdlar: Et ve sit (riinlerinde, bazi
sebzelerde (Hindistan cevizi, palm) bulunur.

b) Tekli (mono) doymamis yaglar: Ozellikle
zeytinyad, findik yagi ve kanola yaginda bulunur.

c) Coklu (poli) doymamus yaglar: Ozellikle aycicegi,
soya fasulyesi, misirézli, pamuk tohumu yagi ve bazi
baliklarin yagi bu yaglardandir.

Gida piramidi takip edilerek ve o6zellikle poli ve mono
doymamig yag asitlerini iceren gidalan tercih ederek dogmus
yaglardan kaginilabilir [1].

Yag tiketiminin asiri sismanlik Gzerindeki 6nemi goz
onlinde tutulmaldir. Asirt sismanlik Tip II seker hastalidi
(yetiskin tipi seker hastalidi), kalp hastalilari ve meme, kolon,
bobrek, yemek borusu kanserleri gibi hastaliklar icin en dnemli
risk faktoriidir. Pek cok beslenme uzmani, yag tiiketiminin kilo
aliminda roli oldugu dustinliyor; c¢linkii yagda gram basina
protein ve karbonhidrata gbre daha fazla kalori var. Ayni
zamanda gidayla dogrudan alinan vyadlarin vicutta
depolanma islemi, karbonhidratlarin viicut yadina
donistiirtilmesinden daha verimli olabiliyor [2].

Tablo 4. Yaglarin Tiiketilmesinde Bazi Oneriler [15].

En fyisi Kabul Sakmilmasi
edilebilir Gereken
Zeytin yad Mayonez Tereyag
Susam yagi Salata soslan Domuz yadi
Kanola yagi Margarin
Aycicedi yagi Hindistan cevizi
yadi
Misir yag Palm yad
Yer fistigl yagi Kakao yadi
Doymamis yad
iceren  salata
cesnileri
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Tdm bu beslenme kurallarini uygularken, viicudun sivi
ihtiyacinin karsilanmasi da unutulmamalidir. Glinde en az 2 litre
kalorisiz ve alkolstiz icecekler igilmelidir (su, soda, meyve ve
bitki caylari, diyet mesrubatlar v.b.). Kahve, gay veya yesil cay
(bu igecekler viicudun sivi ihtiyacini karsilamak yerine viicutta
sivi kaybina neden olurlar) ve siit viicudun s6z konusu iki
litrelik sivi ihtiyaci igerisine ilave edilmezler [9].

Tablo 5. Giinliik kalori ihtiyaglari ve porsiyon miktarlar

[8].

Cocuklar, G
eng
geng kelar,
Kalori Kadinlar s~ erkekler ve
ve vagllar hareketli
1,600 bayaniar e erkekler
Besin Grubu erkeklerin 2 800
codu 2,200 !
Ekmelk,
Tahil, 6 9 ) 11
Piring, porsiyon POTSYON | porsiyon
Makarna
3 ) .
Sebzeler porsiyon 4 porsiyon | 5 porsiyon
2 . .
Meyveler porsiyon 3 porsivon | 4 porsiyon
S(t, Yodurt, 2-3 2-3 2-3
Peynir porsiyon porsiyon porsiyon
Et, Balik,
Kuru 2
Fasulye, . 2 porsiyon | 3 porsiyon
Yumurta, porsiyon
Findik

Obezite siniri bir anlamda basit bir matematik islemin; alinan
ve harcanan kalori hesabinin sonucunda ortaya gikar.
Sismanlidin ilk kuralina goére, avokadodan zeytine, o anki enerji
gereksiniminden fazla olarak yenilen her sey yaga dondis [4].

Sismanligin ikinci kurali; kalori dengesini tutturmak
oldukga hassas bir istir. Giinliik ortalama 2000 kalorinin sadece
%5 fazlasini tikettiginizi varsayalim. Bu sadece 100 kalori
anlamina gelir ve bir bardak elma suyuna denktir. Ama
fazladan alinan o birkag kalori, asir derecede kilo almaya
neden olabilir. insan bedenindeki bir kilogramin yaklasik 7700
kaloriye denk gelmesi nedeniyle o bir bardak meyve suyu bir
yilda agirhdginiza fazladan 5 kilo ekler [4].

1. DURUM Normal Yapih Kigi
Alinan Enerjs
Harcanana Esit

Hareanan Enerji
Ahnan Enerji )

Sisman Kis1

2. DURUM

Alnan Enerji Harcanan Enerp

Harcanandan Cok

Ahnan Enerji

3. DURUM Zayif Kisa

Alinan Enerji
Harcanandan Az

Alinan Enerji

Harcanan Enerji

Sekil 2. Enerji Dengesi ve Viicut Agirhgi [12].

YENI SAGLIKLI BESLENME PIRAMIDi

Gida besin piramidinin yalniz tek amaci, saglikli beslenme
igin mUmkiin olan en iyi tavsiyeyi vermeyi amaglar. Beslenem
pramidinin tiiketiciler arasindaki popilaritesinden dolayi, son
yillarda piramitte bazi degisiklikler olmus; bélge ve kisilere gore
0zgun hale getirilmistir. Gengler igin beslenme piramidinde
egitimsel mesajlar sadelestiriimis ve cocuklar (zerine gida
tercihleri ve besin gereksinimleri ne yogunlasilmistir. Etnik ve
tercih-spesifik piramitler, Asya vejetaryen piramitleri kapsar
sekilde genisletilmistir. Ozellikle Akdeniz piramidi, sadlikcilar ve
tlketiciler Akdeniz tilkelerinde kronik hastalik oranlari diinyada
en dislk seviyede ve yetiskin insan hayati beklentisinin en
yiksek oldugunun farkina varmalarindan dolayr ¢ok blyiik
populariteye sahiptir. Bu piramit Harvard Saglik Bolimdi,
Birlesmis Milletler Saglik Organizasyonu / Gida ve Tarim
Organizasyonu (WHO/FAQ) isbirligi merkezi igbirligiyle
geligtirilmistir (17, 18). Bu gergevede farkl tiiketicilerin en
saghkh gidalari segmesine yardim etmek igin, bu
organizasyonlar beslenme piramidinin yenilenmesini hatta,
bolge ve kitlelere gére 6zgln hale getirmislerdir [18].

Yeni diizenlenen beslenme piramidi kilo kontroll igin
ginlik egzersizleri ve toplamda alinan fazla kaloriden
kaginmayi onermektedir. Bu amagla egzersiz ve kilo kontrolt
(tarti) piramidin en alt basamadina yerlestirilmistir.

siirh
tiiketilmeli

Siit iirinleri veya
Kalsiyum destegi
1-2 birim

Bahk, tavuk-hindi, yumurta
0-2 birim

/ Kuruyemis ve kuru meyveler

1-3 birm

Meyve Gurubu
Y 2-3 birim
Tahillar (kepekli) besinler - z o
kepehli m£||a|:na, hverengi 2ol ragl:.s:-whnyag.
piring, bulgur, kepehli ekmel sol::. ol "!r'dl(F
(Her yemekte) Lt e et

Sekil 3. Yeni Beslenme Piramidi[11].

Eski piramitte en Ust basamakta yer alan bitkisel yaglar
(zeytin, soya, misir, findik, kanola yaglari), yeni piramitte tahil
ve tahil Grinlerinin (kepekli olanlar) basamadina
yerlestirilmistir. Clinkl bu yaglar doymamis yaglarca zengindir
ve bazilari sadlik agisindan yararl olan omega-3 yag asitlerini
icermektedir.

Yeni piramitte tahil ve tahil Griinleri de ayriimistir. Kepekli
olan gidalar (kepekli tahillar, kepekli ekmek, kepekli makarna
v.b.) asadida; bitkisel yaglarla ayni basamakta yer alirken,
beyaz un, beyaz ekmek, beyaz pilav v.s. piramidin en (st
basamadina yerlestirilmistir.

Meyve ve sebzelerin bulundugu basamak, yeni piramitte
sabit kalan tek basamaktir. Bunlar, yine en rahat tiketilebilecek
gida grubunda yer almaktadir.

Kuruyemis ve kuru meyveler, eski piramitteki yerinden, yani
hayvansal proteinlerin bulundugu basamaktan ayrilarak,



Daha alt basamada vyerlestirilmistir. Kuruyemislerin, diger
hayvansal proteinlerden ayrilmasinin nedeni, bunlarin
doymamis yaglar bakimindan zengin olmasi, yani daha saglikl
olmasidir.

Protein kaynaklari olan; balik, tavuk, hindi ve yumurta
yeni piramitte kirmizi etten ayrilmis ve daha alt basamada
yerlestirilmistir. Bunun amaci, bunlarin doymus yag oranlarinin
disiik olmasi ve 6zellikle balikta bulunan yadin kalbe koruyucu
etkisi olmasidir.

Sut ve st drlnleri yeni piramitte yine eski yerinde
bulunmaktadir. Ancak, kirmizi et ve dider protein
kaynaklarindan ayrilmistir. Yeni piramitte stit ve sut drlnleri
kirmizi etin bulundugu basamadin altinda yer almaktadir.

Yeni piramitte, en {ist basamagin bir bolimin kirmizi et ve
tereyad olusturmaktadir. Kirmizi et diger protein
kaynaklarindan ayrilmis ve yiiksek yag iceriginden dolayi en
st basamada yerlegtirilmistir. En Gist basamadin diger yarisini
beyaz un ve beyaz undan yapilmig gidalar olusturmaktadir. Eski
piramitte en fazla tiketilmesi
gereken gidalarin bulundugu
grupta yer alan bu drinler, yeni
piramitte en az tiiketilmesi gereken
gidalar arasinda yer almaktadir.
Bunun nedeni, bu Urtnlerin gok
cabuk sindirilmesi ve kan sekerini
hizla yikseltmesidir. Bu durum
insllin oynakligina buda obeziteye
neden olmaktadir [2, 10, 11].

Simdiye kadar degindigimiz
gidalari ve besin 6gelerini aldigimiz
zaman iyi bir diyet secimine ve
saglikli beslenmeye adimimizi atmig
olmakla birlikte tam garanti altina
almis olmayabiliriz. Yeni piramide
gore beslenen katiimcilarla yapilan
calismalar bu piramidin kanser riski
icin olmasa da, kalp hastaliklari riski
icin eskisine gore daha sadlikli
oldugunu gostermektedir. Elbette
hala beslenme ve sadlik arasindaki
iliskinin anlasilmasinda belirsizlikler
vardir. Ozellikle siit drinlerinin
roliiniin, bazi meyve ve sebzelerin
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Probiyotikler ve Kalp-Damar Hastaliklari

) Dr. Oguz Giirsoy & Prof. Dr. Ozer Kinik _
Ege Universitesi Ziraat Fakliltesi Siit Teknolojisi Béliimii, Bornova, Izmir

OZET

Yiksek serum kolesterol ve Ozellikle de LDL-kolesterol
dizeyleri kalp-damar hastaliklari riskinin artisiyla
iliskilendirilmektedir. Bazi intestinal bozukluklarin énlenmesi
ve/veya tedavisinde yararli etkilere sahip canh
mikroorganizmalar olarak tanimlanan probiyotik
mikroorganizmalar serum kolesterol seviyesini disirebilir. Bu
makalede ilk olarak probiyotikler tanimlanmis ve
probiyotiklerle ilgili bazi 6nemli hususlar agiklanmigtir. Son
kisimda kalp-damar hastaliklan (izerine probiyotiklerin etkileri
yeni literatir bilgileri igi§inda tartigiimistir.

Anahtar Kelimeler: Kolesterol, saglik, probiyotik
PROBIOTICS AND CARDIOVASCULAR DISEASES

ABSTRACT

Elevated levels of serum cholesterol, particularly LDL-
cholesterol have been linked to an increase risk for
cardiovascular diseases. Probiotic microorganisms which have
been defined as viable microorganisms that have a beneficial
effect in the prevention and/or treatment of specific intestinal
disorders can be decrease the serum cholesterol levels. This
paper will first outline definition of probiotics and give some of
the key aspects for probiotics. In the final part, we discussed
the effects of probiotics on the cardiovascular diseases under
the data of new literatures.

Key Words: Cholesterol, health, probiotic
GIRIS

Kalp-damar hastaliklari, 6liimlere ve kalici sakatliklara yol acan
hastaliklardir. Tiirkiye'de, 2 milyon kiside kan kolesterol diizeyi
ylksek diizeyde (240 mg/dl ve Ustl) iken 6 milyon kisi de
yliksek deder sininndadir (200-239 mg/dl). Kalp-damar
hastaliklari gelismis (lkelerde 6lim nedenleri arasinda ilk
sirada yer almakta olup yiksek kolesterol, yiiksek tansiyon ve
sismanlik gibi sorunlarin asiimasi ile bu 6&limlerin
onlenebilecedi veya geciktirilebilecedi bildirilmektedir [1].
Kanda kolesterolii tasiyan iki lipoprotein kalp-damar
hastaliklari agisindan 6zellikle 6nemlidir. Bu lipoproteinler
disik yodunluklu lipoprotein (LDL) ve yiksek yogunluklu
lipoprotein (HDL) olarak tanimlanmaktadir [2].

Kalp-damar hastaliklarini kolaylastiran faktorlere,
kardiyovaskdiler risk faktorleri adi verilmektedir. Kanda,
kolesterol ve LDL-kolesterollin yiiksek olmasi, hasta igin risktir
ve kolesterol yiiksekligi de bir kardiyovaskiiler risk faktériidur.
HDL-kolesteroliin dusiik olmasi da bir risktir. Bu riske sahip
hastalarda, kalp krizi, felg, damar tikanmasi, bobrek yetmezligi
gibi hastaliklarin ortaya gikma olasilii daha fazladir [1, 2].
Codu genis Olgekli olan calismalarda, LDL dizeyiyle istemik
kalp hastaliklari (damar sertlii sonucu kalbin kansiz
kalmasina bagl hastaliklar) ve 6lim hiziyla dederlendirilen
aterosikleroz arasinda lineer bir korelasyon oldugu
belirlenmistir. Toplam kolesterol dlizeyi ne kadar ylksekse,
semptomatik ve o6limcil aterosikleroz riski o kadar
artmaktadir.

Bu makalede oncelikle probiyotiklerin tanimi ve probiyotik
kavrami ile ilgili ©6nemli hususlar 6zetlemis, ardindan
probiyotik aliminin kandaki kolesterol diizeyine ve dolayisiyla
kalp-damar hastaliklari (izerine olan yararli etkileri son yillarda
yapilan {imit verici calismalarin isiginda 6zetlenmistir.

PROBIiYOTIKLER: Tanim ve Bazi Onemli Hususlar

“Probiyotik” Yunanca'da “yasam igin” anlamina gelen ve uzun
yillardan beri gesitli sekillerde kullanilan bir kelimedir [3].
Bilindigi gibi probiyotiklerin en cok kabul géren tanimlari Roy
Fuller tarafindan 1989 yilinda “tiiketici saghdina bireylerin
intestinal mikrobiyal dengesini koruyarak veya gelistirerek
yararli olan canli mikrobiyal gida katkilandir” seklinde
yapilmisti [4]. Immiin sistemin yaklasik %70'inin
gastrointestinal sistemde lokalize olmasi [5] ve probiyotik
mikroorganizmalarin lokal ve sistemik seviyelerde immin
sistemi aktive ettigine dair dnemli kanitlarin olmasi nedeniyle
soz konusu tanima alternatif tanim yine Roy Fuller tarafindan
gectigimiz yil “Biologist” dergisinde cikan bir makalede
kullaniimistir. Buna gore eski tanimin “bir probiyotik kalitatif
yada kantitatif olarak bagirsak mikroflorasini etkileyerek yada
immin sistemin durumunu modifiye ederek yararh etkiler
olusturma hedefiyle insanlar yada hayvanlar tarafindan
tiketilen canli mikroorganizma preparasyonu” olarak
degistirilmesi  6nerilmistir [6]. Probiyotik terimi genellikle
fermente st Grinleri yada diyet katkisi olarak alinabilen
biyolojik aktiviteleri ve intestinal sistemde canliliklarini
slirdirme ve yasama kabiliyetleriyle tanimlanan Lactobacillus
spp., Bifidobacterium spp. ve Enterococcus spp. gibi secilmig
laktik asit bakterilerini ifade etmek igin kullaniimaktadir [7].
Probiyotik olarak kullanilacak mikroorganizmalarin segiminde;
(i) insan orijinli olma, (ii) intestinal hiicrelere tutunabilme ve
(iii) gastrointestinal sistemde canliigini siirdiirebilme
oOzellikleri oldukga dnemli goérilmektedir [8]. Ayrica probiyotik
mikroorganizmalarin patojenitesinin olmamasi son derece
O6nem tasimaktadir. Geleneksel olarak kullanilan laktik asit
bakteri glivenli statlidedir. Ancak son vyillarda yararl etkileri
nedeniyle probiyotik olarak kullanimi &nerilen
mikroorganizmalarin bu agidan test edilmesi gerekmektedir
[9]. Bunun yaninda s6z konusu probiotik mikroorganizmalarin
saglik Uzerine vyararli etkilerinin klinik galismalarla net bir
sekilde ortaya konulmasi gerekmektedir. Probiyotik
mikroorganizmalarin bazi hastalik/semptomlar Gzerindeki
yararl etkileri iyi bir sekilde ortaya konulmus iken (diyare,
laktoz intoleransi, immiin modilasyonu gibi), diger bir cok
rahatsizligin (kabizlik, kanser, karaciger rahatsizliklari, Griner
sistem infeksiyonlari, adiz ve dis saglidi gibi) tedavisi ve
Onlenmesindeki rolleri ise tam olarak aydinlatilamamistir.

PROBIYOTIKLER VE KALP-DAMAR HASTALIKLARI

Probiyotik bakterilerin serum kolesterol diizeylerine olan
etkileriyle ilgili arastirmalar, 1974 yilinda yayinlanan bir
makalede fermente sit tlketiminin kolesterol distiricl
etkisinin oldugunun bildirilmesinden sonra [10] artmistir. Bu
tarihten sonra yapilan gok sayida galismada probiyotiklerin
farelerin ve domuzlarin serum kolesterol seviyelerini
diistrdgi belirlenmistir [11, 12]. Konu ile ilgili olarak yapilan
calismalarda daha gok probiyotik Lactobacillus acidophilus ve



Enterococcus faecium suslari kullanilmigtir. Akalin et al. [13]
28 giin sureyle L. acidophilus ile beslenen farelerdeki toplam
serum kolesterol seviyesinin kontrol grubundan %22 daha
disiik oldugunu tespit etmislerdir. Benzer sekilde Schaafsma
et al. [14] L. acidophilus igeren bir fermente sit Urininin
tiketiminin orta yasli saglikli insanlarda kolesterol disiriici
etkileri oldugunu bildirmistir. Fukushima et al. [15] yag ve
kolesterolce zengin diyet ile beslenen siganlarda 6-desaturaz
aktivitesi ve serum kolesterol seviyesi (izerine L. acidophilus
ve E. faecalis'in etkilerini incelemislerdir. Arastirma sunucunda
ilgili mikroorganizma karisimi ile beslemenin 6-desaturaz
aktivitesi ve serum arasidonik asit seviyesini arttirdidi, serum
kolesterol seviyesini ise distrdiigi belirlenmistir. Agerholm-
Larsen et al. [16, 17] yaptiklari calismalarda Causido® ticari
markaslyla piyasada bulanan ve fermente bir siit rin( olan
Gaio® markali yodurdun Uretiminde kullanilan probiyotik
kiltdrin (kdltir E. faecium ve iki S. thermophilus susunu
icermektedir) kolesterol diisiiriicii etkilerini incelemislerdir. ik
calismada Causido® KkiiltlirGinii iceren probiyotik fermente
siitlin 8 hafta boyunca giinliik 450 ml tiiketiminin serum LDL-
kolesterol seviyesini dislirdigli tespit edilmistir [16]. Yine
Agerholm-Larsen et al. [17] konu ile ilgili olarak yapilan 6 farkl
calismay! dederlendirdikleri makalelerinde de Causido®
kiltdri'ndn toplam ve LDL-kolesterolli distiriict etkileri igin
uzun sireli tiiketilmesi gerektigini rapor etmislerdir.

Son yillarda L. acidophilus ve E. faecium kultlrleri digindaki
probiyotiklerin de kolesterol disiiriicl etkilerinin incelendigi
gesitli arastirmalar dikkati gekmektedir. In vitro ortamda
yapilan bu calismalarin birinde Grill et al. [18] Lactobacillus
amylovorus DN-112053 ve Bifidobacterium breve ATCC
15700'iin safra tuzlari olan oksgal (oxgall) yada taurokolik asit
iceren besi yerinde kolesteroli asimilasyon ve/veya
presipitasyon kabiliyetleri Gzerine galismiglardir. Calisma
sonunda ilgili bakterilerin safra tuzlari varliginda ortamdaki
kolesteroli presipite ederek yikimladiklari belirlenmistir.
Bukowska et al. [19] meyve suyu, fermente yulaf ve probiyotik
L. plantarum 299v susu iceren fonksiyonel bir gida maddesi
(Probi AB, Lund, Isvec) ile beslenmenin LDL-kolesterol ve
fibrinojen seviyelerini dnemli diizeylerde diislirdigiini tespit
etmistir. Ayni arastirmacilar daha yakin bir tarihte, diyetle
alinan L. plantarum'un ileri dizey sigara tiryakilerinin
aterosiklerozdan korunmasi igin de etkin bir ajan alarak
kullanilabilecegini bildirmislerdir [20]. Sindhu and Khetarpaul
[21] S. boulardii + L. casei karisimi probiyotik kiltir igeren
hububat bazli gida karisimiyla beslemenin farelerdeki toplam
serum kolesterol ve LDL-kolesterol konsantrasyonlarini Snemli
olclide distirdiigiinti belirlemistir. Bifidobakteri'lerin kolesterol
dusirlci etkilerinin incelendigi baska bir galismada B. longum
Bb-46 iceren yodurt ve soya siitli yogurdunun siganlarda
serum kolesterol seviyesini disirdigi bulunmustur [22].
Konu ile ilgili olarak yapilan diger bir ilging calismada E.
coprostanoligenes ATCC 51222'nin tampon soliisyonu yada
sttle aliminin tavsanlarda kan kolesterol seviyesini azalttig
tespit edilmistir [23].

Probiyotiklerin serum kolesterol seviyesini distirme
mekanizmasi tam olarak bilinmemektedir [24]. Probiyotik
bakteriler gida kaynakli sindirilemeyen karbonhidratlar
kolonda fermente ederek kisa zincirli yag asitleri (baslica
asetat, propionat ve bitirat) ile H,, CO, ve metan gazlari
olusturmaktadir [25, 26]. Kisa zincirli yag asitleri karacigerde
kolesterol sentezini inhibe ederek ve/veya plazmadan
karacigere tekrar kolesterol gidisini saglayarak kan lipitlerinin
sistemik seviyelerinde azalmalara neden olabilirler [27]. Konu
ile ilgili olarak son yapilan galigmalarin birinde potansiyel
kolesterol distriicii etkileri olan L. fermentum KC5b'nin
mevcut kolesterol diglrtict etkisini muhtemelen; kisa zincirli

yag asitleri tretimi ve dzellikle de propionat Uretimi ve/veya
safra tuzu dekonjugasyonu ile gerceklestirdigi bildirilmistir
[28]. Yapilan diger bazi galismalarda probiyotik tiiketimi ile
karacigerdeki kolesterol sentezini azaltan -hidroksi--
metilglutaril-koenzim A rediiktaz seviyesinin 6nemli bir sekilde
diistiigi belirlenmistir. Yine probiyotiklerin intestinal limende
kolesteroliin safra asitlerine donlslimind arttirdidi tespit
edilmistir. Li and Beitz [23] E. coprostanoligenes ATCC
51222'nin kolesterol disiriicl etkisini, s6z konusu bakterinin
kolesterolli sindirim sisteminden absorbe edilemeyen
koprostanol maddesine donistiirmesine baglamistir. Konu ile
ilgili son muhtemel mekanizma da probiyotiklerin safra
tuzlarini hidrolize ederek kolesterol seviyesine etki ettigi
hipotezidir [29]. Goriildigu gibi probiyotiklerin kolesterol
distrlci etkileri tek bir mekanizmaya bagl degildir. Bir cok
arastirmaci farkli suslarinin etki mekanizmalarinin da farkli
olabilecedini ve stz konusu etkide bir veya birkag
mekanizmanin ayni anda etkili olabilecegini bildirmektedir.
Konu ile ilgili calisan bilim adamlari tarafindan probiyotikler ile
serum kolesterol seviyeleri arasindaki iligkilerin tam olarak
belirlenebilmesi igin yeni ve daha fazla calismanin yapilmasi
gerekli goriilmektedir.
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Gidalarin Depolanma Kosullarinin igerdikleri
Antioksidanlar Uzerine Etkileri

) Semih OTLES, Ozlem CAGINDI _
Ege Universitesi, Gida Muihendisligi Béliimi, Bornova Izmir 35100

Ozet

Gidalarda oksidatif bozulmayr ©6nleyen yada geciktiren
bilesikler olan antioksidanlarin son yillarda insan saglidi tizerine
yararl etkilerinin ortaya konulmasiyla onemi gittikce
artmaktadir. Meyveler ve sebzeler, baharat ve sifall otlar, cay,
tahillar ve tohumlar antioksidan igerikleri bakimindan zengin
olan gidalardir. Gidalarin bilesiminde bulunan besleyici degerler
cesitli islemler sonucu dedisim gostermektedir. Gida
maddelerinde bulunan bazi antioksidanlarin farkli depolama
kosullarindaki degisimi bu calismada irdelenecektir.

Anahtar kelimeler: Depolama, antioksidan, antioksidan
aktivitesi, sicaklik, stire

THE EFFECTS OF STORAGE CONDITIONS ON
ANTIOXIDANTS IN FOODS

Semih OTLES, Ozlem CAGINDI
Ege University, Food Engineering Department,
Bornova Izmir 35100

Abstract

Antioxidants are compounds inhibit or delay oxidative spoilage
that beneficial effects on human health increase its
importance, recently. Fruits and vegetables, spices and herbs,
tea, cereals and grains are rich from the antioxidants contents.
The nutritional values show variation during different
processes. The variations of certain antioxidants in foods on
different storage conditions are examined in this study.

Keywords: Storage,
temperature, time

antioxidant, antioxidant activity,

Giris

Gida driinlerini olusturan bilesenler havanin oksijeni ile
kendiliginden oksidasyona ugrayarak gidalarda istenilen ve
istenilmeyen reaksiyonlara sebep olurlar. Gidanin rengi,
aromasi, tadi, yapisi ve ozellikle besinsel degeri gibi gidanin
kalitesini degdistiren Urilnlerin olusmasina yol acarlar.
Gidalardaki kimyasal bozulmalardan biri olan oksidasyon olayi,
beslenme fizyolojisi acisindan oldugu kadar teknolojik ve
ekonomik agidan da oldukca 6nem tasimaktadir. Bu nedenlerle
oksidasyonun fiziksel ve teknolojik yontemlerle dnlenemedigi
durumlarda antioksidan maddeler kullaniimaktadir.
Antioksidanlar gidalarin yapisinda dogal olarak bulunabildigi
gibi, Maillard reaksiyonunda oldugu gibi kimyasal
reaksiyonlarin sonucunda da olusabilmekte veya dodal
kaynaklardan ekstrakte edilerek gidalara eklenmekte
dolayisiyla da oksidasyon engellemekte veya geciktiriimektedir
(1). Boylece hem gidalarin kalitesi korunmakta hem de raf
Omri uzamaktadir. Son yillarda yapilan epidemiolojik ve klinik
calismalar gidalarda bulunan antioksidan maddelerin insan
saghigina lzerine yararlarini ortaya cikarmistir. Ozellikle de
cesitli kanser tiplerinde, kalp, kardiovaskdler, nérolojik ve
kronik hastaliklardan korunmada énemli rol oynamaktadir (2,
3, 4, 5). Bitkisel kaynaklarda bulunan baslica dodal
antioksidanlar karotenoidler, askorbat, tokoferoller ve fenolik

bilesiklerdir (6). Gida maddelerinin icerdigi antioksidan
maddeler ve bioaktiviteleri cesitli faktorlerden etkilenmektedir.
Topragin islenmesi, endistriyel islemler ile hasat sonrasi ve
tliketim 6ncesi degisen periyotlarda depolama, cesitli prosesler
ve farkli hazirlama metotlari etkili olmaktadir (7). Bilindigi Gizere
gida antioksidanlari depolama sirasinda yapilan sterilizasyon,
pastdrizasyon, dehidrasyon, pisirme ve bekletme gibi islemler
sonucunda belirgin bir kayba ugramaktadir (8).

Bu calismada, antioksidan maddelerce zengin olan meyve ve
sebzelerin, cayin, tahillar ve tohumlarin islem ve depolama
kosullarinda antioksidan madde konsantrasyonunda ve

aktivitesindeki degismeler hakkinda derlenmis bilgiler
verilmistir.
Meyve ve Sebzeler

Meyve ve sebzelerde antioksidanlar acisindan oldukga
zengindir. Antioksidatif etkileri ile dne gikan baglica bilesikler C
ve E vitamini, karotenoidler ve antosiyanidin, flavanoid gibi
fenolik bilesikleridir (9). Meyve ve sebzelerde hasat sonrasi
antioksidan aktivitesi ile antosiyanin ve fenolik bilesik miktari
etkilenmektedir. Bazi meyvelerin toplam antioksidan
kapasitelerinin belirlendigi bir arastirmada, en yiksek
antioksidan aktivitesi gilekte gézlenmis ve onu sirasiyla erik,
portakal, siyah tziim, kivi, pembe greyfurt, beyaz iziim, muz,
elma, domates, armut ve kavun izlemistir (10). Holcroft ve
Kader'in (1999) yaptiklari bir calismada kontrollii atmosfer
altinda depolanan cilegin dis dokularindaki antosiyanin
igeriginin dedismedigi ama ig dokularda azaldigi gdzlenmistir
(11). Yine gesitli proseslerinde ciledin antioksidan miktar
Uzerinde etkili oldugu gozlenmistir.Recel yapilarak saklanan
cileklerdeki toplam ellajik asit miktarinin % 20, flavonoid
miktarinin da % 15-20 azaldigi belirlenmistir (12). Hasat
sonrasi 0°C, 5°C ve 10°C 'de depolanan cilek ve kiraz benzeri ile
yapllan arastirma sonucunda, 5°C ve 10°C de saklanan
Uriinlerin antioksidan kapasiteleri ile toplam fenolik ve
antisiyanidin miktarlarinin 0°C'de saklananlara gére daha
yiiksek olmasina ragmen 0°C daha uzun siireli bozulmadan
depolanabildigi goriilmistir (13). Bir diger arastirma da dort
gesit ahududunun dondurulmasi sonucunda toplam fenolik
madde miktarinin ve serbest radikal yakalama kapasitesinin
cesitlere gore % 4-20 arasinda azaldigi saptanmistir (14).
Elmalar ile yapilan galismalarda, flavonoidlerin olgunlasma
sirasinda farkli miktarlarda azaldidi (15, 16, 17), fenoliklerin ise
depolama ve raf ©mri siresince degisiklik gdsterdigi
saptanmistir. Delicious' ve 'Ralls' gesidi elmalarda 4-5 ay soguk
depolamada klorojenik asit, flavonoid ve antosiyanin
konsantrasyonun dedismedigi, 20°C'de 7 gin depolama
sonucunda klorojenik asit ve flavonoid kansantrasyonu ile
erken toplanan elmalarin raf 6mrii boyunca antosiyanin
konsantrasyonunda azaldi§i saptanmistir (18). Uziim
kabuklarinin dederlendirilmesi sirasinda kurutma islemi
Uzerine yapilan bir calismada, 60°C, 100°C ve 140°C'de
kurutulan kabuklardan 60°C'de kurutulanlarin antioksidan
aktiviteleri ile toplam fenolik bilesik igerikleri dondurularak
kurutulmus referans oOrnede gore oOnemli bir farklihk
gdstermemis, antioksidan aktivitesi 100°C'de kurutmada %28,
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140°C'de kurutmada %50, toplam fenolik bilesik ise sirasiyla
%18.6 ve %32.6 oraninda azalmistir (19). Domateste bulunan
likopenin ise diger antioksidanlardan farkli olarak depolama ve
pisirme sicakliklarina karsi oldukca dayanikli oldugu
gorilmistir. 95°C'de 15 saat ve daha uzun sireli pisirilen
domates suyundaki antioksidan aktivitesinin isitilmayan
orneklere gére daha yliksek dederde oldugu saptanmistir (20).

Sebzelerde antioksidan 0zelligi gosteren bir gok bilesen
icermektedir. Bazi sebzelerin toplam antioksidan
kapasitelerinin belirlendigi bir arastirmada, en yiksek
antioksidan aktivitesi sarimsakta gézlenmis ve onu sirasiyla
pazi, ispanak, Briksel lahanasi, brokoli, pancar, kirmizi biber,
sogan, misir, patlican, karnabahar, patates ve havug izlemistir
(21). Meyve tiiketiminde oldugu Uzere sebzelerde taze, soguk
depolama ve dondurularak  saklanmaktadir. Ispanak ve
bezelyeler ile yapilan bir calismada, agartma ve dondurmanin
suda eriyen antioksidan aktivitesini %30 ve %50 oraninda
azalttg; dondurulmus ispanak ve bezelye &rneklerinin
konserve 6rneklerine gére daha yuksek miktarda antioksidan
aktiviteye sahip oldugu goézlenmistir. Ayni calismada cig ve
mikrodalgada islem goérmis ornekler arasinda da o6nemli
olmayan bir farkin; uzun sireli kaynatmada ise blyuk
kayiplarin oldugu saptanmistir (7).

Gay

Gay flavanoidleri enzimatik ve kimyasal reaksiyonlara kolayca
girebilen reaktif bilesiklerdir ve antioksidan o6zellikleri Grinin
ozelliklerine gore degisebilmektedir. Cay igeceklerinin
hazirlanmasinda ve depolanmasinda flavanoidler kimyasal
modifikasyona udrayabilirler. Yesil cay siyah caya gére daha
yiiksek miktarda fenolik madde icermektedir ki bununda siyah
cayin yapim asamasinda ugradigi enzimatik oksidasyondan
dolay! antioksidan 6zelliklerini kaybetmesinden kaynaklandigi
distinilmektedir (22). Yapilan bir calismada, hava varliginda
siselenen yesil ve siyah gay ornekleri 105°C'de 20 dakika
pastorize edildikten sonra 25°C'de 7 ve 30 giin depolanmistir.
Antioksidan aktivitesi, taze yesil cayda pastorize edilen 6rnege
gore 6nemli diizeyde azalirken, siyah gayda bu azalma 6nemsiz
diizeydedir. Her iki cay 6rnedinde depolama siiresi uzadikca
antioksidan aktivitesinde azalma gorilmustir (23).

Tahillar ve tohumlar

Tahillar ve tohumlarda yiliksek miktarda fenolik bilesikler
icermektedir.Antioksidan kapasiteleri bakimindan sirasiyla kara
budday, arpa, yulaf ve bugday gelmektedir (24). Yulaflarla
yapilan bir calismada, kabuklu ve kabuksuz taneler farkli bagil
nemde (%30, %55 ve %80) ve 3.5 ile 15.5 ay arasinda
depolanmistir.  Fenolik bilegik diizeylerinin islem goérmis
kabuklu tanelerde arttifi gozlenmistir. Bir yil boyunca islem
goérmemis tanelerde de artma gozlenmistir. Ferulik asit disinda
gbzlenen bu artmanin nem miktarina bagl oldugu
disinilmektedir (25). Son yillarda sorghum ve soyaninda
antioksidan ¢zellikleri Uzerine de yapilan calismalar artmistir.
20° C, 30° C ve 40° C'de 6 ay depolanan soya orneklerinde
antioksidan aktivitesi acisindan en iyi sonug en distik sicaklikla
depolanan drneklerden alinmistir (26).

Sonug

Epidemiolojik ve klinik galismalar antioksidanlarin insan saglid
acisindan ne kadar 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir.
Yukarida kisaca Ozetleri verilen arastirmalarda, gida
maddelerinin depolanma sartlarinin icerdikleri antioksidan
maddeler ve antioksidan aktiviteleri bakimindan 6nem
tasidigini ortaya koymaktadir. Uygun depolama sartlarinin
saglanmasi ve bilingli proses asamalarinin uygulanmasi
durumunda kayiplar en az diizeye indirilerek bu 6nemli
bilesiklerden daha fazla ve etkin bir bigimde yararlaniimasi s6z
konusu olacaktir.
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OZET

Tlketicilerin ¢itir/gevrek gidalara olan ilgisinin yiksek
olmasindan dolayi, bu kavramlara yénelik yeni 6lgim metotlar
gelistiriimeye baglanmistir. Bu makalede konuyla ilgili varolan
literatiir degisik bakis acisiyla tekrar ele alinmistir. Ozellikle
aletsel ve duyusal 6lglimlerin gida kalitesi acisindan énemine
dikkat cekmek hedeflenmistir. Citirlik ve gevrekligin takibinde
kullanilan akustik yayilim metodunda cok fazla veri elde
edilmesine karsin nasil yorumlanacadi, nelerle iliskilendirilecegi
bilinmemektedir. Yazarlar, dncelikle bu metodun detayli bir
sekilde 6drenilip yayginlasmasiyla bu eksigin kapanacagina
inanmaktadirlar.

Anahtar kelimeler: dokusal 6zellik, gevreklik, akustik.

ABSTRACT

New measurement techniques have been developed due to
increasing interest of consumers to crispy products. In this
paper, the existing literature reviewed again with a different
approach. It is aimed to take attention to the importance of
instrumental and sensorial measurements related to food
quality. In fact acoustic emission technique that is used to
measure crispness result in a wide range of data, it still not
known how to anaylze. The authors believe that this lack of
knowledge can be closed by learning and working more on this
method.

Keywords: textural properties, crispness, acoustic.

GIRiS

Ses, bir gesit enerjidir. Ses dalgalari, mevcut basincin negatif ve
pozitif inis ¢cikislarina bagh olarak degismesiyle olusur. Frekans;
ses tonunun yiiksekligini belirleyen, basingtaki dedisim hizina
denir. Frekans birimi hertz (Hz) dir. 1 Hz 1 saniyede 1 basing
degisimine karsilik gelir. Frekans ve ses tonu birbirleriyle dogru
orantilidir. Isitme araligi 20Hz ile 20kHz arasindadir. Basinctaki
degisikliklerin yliksekligi ses diizeyini belirleyip, birimi paskal
(Pa) dir. Insanlar, 0.00002 ve 200 Pa arasindaki basinca
dayanabilirler. Her bir kirllma olayinda ses yayiimiyla birlikte
gerilmede bir dislis gozlenir. Ses ve kuvvet verileri birbiriyle
alakalidir; kuvvet aniden degisirse ses basincinda sapma
goralir.

Kirilma sesin kaynadidir; dolayisiyla yayilan sesin incelenmesi
kiriima olayinin nasil meydana geldigi hakkinda bilgi verir. Sesin
incelenmesiyle citir ve gevrek gidalarin dokusal ozellikleri
belirlenebilir (Koenders, 2004).

Akustik yayilimlar, gida tekstiiriiniin kabili agisindan énemli
bir gostergedir. Gida malzemelerini 6gitirken veya isirirken
cikardigimiz bircok ses, gidalarin kalitesi ve kabul
edilebilirligiyle ilgilidi. Calismalar gostermektedir ki; yeme
esnasinda olusan sesler, duyusal algilamada ©6nemli bir
referanstir. Isitsel algilamalarin en az tat ve dokusal algilamalar
kadar 6nemli oldugu calismalarda belirtilmistir (Lee ve ark.,
1990). Citirlk, gevreklik ve kirilganlik gibi dokusal parametreler
daha cok isitsel algilamayla ilgilidir. Ozellikle gevrek/citir gida
drtnleri icin beklenen ses elde edilemezse, tiiketici tarafindan
distik kaliteli, bayat veya kabul edilemez olarak adlandirilir
(Szczesniak, 1990).

Ses, ses kaynadindan gikan titresimlerin ortamda yayiimasiyla
olusur. Ses kaynadi, Isirirken veya yerken parcalamaya
calistigimiz Grtindir. Tipik olarak ses dalgasi havada ilerlerken,
yeme esnasinda olusan sesler adiz ve kulak boslugunda yol alir.
AJiz icerisinde yeme esnasinda olusan ses dalgalan isitme
kanalindan gecerek kulak zarini titrestirerek, kemik kopri ile
(6rs-lizengi-cekic) i¢ kulaga iletilir. I¢ kulakta, salyangoz
icerisinde bulunan sivilarin buradaki sinir hicrelerini
uyarmasini saglayarak beynimiz tarafindan sesin siddeti ve
frekansi algilanir. Ses kaynagindan cikan titresimler, ortamdaki
parcaciklarin hareketlenmesiyle enerjinin tasinmasini saglar.
Bu hareket, denge halindeki bir molekiliin etrafindaki
titresimin digerine aktariimasiyla bir basing dalgasi olusturur.
Bu basing dalgasi, bir mikrofon araciligi ile kaydedilir (Speaks,
1999). Gidalarin parcalanmasi sirasinda acida c¢ikan seslerin
hava-kemik kanaliyla insanlar tarafindan nasil algilandidi
konusunda calismislar yapilmaktadir (Vickers, 1987; Lee ve
ark., 1988; Dacremont ve ark., 1991). Gida bilimlerinde, ses
yaylhm teknigi kirilgan gida malzemelerine uygulanan bir
metottur.

Gidalarin  kirilirken gikardigi ses yaylllmi ve duyusal
aitirhk/gevreklik ile ilgili ilk calismalar Drake tarafindan
yapilmistir (Drake, 1963). Sonug¢ olarak 0zellikle ses
yuksekliginin gida malzemesinin yapisina bagli olarak degisiklik
gosterdigini  bulmustur. Drake'nin konuyla ilgili yaptidi
calismalar sonralar (Sagara ve ark., 1969; Drake ve Halldin
1974; Christensen ve Vickers, 1981) icin 6nclillik yapmustir .
Literatlirde akustik yayiim iki farkl sekilde dlgilebilir.
Bunlardan birincisi yaply! bozarak digeriyse yapilyl bozmadan
yapilan testlerdir. Gidanin yapisi bozularak yapilan testlerde,
gidalar daha sonraki dokusal analizler icin kullanilamaz. Ikinci
metot olan, yapiya zarar vermeden yapilan testler genellikle
meyve ve sebzelerin olgunlasmasini takip etmede kullanilir. Bu
metotta disardan verilen ses, gida malzemesi igerisinde
ilerlerken engellere carptiktan sonra yansittigi dogal frekanslari
Olgllir.

Akustik yayihm, malzeme igerisinde enerjinin hizli bir sekilde
acida cikmaslyla olusan elastik dalgalar bitinidir. Akustik
yaylhm teknidi, gerilim altinda deformasyona ugrayan
malzemeleri inceleme agisindan etkili bir yontemdir. Gida
malzemesine kuvvet uygulayarak ses dretilir. Uriiniin hiicre
duvarlari gatirdayarak kopar ve enerji agiga cikar. Havada veya
baska bir ses ortaminda ilerleyen bu enerji kayit edilip,
incelenir. Yapinin bozulmasina dayanan testler iki sekilde
olusur: ya irlne disler tarafindan bir kuvvet uygulanir ve gikan
sesler kaydedilir (gigneme veya Isirma esnasinda) ya da aletsel
koparma veya sikistirma uclariyla (aletsel elamanlarla).
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Cizelge 1. Akustik yayilim test diizenegi (a).
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Cizelge 2. Akustik yayilim test diizenegi (b).

Gida malzemesini Isirip, cigneyerek (cizelge 1) ya da belli

bir kuvvet uygulayarak (gizelge 2) deforme ederken yayilan
sesler amplifikator ve tercihen filtreye baglanmis bir mikrofon
araciligiyla bilgisayara kaydedilip uygun bir programla analiz
edilir. Béylece gida malzemesinden gikan ses dalgalari, elektrik
voltajina gevrilerek elde edilen sinyaller kolaylikla birbirinden
ayirt edilebilirler. Sinyaller, amplifikatdr aracihgiyla
genigletildikten sonra, veriler hem bir ses kayit cihazina hem
de veri dosyasi olarak bilgisayara kaydedilebilir. Eger ses kayit
cihazina kaydedilirse, veriler hizli Fourier dontstiriicili (Fast
Fourier Transformation (FFT)) sinyal analiz cihazlan veya
isitme spektrometreleriyle Fourier ddnustirme islemi
gerceklestirilir. FFT ile ses dalgalarindaki énemli frekanslari Hz
cinsinden gorebiliriz. Ayni zamanda bilgisayara kaydedilen
veriler de uygun programlarla FFT'ye donistirilebilir (Lee ve
ark., 1988, Dacremont ve ark. 1991, Dacremont 1995).
Mekanik testler sirasinda dikkat edilmesi gereken en 6nemli
hususlardan bir tanesi de test ortamini deney sirasinda
olusabilecek veya zaten ortamda mevcut olan seslerden ayirt
edebilmektir. Deney sirasinda disardan gelebilecek beklenenin
disindaki ses veya guriiltliyli engellemek igin test ortaminin
izole edilmesi gerekmektedir. Ses dalgasinin genisligi, ses
kaynadinin Urettigi enerji miktariyla ilgilidir. Yani eder enerji
miktari yiiksekse, ses araligi genis fakat diisiikse, ses araligi da
kiiglik olacaktir. Ses siddeti, belli bir alanda birim zamanda
tasinan enerji miktari olup, desibel (dB) ile dlglilir. Bireylerin,
sesin yuksekligiyle ilgili algilamalari 6zellikle yas ve cinsiyet gibi
faktorlere bagh olarak dediskenlik gosterir. Dolayisiyla gida
malzemeleriyle ilgili daha fazla tarafsiz sonuglara ulasmak igin
akustik 6lglim teknikleri iyi birer aragtir (Dacremont, 1995;
Dacremont ve ark., 1991).
Citirhk ve gevrekligin analiz edilmesinde hizli fourier
donustirict (FFT) ile birlikte 'kinlma analizi' de kullanilir
(Duizer ve ark., 1998). Kuvvet-zaman egrilerine bakildiginda
genellikle egrinin kuvvetteki ilk dismeden sonraki kismi
testere agzina benzer inigli gikish bir gériinim kazanir (Vincent,
1998). Kinlma analizleri, kuvvet-zaman veya kuvvet-
deformasyon egrilerindeki kuvvetteki ilk diismeden sonraki
inisli-cikish kisminda analiz edilir (Cizelge 3.). Kantatif olarak
kayma-gerilme kuvveti ile gidalarin dokusal 6zellikleri
arasindaki iligki bu sekilde belirlenir.

- sk

Cizelge 3. Kuvvet-zaman egrisi.
Gitirhk, gevreklik ve diger ilgili dokusal terimler, tanimi,
nedenleri ve nicel analizleri gok karigik olup, etkili bir sekilde
calisiimamistir. Malzeme bilimi agisindan citirlik ve gevrekligin
hem duyusal olarak hem de aletsel olarak tanimlanmasi
gerekmektedir. Genellikle, citirhk kuvvetteki ani diisme ve
kirimanin hizla ilerlemesiyle iliskilidir ki bu da malzemenin
kirilganhidinin bir gostergesidir. Kirllgan bir malzemede kuvvet

artinca, deformasyon da artar. Kuvvet deformasyon egrisinin
baslangig kismi malzemenin katiligi gibi malzeme 6zellikleriyle
ve test numunesinin kalinligi, yogunlugu, sekli ve icerdigi hava
miktari gibi yapisal etkilere baghdir. Kirllma maksimum kuvvete
ulasildiktan sonra gergeklesir. E§er malzeme kirilgansa, kirllma
hizla ilerler ve bu da kendini kuvvet-deformasyon egrisinde
yatay dlismelerle gosterir. Kuvvet- deformasyon edrisindeki,
kuvvetin artip azaldidi her bir aralia 'olay' denir. EGer bu
olaylar, bliylik ve az sayida olursa {riin kirilgan, gevrek bir
yapidan sert bir yapiya dogru geger. Tam tersi, olaylar kiiglik ve
daha sik olursa, doku daha kolay parcalanabilen kirilgan bir hal
alir. Malzeme bilimleri agisindan kirilma olayini agiklamak ve bir
takim kanigikliklari 6nlemek igin kirlma mekanizmasinin nasil
oldugunu anlamak gerekir. Malzemeler kirilirken iki 6nemli
kriter vardir. Bunlardan bir tanesi malzemeyi bir arada tutan
badlarin kirlmasi ve ikincisiyse yeni yiizeylerin olusmasi igin
yeterli enerjinin olmasidir (Vincent, 1998). Glnidmizde
malzemelerin davraniglarini incelemede ses dalgalan ve
akustik yayllimlar arastirmacilar tarafindan kullanilmaya
baslanmistir. Bilimsel olarak agiklida kavusturulmasi gereken
en 6nemli konu her bir akustik olayin ya da her bir ses pulsunun
tek bir kirllma olayina karsilik gelip gelmemesidir. Bu da sadece
akustik yayihmin; mihendislik alaninda yapiya zarar vermeden
malzemeleri o6lcmede ya da belli bir kuvvet altinda
malzemelerin nasil davrandiginin anlasiimasinda
kullanilmasiyla miimkdin olabilir (Vincent, 1998).

SONUC

Tiketici tarafindan beginirliligi yeme esnasinda gikarilan sese
bagli olan, citirlik ve gevreklik gibi dokusal parametreler bircok
etkene baglidir. Bu parametrelerin duyusal olarak algilanmasi
da birgok dokusal 6zellikle ilgili oldugundan ve ayni zamanda
karmasik fiziksel, molekiiler, yapisal, ve islemsel 6zelliklerden
de etkilendigi icin bu konuda ¢ok fazla detayli bilgi
bulunmamaktadir. Halen, duyusal agidan hangi faktorlerin
gitirhk/gevrekligi tanimlamada 6nemli oldugu belirsizdir. Bu
zamana kadar, aragtirmacilar gidalarin gézenekli yapilari ve
gozenek alanlari, kirilma kuvveti vb ozellikleri ile gidalarin
akustigi arasinda anlasilabilir bir iliski bulamamislardir.
Kirlmanin nerede baslayip nerede bittiginin ve bu arada nasil
bir yol izlediginin tam olarak belirlenmesi, bu sirada agida gikan
enerji ve Urdnln yapisi arasinda iliski kurulmasiyla miimkin
olabilir Bu baglamda, ileriki calismalar citirlik/gevreklik
parametrelerinin duyusal 0zelliklerin yani sira fiziksel
ozelliklerden de nasil etkilendiginin arastirilmasi ve arasinda
korelasyon kurulmasi gerekmektedir. Boylelikle, callsmalarda
daha standardize olmus 6lglim metotlari kullanilabilir.
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Tiirkiye'de Yaygin Olarak Uretilen
Ballarin Bazi Belrleyici Ozellikleri
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OZET

Gerek toplam koloni sayisi gerekse bal Uretimi agisindan
diinyada 6nemli Glkeler arasinda bulunan Tirkiye'de yaygin
olarak Uretilen salgi ve gigek ballarinin temel tanimlayici
dederleri belirlenmistir. Salgi ve cicek ballarinda 6zellikle pH
dederi, toplam mineral madde ve elektriksel iletkenlik
degerlerinin ayirt edici 6zellikler oldugu saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Salgi bali, cicek bali, elektriksel
iletkenlik.

SOME FEATURES of the HONEYS COMMONLY
PRODUCED in TURKEY

ABSTRACT

The features of the honeys commonly produced in Turkey,
which is among the most popular countries in the world in
terms of either total bee colonies or annual yield of honey
production, were investigated. In particular, pH value, total
ash and electrical conductivity of honeydew honeys and
multifloral honeys were found to be descriptive features .

Keywords: Honeydew honey, multifloral honey, electrical
conductivity.

GIRiS

Bal, bal anllari (Apis mellifera, A. mellifica, A. dorsata)
tarafindan bitkilerin salgiladiklari nektar ve diger salgilariyla
bazi eskanath bdéceklerin salgiladiklari tath bilesikler
kullanilarak olusturulan ve gogu kez sifali olarak nitelendirilen
bir Griindir [1, 2]. Balin bilesim 6geleri ve reolojisi gibi birgok
ozelligi nektar ve salgi kaynagina oldugu kadar, bélgesel
ozellikler ve iklime bagli olarak da degisim gdstermektedir.
Ayrica hasat dénemi, depolama kosullari ve tiiketime kadar
uygulanan islemler balin 6&zelliklerini zamanla
degistirebilmektedir [2,3].

Turkiye, zengin bitki florasi, genetik cesitliligi ve iklim
ozellikleri nedeniyle nemli bir aricilik {lkesidir. Ulkemiz 4.3
milyon koloni varligiyla Cin'den sonra diinyada 2. sirada; yillik
67.000 ton bal iiretimiyle de Cin, Arjantin ve ABD'den sonra 4.
sirada yer almaktadir [4,5]. Toplam koloni sayisi bakimindan
2. olmasina ragmen bal Uretiminde 4. sirada bulunmasi hig
kusku yok ki Uretim teknigindeki eksikliklerden
kaynaklanmaktadir.

Ulkemizde iiretilen ballarin biiyiik codunlugunu yayla
bali olarak bilinen karisik gigek ballar ve genellikle gam bali
olarak adlandirilan salgi ballari olusturmaktadir. Bunun disinda
narenciye bali, pamuk bali, aygigedi bali, anason bali ve kekik
bali gibi orijininden gelen isimlerle nitelendirilen tek flora
ballari da bulunmaktadir [6]. Genellikle bir balin polen
analizinde tek bir bitkiye ait polenlerin orani %45'ten daha
yiiksekse o balin kaynaginin tek flora oldugu diistinilmektedir

[7].

Bircok insan tarafindan sifali bir gida oldugu

dustinilen bal [6,8] cok degisik fiyatlarla alici bulabilmektedir.
Fizikokimyasal yapisindan dolayi balin hile yapmaya son
derece uygun bir Uriin oldugu bilinmektedir. Bala genellikle
sakarozun invesyonu ya da nisastanin hidrolizi yoluyla Gretilen
seker surbu ilave edilerek tagsis yapilmaktadir [9]. Balin rengi
cogunlukla tiiketici tarafindan aranan ilk kriter olarak
gorilmektedir [10]. Ancak bu kriter aldatici olabilmekte;
bunun yaninda baz analitik kritelerin de gdz 6nilinde
bulundurulmasi gerekmektedir. Ayrica, hile yapiilmamis olsa
da, balin uygun olmayan kosullarda hasat edilmesi,
nakledilmesi, depolanmasi ve ambalajlanmasi yaninda;
Ozellikle sonradan kristallesmesinin geciktirilmesi amaciyla
yapilan kontrolsiiz 1sitma sonucunda meydana gelen
hidroksimetilfurfural (HMF) nedeniyle énemli diizeyde deger
kaybetmektedir. Uluslararasi ticarette baldaki HMF miktarinin
en ¢ok 40 mg/kg olmas! yeterli goriiliirken; Almanya, Ispanya,
Italya, Belcika ve Avusturya gibi Avrupa Ulkelerindeki aricilik
federasyonlari bu limiti 15 mg/kg olarak kabul etmektedir. Yeni
hasat edilmis ve higbir islem gdrmemis bir balda ise HMF
bulunmamaktadir [11].

Bal baslica karbohidrat ve mineral maddeler gibi
onemli besin dgelerini icermektedir (Tablo 1). Ancak, bu
bilesikler disinda, insani birgok hastaliktan korudugu bilinen -
tokoferol, askorbik asit, flavonoidler ve bazi fenolik bilegikler
yaninda bazi enzimler ve aminoasitleri de icermektedir [12].

Glukoz, fruktoz ve sakaroz balin hakim
karbohidratlarini olusturmakla beraber glukoz ve fruktoz balin
kaynadina badh olarak toplam karbohidratin %85-95'ini
olusturmaktadir [5,13]. Mineral madde kompozisyonunda
ozellikle potasyum (K), sodyum (Na), kalsiyum (Ca), demir
(Fe) ve magnezyum (Mg) bakimindan zengin oldugu
bildiriimektedir [6].

Tablo 1 | Ukemizde (retilen salgi ve cicek ballarnin
karbohidrat ve mineral madde kompozisyonu
[5,6].

Bilesim 6gesi Salgi bali Cicek bal
Fruktoz % 42.02 42.20
Glukoz % 29.61 31.40
Sakaroz % 3.25 2.32
Maltoz % 2.58 2.30
Galaktoz % 0.14 0.11
Riboz % 0.29 0.07
Ksiloz % 0.11 0.02
Toplam seker % 78.00 78.40
K (mg/kg) 2038.00 668.10
Na (mg/kg) 27.69 47.98
Ca (mg/kg) 127.40 154.10
Fe (mg/kg) 6.26 5.31
Mg (ma/kg) 43.02 24.59
Mn (mg/kg) 0.96 0.71
Zn (mg/kg) 3.42 1.09
Cu (ma/kg) 1.17 0.39
Toplam kiil % 0.41 0.17
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Bu galismada (ilkemizde yaygin olarak (retilen bazi ballarin
basit analitik metodlarla saptanabilen tipik 6zellikleri
belirlenmis ve bu o6zelliklerin balin tanimlanmasi ve
siniflandirimasinda kullanilabilme olanadi arastiriimistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Bu arastirmada materyal olarak kullanilan bal
ornekleri Eyliil 2002 yilinda hasat edildikten sonra hig bir islem
uygulanmadan cam kavanozlara doldurulup laboratuvara
getirilmis ve analiz anina kadar 18°C de muhafaza edilmistir.
Salgi bal 6rnekleri Ege bdlgesinde dnemli bal tretim alanlari
olan Davutlar ve Fethiye'den; cicek ballari ise sirasi ile Akdeniz
bélgesi ve Karadeniz bélgesinde yiiksek alanlardaki Akseki ve
Bayburt'tan saglanmistir.

Metot

Analiz metotlar; Coziintr kuru madde (CKM, °Bx),
toplam kuru madde, toplam mineral madde, pH dederi ve
titrasyon asitligi (meq) AOAC tarafindan énerilen metoda gore
tayin edilmigstir [14].

Elektriksel iletkenlik degeri; 20 g bal 6rnegi 100 ml'lik
6lcli balonuna tartilip destile su ile ¢oziildlikten sonra gizgisine
tamamlanip kondiiktometre ile S/cm olarak olgllmiistiir [15].

Istatistiksel analizler Dilizgiines vd.'ne gobre
yapilmistir [16].
TARTISMA ve SONUC

Salgi ve cicek ballarina ait 5'er adet 6rnegin bazi
tanimlayici dederleri ve istatistiksel analiz sonuglari Tablo 2'de
sunulmustur.

Tablo 2 | Salgi ve gigek ballarinin tanimlayici degerleri
(n=5)
Tanmlayici deder Salai bali Cicek bah
CKM (©Bx) 81.32 £ 0.96 a | 80.80 £ 0.87 a
pH dederi 4.93 +052a | 418 +0.31b
Mineral madde (%) 040 £0.20a | 0.08 £0.04b
T. Asitligi (meq) 2063 +445a | 16.88 +6.41 a
T. kuru madde (%) | 87.56 £ 1.57a | 8758 £1.51 a
E. iletkenlik (uS/cm) 453 + 181 a 121 +44b
Ayni satirda degisik harfleri tasiyan dederler arasindaki
fark dnemiidir (p<0.05)

Tablo 2'de dzetlenen tanimlayici dederlere gore salgi ve gigek
ballarini birbirinden ayiran basit 6zellikler pH degeri, toplam
mineral madde ve elektriksel iletkenlik olarak goériilmektedir.
Bu degerler salgi ve gicek ballarinda istatistiksel olarak farkli
bulunmustur (p<0.05). Bunun yaninda ¢dzinur kuru madde,
toplam kuru madde ve titrasyon asitligi degerleri ayirici 6zellik
olarak goriilmektedir. Elde edilen bulgulardan ¢6zinir kuru
madde, pH dederi, titrasyon asitligi ve toplam kuru madde
degerleri daha 6nce yapilan calismalarda elde edilen bulgularla
uyum icindedir [1,4,17,18]. Toplam mineral madde miktari ise
salgl ballarinda yiiksek bulunmustur. Ayrica, buna parallel
olarak, elektriksel iletkenlik dederi yine salgi balinda cok
yiiksek olup; daha once yapilan arastirmalarda da toplam
mineral madde miktari ve elektriksel iletkenlik degerleri
arasinda ¢ok yiiksek bir korelasyon saptanmistir [19]. Hem
salgl ballarinin hem de gigek ballarinin elektriksel iletkenlik
degerleri literatiirde belirtilen dederlere yakin bulunmustur
[20]. Sonug olarak; toplam mineral madde ve elektriksel
iletkenlik degerlerinin ballarin siniflandirimasinda ve herhangi
bir hilenin belirlenmesinde detayli calismalar gerektiren

enstrimental analizler kadar guvenilir sonuglar verecegi
distinllmektedir.
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Tirkiye'nin 6nde gelen siit markalarindan Dimes'in genel
midird sayin Erol Diren ile siit sektoriind ve Dimes'in
yatinmlar konusunda bir s6ylesi gergeklestirdik.

Food Sektor: Dimes'in Tokat'taki siit sigircihigi ciftligi
hakkinda, kapasite, yatirrm tutan, ciftlikle ilgili
gelecekteki hedefler, bolge ekonomisine katkisi
hakkinda bilgi alabilir miyiz?

Erol Diren: Firmamiz 1995 yilinda Orta Karadeniz Bolgesinde
kaybolmaya yiiz tutmus buyilkbas hayvanciligin yeniden
kalkindirilmasi ve kdyden kente gdglin dnlenmesi amaciyla st
isleme ve dolum tesislerini yatirrm programina alarak, ayni yil
UHT siit ve st Grlnleri Uretimine baslamigtir. Tirkiye'nin
kalkinmasi igin tarim ve sanayinin gugli bir temele sahip olmasi
gerektigini her zaman vurguluyoruz. Bu sebeple yaptigimiz
galismalardan biri de, Tokat'in Turhal ilgesinde bulunan Tarim
Isletmeleri Genel Midiirliigi'ne (TIGEM) bagl 5415 dekarlik
Kazova Tarim Isletmesi'ni hakim ortak konumunda 30 yilligina
devralmamizdi. TIGEM'e bagh Kazova Tarm Isletmesi'nin
Dimes tarafindan kiralanmasiyla faaliyetlerine baslayan Kazova
Vasfi Diren Tarim Isletmesi, devlet ile 6zel isletme isbirliginin
tlkemizdeki ilk ve en glizel drneklerinden biri oldu. 270 dekarhk
bag alani bulunan Kazova Vasfi Diren Tarim Isletmesinde yem
bitkileri, suni tohumlama, damizlik siit sigirciligi, veterinerlik ve
ciftci egitim programlarinin gerceklestirilmesinin yani sira,
sertifikali-agi meyve fidanciligi konusundaki faaliyetlerimiz de
hizla devam etmektedir. Sektoriimiizde yasadigimiz en biiylk
sorunlarin basinda gelen hammadde sikintisi gercedini goz
6niinde bulundurarak; mevcut arazi tizerinde, 400.000 adet/yil
sertifikall meyve fidani Uretimi igin gerekli projeleri
uygulamaya koymug bulunmaktayiz.

Food Sektor: Tarinm ve hayvancilik sektorleri son
giinlerin gézde sektoérlerinden. Dimes'in bu konuda
calismalarn var mi? Bu alandaki yatirrm planlan
nelerdir?

Erol Diren: Tarim ve hayvancilik sektérleri; ilkemizde GSMH
icindeki payi, diger ekonomik sektorlere mal ve hizmet
sunmasl, gida glivencesinin saglanmasi, istihdam agisindan

toplumun yarisini, tiketim boyutuyla ise toplumun butiindind
ilgilendirmesi sebebiyle ekonomimizde her zaman énemli yer
tutan, vazgegemeyecegimiz sektorlerdir.

Tokat'in Turhal ilgesindeki Kazova Vasfi Diren Tarim
Isletmesi'nde damizlik sit sigirciiginin gelistiriimesi igin
calismalarimiz tim hiziyla devam etmektedir. Modern sit
sagma tesislerinin kuruldugu ciftlikte, 1400 bas sagmal hayvan
kapasitemiz bulunmaktadir. Ahirlari da gectigimiz yil timiyle
yenilenen ciftligin toplam stiri blytikliigii 3000 basin izerinde
olacak. Su anda gtinlik 160 ton seviyelerinde UHT st isleyen
tesislerimizde (retilen Dimes Sit, Tulrkiye pazar payi
siralamasinda dglinci sirada bulunuyor. Gelecekteki
hedeflerimiz ve yatinm planlarmiz arasinda, sit ve st
Urlinlerinde portféyiimiize yeni Uriin gesitlerinin eklenmesi ve
cesitlerimiz dahilinde bulunan fakat bélgesel olarak dagitimi
yapilan Griinlerin tiim yurt geneline dagitiminin sadlanmasi,
ayrica et ile yas sebze-meyve (iretimi ve ticareti bulunmaktadir.
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Dimes Izmir Fabrika -

Food Sektor: Yeni bir entegre tesis kurulmasi
giindemiz de yer aliyor mu?

Erol Diren: Tokat'ta 33.500 m2 ve izmir'de 41.500 m2' alana
kurulu toplam 75,000 m2'lik alanda faaliyetini sirdiiren
fabrikalarimizla, Tirkiye'deki en yiksek meyve suyu Uretim
kapasitesine sahip firmayiz. 2004 yiinin Haziran ayinda
Kemalpagsa-izmir'de kurulu bulunan dretim tesislerimize ek
olarak, fabrikamizin arkasindaki genis arazide, yeni bir meyve
isleme tesisi ile yeni dolum tesisi kurulmustur. Ayrica yine ayni
alanda sut Urtnleri de Uretilecektir. Strekli kendini yenileyen

Dimes, yatiimcr kimligini simdi oldugu gibi gelecekte de
koruyarak gelistirecektir.

Food Sektor: Dimes'in sektor degerlendirmesi nedir?
Dimes'in sektordeki yeri?

Erol Diren: 10 yildir icinde bulundugumuz siit sektoriinde
gergeklestirdigimiz yatirimlarin meyvelerini 2004 yilinda aldik.
Hedeflerimize yonelik olarak yeni basladigimiz
marka iletisimi galismalarimiz devam ederken, 2003
yili sonuna dodgru toplu tiiketim kanalina
sundugumuz 10 litrelik Dimes Catering Bag in Box

Pazar pay siralamasinda meyve suyunda birinci, siitte tiglincl
siraya yerlestik. 2005 yilinda da, Dimes markasinin meyve
suyunda sadladigi basarlyl, sit ve sit {rinlerinde
gerceklestirerek, kisa zamanda pazardaki tercih edilirliginin
daha iyi bir seviyeye gelmesini, tiiketicinin zihnindeki Dimes
Sut imajini ve marka ile duygusal badi arttirmayi, gelismeyi ve
burada da lider marka olmayi hedefliyoruz.

Food Sektor: Siit ve liriinlerinin tiiketilmesinden sonra
siit laktozunun sindirilememesinden dolay: siit
allerjisi olusuyor. Buna bagh sorunlarin ortaya
cikmamasi icin laktozsuz siit var. Dimes Siit'iin siit
allerjisi olanlara yodnelik iiretecegi bir iiriinii olacak
mi?

Erol Diren: Dimes'in Urin portféyl arasinda su anda
zenginlestiriimis veya 0zel sut cesitleri (Meyve aromali,
Laktozsuz, Soyali, Kalsiyumlu) bulunmamaktadir. Gelismelere
bagdl olarak 6niimiizdeki dénemde bu Ur{inlerin {iretimi de s6z
konusu olabilecektir. Zenginlestirilmis sitler su anda toplam
sut pazarinin yaklagik %2'sini olusturmaktadir. Yeni ve farkli
Urtin gruplarinin gelistiriimesi disinda, 6nemli olan bir konu da
Tlrkiye'nin geng nifuslu bir llke olmasina ragmen yillik
ambalajli stt tiketiminin Avrupa ve Amerika'dakinin gok gok
altinda olmasidir. Ayrica llkemizde tiketicilerin agik sttin
zararlari hakkinda bilingsiz olmalari da saglikli siit tiiketiminin
oniinde blylk bir engel olusturmaktadi. Bu engeli asmak
sektordeki tim firmalarin gorevidir. Son vyillarda tiiketicileri
ambalajli siit tiketimine ydnlendirmek amaciyla yapilan
kampanyalarla, islenmis ve paketlenmis siit pazarinda biyime
trendi yakalanmis olmasi sevindirici ve devami getirilmesi
gereken bir gelismedir. Okul siitii projesi bu konuda yapilan iyi
ve basarili bir galismaydi. Bu tir somut ¢alismalarla devam
edilmeli.

Sit'ten sonra, 2004 yili baginda Griin portféyimize
Dimes Light Sit'i de ekledik. Yine gegtigimiz
aylarda Dimes Extra Tam Yagh Sut'l tiiketicilerimize
sunduk. Ambalajlarimizda da bir yenilik yaparak,
siitte vidali kapak teknolojisini uygulayan ilk firma
olduk. Bu gelismeler neticesinde, 2004 yilinda, 2003
yilina gére % 40'in (izerinde bir bliylime gerceklesti.
Pazara sundugumuz yeni Grinlerimiz ve marka
iletisimi galismalari hem bilinirligimiz hem de
satislarimiz agisindan ok olumlu sonuglar verdi.




Altinkilig Kefir
Simdi “Tek I¢cimlik”

-
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Turkiye de ilk defa Altinkilig firmasi tarafindan lretilmeye
baslanan Kefir'in tiim Tirkiye'de ufak siselerde satisina
baslandi.

Aslinda 5000 yillik bir Tirk icecedi olan, ama zamanla
unutulan, Tirkiye'de ilk kez Altinkilig firmasi tarafindan
Uretilip piyasaya sunulan kefir , Mayis ayi itibariyle yeni
ambalajinda. 1 It'lik ik ambalajiyla satisi devam eden Altinkilig-
Kefir, 500 ml. ve 330 ml'lik ebatlariyla raflarda. Kefir, artik tek
seferde kolayca igilip tiiketilebilecek.

Igindeki vitamin, mineral, probiotik bakteri ve mayalar ile bir
cok hastalidin tedavisinde 6nemli rol Ustlenen kefiri Tirk
halkina hatirlatan Altinkilig firmasi Yénetim Kurulu Bagkani
Kemal Kiling "1 It.lik ilk Gretimimiz olan kefir ile tim Turkiye'de
ozellikle Migros, Carrefoure, Gima, Tansas gibi ulusal zincir
marketlerde hizla tiiketicimize ulastik. Tirk halki kefiri tanidi.
Kiiglik siselerimiz ile yayginhigimizi arttirmayi, kefiri restaurant,
sagdlik ve spor merkezlerine sokmayi hedefliyoruz.” dedi.

Kemal kiling, Kefir'in insan saglifina faydali oldugunu ve baz
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rahatsizliklara iyi gldigini belirterek bu faydalari séyle siraladi:
“ Mikrobik enfeksiyonlara karsi direnci arttirir, Serinletici
aromaslyla kronik yorgunlugu giderir, Stres azaltan,
sakinlestiren ve kolesterolii dustiriir, Sinir sistemini gliglendirir,
Uykusuzlugu ve sinirsel depresyonu ortadan kaldirir, Damar
sertligini ve kas kasiimalarini onler, Yiksek tansiyonu
diizenleyen ve dengeler, Kan bozukluklarini gideren ve kani
temizler, Karaciger rahatsizliklarini iyilestirir, Cildi glizellestiren
ve parlaklik verir, Egzema ve benzeri deri hastaliklarina iyi gelir,
Yara ve yaniklann hizla iyilesmesini saglar, idrar yolu
iltihaplarini tedavi eder, Mide ve badirsak rahatsizliklarina iyi
gelir, Safra kesesi ve bdbrek hastaliklarina iyi gelir, Sindirim
sistemini mikemmel sekilde dizenler, Saglkl diyet igin
6nemlidir, Kilo almayi dnler, Kemikleri gliglendiren ve siki kas
olusumuna vyardimcr olur, Sirekli biyolojik yenilenme
saglayarak yaslanmayi geciktirir, Antidoksan &zelligi ile viicudu
zararll maddelerden temizler, Hiicre yenilenmesine biiylk
katkida bulunur, Beyne enerji veren ve zihinsel gelisimi saglar,
Genglik ve dinglik duygusunu gliglendirir.”
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Sut Endustrisinde Kullanilan Transfer Ekipmanlari

Tolgahan TURAN
Gida Miihendisi
NEUMO Tiirkiye

Sut ve Urlnleri sutlin kimyasal yapisi dolayisiyla kirlenmeye ve
dolayisiyla bozulmaya en yatkin gida Uriinleri arasindadir.Sitin
alimindan son kullanici tarafindan tiiketilmesine kadar onlarca
noktada bozulmaya yol agacak etkiler séz konusudur.

Sit endistrisinde kullanilan ekipmanlar dncelikle siitiin fiziksel ve
kimyasal dzelliklerinde negatif degisiklige yol agmamalidir.Bunun igin
de sitiin alim noktasinda depolanip sogutulmasindan baslayip
paketlenmesine kadar kullanilan tiim ekipmanlar paslanmaz gelik
olmalidir.Esneklik ve sizdirmazlik gereken yerlerde kullanilan tim
elastomerler (conta,hortum vb..) gidaya uygun ve sertifikall olmaldir.

Sit endustrinde kullanilan paslanmaz celik borular ve baglanti
elemanlar uluslar arasi standartlara uygun olmalidir.Diinyada yaygin
olarak kullanilan standartlarsa DIN 11850, SMS, RIJT,IDF vb.dir.Bu
standartlarda borularin dis caplan,iretim 6&zellikleri,ic ylizey
purizltlikleri, 1sil islem gorip gérmedikleri,boylari ve et kalinlari
belirtilir.Slit enddstrisinde yaygin olarak AISI 304 ve AISI 316
kalitesindeki paslanmaz gelik tirlinler tercih edilmektedir.Bir isletmede
farkll standartlarda Griinler kullanmak isletim maliyeti ve pratikligi
agisindan dezavantajlar yaratmaktadir. Bunun igin ilk yatinm
asamasinda hangi standardin kullanilacadina karar verilmeli ve bu
standart mimkiin oldugunca korunmalidir. Bu isletmeye yedek parca
stok maliyetinde biiylik avantajlar saglayacaktir. Ayrica ilave montajlar
esnasinda da vakit kaybini dnleyecektir.

Ulkemizde yaygin olarak DIN 11850 standardinda ig yiizeyi Ra:0.8/1,6
,dis ylizeyi parlatiimis borular ve ekipmanlari kullaniimaktadir. Siit
endiistrisinde kullanilan ekipmanlarin i¢ yiizeyi biylk 06nem
tagimaktadir.Clinkii ekipmanlarin yiizey piriizliligl ne kadar az ise
icinden akan sivinin akis ozellikleri de o kadar diizgiindiir.Ayrica CIP
uygulamalarinda ekipmanlarin temizliginin yapilmasi da o kadar kolay
olmaktadir.Bbylece isletme zaman,enerji ve kimyasallardan tasarruf
etmektedir. Borularin ve ekipmanlarin dis ylzeylerinden ¢ok ig
yuzeylerine dikkat edilmesi gerekmektedir.Avrupa da genellikle mat
borular kullanilirken ilkemizde parlak borular ve ekipmanlar
kullanilmaktadir. Bu fiyatlarda artisa yol agmaktadir.Dis ylizey sadece
goriinlise yonelik iken i¢ ylizey tamamen uriinle alakaldir. Bunun
icinde ekipmanlarin yilizey o0zelliklerinin sertifikalandiriimasi cok
onemlidir.

Borular disinda kullanilan dirsek,T pargasi,rediiksiyon vb montaj
ekipmanlarinin da standartlarda belirtilen toleranslar dahilinde olmasi
cok 6nemlidir. 90 olarak alinan bir dirsegin derecesindeki 5 lik sapma
tim boru hattinin egri bir sekilde monte olmasina yol agacakti.Bu hem
montaji zorlagtiracak hem de diisiik basing ya da debilerde Griinin
geri akmasina bile sebep olabilecektir. Standartlara uygun yapiimayan
T pargalan 6li nokta olusumuna yol agarak kontaminasyona sebep
olacaklardir. Ayrica Urlin hattinda kullanilan endustriyel digli
baglantilarda (manson,nipel vb) kontaminasyona vyol
agmaktadirlar.Borular ve diger ekipmanlari birbirine baglamak igin
kullanilan rakor,klemp vb ekipmanlarin dolu malzemeden ya da dévme
malzemeden yapilmis olmasina dikkat etmek gerekir.Dokim
malzemeler kaynak esnasinda meydana gelecek hava
kabarciklarindan dolay oksitlenmeye yol agacaklardir bu da ileride
malzemenin kopmasina ve Uriin de kirlilige yol agacaktir.

Montaj esnasinda kullanilan ekipmanlarin dis gaplarinin ve et
kalinliklarinin esit olmasi ¢ok OnemlidirAyni standartta olmayan
trtinler 61t nokta olusumuna sebep olurlar. Isinin yiiksek oldugu boru
hatlarinda sicaklikdan dolay olusacak genlesmelerden dolay! hatta
meydana gelebilecek kiriimalari engellemek igin uygun boru aski
kelepgeleri kullaniimalidir.

Uriin hatlarinda ki akisi gérmek icin kullanilan gézetleme camlari ani
ve yliksek sicaklik degisimlerine mukavim olmali ve kirlma ya da
gatlama durumunda gevresine zarar vermeyecek sekilde koruma
altina alinmalidir.Bu polikarbonat bir muhafaza ile saglanabilir.Son
yillarda HACCP prosediirleri geregi birgok firma isletme icinde cam
kullanmayi yasaklamistir. Ancak Griin akisini gérmeye yonelik ihtiyag
yeni Urlnler gelistiriimesine 6n ayak olmustur.Bu Urlinlerin en basarili
ise florotermoplastikten mamul akis gozetleme elemanlaridir.Bu
ekipmanlar yiiksek sicaklik ve basinglara dayanabildigi gibi cam gibi
kiriigan olmadiklari igin Uriine karisip yaralanmalara sebep olmalari
s6z konusu degildir.

Sut endistrisinde kullanilan diger ©6nemli ekipmanlar ise
vanalardir.Siit Griinlerinde genellikle kelebek,kiiresel ve diyafram
vanalar kullanilmaktadir.Aseptik Uriin hatlarinda sadece diyafram
vanalar kullaniimahdir. Uriin hatlarinda kelebek vana kullanimi
yeterlidir.Kelebek vanalarin kollari ve klapeleri Giriin hattinda ki tim
basinci gérdiidii igin vananin en dnemli noktalaridir.Bunun igin kollarin
paslanmaz celik olmasina ve klapelerin de dévme malzemeden
yapilmis olmasina dikkat etmek gerekir.Dokiim klapeler basing
karsisinda kirilabilecekleri igin tavsiye edilmezler. Ancak tlkemizde
yapilan en buyiik yanhslardan biri de (riin hatlarinda kiiresel vana
kullanmaktir.Kiiresel vanalar tam olarak temizlenemedigi igin
bakteriler igin gok uygun sartlar yaratmaktadirlar. Bu da triin kalitesini
negatif olarak etkilemektedir.

Sit hatlarindaki basinci 6lgmek igin kullanilan manometreler ise
mutlak suretle diyaframli tip olmalidir.Digli baglantili manometrelerin
Olgme deliklerine girecek olan siit islem sonunda kuruyacak ve
manometrenin saglkh 6lgmesini engelleyecektirManometrelerde
diger 6nemli bir unsur ise diyafram ve manometre arasinda kullanilan
aktarim sivisidi.Bir aksaklik aninda diyafram patlayacadi igin
kullanilan aktarim sivisi Uriine karisacaktir.Eger kullanilan sivi FDA
belgeli bir sivi degil ise trlinde bozulmaya yol agabilecedi gibi tipine
badlh olmak (izere zehirlenmelere dahi sebep olabilirManometreler
segilirken baglanti 6zelliklerinin yani sira 6lgme araligi da dikkatli
belirlenmelidi.Manometrenin dlgme araliginin maksimum basincin
1.5 katini gegmemesi tavsiye edilmektedir.

Termometre ve PT 100 gibi sicaklik 6lgme de kullanilan ekipmanlarda
hijyenik olmalidir.Digli baglantili termometreler {riin hattinda 6li
noktalara sebep olup kirlilik problemi yaratmaktadirlar.Burada olusan
kirlilik Grline zarar verdigi gibi oksitlenmeye de sebep olmakta ve
sonug olarak enstriimanin kendisi de zarar gérmektedir.Sonug olarak
sicaklik degerleri dogru okunamamakta bu da tiim prosesi olumsuz
yonde etkilemektedir.

Uriin aktarimi sirasinda esnek olunmasi gereken yerlerde kullanilan
gida hortumlari ise uygun sicaklik,basing ve Urline gore secilmelidir.
Kimyasal bir madde olan hortumlar diger bir kimyasal gida triinl olan
siitte koku,renk ve tat degisimine yol acabilirler. Bu riski engellemek
igin dogru elastomerle Uretilen hortumlar kullanilmalidi. Hortum
Uretiminde kullanilan hammaddeler islenmeden énce gidaya uygun
olabilirler ancak islendikten sonra birgogu bu o&zelliklerini
kaybederler.Bu da Urinlerde kiif ve mantar olusmasina yol agip trlini
bozmaktadir. Bu riski dnlemek igin esnek hortumlarda mutlaka FDA
sertifikasi istenmelidir. Hortumlar ve badlantilari ylksek riskli

Urlinlerdir.Onun igin Uriin hattinda kullanilirken &zen gerektirirler.
Hortum badlantilari 61l nokta konusunda yiiksek risk icerirler bunu
onlemek igin hortum badlantilarinda sifir 6li noktall 6zel Urlinler
segilmelidir.FDA Urinlerde kullanilan hortumlarin minimum 2 yilda bir
dedistirilmesini tavsiye etmektedir.




Gida Guvenligi Analiz Sistemleri

Pelin OZCAN
Pazarlama Departmani
ENOTEK Miihendislik ve Danigsmanlik Ltd.

Tirkiye'de son zamanlarda medya ve kamu kuruluslarin
baskilari ile glindemdeki yeri daha da artan, “gida Griinlerinin
kontrol{i ve insan saglina olan etkileri” konusu, dikkatleri hizla
“gida glivenligi” Uzerine gekmeyi basarmis ve tiiketicilerin
bilinglenmesi yoniinde 6nemli adimlar atiimasini saglamistir.
Son vyillarda tiiketicilerin hazir gida tiiketimine yonelmesi ile
birlikte, gidalarda koruyucu madde kullanimi, bunun yani sira
tarimda hormon, tarim ilaci, antibiyotik ve kimyasal giibre
kullanimlari ciddi boyutta artmistir. Ancak bu maddelerin lgili
kullanilmamasi ve denetimlerinin diizglin bicimde yapiimamasi
durumunda, insan saghgini tehlikeye atacak sonuglar ortaya
cikabilmektedir. Bu dogrultuda firmalar, gida givenligi adina,
gida laboratuvarlarina biyiik 6énem vermeye baslamiglar ve
yeni yatirimlarla, gida analizlerini dogru ve giivenli bir sekilde
gergeklestirmek igin caba sarfetmeye baslamislardir. Sirketimiz
ENOTEK Miihendislik ve Danismanhk Ltd. Sti. de, gida
kontrol analiz ve ekipmanlari konusunda bu firmalara destek
vermektedir.

Gida analizleri ve test ekipmanlarn konusunda genis bir Uriin
yelpazesine sahip olan ENOTEK Ltd., ayni zamanda gida
analizleri konusunda firmalara danismanlk hizmetleri de
vermektedir. Uriin portfdyii icinde fiziksel, mikrobiyolojik,

kimyasal ve toksikolojik analizler icin cihazlar ve test kitleri
bulunmaktadir. Laboratuvarlar, mobil veya sabit (yerlesik)
olarak gerekli tim ekipmanlari ile birlikte anahtar teslim
seklinde teslim edilmektedir. Calisma alanlari asagidaki sekilde
Ozetlenebilir;

- Mikrobiyolojik olarak: Hizli hijyen goriintiileme sistemleri
(ATP liminesans), besiyeri ortamlari (her tirlii mikrobiyolojik
analiz icin toz veya hazir besiyer), slide sistemleri, hizli patojen
(salmonella, e-coli 0157, listeria) test kitleri, membran
filtrasyon sistemleri, mikrobiyolojik hava érnekleme sistemleri
ve bu analizler igin gerekli tiim cihaz ve ekipmanlar

- Kimyasal olarak: Gida (riinlerinde gergeklestirilen
spektrofotometrik ve fotometrik analizler, pestisid, herbisid,
fungisit gibi tarim ilaglar kalinti analiz kitleri, toprakta petrol
hidrokarbonlari analiz sistemleri, pH dlgtimleri

- Toksikolojik olarak: Tohum, yem ve cesitli gidalarda
mikotoksin (aflatoksin, ochratoksin, fumonisin, vomitoksin)
analiz test kitleri ve suda toksisite analizi

- Cesitli Grtinlerde kantitatif veya kalitatif olarak GDO (genetik
olarak dedgistirilmis organizmalar) analizleri; ambalajh
triinlerde modifiye gaz analiz cihazlari ve ambalaj gegirgenligi
Olgtim cihazlari

Trakya Gida Muhendisliginde
Patent Konferansi

Trakya Universitesi Tekirdag Ziraat Fakdiltesi Gida Miihendisligi
Bolimiiniin organize ettidi “Zenginligin Kaynagi Patent” konulu
konferans uluslararsi Patent Birligi Baskani Kemal
YAMANKARADENIZ tarafindan Tekirda§ Ziraat Fakiiltesi
Konferans Salonunda gergeklestirildi.

Kemal YAMANKARADEN(IZ “Buluslarin korunmasi diisiincesinin
ilk kez ortacag sonlarindaki patent kanunlari ile basladigini
ifade etti”. Tim hukuki dizenlemelerde zihni Grdnlerin
taninmasi, bulus sahibinin &dillendirilmesi, bulug
faaliyetlerinin 6zendiriimesi ve ARGE sonuglarinin agiklanarak
teknik bilginin yayginlastiriimasi olmak iizere klasik temel goriis
bulundugunu ifade etti.

Patent diinyada yenilik, sanayide uygulanabilirlik ve teknigin
bilinen durumunun asiimasi kriterlerine uygun olan uriinin
bulus sahibine belirli bir sire bulug kanunu Uretme ve
pazarlama hakkinin taninmasi islemi oldugunu belirtti.

Patentler firmalara prestij ve guru kaynadi oldugunu ifade eden
Yamankaradeniz Japonya da mihendis bagina bir patent
distigind soyledi.

Diinyanin 6nde gelen firmalar gelismisliklerini ARGE yatirim ve
calismalarini yenilikleri patentle korumalarina bagh oldugunu
belirten Yamankaradeniz konusmasinda “diinya gapindaki
patent yarisinda cagdas bilginin kaynadi olan tniversitelerde
hak ettikleri yeri almaktadir. Ozellikle bu konuda duyarli olan
Amerika, Almanya, Japonya, Ingiltere, Israil 6nde
gelmektedir“dedi.

Yamankaradeniz * Tirkiye'de Universitelerden gelen petent
basvurularinin  toplam olarak c¢ok az ve bunlarin da
cogunlugunu yurt disi kaynakli oldugu géze carpmaktadir.
Maalesef Tirkiye'de patent konusu yurt disinda oldugu gibi
anlasiimis degildir” diye ekledi.

www.foodsektor.com
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Miisteri lliskileri Yonetimi

Memet Ozkan - OZKAN YONETIM DANISMANLIK

bilgi@danismend.com

Aslinda miisteri biziz!

Ne kadar cok retirsek Uretelim, ne kadar cok satarsak
satalim, ne kadar ¢ok misterimiz olursa olsun, aslinda misteri
biziz! Clinkl Urettiklerimizin ve sattiklarimizin yanisira bizim de
misterisi oldugumuz, kullaniyor olmaktan mutluluk
duydugumuz ya da sikayetci oldugumuz bir gok Griin ve servis
var.

Sirketinizde “musteri iligkileri yonetimi”ni uygulayin, musteriyi
yakindan dinleyin, irin ya da servisten ne isteyecegini bilin, ona
ait bir veri tabani olusturun, onu belli 6lgeklerde segmante edin,
sonra bu segmantasyonlara uygun bir sekilde ona servis verin,
karli olan ve karli olmayan musteriyi ayirtedin, sadik musteri
yaratin... derken aslinda kendimize nasil davraniimasi
gerektigini sdyliyoruz.

Peki ya biz? Bir Urinin ya da servisin bizimle nasil bir iligki
kurmasini istiyoruz?

Bu soruya yanitiniz her ne ise, “mdisteri iligkileri yonetimi” iste
odur!

Musteri iliskileri yonetimi, gok uzun yillardan beri Uriin odakh
yaklagimlari benimsemis ve bu sekilde is yapma bigimleri
gelistirmis olan is ve ydnetim diinyasinda son yillarda sesini
duyurmakta olan farkli ve giiclii bir rekabet aracidir.

Ancak tim diinyada ve her yeni olgunun basinda yasandigi gibi,
Ulkemizde de gok gesitli musteri iligkileri yonetimi tanimlari
Uretiliyor ve metodolojileri uygulaniyor. Kavramlarin tam olarak
oturmadidi bir ortamda basarili olan kadar, basarili olamayan
uygulamalari da bir arada goriiyoruz. Yogun rekabetten
bunalmis, gereksinimleri, zevkleri ve bltgeleri gok hizli bir
sekilde degisen miisteri profilini artik kontrol edemeyen sirketler
ise, “musteri iliskileri ydnetimi“ni bir an 6nce kurtulus ilaci olarak
goérmek istiyorlar ancak ise neresinden ve nasil baslayacaklarini
bilemiyorlar.

Yakin bir gecmise kadar yogun bir sekilde uyguladigimiz ve
endustri devrimi mirasi olan is yapig sekillerimizde, musteri ok
Onemli bir yer kaplamazdi. Bu dénemde miusterinin temel
gereksinimleri 6ngoriiliir, rekabetin olmadidi ya da az oldugu bir
ortamda, belli bir teknolojik altyapi ile sinirli yeteneklere sahip
Urin ya da servisler pazara sunulurdu. Uretilen Griiniin
pazarlanmasi asamasinda musteriye verilen 6nem, “kalite
kontrol”, “kalite glivence” gibi uygulamalarla artti. Boylece iriin
ve misteri arasinda giderek birbirinden etkilenen ve birbirini
gelistiren bir iligki olustu. Ancak zamanla (iriin ya da servislerde
musterinin isteklerine gore temelden degisiklikler yapiimaya
baslandi, misteriye 6zel ¢oziimler olusturuldu. Kiiresellesmenin
ve teknolojinin sinirlarina dayanmasiyla birlikte, misteri giderek
urline ve servise hakim oldu.

Iste o zaman, daha dnceleri sadece pazar payi ve istatistikler
olarak algilanan musteriye, artik biraz daha “misteri” goziyle
bakilmaya bagland!

Bugiin, cogu sirkette verimlilik artmasina ragmen, kar ayni
oranda artmamaktadir. Arz cephesinde sirketlere her giin yeni ve
hirsli rakipler gikmakta, talep cephesinde ise miisteri segici ve
Urkek davranmaktadir. Sonug olarak sirketler, i¢ slireglerine ve
mevcut misterilerine odaklanmak zorunda kalmaktadirlar.
icinde yasadigimiz dénem, misterinin giderek giiclendigi,
sirketlerin Uriin odakli is yapma bigimlerini terkedip, musgteri
odakli is yapma bigimlerine gegtikleri, var olan musterilerine
sadakat asilamanin, misteri edilimlerini iyi bir sekilde

anlamanin, yeni ve karli misterileri kesfetmenin vyollarini
arandiklari bir ddnemdir.

Msteri iligkileri yonetiminin temel hareket noktasi, niteligi ve
niceligi cok hizli bir sekilde artan Griin ve miisteri portféyini
proaktif ve dogru bir sekilde yonetebilmektir. Boylesine kapsamli
bir is yiikiine, ancak dogru tanimlanmis stratejiler, iyi egitilmis
insan kaynaklari, dogru dizayn edilmis is siirecleri ve bunlarin
hepsini destekleyen giiglii bir teknoloji ile zamaninda ve gergekgi
yanitlar verilebilir.

Dogru tanimlanmig stratejiler

Misteri iligkileri yonetiminin stratejisi, siirekli ve dogru bir
iletisim yoluyla musterinin davranislarini 6nceden anlamaya ve
onu etkilemeye yonelik kurumsal davraniglar olusturmaktir. Bu
strateji kapsaminda islemler artik iliskilere donlismdstir. Clinkd
islemlerin sonucu olusan musteri verisi tek basina hic bir seyi
¢ozemez, 6nemli olan bu veriler sonucu musteri ile olusturulan
iliskidir, Grtin ya da servisin miisteride yarattigi duygu ve ona
sundugu yasam bigimidir.

Egitimli insan kaynaklar

Musteri iligkileri yonetimini yiriitecek olan insan kaynaklarinin
migsteri odakli egitimlerden gegirilmeleri gerekmektedir.
Ornegin miisterinin telefonla ulastigi bir yetkili, kendi sirketi icin
sadece bir calisan iken, misteri icin muhatap oldugu kurumu
temsil eden bir yetkilidir. Bir baska 6rnek olarak, eldeki verilere
gore bir misterinin satin aldidi Girlin sorunsuz ise bu misterinin
bu sirketten aligveris yapma orani %79'dur, ancak sorunlu bir
Urlin almakla beraber bu misterinin sorunu profesyonel bir
sekilde giderildiyse bu sirketten aligveris yapma orani %85'e
¢gikmaktadr.

Dogru dizayn edilmis is siirecleri

Musteri iligkileri yonetimi siireglerine gore her misteri esit
degildir. Ornegin finans sektdriindeki miisteriler kredi miktari,
borcunu 6deme aliskanliklari vb. ile siniflandirilirken, perakende
sektoriindeki musteriler aligveris periyodu, en cok aldigi trlinler
vb. ile siniflandirilabilir. Mugteri iligkilerindeki is stregleri, yeni
migsteriye satis yapmanin maliyetinin, eski mdisteriye satis
yapma maliyetinden daha yiksek oldugu bilinciyle dizayn
edilmelidir.

Giiglii teknoloji

Musteri iliskileri ydnetiminin giderek bu kadar popiiler olmasinin
nedeni teknolojik yeniliklerdir. Bu teknoloji, yaziimlar sayesinde
anlamsiz bir sekilde birikme ve yigilma riskine sahip olan musteri
verilerinin, glincel olarak tutulmasi ve giderek bu verilerden
anlaml is sonuglari cikarilmasi saglanmaktadir. Istatistik
modelleme ve veriyi yénetme glicline sahip teknoloji ile, hangi
miisterinin bizi terketmeye egilimli oldugu, hangi Griinleri
satinalma egilimleri vb. saptanabilir. Yine ayni teknoloji ile,
misteri kazanim, misteri kayip ve misteri bagllig saglama
dederleri Olgiilebilir ve bu parametrelerin sirketin finansal
performansi ile aralarindaki iliskisi saptanabilir. Ornegin bir
segmentteki migsteri kaybinin ©6niline gegebilmenin
kosullarindan birisi bazi misterileri hic kazanmamak olabilir.
Basarinin yolu bu tiir maliyetleri dogru hesaplayip stirekli kontrol
altina alabilmekten gegmektedir.
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Ege Universitesi Siit Teknolojisi Bolumii
15. Yili Kutluyor

Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bolimii 15
yilini kutluyor. 24 Mayis 1990 yilindan bu yana egitim veren
béliim aslinda Ege Universitesinin kuruldugu 1955 yilindan 3
yil sonra kiirsii olarak Ziraat Fakdltesi biinyesinde Prof. Dr.
Rauf Cemil ADAM tarafindan kurularak egitime ve bilime
hizmet etmeye basladi. Sit Teknolojisi kiirstisi 1990 yilinda
fakiiltede Gida ve Fermantasyon Bolimii basta olmak (zere
farkli béliimlere servis dersleri vererek ¢zellikle yiiksek lisans
ve doktora egitimi agirlikli galisti. 1990 yilinda bélim oldu.
Prof. Dr. Siddik GONC'iin, ayrica o ddnemki Fakiilte ydnetimi ve
bélim elemanlarinin destedi ile OSYM sinavi ile 8grenci alarak
lisans egditimine basladi. Bunlarin yaklasik yiizde 60" Sit
Sektoriinde, ylizde 20'si de gida sanayisinin kollarinda

galigyor.

St Teknolojisi Boliminin kurulusunun 15. yilinin Ege
Universitesinin 50 yilina denk gelmesi nedeni ile gectigimiz ay
bir dizi bilimsel calisma da yapti. Bunlarin ilki bir sanayi
tniversite igbirligiydi. Milkomak A.S., Sakipaga A.S. ve Alman
Stephan firmasi ile ortak olarak Sakipada tesislerinde 6grenci
ve Ogretim Uyelerine yonelik eritme peynirindeki yeni
teknolojiler (izerine bir egitim semineri diizenlendi. ikinci
etkinlik 23 Mayis 2005 Pazartesi glinii. Siit Teknolojisi B&limi,
Izmir Tanim 1l Miidirligii ve Izmir Ziraat Miihendisleri Odasiile |
birlikte Diinya Siit Glini'ni kapsayan “Sit Sanayiinde Gida
Glvenligi ve Mevzuati Calistayr” oldu. 30 Mayis 2005 tarihinde
bélge sit isletmelerindeki miihendis, teknisyen ve ustalara
yonelik Siit Endiistrisinde Saf Kiiltiir Kullaniminin Onemi,
Uygulamadaki Sorunlari ve Cozim Yollari Semineriydi. Bu
vesile ile agiklama yapan Siit Teknolojisi B6lim Baskani Prof.
Dr. Siddik GONG “Kiirsii olarak acildigi 47 yil, bdliim olarak da i
15 yildir egitim veren bélimimiz 6zellikle Tirkiye genelinde
Sit Teknolojisi konusunda egitim veren 2 bolimden biridir.

Yillardan beri basta Izmir ve Ege bélgesi olmak iizere Tiirkiye sit endistrisine gerek mihendis yetistirme, gerek bilimsel

Arge calismalar, gerekse teknik danismanlik olarak hizmet
verdik. Bu galismalarimizin en son
ornedi son giinlerde piyasaya giren bir
siit Urdind olan kefiri Greten Altinkilig
firmasina bu konuda verdigimiz
' danismanlik destedidir. Gegen hafta
Universitemiz ve Altinkilig firmasi bir
protokol imzalayarak kefir Griiniin
faydasi Uzerine bolimimiz adini da
kullanacaktir.” dedi. Ayrica Prof. Géng
Ziraat Fakiiltesinde Sit teknolojisi
egitimi alan 6grencilerin teorik
derslerin yani sira, pratik bilgiler ile
donanimini  saglamak Uzere bir
yandan boélim laboratuvarlarinda ve
bélim pilot sit tesisinde galigmakta
oldugunu, ayrica Universite sanayi
isbirligi kapsaminda bolgemizdeki bir
cok siit isletmesine 6grencilerin gidip
oralarda pratik calisma ve staj
yaptiklarini belirtti.

v AKADEMIK GIDA DERGISI
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Hijyenik Paspaslar

Mikrobiyoloji Lab. Md. Biyolog Feza Nasuf

Ulkemizde el hijyeni ve ayak hijyeni sorunu ok nemlidir. Bazi
gida, sadlik sektoriinde bu konularda egitimler verilmektedir.
Zira Ulkemizde kendi evimizin 6nlnl ne zaman temizlememiz
gerektigini hissettigimizde ,sagligimiz icin ne kadar 6nemli
oldugunu anladifimizda bu konunun O6neminin okullardan
baslanarak egitim programina da alindidina sahit olacagiz.

Dis lilkelerde Gida ve sagdlik sektoriinde HACCP ve GMP ye gére
hijyen daima vurgulanmaktadir.

El ve ayak hijyeninin egitimleri ilk okullardan itibaren 6nem
kazanmis bu konuda kitler ve videolar hazirlanarak imalat
endustrisinde ve gidada editimler israrla verilmektedir.

El hijyenini genelde ellerimizi kurallarina gore yikayarak
halletmemiz miimkiin olmaktadir.

Fakat ayak hijyeni gergekten lilkemizde hatin sayilir derecede
daha da 6nem kazanmaktadir.

Bu sebeple hijyenik paspas kullanimi
gercekten ¢cok onemlidir.

iilkemizde

Ayak ile gelen mikroplarin énlenmesi sarttir. Ulkemizdeki
kosullar bunu gerektirmektedir.
Uzun siire ayak havuzlar ayak hijyeni icin kullaniimistir. islevsel
olarak bir siire sonra kabul gdrmemistir. Icini konulan
dezenfektanin etki kaybi goktur.

Hijyenik paspaslarda kullanilan dezenfektanlarin paspas
icindeki etkisi ©6nemlidir. Konsantre olarak satilan bu
dezenfektanlar hijyenik paspasta seyreltilerek kullaniimaktadir.
Uzun sireli etki saglamasi igin dezenfektani bir ok ic ve dis
etkilerden korumak lazimdir.

Kullanilan dezenfektanlarin etkisi de 1sik, organik kirlilik, 1s,
konsantrasyon, aktivite kaybi, zaman, kimyasal bozulma,
buharlagsma ile orantilidir.

Turkiye'de hijyenik paspas adi altinda gesitli paspaslar
tretilmektedir. Fakat her birinin yapmis oldugu goérev farklidr.
Goriintiisii ve sekli ok alimli, siislii olabilir. Onemli olan hijyen
saglayip sadlamadigidir. Paspas ve Hijyenik paspas kavrami
anlagilmalidir. Bu sebepten dolaylr aralarindaki farklar
anlatacagiz.

Metal cerceveli olan ve icinde yerlestirilmis kivircik
paspas veya spagetti paspas seklinde yapilan paspaslar
kaba kirler igindir.Yolluk paspas gibi kullanilir. Hijyenik paspas
sayllmazlar. Bu tip paspaslardan yapilan paspaslar zamanla
kirlenir ve kirler aralarinda kalr temizlenmesi gok zordur.
Zamanla yapisinda dolay! ezilir ve gorevini yerine getiremez.
Uzun zaman dayanikli olmaz. Yapisinda dolayr dezenfektan
madde ile direkt olarak temastadir, buda dezenfektanin aktivite
kaybina neden olur. Yani dezenfektan bir slire sonra is
gbrmez,oda kirlenir. Bir siire sonra ayak hijyeni saglamaz.
Ayrica acikta olmasi, buharlasmanin ¢ok olmasi ile konulan
dezenfektanda gok fazla kayip olur. Gergekte yolluk paspas
seklinde amacina uygundur. Dig mekanlarda kullanilir.

Metal cerceve veya kavucuk iginde yerlestirilmis
halifleks seklinde yapilan paspaslarda kaba kirler igindir. Bu
paspas tamamen aciktadir. Ayak ile gelen kirleri ve kaba kirleri
toplar. Hatta yiizeyinde ve iginde goriiliir. Dis mekanlarda daha
cok kullanilir. Hijyenik dedildir. Zamanla igine isleyen kirlerden

dolay! ve dezenfektan maddenin de paspasi parcalamasiyla
(Ph tan dolay1) koku yapacakti. Paspas dayanikli olmaz.
Yapisinda dolayr dezenfektan madde ile direkt olarak
temastadi. Buda dezenfektanin aktivite kaybina neden
olur.Yani dezenfektan organik olarak kirlenir is gérmez. Hijyen
sadlayamaz. Genelde halifleks birolarda zeminde kaplama
olarak, dis mekanlarda ufak ayak paspasi olarak kullanilir.

Metal gergeveli olan ve icinde yerlestirilmis kalipli kalin
halifleks serit seklinde yapilan paspaslarda kaba kirler igindir.
Bu paspas tamamen agiktadir. Paspas gibi kullanilir. Ayak ile
gelen kirleri ve kaba kirleri toplar. Hatta ylizeyinde ve
tabaninda yapismis olarak gorulir. Hijyenik paspas sayllmaz.
Zamanla icine isleyen kirlerden dolayi kirlenir zor temizlenir ve
dezenfektan maddenin de paspasi pargalamasiyla koku
yapacaktir. (Ph tan dolayl) Dezenfektan madde aciktadir ve
serit ile temastadir. Dezenfektanin aktivite kaybina neden olur.
Yani dezenfektan bir siire sonra is gérmez,

organik olarak kirlenir. Hijyen saglayamaz. Dis mekanlara
uyumludur. Ayak paspasi olarak kullanilir.

Kavuguk Kenarh ici bos ve icine ayak havuzu gibi
dezenfektan bosaltilan paspaslar ayak havuzu gibidir.
Kavuguk ayak havuzu sayilirlar. Ayaklar direkt olarak
dezenfektan maddeye girmektedir. Ayak basilmasi ile ayak
tabanindan gelen Kkirlilikler gérulur.Ayak tamamen
islanir.Islaklik giderilemez. Bu paspas tamamen
aclktadir.Ayakla gelen kir ve kaba pargalar, organik maddeler
icinde kalir.

Bu da dezenfektanin gok cabuk aktivite kaybetmesine neden
olur. Dezenfektan etki etmez. Bir siire sonra hijyen
sadlayamaz. Kimyasal olarak dezenfektan bozulur. Kolay
kontrol edilemez. Ayrica agikta olmasi, 15lk gdrmesi,
buharlasmanin cok olmasi ile icine konan dezenfektanda gok
fazla kayip olur. Dezenfektan giin iginde kir durumuna gore ve
giin asiri degistirilmelidir. Paspasta bu siklikta temizlenmelidir.
Kullanimi gok pratik ve efektif dedildir. Siki kontrol gerektirir.
Tipki ayak havuzlari gibi.

Kenarlar ve iistii kapali,6zel filitreli kir tutan, igindeki
sert kismi ile saglam monoblok yapidaki Hijyenik
paspas, Ayak ile gelen mikroplara etkilidir.
(Dezenfektanini gostermez.)

Paspas gibi kullaniimaz. Sadece (izerine basilir. Yiizeye képikli
sivi dezenfektan gikar. Ayak tabanini dezenfekte eder. Etkisi
glcla olur. Bu paspasin icindeki sert dansitesi yiiksek kisim
sayesinde dezenfektan madde, ayak ile gelen kirlerin
dezenfektana temasini onlenir. Hatta 1sik bile gegirmez.
Kimyasal olarak bozulmaz. Ayni kalir. Dezenfektan madde
Ozellikle korunur. Aktivitesi yok olmaz. Koku hig yapmaz.
Buharlasma yok denecek kadar azdir. Kayip olmaz. Filtresi
sayesinde Ustl ve ici kolay temizlenir. Pratiktir. Dezenfektan
madde gegis trafigine gore uzun siireli kullanili. Dezenfektan
etkisi 7-10 giin siirer. Kesin ayak hijyeni sadlar. Isletmelerce
test edilebilir. Kontrol edilebilir. Gergek hijyen kontroll sadlar.
Emsalleri ile kiyaslanamayacak kadar tstiin 6zelliklere sahiptir.
Imalat, depo, ambalaj, saglik sektériinde giivenle kullanilir.
HACCP, GMP ye uygundur.

Tirkiye'de Patent almis Griin olup gergekleri yansitir,teorik
olarak incelenmistir.

Patent Enstiitiisi tarafindan uygun bulunmustur.



ITU Gida Miihendisligi

Bolumu,

FISEC toplantisina Hazirlaniyor

FISEC (Food Industry Student European Council), gida
ile ilgili bilimlerde okuyan 6grencilerin uluslararasi degisimini
tesvik etmek icin Avrupa'da kurulmus, kar amaci glitmeyen
bir organizasyonu. FISEC'in lyeleri, Gniversite 6grencilerinden
olusuyor. Su anda uye olan {lkeler arasinda Hollanda,
Ingiltere, Belcika, Fransa, Ispanya, Portekiz, Yunanistan,
Hirvatistan, Bulgaristan, Polonya, Avusturya, Almanya, Cek
Cumhuriyeti ve Tirkiye bulunuyor.

1989'da faaliyete baslayan bu organizasyonun amaci,
uluslararasi 6grenci degisimini desteklemek olup yilda iki kez
toplanti yapiliyor. Genel Kurul ve Gida Toplantisi. Bu
toplantilarda 6grenciler tniversiteler hakkinda bilgi almakta ve
ayni zamanda toplantinin yapildigi (lkenin gida sanayisi
hakkinda gesitli teknik geziler vasitasiyla bilgi sahibi oluyor.
Buna ek olarak hedeflenen, yasal toplantilarin disinda da
biitiin bir yil boyunca iletisimi devam ettirmek, bunun icin de
ogrenci dedisimleri yapmaktadir. Bdylece (niversite ile
endistri arasindaki aktif iletisim tesvik edilmis ve gida
Ogrencilerine profesyonel yasamda yardimci olacak fikir
aligverisi desteklenmis olmaktadir.

E

iTU Gida Mihendisligi Bélim Bagskani
Prof. Dr. Dilek Boyacioglu

Konu ile ilgili aciklama yapan Gida Miihendisligi Bolim
Bagkani Prof. Dr. Dilek Boyacioglu “1.T.U. Gida Miihendisligi
B&limi 6grencileri, Gida Sanayii Avrupa Ogrenciler Konseyi
lyesidir. Konseyin 2004 yihinin Nisan ayinda Zagrep'te yapilan
Genel Kurul toplantisina tiniversitemiz destedi ile (i¢ 3. sinif
dgrencilerimizin katiimi sayesinde 2004 yilindan itibaren 1.T.U.
Gida Miihendisligi Bslimi de konsey Uyesi olmustur. 1.T.U.

Gida Mihendisligi Bolimdi,

konseyin Tirkiye temsilcigi gorevini Ustlenmistir. Konseyin
2005 Kasim ayindaki toplantisi  tniversitemiz ev sahipliginde
gergeklestirilecektir.

18/04/2005 01:018m
ITU FISEC Komitesi

Ulkemizdeki tiim gida miihendisligi béliimlerinin 6grencilerini
bu konsey icinde yer almalarini tesvik etmeleri 6grenci dedisim
programlarini canlandiracak ve dgrencilerin kiltiir aligverisi
inanilmaz fayda saglayacaktir.”

ITO FISEC komitesi, bélim baskanlari Prof. Dr. Dilek
Boyacioglu'nun ve bélim hocalarinin da verecedi desteklerle
cok gtizel bir organizasyon hazirlayacaklarini séylediler.

Bolim Baskanliklart veya Universitenin resmi olarak
tanidigi Gida Miihendisligi 6grenci kullipleri vasitasiyla konsey
iginde faaliyetlerde bulunmak 2005 Genel Kurul-Macaristan

Isteyenler food@itu.edu.tr adresine mail atabilir.
Bilgi igin: http://www.food.itu.edu.tr/Fisec.htm

v AKADEMIK GIDA DERGISI
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Gida Miithendisligi
4. Kongresi Yaklasiyor...

Gida Mihendisligi 4. Kongresi 29 - 30 Eylil / 1 Ekim 2005 tarihlerinde Odamiz tarafindan Ankara'da
gergeklestirilecektir. Kongreye yonelik galismalar hizla devam etmektedir.

Bilindigi gibi; gida sanayii Ulkemizin en hizli blyiliyen sektorlerinden biri olmasinin yaninda,
hammaddeden tliketiciye kadarki stirecte sorunlari céziim bekleyen bir sektdrdtir. Sorunlarin bir kismini
¢6zmek amaciyla hazirlanan 5179 Sayil Yasanin kabull ile gida konusunda yeni bir dénem baslamistir.
Artilari ve eksileri ile halen tartisiimaya devam eden bu yasanin 6ngérdiigii yonetmelikler de Bakanhk
tarafindan yayimlanmaktadir.

icinde bulundugumuz bu dinamik dénemde, TMMOB Gida Miihendisleri Odasi olarak bizim ve
mesledimizi temsil eden Uyelerimizin {izerine diisen sorumlulugun bilincindeyiz. Bu bilingten hareketle,
hem 6zel sektérle hem de kamu ile ilgili olarak gerekli calismalari ylritmek en édnemli gorevlerimiz
arasinda yer almaktadir.

Gida konusunda tek yetkili kurum haline gelen Tarim ve Kdyisleri Bakanhgi'nin yeniden yapilandiriimasi
dénemine rastlayan bu kongreyi yapmaktaki amacimiz, sektérdeki bilimsel ve teknolojik yeniliklerin yani
sira yasal degisiklikleri de katiimcilara aktararak onlari her konuda bilgilendirmektir. Gida Miihendisligi 4.
Kongresi kapsaminda, gida sektord ile ilgili genis kitleler bir araya getirilerek bilgi aligverisi ortami
yaratilacak; hem bilimsel ve teknolojik yenilikler hem de kamudaki gelismeler masaya yatirilacaktir.
Kongre siresince, bilimsel poster sunumlarinin yani sira, sozli bildiri sunumlari ve paneller
dlizenlenecektir.

Sozlu bildiri konular;

- Turkiye'de Sokak Sutgulugi

- Fonksiyonel Gidalar ve Probiyotikler

- Hazir Yemek Sektoriinin Tarihsel Gelisimi
- Mikotoksinler

- Hayvansal Hormonlar

- Kamuoyunu Yénlendirmede Basinin Roll
- Gida Denetiminde Yetkilerin Devri

Gida Yasas! ve Avrupa Birligi Entegrasyonu, Genetigi Degistirilmis Gidalar ve Tirkiye'de Gida Mihendisligi
Egitimi konularinin tartisilacagi paneller diizenlenecektir.

Kongremiz ile ilgili ayrintili bilgiye www.gidamo.org.tr adresinde bulunan Gida Miihendisligi 4. Kongresi
linkinden ulasabilirsiniz.

Gida sektoriinlin temsilcilerini, galiganlarini ve akademisyenlerimizi Kongremize bekliyoruz.

TMMOB Gida Mihendisleri Odasi
Yonetim Kurulu




KITAP LISTESI

KITAP ADI YAZAR FIYAT
A’DAN Z'YE PEYNIR Prof. Dr. Mustafa UCUNCU
TEKNOLOJISI (2 CILT) 90 YTL.
GIDALARIN Prof. Dr. Mustafa UCUNCU
AMBALAJLANMASI 45 YTL.
SUT TEKNOLOJILERI Prof. Dr. Mustafa METIN 40 YTL.
GIDA KATKI MADDELERI |Prof. Dr. Tomris ALTUG 35 YTL.
BESLENME Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL.
GIDA KIMYASI Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI 25 YTL.
GIG SUTTE PATOJEN Cevirenler: }
MIKROORGANIZMALAR | Dog. Dr. Ozer KINIK - Prof.Dr.Siddik GONG 25 YTL.
Dog. Dr. A. Sibel AKALIN
Prof.Dr.Nihat AKTAN-Yiik.Miih.Hatice KALKAN
TURSU TEKNOLOJISI Dr. Ufuk YUCEL 20 YTL.
GIDA KATKI MADDELERI | Prof. Dr. Tomris ALTUG - Doc. Dr. Dilek
(ANALIZ YONTEMLERT) BOYACIOGLU 20 YTL.
Dr. Ulker KURTCAN - Ogdr. Gor. Kemal DEMIRAG
sUT VE sUT Cevirenler:
URUNLERINDE iz Doc. Dr. Ozer KINIK - Doc. Dr. Harun UYSAL 15 YTL.
ELEMENTLER Prof. Dr. Necati AKBULUT
SUT ISLETMELERINDE Prof. Dr. Mustafa METIN - Dr. Giil Figen OZTURK | 20 YTL.
SANITASYON
sUT VE sUT Cevirenler:
URUNLERINDE ACI TAT | Dog. Dr. Ozer KINIK - Prof. Dr. Siddik GONC 15 YTL.
oLUSUMU Ar. Gor. Neyli DINKCI
SUT VE SUT URUNLERINDE | Prof. Dr. Harun UYSAL - Prof. Dr. Ozer KINIK
UYGULANAN DUYUSAL TEST | vrd.Dog.Dr. Gokhan KAVAS 15 YTL.
TEKNIKLERI
SUT MIKROBIYOLOJISI Cevirenler:
Doc. Dr. Muhammer ARICI - Prof. Dr. Mehmet 10 YTL.
DEMIRCI
TEREYAGI TEKNOLOJiSI |Yrd. Doc. Dr. Berna TAVLAS HOCALAR 10 YTL.
GIDA HIJYENI VE Doc. Dr. Semra KAYAARDI 20 YTL.
SANITASYON
YIYECEK VE ICECEK Yrd. Dog. Dr. Adnan TURKSOY 25 YTL.
HIZMETLERI YONETIMI
HAZIR YEMEK ET VE Prof. Dr. Unal YURDAGEL - Dr. Unal Riza YAMAN 5 YTL
BALIK KONSERVESI Dr. Taner BAYSAL
YAPIM TEKNOLOJISI
SUT VE SUT Cevirenler: 15 YTL
URUNLERINDE KALINTI | Dog. Dr. Ozer KINIK - Prof. Dr. Necati AKBULUT
VE KONTAMINANTLAR Yrd. Doc. Dr. Cem KARAGOZLU
TIBBI BITKILER-2 Prof. Dr. Ayhan CEYLAN 20 YTL
ENSTRUMENTAL GIDA Prof. Dr. Yasar HISIL 36 YTL.
ANALIZLERI I-II-III
ET URUNLERINDE Prof. Dr.HUSNU YUSUF GOKALP 30 YTL.
ISLEME MUHENDISLIGI | Prof. Dr.MUKERREM KAYA-Dog.Dr.OMER ZORBA

Istediginiz kitabin yanindaki boslugu isaretleyip, banka dekontu ile birlikte asagidaki faks
numarasina géndermeniz yeterli olacaktir.
KITAP ISTEME ADRESI:

Fevzipasa Bul.Celik iIs Mrk. No:162/302
Cankaya-iZMIR

Tel: 0 232 441 60 01

Fax: 0 232 441 61 06

E-mail: info@akademikgida.com

Sidas Medya Ltd. Sti.
Tiirkiye Is Bankasi / Yenigiin Subesi
Hesap No: 3413 0947546
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BESLENME
Prof.Dr. Mehmet DEMIRCI

Trakya Universitesi
Tekirdag Ziraat Fakultesi Gida Mih. Bal.
Yayin Yili : 2003 300 Sayfa

GIDA KiMYASI
Prof.Dr. Mehmet DEMIRCI
Yayin Yili: 2003 220 Sayfa

Il. Baski
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SORU ve CEVAPLARLA SUT MIKROBIYOLOJiSi

QEVIRENLER
Doc.Dr.Muhammet ARICI - Prof.Dr. Mehmet DEMIRCI
Yayin Yili : 2003 80 Sayfa

Kitap isteme Adresi:
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

ET URUNLERI iSLEME MUHENDISLIGI )

Prof.Dr. H. Yusuf GOKALP
Prof.Dr. M__[]kerrem KAYA
Doc.Dr.Omer ZORBA

\ 468 Sayfa - 2004 j

ISTEME ADRESI ISTEME ADRESI

Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi
No:162 Kat:3 D: 302 Cankaya / IZMIR No:162 Kat:3 D: 302 Cankaya / iZMIR
Tel: +90 232 441 60 01(Pbx) Tel: +90 232 441 60 01(Pbx)
Fax:+90 232 441 61 06 Fax:+90 232 441 61 06
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Diizenleyen

Avrasya Fuarcilk

2005 Yurt ici Fuar Takvimi

Fuar Adi

Future Fish Eurasia

Tarih

21-23/07/2005

Yer

Lutfi Kirdar Kongre Merkezi

Hkf VIV TURKIYE 200525-27/08/2005 CNR Expo Center
ITF Fuarcilik Gida 2005 15-18/09/2005 CNR Expo Center
AFT GIDA 2005 22-25/09/2005 Antalya Expo Center
IZFAS 74. |EF 08-18/09/2005 Kiiltiirpark-iZMIR
AKORT GAPFOOD 2005 22-25/09/2005 Gaziantep
TUYAP Sit Endustrisi Fuari 28/09-02/11/2005 TUYAP BURSA
TUYAP BURTARIM 28/09-02/11/2005 TUYAP BURSA
TUYAP GIDA-TEK 09-13/11/2005 Beylikd(izli/ISTANBUL
CNR TUSID 2005 30/11-04/12/2005 CNR Expo Center
Marmara Fuarcilik Biz Fuarlan 08-11/12/2005 Kiiltirpark - iZMIR

Diizenleyen Firma

2005 Yurt Disi Fuar Takvimi

E.i.B. Fancy Food&Confection Show 10-12/07/2005 New York ABD
Tdctrack Food Expo 11-15/08/2005 Hong Kong
ipekyolu Private Label Midde East 17-19/09/2005 Dubai
Ipekyolu Foodtek-Packtek 23-25/11/2005 Tagkent - Ozbekistan

Koelnmesse ANUGA 08-12/10/2005 Koéln Almanya

www.soldergi.com

www.foodsektor.cormie

Fuar Takvimi

V AKADEMIK GIDA DERGISI
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Adi o |

Soyadi

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Gorevi | |

Firma

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Adres

Tel R

Fax

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Vergi Dairesi

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Vergi Numarasi | |

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

| Dergi ad1 Birim Fiyati \Yillk Abonelik  {Ogrenci Abonelik |
' Food Sektor |1 6000000 | 135000000 | 25000000
| Akademik Gida || | 6000000 [ 35000000 [ 25000000 §
| Seyehat Ve Otel | T T T
isletmeciig | 7900000 /30000000 [ ]20000000
| Ekosektdr i O i D i D ,E

__________________________________________________________________________________________________

ISERTOR ~GIDA B

s market - otel - otomasyon dergisi Gida Mihendisligi ve Gida Sanayi Dergisi

ODEME SEKLI

Asagidaki hesaba havale gegip bu form ile birlikte banka dekontunu fakslamaniz yeterlidir.
SIDAS Medya Tanitim Ltd. Sti.
Tiirkiye is Bankasi / Yenigiin Subesi - iZMIR
Hesap No: 3413 0947546

YV V A
W—‘ilulé%)dl_zk

Fevzipasa Blv. Celik is Merkezi No: 162 Kat: 3 D: 302 Cankaya iZMIiR
Tel: +90 232 441 60 01 (Pbx) Fax: +90 232 441 61 06
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2@)> SUREG DANISMANLIK

EGITIM DANISMANLIK ve GIDA MUH. HIZMETLERI
HASAN MORDENIZ

SEKTOREL SORUNLARDA GOZUME BASLANGICIN DOGRU NOKTASI

DANISMANLIKLAR )

@ - BRC-IFS-HACCP Sistemi kurulmasi

3 -1S0 9001:2000 Kalite Yonetim Sistemi kurulmasi

3 -1SO 9001:2000 ve entegre HACCP Sistemleri kurulmasi
@ - Resmi izin belgeleri aldiriimasi

J - Belgelendirme 6ncesi 6n denetim

EGITIMLER )

@ - Gida guvenligi ve hijyen sanitasyon
@ - HACCP

@ - ic Kalite Tetkik

@ -1SO 9000 ve Toplam Kalite

3 -1S0 9000:2000-HACCP Entegrasyonu
@ -1SO 15161

Sure¢ Danigmanlhik KOSGEB' in “Egitim ve Danigmanlik Havuzu”’ndadir.
Uzman ekibimizle Turkiye'nin her bolgesinde hizmet vermekteyiz.

4@ SUREG DANISMANLIK

Eski Uskiidar Yolu Burgin Apt. No: 81 D:16 igerenkdy /Kadikdy/iISTANBUL
Tel& Faks : 0 216 573 23 56 GSM: 0 532 638 27 46
e-mail: surecdanismanlik@mynet.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



