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DoNeR... BUTiN Cesitleriyle...

Tirkiye’de doner UreTiminde uzmanlasmis bir marka var.

Baton Doner Grubu

Yaprak Doner, Karisik Doner,
Kiyma Doner, Tavuk Ddner,
Sucuk Doner, Hindi Déner.

Pismis Doner Grubu
Dana, Tavuk, Sucuk, Hindi,
100 gr., 200 gr., 1 kg., 2,5 kg.,
5 kg.'lik ambalajlarda.
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Hazir Doner Grubu
Pide ve Diliriim Doner

Sajlikly Kalitell Lezzetll

OZDE BEREKET ET GIDA SANAYii ve TICARET LTD. STi.

!kitelli Organize Sanayii Bélgesi Turgut Ozal Bulvar Gevre San. Sit. 8 Blok 38 - 40 - 42 - 44 ikitelli / ISTANBUL Tel: 212 485 39 57 pbx Fax: 212 485 37 33
Izmir Bolge Bayiisi: EGE AYTAG GIDA ITHALAT IHRACAT PAZ. ve TIC. LTD. STI.

M. Ali Akman Mah. 4 / 1 Sok. No: 13/ A Ugkuyular / iZMIR Tel: 232 246 69 56 Fax: 232 246 69 57
www.bereketdoner.com.tr
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TESEKKUR

mmm,ﬂ" Akademik Gida Dergisi'nin gok dederli
e l Dﬁ okuyuculari Derginiz elinizdeki sayi ile iki yillik

yayin hayatini geride birakiyor. Ilk sayinin
Gt e e 29 heyecanini yagarken giinler su gibi akti ve ikinci
yil da bitti.Bu sire igerisinde bizleri yalniz
birakmayan c¢ok dederli okuyucularimiza
- sonsuz tesekkurler ediyoruz. Turkiye'nin dort
- bir yanindan bizleri arayip Dergimize abone
olan ve c¢evresine tavsiye eden, referans

gosteren Gida Muihendisi ve Mihendis adayi

e KlmyUSI ¥E okuyucularimiza stikranlarimizi sunuyorum.
st Degerlendiri ImEsIES

£.000.000.. TL.(HOV Datily

Akademik Gida Dergisi'nin buglinlere
gelmesinde biliylik emegi gegen ve manevi
destegini hicbir zaman esirgemeyen degerli
vm,Muhs m s« bilim adamlari Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi
| Nl Sit Teknolojisi Bolimi Ogretim Uyesi Sayin
' Prof. Dr. Ozer KINIK, Ege Universitesi Gida

Miihendisligi Bolimi  Ogretim Uyesi ve
Mihendislik Fakiiltesi Dekan Yardimcisi Sayin Prof. Dr. Semih OTLES Ege
Universitesi Gida Miihendisligi Bolimi Ogretim Uyesi Sayin Prof. Dr. Mustafa
UCUNCU'ye siikranlarimizi sunuyorum. Ayrica; Dergimizin ciddiyetini ve yayin
anlayisini takdir eden dederli bilimadamlarimizin makaleleri ile Dergimizde yer
almalari memnuniyetimizi giderek arttiriyor. Bizler de génderilen makaleleri Hakem
Kurulu'na ivedilikle gdndererek yazarlara kisa stire icerisinde yanit vermeye 6zen
gOsteriyoruz.

Derginiz Akademik Gida geride biraktigi iki yil igerisinde yogun bir tanitim ve
pazarlama stratejisi uygulayarak Gida Sektorli Yayinlari icersindeki 6nemini ve
glictini arttirdi. Ozellikle Sektore iliskin her fuar ve kongreye katiliyor olmasi bu
durumun olugmasinda son derece etkili oldu.

2005 yilinda da yine Gida Sektoriine iliskin Fuar ve Kongreler yakindan takip
edilecek, fiili olarak bu organizasyonlarda yer alinacaktir. Yanisira; bes yildan bu
yana Gida Sektoriine yonelik yayin yapan Food Sektor Dergisi' de Akademik
Gida Dergisi ile birbirini tamamlayan akademik ve bilimsel gelismeler yanisira
sektortin nabzini elinde tutan bir yayin organimiz olmaya devam edecektir.

Simedya Grup olarak dergi yayinciigimizin yaninda kitap yayinciigi konusunda da
calismalarimiz baglad. IIk olarak Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi B&lim(i
Ogretim Uyesi Doc.Dr. Semra KAYAARDI' nin “Gida H|Jyen| ve Sanitasyon” kitabini
yayinladik. Akademik gevrelerden ve Gida Sanayiinden yogun ilgi goren kitaba ve
diger kitaplara www.akademikgida.com adresinden ulasmak mimkiin.

Bu sayimizda Et ve Et Uriinleri konusundaki makalelere agirlik verdik. Et ile ilgili
makalelerin yanisira farkli konularda ilginizi gekecek makaleler de yar almakta.

Tanitim kisminda, Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Bolimi' nii
taniyacaksiniz.

Bu vesile ile yeni yilinizi kutlar, yeni sayimizda tekrar bulugsmayi dilerim.
Sakir SARICAY

Genel Yayin Yénetmeni
info@akademikgida.com
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YAZIM KURALLARI

1. Hazirlanacak makaleler Tablolar, Sekiller, Resimler dahil 5 sayfayr ge¢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 yiuksek c¢ozuniurlikte
olmasina dikkat edilmelidir. Resimler *.jpg formatinda metin igersinde yer almali, ayni zamanda ayri bir dosya olarak
diskette gonderilmelidir.

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

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

4. Anametin 9.5 punto Arial olarak hazirlanmalidir.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

asagidaki bicimde numaralandiriimalidir. Sl birim sistemi kullaniimalidir.

1 2
Zm- T'=4x- 5y Makalelerinizi akademikgida@mynet.com adresine gonderiniz



Gida Sektorunde Hijyen

Prof. Dr. Cemal SARICAN
Sarican Pest Control

GIRIS

Her yil binlerce kisinin gida zehirlenmesinden
hastalandigini sik sik gazete ve televizyon haberlerinden
odreniriz.

Genelde gida zehirlenmesi siddetli ishal ile baslar, kusma
ve mide kramplari ile devam eder. Ayrica, ¢ok sayida olay
da haber konusu olmadan gecistirilir. Gida
zehirlenmesinden dolayr meydana gelen is kayiplan
disinda, Ulke ekonomisi agisindan da maddi zarar
kiigimsenecek boyutta degildir.

Gidalarin toplam kalitelerini bozan mikroorganizmalar
kirlenmeler, iklim etkileri, istenmeyen kokular, 1s1, gazlar,
buhar, duman, aeresoller, hayvansal zararlilar, insan ve
hayvan pislikleri, copler, atik su, temizleme ve
dezenfeksiyon, bitki koruma ve hasere miicadele
kimyasallari veya uygun olmayan islem hazirlama
metodlari “Gidalarda Olumsuz Etkiler” adi altinda
toplanir. Ayrica sektdrde kullanilan su igme suyu
yonetmeligine uygun olmalidir.

Haziran 2004'te c¢ikan yeni gida yasasl ve buna bagli
¢gikacak 20'nin dzerindeki ydnetmelik “AB”
standartlarinda olmalidir. Bu nedenle AB Uye
uUlkelerindeki gida kanunlari ¢ok iyi incelenmelidir.

GIDA ISLETMELERI VE HIJYEN

Gida Isletmelerinin tanimi:

a-) Gidalarin (dretildikleri, islem goérdikleri (b)
bélimindekiler disindaki tesislerdir.

b-) Yer degistiren, sabit yatirimi olmayan satis cadirlari,
mobil dizenler, satis arabalari, satis otomatlari ki
buralarda gidalar tiketilebilir hale getirilir veya islem
gorebilir.

Gidalar ancak Uretim izni olan isletmelerde Uretilip gerekli
0zenin gosterildigi olumsuz etkilerin olmadigi bir zincirde
tiketiciye ulastinimahdir. Bununla ilgili olarak gidalar
yasal kosullari yerine getiren gida isletmelerinde
uretilirler.

Olumsuz etkilerden korunmak icin isletme iginde
isletmeye 6zgu bir kontrol sistemi kurulmalidir. Bu sistem
asagidaki noktalar kapsamaktadir:

Gida dretiminde GMP (Good Manufacturing Practice)
sistemine uyulmalidir.

Bir dretim bandinda muhtemel hijyeni bozabilecek
noktalar belirlenmelidir. Iyi ve etkili bir kontroliin hijyenik
olumsuz etkilerin ortaya konmasinda su noktalar
Uretimin degisik kademelerinde gok iyi g6zlenmelidir.

e Kirlenmeler (Isletme ici kirflenme ihtimalleri)

e Iklim etkileri (Uretim yolunda dis etmenler)

e Gazlar, dumanlar, buhar (Uretim alani diizeni
bir diger dedisle makine ve ekipmanlarin
yerlestiriimesi)

e Atiklar ve atik su (Bununla ilgili Hol ve atik su
plani)

e Uygun olmayan islem ve hazirlama yéntemleri
(Uretim seyrinin yazili talimati)

Uretimin tiim asamalar icin sektoriin ozelligine gére
talimat ve ana dokiimanlarin hazirlanmasi gerekir.

Isletmeye Ozgii Kosullar ve Kontroller

Kim gida Uretirse veya igler tilketime sunarsa, sagligi
tehlikeye sokan; Biyolojik, kimyasal veya fiziksel dogal
kritik noktalar Uretim seyrinde ortaya koymalidir. Buna
bagh olarak da korunma kosullarini belirlemeli,
uygulamali ve kontrol etmelidir. Bu da tehlike analizi
dederlendirme talimati ile acikhga kavusturulur. Bu
konuda asadidaki noktalarin ortaya konmasi yeterlidir.

o Uretim ve islerin seyri sirasinda, tiiketiciye
ulastinimasinda s6z konusu olabilecek
tehlikelerin analizi.

o Uretim prosesinde tehlikenin hangi
noktalardan olabilecedinin tanimlanmasi.

e Bu noktalardan hangilerinin toplam kalite
giivencesini bozan kritik noktalar olacaginin
belirlenmesi.

e Toplam kaliteyi olumsuz yonde etkileyecek bu
noktalarin siirekli kontrol ve etkili dnlemlerin
alinmasi ve uygulanmasi.

e Tehlike analizinin strekli kontrolli kritik
noktalarin ve etkili ©dnlemlerin uygun
araliklarla kontrolli, her Uretim ve calisma
seyrinin degismesinde tekrar ortaya konmasi
toplam kalite giivencesinin sirekliligi
acisindan zorunludur.

e @Gida isletmeleri iletmeye uygun kosullarin
yerine getirilmesinin garantisi igin calisan
personelin galismalarina uygun gida hijyeni
konusunda bilgilendirmesi, sirekli kalite
glvencesinde Uriin Gretiminin gergeklesmesi
icin dnemli ve ihmal edilmeyecek bir konudur.

Bu konuda gida isletmelerinde HACCP sistemi
uygulamalarina gegilmistir.
GIDA ISLETMELERINDE UYULMASI GEREKEN'
KOSULLAR

Gida Isletmelerinde yerine getirimesi gereken
kogullar
e lyi bir gida hijyeni uygulamasi ile olumsuz

AKADEMIK GIDA DERGISI



etkilerden gidalari korumalari.

Temizlik ve gerekli dezenfeksiyonun
saglanmasi.

Uygun 1s1 uygulamasi ile kusursuz Gretimin
saglanmasi ve tiiketiciye ulagtiriimasi.
Isletme boliimleri genel temizlik ve hijyen
kurallarina uygun tutulmali.

Isletmede vyeterli el yikama lavabolari,
rezervuarlarli tuvaletleri bulunmahdir.
Tuvaletlerde vyeterli el yikama lavabosu
bulunmasi yaninda kapilar dogrudan dogruya
Uretim alanina agiimamalidir.

Tuvaletlerin Hijyeni:

DERGISI

D

Tek yaprakl tuvalet kadidi sistemi kullaniimal,
her tuvalet kadidi alimindan sonra yeni bir
yaprak el degmeden hazir ve temas, ancak
kullanici tarafindan olmalidir. Burada capraz
bulasma rizikosu énlenmelidir.

Musluklar paslanmayan, kolay temizlenen
materyalden vyapiimis olmaldir. Optimal el
temizligi icin el temizlik sistemi, el
dezenfeksiyonu ve el kurulamanin Gglnin de
yerine getirilmesi gerekmektedir. Su agip
kapama kol veya diz ile yapiimalidir.

El temizleme, kullanilacak yikama sivi sabunu
kokusuz ve naturel renkte olmalidir. Bunun
disinda ykama sivist hizh ve etkili cildi
temizleyebilmeli ve ciltte allerjik etkiye sahip
olmamaldir. (pH 5-6) Sivi sabun doldurulabilen
spender ile kapali ambalajla gelen sivi sabunla
(temizleyici) doldurulmalidir. Bdylece
kirlenmeler dnlenir.

El dezenfeksiyonu 6zellikle istenilen bélimlerde,
el temizliginden sonra kurulama ve ellerin
dezenfeksiyonu dezenfektan veya alkol bazli bir
urlnle yapilabilir.

El kurutma, tek kullanimli uygun kagit havlularla
yapilmasi onerilir. Havlu ve kagit mendillerin
gida sanayinde kullanilmasi distiniimemelidir.
Tek kullanimli, sadece kullanicisi tarafindan
cekilerek alinan kadit havlular kullanilabilir.
Ancak en ideali kol veya diz ile kumanda
edilebilen kagit mendil spender (otomatlaridir.)

El ylkama lavabolarinda sicak ve soguk su
bulunmaldir.

Optimal el Hijyeninin saglanmasinda:
1. Elykama
2. ElDezenfeksiyonu
3. Elkurulama

Sistemleri kurulmus olmalidir.

El Yikama:
El yikama losyonu kokusuz ve renksiz olmalidir.
< Ayrica hizh etkili temizleme o0zellii yaninda ciltte

G degisiklik yaratmamaldir.(pH 5-6) El yikama losyonu
§ tekrar doldurulabilen pompali spenderlerle bulasma
é olmayacak sekilde kullanima sunulmalidir.

X
<<

El Dezenfeksiyonu:

Ozellikle bulasma riskinin yiiksek oldugu béliimlerde el
yikama ve kurulamasindan sonra alkol koékenli bir
dezenfektanla dezenfekte edilmelidir. EI dezenfekteni
dirsek ile kumandali bir spender ile kullaniimali eller en az
30 saniye dezenfektan ile ogusturulmaldir.

El Kurutma:

Tek kullanimli emme glicu yiksek, yirtiimaya dayanikli
kadit havlular kullanilmalidir. Kagit havlu otomati dirsek
kumandali olmaldir.

Havalandirma,Aydinlatma ve diger Kosullar

e Yeterli dodal veya mekanik havalandirma
bulunmalidir.

Mekanik havalandirmada temiz olmayan
ortamdan temiz olan bir ortama hava
sirkiilasyonu olmamasina 6zen
gosterilmelidir.

Havalandirma sistemi dyle bir kurulmaldir ki,
filitre ve diger parcalari kolay temizlenebilmeli
ve kolay ulagilabilir olmaldir.

e Tim sanitasyon donanimlari dodal ve
mekanik havalandirilabilmelidir.

o Isletme ici yeterli dodal veya vyapay
Isiklandirmaya sahip olmalidir.

e Atk su tesisati 6ngdriilen amaca yeterlilik
yaninda gidalari herhangi bir sekilde olumsuz
etkilememelidir.

e Personel kiyafet degistirme olanaklarinin
yeterli olacak sekilde temini saglanmalidir.

1SI__E'I_'MELERDE ISLEM ODALARI , ALET VE MAKINALAR
ICIN ISTENEN KOSULLAR

1. Isletmelerin islem odalar asagidaki kosullara
uygun olmaldir.

1.1. Taban kusursuz durumda olmali ve
tutulmalidir. Kolay temizlenebilmeli,
gerekli durumlarda dezenfekte
edilmelidi. Bu arada gerekli ise su
sizdirmayan, hareketli, yikanabilen
materyal kullaniimahdir. Gerekirse
tabanda atik su icin vyeterli kanal
bulunmalidir.

1.2, Duvar satihi uygulanan prosese gore
belli yliksekligi diizgiin kaygan
olmalidir. Her zaman kusursuz durumda
olmasina 6zen gdsterilmeli, kolay
temizlenmeli, gerekli zamanlarda
dezenfekte edilebilmelidir. Zorunlu ise
su sizdirmayan, hareketli ve su ile
yikanabilen materyal kullaniimalidir.

1.3. Tavan ve tavanda alinmasi gereken
Onlemler dyle olmalidir ki, kir ve terleme
suyu toplanmali ve de istenmeyen
kiiflenmeler gorilmemelidir. Tavan
materyali pul pul dokilmemelidir.



1.4, Pencere ve diger aciima Unitelerinde kir
toplanmasi 6nlenmeli pencere ve diger
acilimlar disariya agilmali gerekli ise
sineklikler kolay temizlenebilecek
sekilde cikarilip takilabilmelidir.
Pencereler ve kapilar kolay
temizlenebilmeli ve dezenfekte
edilebilmelidir.

Gida ile dogrudan dodruya temas eden
ylzeyler kusursuz durumda olmal
kolay temizlenebilmeli ve dezenfekte
edilebilmelidir. Gerekli ise ekipman
ylzeyleri hijyenik, dizgin ve
yikanabilir materyalden olmalidir.
Bolimler isletme amaci disinda baska
bir amag ile kullanilmamalidir.

1.5.

1.6.

1.7.

2. Gidalarin temizlenmesi icin isletmede
ekipmanlar bulunmalidir. Gidalarin yikanmasi
icin uygun ylkama havuzlari gelen {riin
miktarina yetecek bilyiklik ve sayida
olmalidir. Yeterli temiz ve sicak su temizleme
sirasinda hazir olmalidir. Yikama havuzlari
surekli temiz tutulmaldir. El yikama lavabosu
ayriolmaldr.

3. Gerek gorilirse alet ve ekipmanlarin
temizlik ve dezenfeksiyonu igin uygun talimat
hazirlanabilir. Sirekli korozyon ihtimali olan
materyal mevcut ise talimatta bu gibi
materyallerin kolay temizlenmesi de yer almali
yeterli sicak ve soduk su hazir bulunmalidir

“Gida Hijyeni
ve

Sanitasyon”
Kitabl Yayinlandi

Son yillarda gida sanayinin blylmesine ve
farklilasmasina bagli olarak gida hijyeni ve sanitasyonu
dnem kazand. Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi
Bolumi Ogretim Uyesi Do¢ Dr. Semra Kayaardi
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Gida sektoriinde  hijyen, toplum saghdi agisindan
lzerinde titizlikle durulmasi gereken konularin basinda
gelir. Her nedense (ilkemizde de hijyen 6nemsenmeyen
konulardan biridir.

Gida ve hizmet sektériinde AB standartlarina ulasma ve
yeni clkacak gida ve dider ydnetmenliklerde gevreye
duyarl, kalinti birakmayan, %100'e yakin biodeagrable
DIN EN ISO 14001 belgesine sahip yadlarin, temizleme
ve dezenfektanlarin kullaniimasi insan sagliginin
korunmasi agisindan zorunlu olacaktir. Bu durumu sezen
yabanci deterjan, dezenfektan ve sanayide kullanilacak
sanayi yaglarini reten firmalar, 70 milyonun (izerinde
nifusa sahip Tirkiye pazarindan pay alabilmek icgin
hazirliklarina baglamiglardir. Duyumlarimiza gére sirket
kurulusunu tamamlamis ve ISO 14001 belgeli Grinleri
Tirk pazarina sunmak Uzere hazirliklarinin  son
asamasina gelmislerdir.

AB uyum strecinde ISO 14001 kalite belgeli Grinlerin
kullaniimasi Toplam Kalite Giivencesinin garanti altina
alinmasi, bunun yaninda Tirk gida Grlinlerinin sorunsuz
AB lilkeleri tliketicisine ulagmasini saglayacad gibi Tiirk
ekonomisine de olumlu katkilar olacaktir.

Konunun Tirk temizleme deterjanlari ve dezenfektanlari
Ureten firmalar tarafindan da izlenip gerekli hazirliklarina
baslamalari sektérii yeni yatinmlara yoneltecek ve
canlandiracaktir.

_,/ Dog. Dr. Semra KAYAARDI

tarafindan yazilan “Gida Hijyeni Ve Sanitasyon” _
kitabi gida sekt6riine ve bu alanda galisanlar icin yol =
gosterici nitelikte hazirlandi. Toplam onbes b6IUmden§
olusan kitapta gida hijyeni ve sanitasyonu, temizlik, ¢
dezenfeksiyon, personel hijyeni, hasere miicadelesi, su z
hijyeni, hava hijyeni gibi cesitli konularda teferruatli,
aydinlatic konulara yer veriliyor. Sidas Yayincilik Ltd. Sti.
tarafindan yayinlanan kitap, ytizelli sayfadan olusuyor.
Kitap igin daha fazla bilgiyi info@akademikgida.com
adresinden alabilirsiniz.

TEL: 0 232 483 31 92
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A AKADEMIK GIDA DERGISI

Et ve Et Uriinlerinde
Tuketici Begenisini Etkileyen
Kalite Faktorleri

. Sibel Karaca,Semra Kayaardi
Celal Bayar Universitesi,Miihendislik Fakiiltesi.Gida Miihendisligi Béliimii,Muradiye-Manisa

OZET

Et icerdigi kaliteli protein,B vitamini kompleksi ve iz
elementler ile insan beslenmesi icin vazgecilmez bir
gidadir. Dolayisiyla giinimizde et ve drinlerinin hem
uretimi hem de tiketimi, beraberinde bir ¢ok sorun ve
sorumluluk getiren bir konu haline gelmistir. Bu
derlemede et ve et driinlerinde tiketici bedenisini
etkileyen kalite faktérleri satin alma 6ncesi ve sonrasi
olarak 2 farkli asamada incelenmis ve tiketiciyi etkileyen
kalite 6zellikleri degerlendirilmistir.

GIRIS

Dinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli
olarak olusan gida-cevre kirliligi, ekonomik yetersizlik ve
egditim eksikligi gibi olumsuz faktorler, gida tiiketimine
yonelik problemleri derinlestirmekte ve givenli gida
temini ve tiketimini zorlagtirmaktadir. [14] Her sektdrde
yasanan dedisim gida sektériinde de yasanmaktadir.
Gida bilim ve teknolojisinde gelismeler, iletisimin artmasi
ve pazarlama yontemlerinin farklilasmasi gibi pek gok
degisme ve gelisme, gida Griinlerinin cesitlenmesini ve
piyasaya farkli sekillerde sunulmalarini gindeme
getirmistir. Tuketici, aligveris yapacagi mekanlarda yeni
¢ikan gida maddeleri ile, gok farkli marka ve kalitede
artin ile, tuketiciyi etkilemeye calisan gesit cesit ambalaj
ile karsilasmakta ve ayrica birbirinden etkileyici
reklamlar gibi satis arttirma yontemleri ile karsi karsiya
kalmaktadir. Tim bu dedisiklikler dolayisiyla tiiketicini
gida satin alma faaliyeti giin gectikce karmasik bir hal
almaya baglamisti. [3] 4077 Sayili Tuketicinin
Korunmasi Hakkinda Kanun ile reklamlarin, tiketicinin
glvenini kétlye kullanacak ya da onun tecriibe ve bilgi
eksikliklerini istismar edici nitelikte olamayacaklari ve
tlketiciyi dogrudan ya da dolayli olarak yaniltabilecek
ifade ve gorintli icermemesi zorunlulugu getirilmistir.
[22] Buna ragmen isletmelerin de tiiketiciyi bilgilendirici,
aydinlaticc olmaktan ¢ok zaman zaman vyaniltici ve
aldatici olmasi da tiiketiciyi zor durumda birakmaktadir.
[3] Tiketicilerin kisisel dederleri yasam tarzlari ve
tutumlari beslenme aliskanliklarini etkilemektedir.
Bununla birlikte cinsiyet, yas, kadinin ¢alisma hayatina
katilim, yeni yiyecek cesitlerine ilginin artmasi gibi sosyal
ve demografik o6zellikler tiketicilerin glinlik yiyecek
secimini farklilastirmaktadir. [12] .Ayrica tiketicilerin
satin alma davraniglarinda Urdniin fiyati, kalitesi,
markasi, ambalaji, reklamlar ve promosyonlar da etkili
olmak ta, bunun yani sira tiim bu 6zellikler her tiiketiciyi
farkli etkilemektedir. [3]

Tiketici tercihlerini degerlendirmek igin et
endustrisi de gesitli metotlar gelistirmis ve genel bir
yaklasim olusturmustur. Buna goére kalite
dederlendirmesi satin alma dncesi ve sonrasi olarak ayri

ayri ele alinmaktadir. [13] Kalite bir (rlin veya hizmetin

beklenilen veya olabilecek ihtiyaglan karisi lama

esdederliligine dayanan dzelliklerin toplamidir. [18]

Tliketici agisindan kalite 6lglileri 3 kisma ayrilir; [6]

e Aranan (Bir parca etin gorunlsu satin
almadan énce dederlendirilebilir.)

rd Goriilen-degerlendirilen (Satin
almadan sonra ilk kez degerlendirilen
ozellik)

rd Giiven (Etin saglikli olup olmadig

Kalite tilketicinin satin alma
hareketinden memnun kalmasini saglar. Satin alma
hareketinde beklenen kalite tiiketicinin bir gida Grlinini
almadan tasidigi pozitif diistinceleri olusturur.

Bu kalite olclleri tlketici kalite hakkinda
bilingliyse bu sekilde siniflandirilir. Gida trin{iniin birgok
karakteristigi satin almadan ©nce arastirilamaz,
O0grenilemez. Codu gida Urlnid de sadece aranilan
karakteristiklere belli bir oélglide sahiptir. Bir seg¢im
yapmak icin tlketici kalite hakkindaki beklentilerini
arttiracaktir ama kalitenin ifadesi/degerlendirilmesi
tiketimden sonra belirlenebilir. [13]

Satin alma dncesi bélimde mevcut kalite
faktorlerine bagh olarak kalite beklentilerinin nasil
olustugunu goérmek mimkindiirIc kalite faktorleri
Urtnln fiziksel karakteristiklerini kapsar ve Urlnin
objektif olarak dlglilebilen teknik spesifikasyonuyla
iliskilidi. Dig kalite faktorleri Griiniin marka ismi,
fiyat,dagitim,satis,paketleme vb. difer faktorleri de
kapsar.[13]

Satin almadan sonra tiiketicide bir kalite ifadesi
olacaktir ve bu cogunlukla beklenen kaliteden sapar.
Kalite beklentisi ve ifadesi arasindaki iliski genellikle
urline olan bedeniyi ve sonuc olarak Uriiniin tekrar satin
alinma olasihigini belirler.

ETIN KALITE OZELLIKLERI

Siiper marketlerde sunulan (riin gesitliligine
karsin tlketiciler Uriiniin lezzetini, besleyiciligini,
guvenligini, fiyatin ve amaca uygunlugunu ayni anda
hesaba katarak aligveris yapma durumundadirlar. [9]
Tiiketicinin et satin alirken dikkat ettigi temel unsurlar
soyledir;

1-YEME KALITESI

Goriiniis; GOrinus tiketicinin kaliteyi nasil
algiladigini ve satin alma davranigini nasil belirgin bir
sekilde etkiledigini gosterir. [4] Etin yag icerigi de
tiketicinin dikkatini en gok geken goriinls ézelligidir.Yagd
ve kolesterol arasindaki besinsel iliski daha yagsiz



hayvan uretimini, disiik yagl parga et ve islenmis et
Urtnlerinin satisini, perakende et parcalarinin disindaki
yaglarin uzaklastirnimasini arttirmistir. Biftek, rosto ve
kusbasi icin yag parcalarinin biiyiik ya da kiicik olmasi,
kiymada yag iceriginin yiiksek ya da disiik olmasi
tlketici icin 6nemlidir. [23]

Bir baska oOnemli goriinlis Ozelligi renktir.
Pisirilmis ya da cig etin rengi tiketici icin tazeligin
ifadesidir. Ornegin gogis etinin gigken acik pembe bir
renge sahip olmasi istenirken, kalca ve bacak etinin koyu
kirmizi olmasi beklenir. [17] Sucuk distan bakildifinda
kirmizimsi-kahverengi, kesit yiizeyi pembemsi kirmizi
bir renkte olmalidi. [21] Mermerlesme de bir diger
goriinis ozelligidir.

Tekstiir; Kas fibrillerinin granil derecesi
"sikillk" cigneme kuvveti "sertlik" 6rnegi cigneme ve
yutmaya hazir hale gelmesi icin gerekli zaman ve
cigneme sayisi "gevreklik" adiz ve disetindeki yag hissi
"vaglilk" ve 3-4 cignemeden sonra 6rnekteki su icerigi
anlayisi "sululuk" kavramlariyla iligkili bir 6zelliktir. Satin
alma sonrasinda ifade edilen kalite &zelliklerindendir.
Ornegin salam dolgun olmali, gevsek olmamali,el ile
dokunuldugunda ele belirli bir direng gdstermelidir.
Tiiketiciler bir kanath eti Grini satin aldiktan sonra
yerlerken Uriinin taze olup olmadidi ile ilgili karar
verirler.

Tat ve Lezzet; Ette tiiketici bedenisini
etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla yapilan bir
calismada deneme grubuna ¢rneklerle ilgili tat ve lezzet
degerlendirmesini yapabilmeleri icin verilen duyusal
haritada su sekilde siniflandiriimistir. [16]

Tat yogunlugu Tim Lezzetlerin miktarindaki yogunluk
Tath tat Seker tadi

Asidik tat Meyve-taze/eksi-tath lezzet

Ac tat Kinin ve diger aci maddelerin lezzeti

Ferro silfat lezzeti
Hayvan karacigeri lezzeti
Vahsi hayvan lezzeti

Kot lezzetin tiksindiriciligi

Metalik lezzet
Karaciger lezzeti
Adirlasmis lezzet
Koti lezzet

Koku; Tiiketim siiresince ifade edilebilir ve
kisisel 6zelliklere bagl olarak degiskenlik gosteren bir
Ozelliktir.Et kavramini canli hayvandan ayirma zorluklar
yasayan Kisiler ete duyduklan tiksintiyi kan ve ¢ig et
kokusuna bagladiklarini belirtmislerdir.[11] Birgok Asya
tlkesinde kuzu eti tiiketiminin diisiik olmasinin nedeni
Ozellikle pisme sirasinda kuzu eti kokunun kabul

edilebilirliginin disik olmasi ve lezzetinin
bedenilmemesidir. [19]
2-UYGUNLUK

Dedisen yasam tarzlari gidalarin

hazirlanmasinda daha fazla uygunluk gerektirmektedir.
Ozellikle calisan bayanlarin geleneksel etlerden ziyade
tiketime hazir.hazirlanmasi kolay etleri daha ok satin
aldidi yapilan galismalarca tespit edilmistir .Aligveriste,
yemek hazirlamada vb. rahatlik-kolaylik son 10 yilda en
¢ok dnem taslyan konulardandir.Taze et alaninda kanatli
eti uygunluk modasina en ¢ok adapte olan bélimdiir.
[10,20,23]

3-DAYANIKLILIK

Tiketiciler gida tiiketimi konusunda her gegen

glin daha da bilinclenmektedirler. [5] Yapilan son
arastirmalar etiket bilgilerinden en ¢ok dikkat edileninin
Grindn raf 6mrl, dolayisiyla dayanikliigi oldugunu
kanitlamaktadir.

4- MARKA VE GUVEN

Marka tiliketiciye kalitenin iyi oldugunu
gostermenin en kisa ve uygun yoludur. Marka sayesinde
tiketicinin kafasindaki belirsizlik ve slipheler azalir ve
hatta tiketiciyi daha iyi kalite igin fark édemeye bile
tesvik eder. Markalar tliketiciye sunulan ana kalite
belirtisidir.eder tiketici denedidi kaliteyi bedendiyse o
markay! tekrar alir ve bdylece (reticiye daha iyi kalite
tiretmesi igin bir karsilik vermis olur. Eger begenmediyse
de tam tersi olacak ve markayl piyasadan
uzaklastiracak.Eger markali riin glvenli ve devamli
kalite saglarsa marka tiiketicinin aklinda kesin kalitenin
sembolil olarak kalr. [8] Ama tiiketici markal taze et
driiniine nasil bakacaktir? Marka kalite beklentilerinin
olusumunda gergekten bir dis faktor olarak kullanilabilir
mi? Bu sorular Danimarka'da yapilan bir calismada
arastinlmistir. Danimarka'da bir markette satisa sunulan
ylksek kaliteli sigir eti birgok iliski ve daditim
parametresinden farkhlagtinlmigti. Markal.ayn bir
sogutma yerinde,paketlenmis olarak sunulan Griniin
her paketinde daha fazla riin bilgisi ve etiket vardir.
Sodgutma tezgahinda brosiirler ayrica sogutma
tezgahinda elektronik bilgi tarayicisi vardir. Ornegin
inegin nasil beslendigine dair bilgi. Sonuglar markanin
farkl et Griinlerinin satisinda gok biiy(ik bir rol oynadigini
kanitlamaktadir.[13]

Tiirk Gida Kodeksi'nin Et Uriinleri Tebligi'ne gore
et drlnlerinin (retiminde kullanilan etlerin  saghk
kontroliinden gegirildigini ve insan tiiketimine uygun
oldugunu belirten saglik damgasini tasimasi zorunludur.
[22]

5-BESINSEL DEGER

Besin icerigi,kalori dederi gibi 0Ozellikler
tiketicinin ilgilendigi kalite ozellikleridir. Et kaliteli
protein icerigi, 6nemli mineral ve iz elementler ve de
zengin B kompleksi vitaminlerin varlidi ile besin degeri
cok yuksek bir gidadr.

Bunlar disinda etin tercih edilmesini etkileyen faktorler
soyledir;

1-GIDA ALISKANLIKLARI

Her tlketicinin gida maddelerin karsi bir
aliskanligi vardir ve bu aliskanliklar uzun siirelerde
olusarak uzun yillar devam eder.Tat tercihleri, iklim ve
dini inanglar belli topluluklardaki talep ve beklenti
dizeyini etkilemektedir. Hindistan'daki birgok
toplulugun vejetaryan olmasi, misliimanlarin da domuz
eti tiketmemesi drnek olarak verilebilir. [10]

2-GELIR VE FIYAT

Tiketicilerin bilgileri malin tirine bagl olarak
dedistigi gibi bir mal tlrl icinde tiiketicinin egitim
diizeyine ve gelirine gore de degdisir. [1]

VAKADEMiK GIDA DERGISI
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Et genellikle tercih edilen bir gida oldugundan
kisisel gelir dizeyinin artmasi tiketimin artmasi
demektir.Gelir diizeyinin iyi olmasiyla daha kaliteli et
preparatlari segme egilimi de artar.Bu sadece miktarda
degil ayni zamanda tip ve kalite agisindan Uretim ve
satig sistemlerinde 6nemli anlamlar tasir.

Etin fiyati, tercih edilmesinde en 6nemli
etkenlerden biridir.Tavuk ve balik eti fiyatlarinin kirmizi
ete oranla daha disik olmasi daha fazla tercih
edilmesine neden olur.Kirmizi etin fiyatinin yilksek
olmasi, tiiketimini azaltan en 6nemli etkenlerdendir.

3-YAS

Konuyla ilgili yapilan bir arastirma sonucu yasl
tiketicilerin genglere gére daha fazla kirmizi et
tlkettiklerini gostermektedir.Kirmizi ette vyag-
kolesterol-kalori iligkileri genclerin beyaz et tiiketimine
yonelmelerine sebep olmustur.[23]

4-DAGITIMDAKI FARKLILIKLAR

Taze et tiketimi ve mamul Urin talebinde
sipermarketgciligin artisina bagl olarak tiketici
bilincinde degisimler sekillenmektedir.Yakin zamana
kadar Tirk tiketicisi, taze et preparatlannin ve mamul
urlnlerin ylzlerce gesidinin ayni raflarda sergilenmesi
olgusuyla karsi karsiya kalmamistir.Bu sergilenis
tiketiciyi kaliteye yonlendirmektedir.Tiiketici, stper
marketgilikten ©nce etini;glivendigi kasabindan, et
mamuliini ise duymus oldugu bir markayi tercih ederek
alirdi.[11] Etin satis ve sunumundaki metotlarin
degisimi son yillarda biiylk etki yaratmistur

Proses karakteristiklerinde farklliklar, Griinlerin
nasil dretildigi son 10-15 yildir tiiketicilerin ilgisinin
yogunlastigi konulardan biridir. [7] Konuyla ilgili 3 ilgi
alanivar;

rd Organik Gretim
rd Hayvan yetistirme sekli
e Dodal iretilmis triinler

Gida Urlnlerinin prosesle iligkili
kalitesi gliven karakteristigiyle degerlendirilir. Bu
tiketiciler Grantin gergekten séylenen kosullarda
uretilip Uretilmedigi sorusu giindeme gelmesiyle énem
kazanmistir.[ 13]

Sonu¢ olarak et kalitesi pek ¢ok
bileseni igine almaktadir. Ana bilesenler ise besin degeri,
saglik dederi, islevsel degeri, duyusal degeri ve
psikolojik dederi kapsamaktadir.Besin dederi gidanin
besleyicilik degeri ile ilgiliyken saglik degeri hijyenik ve
toksik Ozellikleri tanimlamaktadir.islevsel deger
hazirlanma, dagitim, ve depolama kalitesi gibi teknik
oOzelliklerin agikca belirtiimesidir.Duyusal deger gidanin
tadi,kokusu, kivami ve rengi ile ilgilidir.Psikolojik deger
ise prestij ve statl yonleri ile ideolojik veya dini inanglar
ve memnuniyet ile iligkilidir.

Et Derecelendirmenin Onemi

Ulkemizde tiiketici acisindan

pazarlama bazinda bir derecelendirme sistemi
olmadigindan herhangi bir siniflandirmaya dayanmayan
satis teknikleri ile tiketici yaniltilabilmektedir. Tliketici
hangi kaliteye para verdigini bilmemektedir. Memnun
kaldiginda satin aldigi kurumun tim etlerinin iyi
oldugunu stylemekte, kéti ciktiinda yine ayni sekilde
timini kétiilemektedir. Ureticinin ve tiiketicinin bu
geliskilerini gelismis uluslarda oldugu gibi ortak bir dilde
bulusturmak zorunludur. Marketgilik sistemindeki hizli
ilerleme bunu gerektirmektedir. [11] Dolayisiyla et
derecelendirmesi, blylk Olgekli et hareketlerinin
yapildi§i et sanayisinde, stipermarketgilikte ordu,
hastane ve okul gibi toplu et alimlarinin yapildigi
yerlerde son derece 6nem arzetmektedir. [2]
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TAZE ET (KIRMIZI ETLER)

Bilindigi gibi et Grinleri tiketiciye (a) taze et ve (b)
islenmis et Urunleri olmak Uzere iki gekilde
sunulmaktadir. Kesimden sonra en az 24 saat 0-4°C
arasinda ve %85-90 badil nemli kosullardaki karkas
dinlendirme odalarinda bekletildikten sonra satisa
verilen etler ile yine bu odalarda olgunlastiriimis ve
dondurularak belirli sireler depolanmis etler taze et
grubunu olustururlar. Pastirma, fliime etler, sucuk,
emlilsiyon teknolojisi uygulanarak Uretilen salam, sosis
gibi Urtnler ise islenmis et grubuna girerler.

Etin gorsel kalitesini olusturan en 6nemli 6de renktir. Et
rengini veren “myoglobin” ve kan rengini veren
“homoglobin” etin renk pigmentleridir. Kani yeterince
akitilmis bir ette toplam renk pigmentlerinin %80-90'n
myoglobindir. Myoglabin, ferro (Fe) demir igerir ve
morumsu kirmizi renkte olan yeni kesilmis et rengidir.
Kesimden sonra myoglabin (Mb.Fe) havanin oksijeni ile
tepkimeye girerek oksimyoglobine (Omb.Fe) dénisir ve
ilk gortinen mor-kirmizi renk parlak kirmizi hale gelir.
Daha sonraki giinlerde, muhafaza kogullarina da bagl
olarak, taze et ylizeyi kahverengimsi kirmizi bir gériiniim
alir. Bunun nedeni, yuzeydeki myoglaoin ve
oksimyoglobinin oksidasyona ugrayarak metmyoglobine
(Met Mb. Fe) doniismesidir. Belirtilen bu degisim oldukgca
distk oksijen kismi basinglarinda maksimum diizeyde
gergeklesir. Ylizeyinde normal diizeyde metmyoglobin
olusmus etler bozulmus dedildir. Bu etler normal
atmosfer kosullarinda kisa bir siire tutulduklarinda,
yuzeyde tekrar oksimyoglobin olusur ve etler parlak
kirmizi rengini kazanir. Bu olaya Bloom (agiima) denir.
Ancak mtyoglobin daha ileri derecede oksidasyona
ugrarsa, bakterilerin de etkisiyle sarimsi ve renksiz
porfirinlere okside olarak, istenmeyen et renkleri olusur.
Ileri derecede oksitlenmis bu et renkleri tekrar normal et
rengine donlisemez.

Diger yandan taze ve donmus etlerde gerceklesen su
kaybi Mb.Fe pigmentinin et yilizeyinde c¢ok fazla
birikmesine ve oksitlenerek gok miktarda MetMb.Fe ve
daha baska istenmeyen pigment olusumlarina neden
olabilmektedir.

Ambalaj Malzemeleri Ve Ambalajlama

GIDA DERGISI

Taze etlerin ambalajlanmasinda; etin parlak kirmizi
xrenginin korunmasi, su kaybinin &énlenmesi ve
& mikrobiyolojik bulasmalara engel olunmasi gerekir. Taze

S et bzellikle bakteriyel bozulmalara ok duyarli bir gida
<C

<€

Etlerin Ambalajlanmasi

_ Prof. Dr. Mustafa UCUNCU
Ege Universitesi Gida Miihendisligi B6liimdi
Ogretim Uyesi

maddesidir. Kullanilacak ambalajin her seyden o6nce
hijyenik bir islevi olmaldir. Ayrica parlak kirmizi rengin
yitirilmemesi icin oksijen gecirgenligi bulunmalidir.
Rengin korunmasi igin gerekli olan oksijeni doku
solunumu araciligiyla siirekli tiiketildiginden, ambalajin
02 gegirgenliginin siirekli yliksek tutulmasi gerekir. Bu
amacla kullanilacak ambalaj malzemelerinin oksijen
gegirgenlik dederlerinin  5000-18000 cm/m.glin.NTP
olmasi dnerilmektedir.

Secilecek malzemenin su buhari gecirgenligi ise diisiik
olmalidir. Aksi halde etin ylizeyi kurur, agirlik kaybi (fire)
ortaya gikar ve yukarida da belirtildigi gibi, renk koyulasir.
Tim bunlarin yani sira, ambalaj olabildidince sk
gecirmemeli, yeterli nem direnci gdstermeli, eti sikica
sarabilmeli ve fakat ete yapigmamalidir.

Taze Etlerin Ambalajlanmasinda Kullanilan
Tiiketici Ambalajlan

Tiketici ambalajlari asagidaki gibi gruplandirilabilir:

. Yizeyi Perdahli (Parlatiilmig) Ahsap Esasli
Ambalajlar

Diinya genelinde 60'l yillarda taze et tepsisi olarak kagit
ve odun hamurunun kaliplanmasiyla yapilan kaplar
kullanilmigti. Et, bu tiir kaplara konulduktan sonra
yumusak (plastifiye) PVC veya EVA ile sarilarak piyasaya
sunulmustur. Ancak bu tir ambalajlar ekonomik
olmalarina karsin; fazla nem emmeleri, dayaniksiz
olmalari ve dolum islemi sirasinda ete yapismalari
nedeniyle yerlerini bagska malzemelere birakmiglardir.

. Polistiren Koptik (EPS) Tepsiler

Ahsap esasli malzemelere gére daha gok tercih edilen
malzemelerdir. Ozellikle yiizeyin diizgiin olmasi
nedeniyle mikroorganizma yerlesme olasiidinin zayif
olmasi ve ayrica kirmizi et igin beyaz bir zemin (fon)
olusturarak tiketici tGizerinde olumlu etki birakmasi tercih
nedenleridir Bu kaplar da PVC veya EVA gibi
plastiklerden yapilmis streg filmlerle sarlirlar. Bu amacla
kullanilacak olan yumusak (plastifiye) PVC'nin asagidaki
Ozelliklere sahip olmasi kosuluyla pek c¢ok lkede
kullanimina izin verilmistir. Séyle ki;

e  Folyokalinhdiencok 20 um,
e Oksijen gecgirgenligi
cm3.m3.gln.NTP,

e  Yumusatia (plastifiye edici madde) gecisi 1 kg
ete en cok 60 mg (global migrasyon)

en az 5000



e Yumusatici oranina gore yogunlugu 1,19-1,35g/cm3,
e Yirtilma direnci yiiksek,
o Uzayabilirligi ve bizilebilirligi miikemmel olmalidir.

EPS kaplarin sariimasinda seffaf film olarak selofan
kullanilacak ise, oksijen gecirgenliginin en az 5000 cm3/m3
gin.atm. olmasi gerekir. Ayrica selofan filmin bir yizi
nitroseliiloz kapli olmalidir. Clinkii kaplanmamis ylzi etle
temas ettiginde, etin nemi filmi doyurur ve islak selofan
kuruya gére daha gecirgen oldugundan, 02 gegcirgenligi
yukselir ve etle temas etmeyen (dis) ylizeyindeki nitroseliiloz
kaplama atmosfere fazla nem verilemesini énler. Iki yiizii
kapli selofan kullaniimasi, diisiik 02 gegirgenligine yol
acacagi icin sakincalidir.

. Skin Ambalajlar

Biftek, bonfile, pirzola ve benzeri Urinler igin uygun
ambalajlardir. Skin ambalajlarin alt folyolar ya diiz bir althk
veya rijit PVC, antisok PS, PP veya PET gibi plastik
malzemelerden iretilmis bir kaptan olusur. Ust malzeme
olarak ise, LDPE veya LLDPE ile lamine edilmis ya da bir
ionomerle (genellikle) Surlyn) koestriide edilmis bir folyo
kullantlir.

= Termoform Ambalajlar

Rijit PVC, PS, PP veya PET gibi sert plastik malzemelerin i1si ve
basing altinda sekillendiriimesi sonucu elde edilen gukur
kaplara et ve Uriinleri yerlegtirilir ve agzi uygun bir folyo ile
kapatilir.

Vakum Ambalajlama

Teze etin kesim sonrasi catering merkezlerine, kemiklerinden
arindiriimis biyik pargalar halinde nakledilmesinde, vakum
ambalajlama, 6zellikle agirlik kaybinin son derece az olmasi
bakimindan yararli sonuglar vermektedir. Ayrica oksijenin
ortamdan uzaklastirilmasi, drlnin dayanikhligini
arttirmaktadir. Sonraki isleme asamalarinda et hava ile temas
ettiginde, parlak kirmizi rengi, 6n depolama siiresine bagli
olarak, birkag saatle 1-2 giin igerisinde tekrar olustugundan
(oksimyoglobin), vakum ambalajlamada gergeklesen renk
degisikligi sorun olusturmamaktadir.

Vakum ambalajlamanin yani sira et 0°C veya +1°C'de
depolanirsa, bozulmasinda etkin olan g¢esitli
mikroorganizmalarin, 6zellikle Pseudomonas ve
Achromobacter tirlerinin gelismesi 6nlenebilmektedir.
Nitekim bu yolla, pH dederi 5.4-5.5 olan sidir etinin
dayanikhhdi, 0°C ve +1°C'de 6 haftaya kadar
ulagabilmektedir. Eder sidir eti perakende satis amaciyla
porsiyonlar halinde vakum ambalajlanmis ise, depolama
siresi, yukarida belirtilenin yarisi kadar olmaktadir. Bu sekilde
ambalajlanmis dana etinin dayaniklihidi ise 10-14 gin
civarinda gergeklesmektedir.

Vakum ambalajlama uygulamasiyla yadlarin otoksidasyonu
ve ransidite olusumu da en alt diizeylere indirilebilmekte,
depolama siirecinde fire azalmakta ve bakteriyel
kontaminasyon pek olmamaktadir. Ancak vakum
ambalajlama etten sivi ¢ikisi (et 6zsuyu) artmaktadir. Bu
durumda vakumun N2 veya CO2+N2 gazlarn karisimiyla
kiriimasi dnerilmektedir.

Uzun siireli depolamalarla (0°C) ve vakum uygulamanin séz

konusu oldugu durumlarda; PET/LDPE veya PA/LDPE
kombinasyonlari ve bariyer katman olarak da PDVC'den
olusan bir malzeme, ya da LDPE/PVCD/LDPE gseklinde
hazirlanan folyolar tercih edilmelidir. Ancak et kemiklerinin
ambalaji delme tehlikesi varsa, PA/lonomer kombinasyonu
kullanilabilir.

Dondurulacak Etlerin Ambalajlanmasi

Dondurulmus etlerden siiblimasyon (6zdedin belli basing ve
sicaklik kosullarinda kati evreden, dogrudan gaz evreye
gegmesi; ugunum) yoluyla olacak su kaybinin en alt diizeye
indirilmesi ve donmus etin oksijen ile temasinin olabildigince
kesilerek yag ve pigment oksidasyonunun onlenmesi igin,
dondurulacak etin mutlaka ambalajlanmasi gerekir.

Donmus etlerden stiblimasyon ile olan su kaybi fireye yol
actigi gibi, Griiniin cesitli kalite 6zelliklerinin de bozulmasina
neden olmakta; dzellikle ylizeyde don yanidi biiylik boyutlara
ulasmakta ve yag oksidasyonu hizlanarak ransidite
artmaktadir.

O halde etlerin dondurularak saklanmalar gerektiginde; su
buhari ve oksijen gegirgenligi cok disiik olan, koku ve isik
gecgirmeyen, esnek, buz kristallerinin mekanik etkilerine
dayanikli ambalaj malzemelerinden yararlaniimahdir.
Dondurulmus halde uzun siire muhafaza edilecekse,
malzeme hic oksijen gecirmemeli ve vakum ambalajlama
yapllmalidi. Bu amagla kullanilabilecek materyaller; PVDC
filmler veya PVDC kaplanmis plastikler ya da polyolefin
kaplanmig aliiminyum folyodur.

Derin dondurulmus etlerin kisa streli depolanmalarinda LDPE
folyolardan yararlanilabilir. Fakat uzun sireli muhafazalarda
yukarida da vurgulandidi gibi, bariyer katman olarak, basta
PVDC olmak {izere EVOH veya SIOx kullanilarak, asagida
gosterilen laminat torba malzemeleri degerlendirilebilir.

2
"o’

X PA-6 yaklasik 40 ym/lonomer 60-100 um
% PA-6 yaklagik 40 um/LDPE 60-100 ym
% PET, gerdirilmis, 25 ym/LDPE 25-50 ym

RS

Bu tip kombinasyonlarda bariyer katman olarak EVOH
kullanilmasi durumunda, tastyici folyonun her iki yanina,
plastigin tutunmasini  kolaylastirici maddelerin siiriilmesi
dnerilmektedir. Diger yandan PET folyonun i¢ tarafinin SIOx
ile muamele edilebilecedi ve icteki bir metalizasyonun da
bariyer olarak etkili olabilecedi belirtiimektedir. Yukarida
verilen malzemelerden derin gekme gukur kaplarin tretimi de
mimkindir. Bu tir kaplarin kapaklari ayni malzemeden ve
fakat daha ince olarak hazirlanabilir.

Modifiye Atmosferde Ambalajlama

Etin porsiyonlara bolistiirtiliip ambalajlanmasi islemi merkezi
bir yerde yapiliyor ve fakat piyasaya cok siki sunulamiyorsa;
bdyle durumlarda paket i¢ atmosferinin %70-80 02 ve %20-
30 CO2'den olusmasi ve depolanin 0°C civarinda yapilmasi
basarill sonuglar vermektedir. Bu tiir uygulamada ambalaj
malzemesi olarak; “PET/LDPE/PVDC" kapakl gaz gegirmez
“PVC/PE (470 pm)" kaplar uygundur. Bu durumda sigir etinin
taze nitelikleri 4°C'de ve dusuk basglangic mikroorganizma
yukiinde (103-10?/cm?) 1 hafta, 2°C'de 10 giin kadar, dana
etinde ise 2°C'de 4-5 glin slireyle korunabilmektedir.

VAKADEMiK GIDA DERGISI
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Karkaslarda Mikrobiyal
Dekontaminayon

Dog. Dr. Semra KAYAARDI, Dr. Halil TOSUN
Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakliltesi,
Gida Miihendisligi Béliimii, Muradiye-Manisa

OZET

Et ve et dridnleri insan patojeni bir c¢ok
mikroorganizmanin kaynadidir. Kesim islemleri sirasinda
mikroorganizmalar et yiizeyine bulasirlar. Iyi (retim
teknikleri kullanilarak bulagma en aza indirilebilir ancak
gida kaynakli patojenlerin uzaklastinimasi cok zordur. Bu
gibi durumlarda mevcut gida giivenligi programi iginde
dederlendirilmesi kosuluyla uygun bir dekontaminasyon
programi, etin hem mikrobiyal glivenligini artiracak hem
de Griindn raf dmrini uzatacaktir.
Anahtar Kelimeler: Mikrobiyal
patojen, karkas.

dekontaminasyon,

MICROBIAL DECONTAMINATION OF MEAT
CARCASSES
ABSTRACT

Meat and meat products have potential sources of
human pathogens. Meat carcasses may become
contaminated from micro-organisms in the slaughter
process. Microbial contamination of meat carcasses can
be reduced by using good manufacturing practises but
the total elimination of foodborne pathogens is difficult.
In this case decontamination step can improve the
microbial safety and shelf life of the meat and should be
considered an integral part of the food safety
programme.

Key Word: Microbial decontamination, pathogen, meat
carcasses.

GIRIS

Genel olarak saglikli bir hayvanin dokusu sterildir veya
¢ok az sayida mikroorganizma igerir. Ancak hayvan,
derisinde ve sindirim sisteminde vylksek sayida
mikroorganizma barindinr.  Ornegin, kalin bagirsak
onemli bir mikroorganizma kaynadi olup graminda 3,3x
10" bakteri bulundurabilir [1].

Karkas ytizeyleri, hayvanin kesimi, derinin yGzilmesi, ic
organlarin cikarilmasi, pargalama, depolama ve dagitim
asamalarinda, deri, post, giibre ve sindirim sisteminden
gelen mikroorganizmalarla bulagirlar. Ayrica kesimde
kullanilan bigaklar, ortamin havasi, ¢alisanlarin elleri ve
elbiseleri, tagima arabalari ve diger alet ve ekipmanlar da
karkaslara mikroorganizmalarin bulasmasina kaynak
teskil edebilmektedir.

Etler, siit ve yumurta Grinleriyle karsilastinldidinda
genellikle 1sisal islem gérmeden tiiketiciye ulasir. Ayrica
etler yapisal olarak mikroorganizmalar agisindan
mikemmel besin ortamlanidir. Dolayisiyla et ve et
rlnleri insanlarda hastaliga neden olan en 6nemli gida

grubunu olusturmaktadir. Saglikli goriilen hayvanlarin
%/50'si mide 6z suyunda Salmonella tasiyabilir, E. coli
0157:H7'nin baslica kaynadi siit sigirlanidir. Ayrica hasta
hayvanlar, tlylerinde Bacillus antracis, sutlerinde
Mycobacterium tubercilosis, deri ve mukoz
membranlarinda Brucella tagiyabilmektedir [2].

Et ve et drlnleriyle insanlara gegen hastaliklarin
Onlenmesi icin gerekli dnlemler ciftliklerde alinmaya
baslanmali ve tiiketici mutfagina kadar uzanmalidir.
Kesimhanelerin, hijyen kurallarini saglayacak sekilde
dizayn edilmesi, isletme ve personel hijyeninin
saglanmasi, karkaslarda mikrobiyal riskin azalmasini
saglayacaktir. Ancak hayvanin derisi ve sindirim
sisteminde tasidigi mikrobiyal yiik, kesim sirasinda
karkasin ylizeyine mikroorganizmalarin bulasmasini
kacinilmaz kilmaktadir. Son vyillarda dinyanin birgok
Ulkesinde kesim Oncesi ve kesim sonrasi mikrobiyal
dekontaminasyon teknikleri kullanilarak karkas yiizeyine
mikroorganizmalarin bulagsmasi engellenmeye veya
bulasmis mikroorganizmalarin karkas yizeyinden
uzaklastinlmasina calisiimaktadir. Bu teknikler hayvanin
kesim 6ncesi kimyasal yollarla temizlenmesi (chemical
dehairing), nokta temizligi (spot cleaning), basingh veya
sicak su ile karkas ylizeyinin temizligi ve buhar
kullanilarak yapilan dekontaminasyon islemlerini
kapsamaktadir. islemlerin etkinligini artirmak igin birden
fazla yontemin ayni anda kullaniimasi da (multiply hurdle
concept) calisilan konular arasindadir. Bu makalede
dekontaminasyon teknikleri anlatilacak,
dekontaminasyonun verimini etkileyen faktorler
Uzerinde durulacak ve dekontaminasyon isleminde
kullanilan kimyasal maddelerle ilgili bilgiler verilecektir.

ETLERDEN KAYNAKLANAN MiKROBIYAL
RISKLER

Taze et kimyasal ve fiziksel Ozellikleri nedeniyle
mikrobiyolojik bozulmalara karsi en duyarli gidalardan
biridir. Ayrica et ve et Urlinleri insan patojeni olan birgok
mikroorganizmanin potansiyel kaynadini olusturur.
Amerika'da kaynadi bilinen gida kaynakl mikrobiyal
hastaliklarin %50'si et ve et Urlnleri tiiketimi sonucu
meydana gelmektedir [3]. Et tlketimi sonucu
hastaliklara yol acan en énemli patojenler Salmonella,
Clostridium perfringens, E. coli 0157:H7 ve
Staphylococcus aureus'tur. Diger 6nemli patojenler ve
gegis yollari Cizelge 1'de verilmistir [3].

Salmonella canli hayvanlarin sindirim sistemlerinde
bulunabilen bir bakteri olup yemler ve yemlerde
kullanilan hayvansal trlnler, Salmonella'nin hayvanlara
gegmesine neden olur. Bazen saglikli goriilen hayvanlar



da Salmonella tasiyicisi olabilir. Bu hayvanlarin durumu
rutin veteriner kontrollerinde fark edilmez ve kesim
asamasinda diger hayvanlara kontaminasyon kaynadi
olabilirler [4].

Etlerde goriilen diger bir patojen Cl.perfringens'tir. Bu
bakteri dodgada, insan ve hayvan diskisinda ve
kanalizasyon sularinda yaygin olarak bulunur. CI.
perfringens gida zehirlenmesi, ¢zellikle buylk parcalar
halinde pigirilen, veya yetersiz isisal islem goéren et
drlnleri ile pisirildikten sonra birkag kez isitilan ve oda
sicakhiginda 3-4 saat bekletilen etlerin tiketilmesi
sonucu meydana gelebilmektedir [3].

Cizelge 1. Et ve et Urlnleri ile insanlara gegen hastalik
etmenleri ve gegis yollari[3].

1. Cig veya yetersiz pisirilmis etlerin tiiketimi sonucu
insanlara gegebilen patojen bakteriler.

Bacillus anthracis Yersinia enterocolitica
Campylobacterjejuni  Enteropatojenik E.coli
Salmonellatirleri Yersinia pseudotuberculosis

2. Isisal islem goérmis veya isisal islemden sonra
bulagmis etlerin tiketimi sonucu insanlara gegebilen
patojen bakteriler.

1. bélimdeki bakteriler
Bacillus cereus

C. botulinum

C. perfringens

3. Hayvan dokular ile temas veya solumun yolu ile
insanlara gecebilen patojen bakteriler.

Bacillus antracis Brucella

L. monocytogenes Leptospira
Pseudomonas mallei Coxiella burnetii

4. Hayvanlarda bulunan ancak et ve et Urinleri ile
insanlara gectidi kesin olarak bilinmeyen patojenler.

Shigella tiirleri
S.aureus
S. pyogenes

Atipik Mycobacteria Coxiella burnetii
Pseudomonas mallei Brucella
Clamydia psittaci Leptospira

E.coli 0157:H7'nin kaynadi siit inekleri olup, insanlarda
hemorajik kolitis, hemolitik Gremik sendrom ve
trombotik trombositopenik purpura olarak adlandirilan
ve dlumle sonuglanabilen hastaliklara neden olabilen bir
patojendir. Bu patojen kesimhanelerde derinin
yluzilmesi veya ig organlarin gikariimasi sirasinda ete
bulagabilmektedir. Amerika'da 1982-1997 yillar arasinda
E.coli 0157:H7'nin neden oldudu hastalik vakalarinin
%52'si sigir etinden yapilan Griinlerin tiiketilmesi sonucu
meydana gelmistir [5].

Etlerde goriilen bir diger patojen S. aureus'tur. Bu
patojen dodada yaygin olarak bulunur, ayni zamanda
insan ve hayvanlarin deri ve burun florasinda da
bulunabilmektedir. Iyi pisirilmemis veya pisirildikten
sonra S. aureus ile bulagsan etlerin oda sicakliinda
bekletilmesi bakterinin zehirlenmeye neden olabilecek
diizeyde toksin liretmesine olanak saglamaktadir.

Et ve et Urlnlerinin tliketimi sonucu insanlarda meydana
gelen gida enfeksiyonlari ve zehirlenmelerinin dnlenmesi
icin veteriner hekim tarafindan hayvanlarin, kesimden
once ve sonra Kklinik, patolojik ve anatomik
muayenesinin yapilmasi zorunludur. Kesim &ncesi ve
sonrasinda mikroorganizmalarin kontaminasyonunun
engellenmesi temel amag olmali ve calisma planlari bu
dogrultuda hazirlanmalidi. Ancak karkas yiizeyine

mikrobiyal kontaminasyonun engellenemedigi
durumlarda mevcut gida giivenligi programlari igersinde
dederlendiriimek (izere etkili bir dekontaminasyon
yontemi secilmeli ve uygulanmalidir.

HAYVANLARIN KESIM ONCESI KIMYASAL
YOLLARLA TEMIZLENMESI (CHEMICAL
DEHAIRING)

Kesimden 6nce hayvanin su veya kimyasal maddeler
kullanilarak temizlenmesi, derisinde, tiylerinde,
postunda ve tirnaklarinda bulunan Kkirlerin
temizlenmesini saglamakta bu yolla hayvanin tasididi
mikrobiyal yik azaltilirken fekal kaynakli kirler de
uzaklagtinlmis olmaktadir. Bu islemin kesim sonrasi
karkasin mikrobiyal yikiinin azalmasina olan etkisi
kesin olarak bilinmemekle beraber laboratuar
calismalari, kesimden ©6nce kimyasal maddelerle
hayvanin yikanmasinin, kesimden sonra E. coli 0157:H7,
Salmonella spp. ve L. monocytogenes diizeylerinde
disls sadladigini gostermistir [6]. Bu yontem karkas
ylzeyinde bulunan goérinir biyidklikteki Kirlerin
azalmasini saglayarak bigakla tiraslama y®nteminde
meydana gelen kayiplarin en aza inmesini
saglamaktadir.

Amerika Gida Giivenligi ve Muayene Idaresi (US-FSIS)
karakaslarin kimyasal maddeler kullanilarak
temizlenmesinin saglandigi patentli bir y&ntemin
kullaniimasini isletmelere énermistir. Bu islemin amaci
hayvanin (zerinde bulunan kil, diski, glibre gibi kirleri
hayvandan uzaklastirarak, kesim sirasinda bu kaynaktan
gelen bulasmalari en aza indirmektir. Bu islem (chemical
dehairing) su sekilde uygulanmaktadir. Once hayvan
kapall bir kabine alinarak bayiltili. Daha sonra 40,5°C
sicaklikta 828kpa basingta su ile yikanir, daha sonra
%10'luk sodyum siilfit gozeltisi (345kpa ve 25°C)
puskurtdlir ve 90 sn beklenir. Yeniden 552 kpa basigla
%10'luk sodyum siilfit ¢ozeltisi puskiirtilir ve 60 sn
beklenir. Hayvan daha sonra 40,5°C'de su ile yikanir ve
sodyum siilfitin ndétralizasyonu igin %3'lik hidrojen
peroksit (345kpa- 17 sn) puskirtilerek durulanir. Tekrar
40,5°C'de su ile yikanir (828kpa). Son olarak %3
hidrojen peroksit ile yikanir ve su ile durulanir. Bu
islemden sonra hayvan rutin kesim islemlerine alinir.
Kimyasal yollarla yapilan temizlik sonucu hayvanin
Uzerindeki fiziksel kirler uzaklastirilmaktadir. Bu
hayvanlarin kesiminde normal vyollarla kesilen
hayvanlara gore kesim hatalari ve kayiplari daha az
olmaktadir. Ancak bu islemin hayvanin mikrobiyal
yikin( ne dlctide azalttigi bilinmemekte ayrica kimyasal
maddelerin olusturdugu atiklar da isletmeler icin yeni bir
sorun olarak ortaya gikmaktadir [7].

NOKTA TEMIZLiGi (SPOT CLEANING)

Kesimhanelerde yogun calisma temposu ve ¢ok sayida
hayvanin kesilmesinden dolayr hayvanin derisinin
ylzilmesi ve i¢ organlarinin ¢ikarilmasi sirasinda
meydana gelen bir kontaminasyon diger karkaslara da
bulasarak vyayilabilmektedir. Bunu engellemek igin
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genellikle islem sirasinda meydana gelen gorinir
kontaminasyonlar bigaklar kullanilarak karkas
yuzeyinden uzaklastirili. Ancak US-FSIS 1996 yilinda
hem bicaktan kaynaklanan kayiplarin engellenmesi hem
de mikrobiyal riski mimkin oldugunca diisiirmek igin
2,5cm c¢apindan daha kicglk olan go6rinir
kontaminasyonlarin temizlenmesi icin elle calisan bir
makine kullanilarak dekontaminasyon dénermistir [8]. Bu
islemde dekontaminasyon icin buhar veya sicak su
uygulamasinin ardindan vakum uygulanmaktadir. Buhar
veya sicak su uygulamasi ile mikroorganizmalar
oldirilirken kirler yumusatilmakta vakum uygulamasi
ile de kirler karkas ylizeyinden uzaklastiriimaktadir. Bu
sayede karkas yizeyinde bulunan kontaminasyonlarin
sonraki asamalarda diger karkaslara da yaylmasi
engellenmis olmaktadir. Islemin etkinligi, personelin
dikkat ve becerising, uygulama zamanina ve kirliligin
dizeyine badlidir. Bu islem o6zellikle kontaminasyona
maruz kaldidi bilinen karkaslara uygulanmalidir.

BICAKLA TIRASLAMA (KNIFE TRIMMING)

Bu yontem karkas ylizeyinde goz ile tespit edilebilen
fiziksel kirlerin, renk ve sekil bozukluklarinin bir bicak
yardimiyla kesilip karkas yiizeyinden uzaklastiriimasini
saglamaktadir. Bu sekilde fiziksel kirlerin uzaklastiriimasi
ile birlikte karkasin bakteri yikinde de azalma
saglanmakta ayni zamanda bakterilerin karkas ylizeyine
yayllmadan (riinden uzaklastiriimasi saglanmis
olmaktadir [9].

SU UYGULAMASIYLA KARKASLARIN
DEKONTAMINASYONU

Karkaslarin su ile duslanmasi karkas ylizeyinde bulunan
kil, diski, toz ve toprak gibi kirlerin uzaklastiriimasina ve
mikrobiyal yiikiin azalmasina olanak saglamaktadir. Bu
islemin etkinligi, suyun sicakligi, basinci, suda kullanilan
kimyasal maddelerin cinsi, uygulama zamani ve
uygulama ydntemine gore degisir. Amerika'da Avrupa'ya
gore codu kesimhanede soguk veya sicak su veya
organik asit iceren solusyonlar ile karkaslarin
duslanmasina olanak veren sistemler mevcuttur.
Karkaslarin duglanmasi kritik kontrol noktasi olarak kabul
edilmektedir. Clinkli uygun olmayan kosullarda yapilan
duslama islemi karkas ylizeyine mikrobiyal
kontaminasyon kaynadi olabilmektedir.

Duslama isleminde soguk su kullanilmasi mikrobiyal
yukin azaltimasinda etkili degildir. Hatta basingli suyun
etkisiyle bakteriler karkas ylizeyine dadilabilir veya doku
icine girebilir. Bakterilerin karkas ylzeyine yapismalari
veya biyofilm olusturmalar da yalnizca soduk su ile
karkas ylizeyinden uzaklastirlmasini zorlastirir. Bundan
dolayi duslama isleminin etkinligini artirmak icin sicak su,
buhar veya kimyasal maddeler iceren sular
kullanilmaktadir. Amerika'da FSIS karkaslarin sicak su
kullanilarak duslanmasini onaylamistir [10].

Hem laboratuar hem de ticari ortamda yapilan caligmalar
sicak su kullanilarak yapilan duslama isleminin karkasin
mikrobiyal yikinld 1-3 log birim arasinda azalttigini
gostermistir. En etkili su sicakhi§i 74°C ve (zerindeki

sicakliklardir. Ancak su sicakhdi secilirken sicak suyun
karkas renginde geri doniisimsiiz renk degisimleri
olusturmamasina 6zen géstermek gerekmektedir [11].

YIKAMA ISLEMINDE KULLANILAN KIMYASAL
MADDELER

Klor

Klor gida endistrisinde yaygin olarak kullanilan bir
sanitasyon ajanidir. Alet ve ekipman vyizeylerinde,
kullanma suyunda, yikama havuzlarinda ve kanath ve
kirmizi et yuzeyinde bulunan mikroorganizmalarin
inaktivasyonu icin kullanilir. En etkili formu sivi klor ve
hipoklorik asittir. Cdzlinmemis hipoklorik asidin
antimikrobiyal etkisi daha yiiksektir. Coziinmemis asit
orani, pH distiikce artigindan dolayi hipoklorik asidin
antimikrobiyal etkisi asidik pH dederlerinde
ylkselmektedir. Yapilan g¢alismalar klorlu su
kullanilmasinin  kanatl karkasinda Salmonella
kontaminasyonunu azalttigini géstermistir [12]. Klorlu
su ile duslanan veya yikanan sigir karkaslarinda da E. coli
0157:H7 sayisinin 1,3 logcfu/cm’® azaltilabildigi
gosterilmistir [13].

Klordioksit

Klor ile karsilastirildiginda klordioksitin aktivitesi organik
maddelerden ve pH'dan daha az etkilenir. Yapilan bir
calismada 520kpa basing altinda 10 saniye sireyle
klordioksitli su ile duslanan sigr karkaslarinda yalnizca su
ile duslanan karkaslarla karsilastiriidiginda fekal
kontaminasyondaki azalma acisindan fark
bulunamamustir [14]. Ancak klordioksit hem sidir hem de
kanath karkaslarinin sogutma tanklarinda kullaniimasi
uzun sireli antimikrobiyal etkisinden dolay! vyararli
olabilir.

Organik Asitler

Asetik asit, sitrik asit ve laktik asit gibi organik asitler
uzun vyillardir kirmizi ve kanath et ylizeyinin
dekontaminasyonunda basari ile kullaniimaktadir.
Yapilan calismalar asetik, laktik, sitrik ve formik asitin
bakterisidal ve bakteriyostatik etki gostererek sigir
karkaslarinin raf 6mriini uzattigini géstermistir [15].

Hidrojenperoksit

Hidrojenperoksit pH'ya, sicaklida ve diger cevresel
faktorlere badh olarak mikroorganizmalar (izerinde
oldiriici veya inhibe edici 6zellije sahiptir. Yapilan
calismalar hidrojenperoksitin karkas
dekontaminasyonunda bakteri sayisini azalttigini
gostermekle birlikte hentliz karkaslarda kullanimina izin
verilmemektedir [16].

Ozon

Ozon gligli bir dezenfektandir. Glvenilirligi kanitlanmig
olup GRAS ( Generally recognized as safe )



kategorisindedir. Amerikada gida enddistrisinde
kullanlmaktadir. Yapilan galismalar ozonlu su ile sigir
karkaslarinin veya sigir dokusunun duslanmasi
durumunda bakteri sayisinda 1-2 log birim azalma
meydana geldigini gostermistir [17]. Ozon
uygulamasinin en c¢ok disiindiiren yani, yag ve kas
pigmentleri lizerindeki giiclii okside edici etkisidir.

Trisodyumfosfat

Trisodyumfosfatin kanath ve kirmizi etlerde mikrobiyal
yiikiin azaltiimasinda etkili oldugu bilinmektedir. Ozellikle
bu Urilinlerde Salmonella'yl azalttigi rapor edilmektedir
[18]. Sigir karkasina inokule edilen E. coli 0157:H7 ve S.
typhimurium 10°C'de trisodyumfosfatin 15 sn muamelesi
sonucu 0,9-1,4 ve 0,5-0,9 log birim arasinda azaltiimistir
[19].

KARKASLARIN BUHARLA DEKONTAMINASYONU

Basingli buhar kullanimi karkas ylzeyinin mikrobiyal
yukdniin azaltilmasinda oldukca etkilidi. Bu ydntem
glinimuzde parca et ve kanath etlerinde de
kullanilmaktadir. Buhar etkili bir 1s1 transferine vyol
acmakta, sicaklik tiiy folikiilleri ve gogiis bosluguna etkili
bir sekilde tesir etmektedir. Basingl buhar uygulamasinin
vakumla birlikte kullaniimasi etkinligini daha gok artirir,
vakumla birlikte karkas ylzeyindeki kirler hemen
ortamdan uzaklastinlarak ileri diizeyde kontaminasyon
riski en aza indirilmis olur. Bu islem karkaslarin
yikanmasindan sonra sogutma isleminden hemen &nce
uygulanmalidir. Clnkd buharin etkisiyle olusan renk
degdisiklikleri sogutma sirasinda yeniden ortadan
kalkmaktadir. Ancak buhar siresinin uzatimasi et
ylizeyinde kalici renk degisikliklerinin olusmasina neden
olabilir. Bundan dolayi uygulama siiresi ve buhar basinci
dikkatli bir sekilde tespit edilmelidir.

DEKONTAMINASYON TEKNIKLERIN BERABER
KULLANILMASI

Dekontaminasyon tekniklerinin beraber kullaniimasi
yalniz basina kullaniimasina goére mikroorganizmalar
lizerinde daha fazla etki yapmaktadir. Ozellikle baglangic
mikrobiyal yikin yodun oldugu karkaslarda
dekontaminasyon tekniklerinin beraber kullaniimasi
mikrobiyal yikin azaltiimasinda oldukga etkili
olmaktadir. Bu yonteme goklu engel (multiple hurdle )
dekontaminasyon teknigi denilmektedir. Yapilan bir
calisma sidir karkaslarinin 74°C'de 15sn sicak su ile
duslanmasindan sonra sicak su veya buharli vakum
uygulamasinin karkaslarin bakteri sayisini 6nemli élgtide
azalttigini gostermistir [20]. Bir baska calismada ise sigir
karkas! i¢ organlan cikariimadan dnce yikanmis daha
sonra ise asetik asit igeren solusyonlarla yikanmis ve
sicak su ile ykandktan sonra asetik asit igeren
solusyonlarla yikanmis ve bu islemin E. coli sayisinda 4,3
log cfu/cm’ azalma olusturdugu tespit edilmistir [21].

DEKONTAMINASYON ISLEMININ ETIN KALITESI
VE RAF OMRUNE ETKILERI

Dekontaminasyon uygulamalari etin kalitesi ve glivenligi
lzerinde olusturabilecedi olumsuz etkilerinden dolayi
kisitlanmaktadir. Kabul edilebilir bir dekontaminasyon
uygulamasi, Uriin (zerinde toksikolojik bir etki
olusturmamali, Griinlin tat koku ve renginde istenmeyen
degisikliklere neden olmamali, personel (zerinde saglhk
sorunlari olusturmamali ve tiiketicinin saghgina zarar
verici nitelikte olmamalidir. Yalnizca suyun kullanildigi
durumlarda suyun icme suyu standartlarini karsilamasi
gida givenliginin saglanmasi acisindan yeterli
olmaktadir. Ancak dekontaminasyon isleminde kimyasal
maddeler de kullaniliyorsa bu maddelerin toksikolojik
etkileri, Griindn kalitesi Gizerindeki etkileri ve gevre kirliligi
olusturma potansiyelleri kullanimini sinirlayan faktorler
olarak kargimiza gikmaktadir.

Dekontaminasyon uygulamasi Uriiniin kalite kriterlerini
olumsuz yénde degistirmemelidir. Genellikle karkaslarin
ylzey dokusunun rengi 80°C veya (zerindeki
uygulamalarda acllmakta ve 0,5mm derinlige kadar
pismis et goriinimi almakta ancak karkas uygulamadan
hemen sonra sogutulursa 1-2 saat sonra karkas rengi
normale dénmektedir. 85°C ve lizerindeki sicakliklarda
20 sn veya daha fazla siiren uygulamalarda ise karkas
rengi kabul edilemeyecek diizeyde degismektedir [10].

SONUC

Kesimhanelerde uygun (retim teknikleri ve gida
glvenligi sistemlerinin uygulanmasi ile karkas
kontaminasyonu en aza indirilebilmektedir. Ancak
modern teknoloji ve gida glivenligi sistemlerinin
kullanilmasi durumunda bile karkas kontaminasyonu
tamamen ortadan kaldirlamaz ve Urlnin patojen
bakteri icermemesi garanti edilemez. Karkas
kontaminasyonunun engellenemedigdi veya kaginilmaz
oldugu durumlarda uygun bir dekontaminasyon
sisteminin secilip uygulanmasi, etin hem mikrobiyal
glvenligini artiracak hem de raf 6mrini uzatacaktir.
Dekontaminasyon ydntemleri, kesim dncesi hayvanin su
veya kimyasal maddeler kullanilarak temizlenmesi, nokta
temizligi, bicakla traslama, sicak veya soduk su
kullanilarak karkaslarin duglanmasi, buhar kullanilarak
yapilan dekontaminasyon ydntemlerini kapsamaktadir.
Yéntemlerin secilmesinde maliyet, dekontaminasyon
ihtiyaci, isletme olanaklari, enerji olanaklari gibi faktérler
rol oynar.

Hayvanlarin kesim dncesi temizlenmesinin kesim sonrasi
mikrobiyal yikiniin azalmasi lzerinde ne odlglide etkili
oldugu bilinmemektedir. Ancak hayvanin kil, digki gibi
kirlerinden temizlenmesinin kesim sonrasi
kontaminasyon diizeyini azaltacagi da muhakkaktir.
Ancak kesim 6ncesi yapilan temizlik isleminde kimyasal

maddeler de kullanilacaksa bu maddelerin atiklarinin -

olusturacadi cevre kirliligi sorunu da mutlaka géz 6niinde
bulundurulmasi gereken bir sorundur. Kesim sonrasi
meydana gelen kirli alanlarin temizlenmesinde nokta
temizlik modeli oldukca etkili bir yéntemdir. Bu ydntemde
kullanilan sicak su veya buhar mikroorganizmalari
oldirirken vakumla alandaki kirler karkas ylizeyinden
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uzaklastinimaktadir. Bu sekilde kirli alanlarin sonraki
islem basamaklarinda kontaminasyona neden olmasi
engellenmis olmaktadir. Nokta temizligi bigakla
tiraglama yodntemine alternatif bir ydntemdir. Bu
yontemde et kayiplari daha az olmaktadir.

Karkaslarin, derinin yizilmesinden sonra yikanmasi
hem karkas ylzeyindeki kirleri uzaklastirmakta hem de
fekal kaynakli bakterilerin deri yiizeyine tutunmasini
engellenmektedir. Yikama sularina klor,
trisodyumfosfat, hidrojen peroksit, ozon veya organik
asitlerin ilave edilmesi dekontaminayonun etkinligini
artirmaktadir.  Glnimiizde Kanada, Avustralya ve
Amerika kesimhanelerinde dekontaminasyon amagli
sicak su kabinleri kullanilmaktadir. Ayrica Amerika'da
nokta temizligi ve bicakla tiraglama yontemi de yaygin
olarak kullanilmaktadir.

Karkaslarin, sogutma isleminden hemen 6nce buhar
veya sicak su kullanilarak dekontaminasyonu bakteri
sayisinda 1logcfu/cm’ ilave bir azalma saglamaktadir.
Boylece birden fazla dekontaminasyon ydntemi
kullanilarak dekontaminasyonun etkinligi
artinlabilmektedir. Surasi unutulmamalidir ki isletme
dizayni uygun degilse, uygun hijyen ve sanitasyon
programlari olusturulmamissa en etkili
dekontaminasyon ydntemi bile basarili sonuglar
vermeyecektir. Dekontaminasyon uygulamasi
isletmede mevcut gida glvenlik sisteminin bir pargasi
olarak degerlendirilmelidir. Bdylece 6zellikle fekal orijinli
kontaminasyonlar elimine edilerek bu kaynaktan gelen
patojen bakteriler Griinden uzaklastiriimis olacaktir.

KAYNAKLAR

1. Goktan, D., 1990. Gidalarin mikrobiyal ekolojisi. Cilt 1 Et
Mikrobiyolojisi, Ege Universitesi Basimevi, Bornova, Izmir.

2. Frazier, W.C., 1967. Food Microbiology. Mc Graw Hill Book
Company, New York.

3. Unlatiirk, A, Turantas, F.,1998. Gida Microbiyolojisi. Mengi
Tan Basimevi, Cinarli, Izmir.

4. Karapinar, M., 1995. Gidalarin Mikrobiyolojik kalite kontrolu.
Ege Universitesi, Ege Meslek Yiiksek Okulu Yayinlari. Yayin No: 6,
Izmir.

5. Anonymous, 1997. Report of WHO consultation on
prevention and control of enterohemorrhagic Escherichia coli (EHEC)
infections. WHO/FSF/FOS/97.6 WHO report, Genova, Switzerland.

6. Castillo, A., Dickson, J. S., Clayton, R. P, Lucia, L. M., Acuff,
G. R. 1998. Chemical dehairing of bovine skin to reduce pathogenic
bacteria and bacteria of fecal origin, Journal of Food Protection. 61,
623-625.

7. Schnell, T. D., Sofos, 1. N., Littlefield, V. G., Morgan, J. B,
Gorman, B. M., Clayton, R. P, Smith, G. C, 1995. Effects of

postexsanguination dehairing on the microbial load and visual
cleanliness of beef carcasses, Journal of Food Protection. 58, 1297-
1302.

8. Kochevar, S. L., Sofos, J. N., Bolin, R.R., Reagan, J.0., Smith,
G. C., 1997. Steam vacuuming as a pre-evisceration intervention to
decontaminate beef carcasses. Journal of Food Protection. 63, 107-
113.

9. Belk, K. E., 2001. Beef decontamination technologies.
National Beef Association.Beef Facts.1-7.

10. Sofos, J. N., Smith, G. C. 1998. Nonacid meat
decontamination technologies: Model studies and commercial
applications. International Journal of Food Microbiology. 44, 171-188.

11. Hufmann, R. D., 2002. Current and future technologies for
the decontamination of carcasses and fresh meat. Meat Science. 62,
285-294.

12. Lillard, H. S., 1980. Effect on broiler carcasses and water of
treating chill water with chlorine and chlorinedioxide. Poultry Science.
59, 1761- 1766.

13. Cutter, C. N., Siragusa, G. R., 1994. Decontamination of
beef carcass tissue with nisin using a pilot scale model carcass washer.
Food Microbiology. 11, 481-489.

14. Cutter, C. N., Dorsa, W. J., 1995. Chlorine dioxide spray
washer for reducing fecal contamination on beef. Journal of Food
Protection.58, 1294- 1296.

15. Dinger, A. H., 2002. Hindi etine uygulanan baz organik asit
ve fosfatlarin Grliniin raf 6mru Gzeriine etkileri. Doktora Tezi. Ege
Universitesi, Izmir.

16. Cabedo, L., Sofos, J. N., Smith, G. C., 1996. Removal of
bacteria from beef tissue by spray washing after different times of
exposure to fecal material. Journal of Food Protection. 59, 1284-
1287.

17. Reagan, J. O. Acuff, G.R., Buege, D.R., Buyck, M. J.,
Dickson, J. S., Kastner, C.L., Marsden, J.L., Morgan, 1.B., Nickelson
IL,R., Smith, G. C., Sofos, J. N., 1996. Trimming and washing of beef
carcasses as a method of improving the microbiological quality of
meat. Journal of Food Protection. 59, 751-756.

18. Lillard, H.S.,1994. Effect of trisodium phosphate on
Salmonellae attached to chicken skin. Journal of Food Protection. 57,
465- 469.

19. Kim, J. W,, Slavik, M. F,, 1994. Trisodium phosphate (TSP)
treatment of beef surfaces to reduce Escherichia coli 0157:H7 and S.
typhimurium. Journal of Food Science. 59, 20-22.

20. Dorsa, W.J., Cutter, C. N., Siragusa, G. R., 1997. Effects of
steam vacuuming and hot water spray wash on the microflora of
refrigerated beef carcass surface tissue inoculated with Escherichia
coli 0157:H7, Listeria innocua, and Clostridium sporogenes. Journal
of Food Protection. 60, 114-119.

21. Graves Delmore, L.R., Sofos, J. N., Schmidt, G.R., Smith, G.
C., 1997. Evaluation of multiple hurdles for beef carcass
decontamination. Presented at the 50" Recoprical Meat Conference,
June 29- July, 2, Lowa State University, Ames, IA. American Meat
Science Association, Chicago, IL.



Thermal and Rheological
Characterization of a Sorghum
Composite Flour With Superior

Breadmaking Quality

) Abdulvahit Sayaslan’ and Jie Hu’ o
'Gaziosmanpasa Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Tokat, TURKIYE
’Kansas State University, Department of Grain Science and Industry, Manhattan, Kansas, USA

OZET

En iyi kalitede ekmek yapildigi rapor edilen bir
sorgum katkill budday ununun termal ve reolojik
ozellikleri, bugday ve sorgum unlari ve bu unlardan elde
edilen nisasta ve proteinlerin 06zellikleri ile
karsilastirilarak; sorgum katkili bugday unu bilesenleri
arasindaki etkilesim arastirilimistir. Sorgum katkil bugday
unu %50 sorgum unu, %39 bugday unu ve %11 gluten
karnigimi olup, karisimin protein miktari, %14 nem
esasina gore, %15'tir. Bugday ve sorgum unlar ile
bunlardan elde edilen nisasta ve proteinler, termal ve
reolojik dzellikleri bakimindan farkhliklar gdstermektedir.
Ancak, sozii edilen sorgum katkili bugday unu, kontrol
bugday ununun reolojik &zelliklerine yakin degerler
vererek, daha 6nce bu karigimin en kaliteli ekmeklik
sorgum katkili bugday unu oldugu yoniindeki sonucu
desteklemektedir. Bu sonuglar, tahil bilesenlerinin termal
ve reolojik dzelliklerinin degisik tahil unu katkili ekmeklik
unlarin hazirlanmasinda yararli olabilecegini
gostermektedir.

ABSTRACT

Thermal and rheological properties of a specific
sorghum composite flour, which was previously reported
to be the best formulation for breadmaking, were
compared with those of wheat and sorghum flours and of
their isolated starches and proteins in order to predict
possible interactions among the composite flour
constituents. The composite flour was a mixture of 50%
sorghum flour, 39% wheat flour, and 11% vital wheat
gluten (15% composite final protein content at 14%
moisture). The wheat and sorghum flours and their
isolated starches and proteins differed in their pasting
and gelatinization properties. However, this particular
sorghum composite flour gave similar pasting properties
to those of the control wheat flour, confirming the
previous finding that this sorghum composite flour was
the best blend for breadmaking. The results indicate that
thermal and rheological studies of cereal components
can provide invaluable information on the formulation of
composite flours for breadmaking.

INTRODUCTION

The demand for cereals as food, feed, and
industrial raw materials has been increasing in parallel to
population increase in the world. Due to the population
explosion in the world, particularly in the
underdeveloped and developing countries, shortfalls in
cereal production have been common problems in the
human history. Currently, a shortage of cereals for food is
being experienced by some underdeveloped nations.
The total cereal production of the world was estimated to
be about 2 million metric tons in 2002 (FAO 2002).
Sorghum (Sorghum bicolor) production in the world,
however, accounted for less than 4% (50-60 million
metric tons) of total cereal production (FAO 2002). After
wheat, rice, maize, and barley, sorghum is the fifth
leading cereal produced in the world. The area planted to
the four major cereals in the world can no longer be
remarkably expanded due to the limitations in the
availability of water and suitable temperature. Sorghum,
however, can be grown in the semiarid regions of the
world, such as certain parts of Africa and India, where
wheat, rice, and corn cannot be planted. Furthermore,
those semiarid regions of the world experience a higher
rate of population growth. Therefore, sorghum will
remain the staple of a large humber of people in a vast
area of semiarid regions (Dendy 1995, House et al 1995).

In addition to its large utilization as animal feed,
sorghum has been traditionally used as food to prepare
various kinds of porridges, breads, and beverages
around the world (Murty and Kumar 1995). Substantial
research in various countries on sorghum has directed at
increasing vyield, nutritional quality, and industrial
utilization of sorghum. Recently, food-grade white
sorghum varieties have been developed in the United
States, which has a thin pericarp to improve milling
properties and free from phenolics to eliminate
undesirable flavor and color (Anonymous 1999).

Addition of sorghum flour to bread formulations
has been studied since the 1960s (Bhatia et al 1968). In
more recent years, blending sorghum flour with wheat
flour, which is called sorghum composite flour, for

breadmaking has gained widespread interest due to its &

certain advantages. The mixtures of several cereal flours
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can provide a greater variety of nutrients and thus
improve nutritional quality of foods (Klopfenstein and
Hoseney 1995). The use of sorghum composite flour in
breadmaking provides an alternative to wheat flour for
breadmaking in the regions of the world where wheat is
not easily grown or available, thus reducing the
dependency on wheat flour. Furthermore, due to the
slow release of sugars from sorghum flour (lower
glycemic index), sorghum composite flour may be better
suited for consumption by people with diabetes (Toomey
1988). In addition, food products made from sorghum
can be consumed by celiac patients since sorghum
proteins, in contrast to the proteins of wheat, rye, and
barley, are not harmful to those people with celiac
disease (Connon 1999).

The properties of sorghum flour doughs and their
breads and those of sorghum composite flours have
been extensively studied (Pringle et al 1969,
Subramanian et al 1983, Morad et al 1984, Ortega et al
1995, Rao and Rao 1997. In general, sorghum dough did
not perform satisfactorily in breadmaking. Bread from
sorghum dough was tougher in texture and lower in
volume compared to bread from wheat dough. These
inferior bread characteristics of sorghum dough were
attributed to the lack of viscoelastic gluten properties in
sorghum proteins. As the level of sorghum flour
increased in a bread formulation, the dough quality
decreased (Morad et al 1984, Foda et al 1987).

The addition of vital wheat gluten to wheat flours
have been shown to improve dough rheology for
breadmaking (Finney and Barmore 1948, Magnuson
1977, Stenvert et al 1981). However, Cubadda (1989)
found that vital wheat gluten addition to sorghum flour
did not markedly improve its breadmaking potential.
Recently, Cheong (1998) studied the effects of vital
wheat gluten addition to sorghum composite flours on
breadmaking. It was found that bread from sorghum
composite flour (50% sorghum flour, 39% wheat flour
and 11% vital wheat gluten at a 15% final protein
content on 14% moisture basis) gave a volume about
60% higher than that from a sorghum flour with only
vital wheat gluten addition. It is obvious that interactions
between proteins from wheat flour (endogenous
proteins) and from vital wheat gluten (exogenous
proteins) and their ratios are of great importance in
breadmaking using sorghum composite flour. However,
the nature of the interactions was not studied and largely
unknown. Therefore, it is important to study those
interactions by an appropriate experimental approach in
order to better understand the underlying mechanisms.
Knowledge of the thermal and rheological characteristics
of major flour components and composites may help
understand the mechanism of the interactions among
sorghum flour, wheat flour, and vital wheat gluten during
dough development and breadmaking. Differential
scanning calorimeter (DSC) and rapid visco analyzer
(RVA) have been widely used, respectively, for the
thermal and rheological characterization of cereal-based
products (Akingbala et al 1988, Walker et al 1988, Yuan

and Thopson 1998, Whalen 1999).

Therefore, the objective of this study was to
determine the thermal and rheological properties of
individual flour components and of the aforementioned
sorghum composite flour, which was previously found to
be the best formulation for breadmaking, using DSC and
RVA.

MATERIALS AND METHODS
Materials

Sorghum flour milled from decorticated whole-
grain food-grade white sorghum was obtained from
Jowar Foods, Inc., Hereford, TX. Hard wheat flour with
11.3% protein (14% mb) was purchased from ADM
Milling Co., Shawnee Mission, KS. Vital wheat gluten and
wheat starch were provided by Midwest Grain Products,
Inc., Atchison, KS. The proximate analyses of the
materials used in the study are given in Table I.

General Methods

Sorghum starch and protein were isolated from
grain sorghum according to a small-scale wet-milling
procedure devised by Yang and Seib (1995) and Xie and
Seib (2000). Proximate analyses of the materials were
carried out by the appropriate Approved Methods of the
American Association of Cereal Chemists (AACC 2000).

Table I. Proximate analysis of materials®

Materia| MC % | Prot. % | Starch'od Lipid % | Ash% | Fiber %
Sorghum
6,9 1,0 91,7 0,1 0,16 <0,1
Starch
Sorghum
' 6,1 37,0 50,0 56 0,36 0,9
Proteins
Sorghum
11,4 9,8 73,9 27 1,27 0,9
Flour
Sorghum .
Starch 10,3 0,3 njd njd n/d n/d
Sorghum 1,0
83 75,0 15,3 0,2 0,20
Gluten
Sorghum
11,2 11,7 75,4 0,9 0,58 0,2
Flour
°As is basis

"% starch calculated by [100 - (%MC + %Protein +
%Lipids + %Ash + %Fiber)]
‘Not determined

Determination of Pasting Properties

Pasting properties of the individual flour components
and composite flour were studied using an RVA
instrument equipped with a Thermocline software (Foss
North America, Inc, Eden Prairie, MN) by AACC Method
76-21 (AACC 1995) with slight modification. Starch or



protein (3.0 g, 14% mb) or flour samples (3.5 g, 14%
mb) were weighed into the RVA canisters and calculated
amount of distilled water (a final sample plus water
weight of 28.0 g) added. The samples in the canister
were submerged in the water and wetted by gentle
stirring with the canister paddles prior to mounting the
sample canister on the RVA instrument, which was
warmed up at 50C for 30 min. The temperature profile
was as follows: Sample heating at 50C/1min; heating up
to 95C/3.4 min; holding at 95C/2.7 min; cooling down to
50C/3.9 min; and holding at 50C/2 min. A total of 13 min
was required for a given sample run. Each sample was
run in duplicate and the data were analyzed using the
Thermocline software from the instrument supplier.

Determination of Thermal Properties

Phase transitions of the individual flour
components and composite flour were studied using a
DSC instrument equipped with a Thermal Analysis
software (Perkin-Elmer Corp., Norwalk, CT). Aluminum
DSC sample pans were also obtained from the
instrument supplier. Samples (2.75 mg, as is) were
weighed into the sample pans and distilled water added
until reaching sample final moisture content of 75%. The
sample pans were then hermetically sealed and rested
for 3 hr. The sample pans were heated from 30 to 130C at
a scanning rate of 10C/min. An empty DSC pan was used
as the reference. The data were analyzed using the
Thermal Analysis software from the instrument supplier.

RESULTS AND DISCUSSION
RVA Pasting Properties

In a short period of run time (about 13 min) with a
small sample amount (3.0-3.5 g), RVA pasting
measurements of the wheat and sorghum starches,
wheat and sorghum proteins, and wheat and sorghum
composite flours provided some information on the
rheological properties of those materials (Figs. 1 - 3). All
samples except sorghum composite flour gave
reproducible RVA pasting curves under these
experimental conditions. Sorghum composite flour
produced RVA pasting curves (Fig. 3) slightly different
from one another probably because of the separation of
the wheat and sorghum flours and vital wheat gluten.
Another reason for the reduced repeatability of the RVA
pasting measurements with the sorghum composite
flour may arise from the heterogeneous nature of the
composite.

The pasting properties of the starches from wheat
and sorghum (Fig. 1) differed noticeably. The RVA curves
of wheat and sorghum flours were also different; they
closely resembled the RVA curves of their starches (data
not shown). Sorghum starch gave a higher peak, trough,
and final viscosity and a lower breakdown and setback
viscosity compared to the pasting data from the wheat
starch (Fig. 1). In terms of pasting time and
temperature, the sorghum starch gave a higher pasting
time and a slightly higher pasting temperature (Fig. 1).

Pasting time and temperature of a starch are of great
importance in cereal-based food products (Maningat and
Seib 1997); a slight difference in the pasting time and
temperature of a starch strongly influences the
breadmaking quality of its flour.
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Fig 1. RVA pasting curves of wheat and sorghumn starches

No published data are available on the application of RVA
to proteins. Indeed, RVA was developed and has been
used to study the thermal/rheological properties of
cereal products with starchy materials (Walker et al
1988). As expected, wheat gluten did not give any
response to RVA pasting measurements as opposed to
sorghum proteins (Fig. 2). The curve given by the
sorghum proteins in this study was probably an artifact
of the high level of starch (50%) present in sorghum
proteins (Table I). Therefore, the RVA data from the
proteins of those cereals are of limited significance.
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Fig 2. R VA pasting curves of wheat gluten and
sorghum proteins
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The RVA pasting curves of the wheat flour and
sorghum composite flour, which was a mixture of 50%
sorghum flour, 39% wheat flour, and 11% vital wheat
gluten, are shown in Fig. 3. This particular sorghum
composite flour preparation used in this study was
reported to be the best blend for breadmaking and
produced bread with 60% higher loaf volume than the
bread from a blend of sorghum flour and vital wheat
gluten without the addition of wheat flour (Cheong
1998). The RVA data obtained in this study in a sense
confirmed the findings of Cheong (1998). Although,
individual components of the wheat and sorghum flours
(starch and proteins) were quite different in RVA pasting
properties (Figs.1 and 2), the RVA pasting properties of
this particular sorghum composite flour was fairly similar
to those of wheat flour (Fig. 3). Sorghum composite
flour gave a similar peak and final viscosity and pasting
time to those from wheat flour. This clearly shows the
positive influence of the ingredients in such a composite
flour system on narrowing down the gap between the
pasting properties of wheat and sorghum flours. When
the results from the aforementioned researches and
from this particular research are combined, it can be
concluded that the pasting properties of the mixture of
the sorghum flour, wheat endogenous and exogenous
glutens are quite similar to the pasting properties of the
wheat flour, implying positive interactions among the
ingredients and their contribution to dough rheology
and breadmaking performance.

DSC Phase Transition Properties

The quality of cooked sorghum foods may be
associated with the thermal phase transition properties
of sorghum flour, particularly its starch (Akingbala et al
1988). Thus, DSC may provide a valuable insight into
understanding the interactions among the major flour
components in a composite flour system. Fig. 4 shows
the DSC endotherms for the starches from wheat and
sorghum. The starches differ remarkably in their
gelatinization temperatures and enthalpies. Wheat
starch gave a lower peak gelatinization temperature and
enthalpy than did sorghum starch. This DSC result is
consistent with the RVA pasting results in that the two
starches have different thermal and rheological
properties, which may partly explain the difference in
the breadmaking properties of wheat and sorghum
flours. However, the major difference that is
substantially effective on breadmaking quality of those
flours has been found to be the lack of viscoelastic
properties in sorghum proteins as compared to wheat
gluten (Morad et al 1984, Foda et al 1987).

The DSC measurements of wheat gluten and
sorghum proteins are given in Fig. 5. As expected, wheat
gluten did not give any DSC denaturation peak.
Sorghum proteins, however, gave a first-order phase
transition peak, which is probably due to the high level of
starch contamination in the sorghum proteins (Table I)
as discussed earlier. The peak gelatinization
temperatures of sorghum starch (68.6C) and sorghum
proteins (71.5C) are close enough to support the idea

that the DSC transition curve for the sorghum proteins
(Fig. 5) was an artifact of contaminating sorghum
starch. The DSC gelatinization curves for the wheat and
sorghum composite flours are shown in Fig. 6. The peak
gelatinization temperature for wheat flour (62.8C) is
very close to that of wheat starch (62.0C). However,
when wheat flour, sorghum flour and vital wheat gluten
were blended (sorghum composite flour), two peaks of
phase transition were obtained (Fig. 6), which represent
mainly the wheat starch and sorghum starch
gelatinization endotherms. It is important that a slight
deviation in the gelatinization temperatures of the flours
from the gelatinization temperatures of their individual
starches in the composite system was observed. This
change is more likely a result of the interactions among
the starch and protein constituents of the sorghum
composite flour.
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Fig 4. D SC curves of wheat and sorghum starches
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CONCLUSIONS

Based on the findings obtained through this
study, the thermal and rheological characterization of
flours, their major components, and composite flour
provided useful information on the interactions among
the flour components in a composite flour system and
their relation to final product quality. Thus, DSC and RVA
can be successfully used for such purposes. A further
detailed and comprehensive experimental approach
that will include flours, major flour components (starch,
protein), and composite flours with various ratios of
wheat flour, sorghum flour, and vital wheat gluten is
required to better understand the underlying
mechanisms for developing a suitable sorghum
composite flour system with improved breadmaking
potential.
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Farkli Sosyo Ekonomik Bolgedeki
Ogrencilerin Sit ve Uriinlerine Karsi
Alerjik Durumlari

Prof. Dr. Meral Aksoy, Suna Vardar, Ganime Gimiissoy, Mijgan Oztiirk
Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyetetik Boliimi, Ankara

OZET

Bu calismanin amaci Ankara'da farkll sosyo-
ekonomik bolgede bulunan iki okuldaki 6grencilerin siit
ve Uriinlerini tiiketim sikhidi ile bunlara kars alerjileri olup
olmadigini saptamaktir. Farkli sosyo-ekonomik
boélgelerde bulunan iki okuldan yaslari 11-15 yil arasinda
dedisen 164 kiz ve 319 erkek dgrenci rasgele érneklem
secimiyle arastirmaya alinmiglardir. Sosyo-ekonomik
diizeyi disik bolgedeki ogrenciler I. grubu yiiksek
bélgedekiler ise II. grubu olusturmustur. Ogrencilerin
yiyecek tiketim miktari, sikliklari ve hassasiyetleri ile dis
sagliklari sorusturma yontemiyle, boy ve adirliklari ise
esnemeyen mezur ve hassas baskiil ile élctilmistiir. Iki
grup Vicut Kitle Gostergesi (VKG) ydniinden
karsilastirildiginda, cok zayif, hafif sisman alt gruplar ile
toplam bireyleri arasinda fark istatistiksel 6nemli
bulunmustur (p<0,05). Dis sagliginda ise; I. grubun
II.gruba gore cliriik dis sayisi Snemli derecede yuksektir
(p<0,05). Degisik sosyo-ekonomik bdlgelerde bulunan
okullardaki 6grencilerin dis saglklari, VKG'leri,
yiyeceklerin tiketim miktarlar, sikliklari ve bunlara karsi
hassasiyetleri farkllk gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Sit ve (rinleri,
sosyo-ekonomik durum

alerji ,

ABSTRACT

The aim of the study is to asses the frequency of
milk and milk products consumption and allergic
reactions of the students that are found in different
socio-economic regions in Ankara. Children with varying
ages between 11-15 years(164 girl,319 boy) were
chosen randomly from different socio economic regions
of Ankara. Food consumptions, food sensitivity and
dental health of the children were taken by
questionnaires and inflexible tapes and sensible weight
scale are used to measure height and weight. When Body
Mass Index(BMI) was compared, statistically significant
differences were found between wasted ,overweight and
total number of students(p<0,05). In addition to this the
number of cavities of children in group I is higher than
the group II (p<0,05). Consequently a statistically
- significant difference about dental health and BMI is
found between the groups in different socio-economic
Y regions. Food consumption, frequency and sensitivity
are also affected by socio economic status.

Keywords: Milk and Milk products, allergy, socio-
economic status

GIRIS

Alerji ve asin hassasiyet adini verdigimiz
durumun 6énemi ilk defa 1906 yilinda vurgulanmistir.
Alerji; vicudumuzun daha énceden karsilastigi ve zararli
kabul ederek karsit bir madde (antikor) gelistirdigi ve
bununla yeniden karsilasmasi durumunda olaya asiri
tepki géstermesi olarak tanimlanmis ve bes grup olarak
siniflandinimistir (1). Yiyecek alerjisi, gruplardan biri olan
anaflaksi kapsamina girmekte olup, glinlimizde
hassasiyet orani gittikce artmaktadir. Bunun olasi
nedenleri arasinda dodrudan vyiyecedin kendisi
bulunmakla beraber, icindeki dodal olan ve/veya olmayan
toksinler, kontamine kimyasallar, yiyecedin hasati,
tasinmasi ve islenmesi sirasinda isteyerek veya
istenmeyerek karisan c¢esitli yabanci maddelerdir.
Yiyeceklere ve/veya besinlere karsi tepkiler immun olan
veya olmayan islevlerle olusur. immun olanlara alerjik,
olmayanlara ise; yalanci alerji denilir (2).

Atopik, Arthus fenomeri tipi, histamin salgisiyla
ilgili ve immunolojik olmayan lenfosit aktivasyonu olmak
lizere dort tip yiyecek alerjisi tanimlanmistir (3). En sik
rastlanilan yiyecek alerjileri; yumurta, sit, balik ve
kabuklu deniz Urinleri, bazi sebze ve meyveler (kereviz,
cilek gibi), kuru yemisler (findik, fistik), bazi kuru
baklagiller (soya fasulyesi), tahil ve unlari ve de gida katki
maddeleridir (4). Siite karsi hassasiyet Hipokrat (MO
460- 370) zamanindan beri bilinmektedir. Dogumdan
hemen sonra inek siitii ile beslenenlerde ilk ay iginde Ig G
antikorlari serumda bulunur, 3 ayda en yiksek dizeye
ulasir. Ig A sinifi antikorlar ise daha geg yapilir ve yedinci
ayda en yiiksek diizeye ulagir. Stt icen saghkl kisilerin %
15 30 oraninda inek sitl proteinine karsl presipitan
antikorlar tespit edilmistir. Siit alerjisi Arthus fenomeri tipi
denilen antijen/antikor bilesigi olusturmakta,
kompleman baglanarak diizeyi diismektedir. Cocuklarda
gastrointestinal yolun daha gecirgen olmasi nedeniyle
sit alerjisine daha sik rastlanilir (5). Genel olarak siit
cocuklugu cadinda % 3 8 olan alerji orani 3 yasindan
sonra 0,1 oraninda azalir. Diinya popiilasyonundaki oran
ise %0,1 olarak rapor edilmistir (6).

Inek siitii, demir, C ve D vitaminleri haricinde, her
yas icin iyi bir besin kaynadidir. Adélesan cadi kisinin en
hizl bliyiyiip gelistigi, basta kemikler olmak (izere elzem
olan kalsiyuma dider besinlere gereksinimin arttig
devredir. Ayni zamanda en etkin yeme aliskanligi ve
beslenme egitiminin verilebilecegi dénemdir (7). Bu
dénemde yeme aliskanliklarinin degismesinden, siite
karsi hassasiyetin olusmasindan dolayi siit ve triinlerinin



tiketimi azalmakta &zellikle kalsiyum alimi
gereksinmenin altina diismektedir (7).

Yiyecek segimi ve tiiketiminde etkin olan bir baska
etkenin de sosyoekonomik diizey oldudu bilinmektedir.
Bitiin bunlara dayanilarak Ankara'da farkli sosyo
ekonomik boélgede bulunan iki okuldaki 6grencilerin st
ve Uriinlerini tiiketim sikhdi ile bunlara karsi alerjileri olup
olmadigini saptamak amaciyla bu ¢alisma planlanmistir

YONTEM VE ARAGLAR

Devlet istatistik Enstitiisi (DIE) tarafindan
belirlenen Ankara'nin farkl sosyo ekonomik bdlgesinde
bulunan iki okuldan yaslarn 11 15 yil arasinda 164 kiz,
319 erkek o6drenci rastgele 6rneklem ile arastirmaya
alinmislardir. Sosyoekonomik diizeyi diisiik olan bélgede
olan okuldan 81 kiz, 158 erkek ®drenci I. grubu,
sosyoekonomik diizeyi yiiksek olan bdlgede bulunan
okuldan da 83 kiz, 161 erkek o6grenci II. grubu
olusturmustur. Okul hekimleri tarafindan &grenciler
genel saglik kontrollinden gegirildikten ve konuyla ilgili
bilgilendirildikten sonra sorusturma yontemi ile yiyecek
tiketim miktar ve sikliklar ile bu yiyeceklere karsi
hassasiyetleri aragtirilmistir.

Boylari esnemeyen mezir ile giplak ayak ve dik
durarak 6lclilmiis, adirliklan da seyyar ve hassas baskail
ile alinmistir. Adirlik ve boydan Viicut Kiitle Gostergesi
(VKG = agirlik kg/boy uzunlugu m?) hesaplanmistir. VKG
siniflandirmasi Diinya Saglik Orgiitii (WHO) standardina
gore yapilmistir (8).

Veriler % alinarak Kikare ve 6grenci “t” testi (iki
ortalama arasindaki farkin 6nemi) ile degerlendirilmistir.

BULGULAR VETARTISMA

Erken donemlerden beri yiyeceklere karsi olan
anormal ve 06zel reaksiyonlar idiosenkronizeler olarak
adlandinimisti. Bunlar birgok klinik gorlntiiye sebep
olan alerjik reaksiyonlardir. En erken referanslardan
Juretus kitabinda (M.O. 65) “ bir kisiye yiyecek olan bir
yiyecek dider bir kisiye siddetli bir zehir olabilir “yazildir

9

“t” testine gobre disiik sosyo-ekonomik bdlge
okulundaki 6grencilerle (I.Grup), yliksek sosyo
ekonomik bdlge okulundaki 6grenciler (II.Grup) viicut
yapisi yoniinden karsilastirdiinda; cok zayif ve hafif
sisman alt gruplar arasinda istatistiksel 6nemli fark
bulunmustur (p<0,05). Ayrica her iki grubun toplam
bireyleri arasinda da VKG'lerine

vicut imajinin dzellikle sosyo ekonomik durumu iyi olan
bireylerde daha fazla oldugu bilinmektedir (10).

Tablo II: Ogrencilerin Genel Siit ve Uriinleri ile
Yumurtaya Kargi Alerjik Durumlar

Alerji Durumu L. Grup (n = 240) I Grup (n = 243)
% Say! % Say!
Alerjisi Yok 167 70 169 70
Gegmiste Vardi 5 2 10 4
Alerjisi Var 68 28 64 26
Toplam 240 100 243 100
Sit ve Urtinleri 34 14 11 5
Cikolata ve Kakao 43 18 31 13
Yumurta 32 13 34 14
Toplam 109 45 76 32

Yiyecek alerjileri bebeklik ve cocukluk déneminden ve
hatta anne rahminden bagslayarak insani yasami
boyunca etkileyebilmektedir. Diger hastaliklar gibi,
teknoloji gelistikce gelismis toplumlarda goriilme siklidi
artmaktadir. Prevelansi gocuklarda %?2-8 arasinda iken
yetiskinlerde %1 civarindadir. Tiim poptilasyonda ise %2
oraninda godrilmektedir (11,12). Cocuklarinin
yasamlarinin ilk aylarinda Kkarsilastiklari yabanci
yiyeceklerin basinda gelen inek sitline karsi alerji
yaklasik olarak her yiiz ¢ocuktan tglinde goruldr (1).
Ulkemizde goriilme sikligi raporlara gére %2.2 ile %5.2
arasinda degismektedir (11,12). Yumurta alerjisinden
ise ovamukoid ve ovalbumin gibi maddeler sorumludur.
Yumurta akinin bir yasindan 06nce verilmemesi,
baslandiginda ise yavas, yavas arttirimasi gerekir (1).
Bu alerjen 6nemlidir; cinkd ozellikle cocuklarda sik
tiketiminden dolay! alerjik rinit, migren, Urtiker ve
gastrointestinal bozukluklardan sorumludur. Ayni
semptomlar, cikolata veya kakao tiketilmesiyle de
ortaya cikabilir (13).

Iki grubun siit ve siit Griinleri ve yumurtaya karsi
olan alerji durumlarina bakildiginda farkliliklar dikkati
cekmektedir. SUt ve drinleri, cikolata ve kakao
hassasiyeti I.grupta II.gruba gore sayisal olarak daha
fazladir (Tablo II). I. Grubun sit ve st Grinleri, cikolata
ve kakaoya karsl hassasiyetleri yiiksek olma nedeni bu
gruptaki bireylerin cikolata ve kakaoyu tiiketim sikliginin
daha fazla olmasidir. Bu da olasilikla hassasiyetin
artmasina neden olmaktadir.

Tablo I1Ia : I. Grup Ogrencilerinin Siit ve Uriinleri
ile Yumurta Tiiketim Sikhg (kisi sayisi / giin) (n
=240)

gore ayni 6nemli fark saptanmigtir | . Hergin Gon Agin Haftada iki | Haftada Bir Toplam
(p<0,05) (Tablo 1). Bunun olus Sut ve Urinleri Say % Sayi % Sayi % Sayi % Say %
nedeninin I.gruptakilerin olasilikla 50t 48 | 20 | 57 | 24 | 38 16 81 34 | 224 | 94
karbonhidrath yiyecekleri fazla Yogurt 66 | 27 | 67 | 28 | 52 | 22 | 49 | 20 | 234 | 97
tiiketimi, II.gruptakilerin ise, Peynir 147 | 61 | 36 | 15 | 33 | 14 | 18 | 8 | 234 | 98
zayiflama isteklerinin fazla SU“s Tath 654 227 f; ]97 ;; ]82 573; 3421 ;32 Sg)
" o oo ondurma
Zgg;ss'an: gg%?rllzgi?'l&cu%aﬁg: Cikolala 79 | 33 | 52 | 22 | 37 | 15 | 60 | 25 | 226 | 95
Yumurta 104 43 63 26 31 13 42 18 240 | 100

VAKADEMTK GIDA DERGISI
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Tablo I : Ogrencilerin Viicut Kiitle Géstergesine Gére Dagilimlar

AAKADEMiK GIDA DERGISI

1. Grup II. Grup Toplam
g Kiz Erkek Kiz Erkek
fu (n =80) {n =160) (n=84) (h = 159)
7S Say| % Say | % Say | % Say| % Say %
e WKG gire
< Vot
YIS
Cok zayif = = 1 1 14* 16 20%* 13 5 7
Zayif 13 13 16 10 2l 29 19 12 £9 14
MNormal SO 70 ag8 61 43 51 100 62 297 02
Hafif 1 14 qghekek 28 8 20 13 &2 17
gigman
Toplam a0 100 160 100 100 159 100 483* 100
ook

* p < 0,05 iki grubun cok zayif kiz bireyleri arasindaki
farkin énemliligi

** p < 0,05 iki grubun ok zayif erkek bireyleri
arasindaki farkin 6nemliligi

*¥**  p < 0,05 iki grubun hafif sisman kiz bireyleri
arasindaki farkin dnemliligi

****x  p < 0,05 iki grubun hafif sisman erkek bireyleri

arasindaki farkin énemliligi
**kx*  p < 0,05 iki grubun toplam bireyleri arasindaki
farkin dnemliligi

Tablo IIIb: II. Grup Ogrencilerinin Siit ve Uriinleri
ile Yumurta Tiiketim Sikhigi (kisi sayisi / giin)
(n=243)

5 Hergin GUn Agin Haftada iki | Haftada Bir Toplam
Sttve Urtinler Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi %
Sat 2 1 29 12 52 21 141 58 224 92
Yogurt - - 3 1 41 17 186 76 230 94
Peynir 10 4 97 | 40 | 46 | 19 | 76 31 | 229 | 94
Sutlu Tath 4 2 31 13 105 43 38 16 178 74
Dondurma 64 26 55 23 82 34 14 6 215 89
Cikolata 12 5 24 10 109 45 67 27 212 87
Yumurta - - 4 2 118 48 13 5 135 55

L.Grup ile IL.grubun st ve Urinlerini ve yumurta
tiketim sikliklarina bakacak olursak; I.gruptakilerin
II.gruptakilere gére bunlarigiinliik tiketimlerinin daha
fazla oldugunu goriiyoruz. Gin agin tiiketim oranlarina
bakildidinda ise; I.grupta yumurta tiketimlerinin
II.gruptakilere gore belirgin miktarda ylksek oldugunu
ve ayni sekilde II.gruptakilerin peynir tiiketimlerinin
I.gruptakilere gore belirgin miktarda yiksek oldugu
dikkati cekiyor. Tiliketim sikliklari agisindan ©6nemi
vurgulanmasi gereken bir baska nokta ise,

I.gruptakilerin st ve Uriinlerini ve yumurtayi haftada iki
giin tiketme sikhdinin  II. Gruptakilere gore oldukca
yliksek olmasidir. Cikolata, yumurta, dondurma ve stlii
tatilar ozellikle II. Grup bireylerince daha fazla
tlketilmektedir. Haftada bir giin cogunlukla tiiketilen
yiyeceklere baktigimizda ise; II.gruptakilerin siit, yogurt
tiketimlerinin I.gruptakilerden fazla oldugunu buna ek
olarak ise I.gruptakilerin sutli  tath, dondurma
tketimlerinde II. Gruptakilerden belirgin miktarda fazla
oldugu gorilmdstiir (Tablo IIIa ve Tablo IIIb).



Tablo Iv: Ojrencilerin Dig Saghijt Durumian: ogrencileri dis sagligi durumlari yoniinden karsilastiracak

L Grup 1L Grup olursak; I.grup &grencilerinin hem dis fircalamama

Dis Sagha ‘s ek " ek sayisinin .hem "de clriik dis saxllarlpm ' II. grup
Ogrencilerine gére daha fazla oldugu dikkati ¢ekmistir.

" % " % " % " % | Yiksek sosyo-ekonomik bdélgedeki II.grup

Eksiksiz dis 1w | 17 | 27 | 17 | 4 | su | 7a | a7 | Ogrencilerinin eksiksiz dis sayisi diislik sosyo- ekonomik

bolgedeki I.grup  6grencilerine goére istatistiksel olarak
Oonemli derecede yiiksektir (p<0,05) (Tablo 1V). Bunun
nedeninin ise I.gruptaki bireylerin dis fircalama oraninin
daha disik olmasidir (14). Dis fircalamanin disler
Uzerindeki olumlu etkisiyle ilgili pek g¢ok calisma
bulunmaktadir. (14,15,16) .

Eksiksiz, curiik dig 66 83 133 83 41 49 85 53
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Toplam* 80 100 160 100 84 100 159 100

Dis fircalamayan 19 24 55 34 22 14

* Ki-kare : p < 0,05 Gruplar arasi farkin 6nemliligi

Diisiik ve yiiksek sosyo- ekonomik bélge okullarindaki

Yiyecegin Adi Tiketm e Mik tarlar
Hig 0,25 0,5 1 >1 Toplam
n % N %o f %o n %o i %o n %o
St (litre) 19 782 |141 | 5802 | 52 | 21,40 |29 ] 1193 | 2 0,682 | 243 | 100,00
Yogurt {litre) 13 535 | 186 | 7654 | 41 | 16,87 | 3 123 | O 0,00 | 243 | 100,00
Tiiketm e Mik tarlar
Hic 0,5 1 2 >2 Toplam
n % n Yo n %o n %o n Yo n %o
Peynir 14 | 576 | 76 | 31,28 | 46 | 18,93 |97 | 39,92 | 0| 4,12 | 243 | 100,00
{kibrit kutusu)
Yumurta (adet) 108 | 44,44 | 13 9,35 | 118 | 4836 | 4 1,65 0 0 243 | 100,00
Sith Tathikase) 88 | 3621 | 38 | 1564 | 105 | 43,21 | 11 | 4,53 1 0,41 | 243 | 100,00
Ckolataladet) 3 | 1276 | 67 | 2757 | 100 | 44,86 | 24 | 988 |12 | 4,94 | 243 | 100,00
Dondurmaitop) 28 | 11,52 | 14 3,76 82 | 33,74 |55 ] 2263 |64 | 26,34 | 243 | 100,00

Tablo VI b: I. Grup Ogrendilerinin Siit ve Tiireveri ve Yumurtanin Bir Giindeki Tiikketim Sikhd

Yiyecek Adi Tiikketme Mik tadan
Hic 0,25 0,5 1 =1 Toplam
n % n %o n % n % M % n %o
gt (Iiire_) 58 24,17 | 76 31,67 |57 23,75 | 3B | 1625 | 10 | 417 | 240 100,00
Yodurt (litre) 64 | 2667 | 73 | 30,42 | 57| 23,75 | 29 ] 12,03 | 17 | 7,03 | 240 | 100,00
Tiketme Miktaran
Hig 0,5 1 2 >2 Toplam
n k) n % n % n %Yo n % n %%
Peynir 249 10,00 83 3458 (86| 3583 | 26 | 108 |21 | 8,75 | 240 100,00
{kibrit kutusu)
Yumurta (adet) 42 1750 | 123 | 51,25 | S7| 23,79 | 12 | 5,00 6 | 250 | 240 | 100,00
Sitl Tath(kase) 190 | 79,17 | 45 18,75 | 5 2,08 0 0,00 0 | 0,00 | 240 | 100,00
Ckolataladet) 60 | 2500 | 81 | 33,75 |64 | 2667 | 18| 750 |17 | 7,03 | 240 | 100,00
Dondur matop) 60 | 2500 | 92 | 38,33 | S3| 2208 | 14 | 583 |21 | 875 | 240 | 100,00
Ogrencilerin giinlik siit ve Griinlerini tiketim birbirine ¢ok yakindir. Tilketim miktari bir adete

durumlarina baktiimizda; siit ve yodurdu, peyniri,
sttld tathlari, cikolata ve dondurmayi
tiketmeyenlerin sayisinin I.grupta IL.gruptakinden
yiksek oldugu, yumurtayi tiiketmeme oraninin ise;

II.grupta daha fazla oldugu gériilmdistiir. 0,25 litre siit

ve yogurt tiiketen I.grup 6grenci sayisi II.gruptan daha
fazladir. I.Grupta
yarim yumurta tlketimleri II.gruptakilerden daha
yiksek olup, diger yiyeceklerde tiiketim oranlari

giktiinda II.gruptakilerin

Ozellikle cikolatayl, sdtld

hig

bulunanlarin 0,5 top dondurma ve

tathyl, dondurmayi ve yumurtayi I.gruptakilere goére
daha fazla miktarda tikettikleri goriilmektedir. Bir litre
siit ve yogurt tiiketimine baktigimizda II.gruptakilerin
sayica fazla oldugu goriilmektedir. Ogrencilerden 2 ve 2
toptan fazla dondurma ve 2 kibrit kutusu miktarinda
peynir tiketenlerin de yine ikinci grupta daha fazla
oldugunu goriiyoruz(Tablo VIa ve b).

VAKADEMiK GIDA DERGISI
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AAKADEMiK GIDA D

Tablo V : Ogrencilerin Cesitli Yiyeceklere Karsi Hassasiyet Durumlari

Yiyecek Adi Grup I IL. Grup

Kiz Erkek Kiz Erkek

Saw % Sayi % Sayl % Sayi %
Yumurta 10 10 22 15 14 17 20 29
Kurubaklagil 10 10 ) 5] - - 1 1
Et ve Urlnler 12 12 17 11 3 4 6 8
St ve Urlnler 14 14 20 13 8 10 3 4
Meyveler 12 12 10 7 g 10 12 17
Sebzeler 5] B S 3 3 4 4 6
Tahillar 2 2 4 3 5 = 1 1
Kakao — kola 14 14 29 19 20 25 11 15
Kuru yemis =] =] 17 11 = 10 3 4
Seker, gofret 6 6 10 i 8 10 7 10
Hazr corba, baharat 6 6 8 5 8 10 4 5

Belirtildigi gibi; I.gruptaki hem kiz hem de erkek Kaynakga:
ogrencilerin  kurubaklagil, et-siit ve Uriinlerine karsi _
hassasiyetlerinin II.gruptakilerden daha fazla gikmstir. 1. Cetinkaya F, 1998. Besin ve Ilag Allerjileri Cocuk ve Allerji
Yine I.gruptaki erkeklerin kuru yemislere karsi olan Ikinci Basim, Sayfa 70, 1998 Istanbul . o
hassasivetlerinin I1.aruptaki erkek Gdrencilerden fazla 2. Foucard, T Besinlere karsi ters reaksiyonlar Klinic Gelisim
asly -grupta grenciierd 3;672-675,1990
oldugu, ancak IIL.gruptaki kiz  &grencilerin kolal 3. Yakacikli,S. Besin allerjilerinin immnopatolojisi, I. Allerjik
iceceklere karsli hassasiyetlerinin ise  I.gruptaki kiz ?astallklarTSfemﬁlo%:Jmtli(ZHHazirm1933, Ank?ratIVI b aacilk 1987
gy : o 2 = foFi . ulga H. Allerjik Hastaliklar Duran ofset Matbaacil
ogrencilerden daha yiiksek oldugu gozlenmistir (Tablo 5. Bilgic A. Allerjik Hastaliklarin Tedavisinde Diyetin Yeri ve
V). Onemi, Allerjik Hastaliklar Sempozyumu2 Haziran 1983, Ankara
6. Saraglar Y. inek Siitii Allerjileri I, Katki Dergisi, 8:2;131-136,
Sosyo- ekonomik durumu disik bélgedeki 1987
I.grubun ozellikle siit YOQUI‘t ve peyniri az tiketmeleri 7. Balch J. F. ,Balch, P. A. Presciription for Nutritional Healing,
o . . . o I1.Edition, Avery group 1997, Newyork

a_IerJ|k hassasiyet _go_steren_lerln__ S?YISInI_n faZI_aI'g!ndan 8. Baysal A, Aksoy M, Bozkurt N. ve ark. Hastanin Beslenme
ziyade bu gruptaki bireylerin diisiik gelir seviyesinden Durumunun Saptanmasi Diyet El Kitabi, 99, 4. baski, Hatiboglu
kaynaklanabilir. Ayrica yine bu grupta gézlenen artmis Yayinevi, 2002 Ankara. . .
dis curiiklerinin sebeplerinden biri de az miktarda veya 9. Muller LT, Louis H, Allergy in Children. WB Saunders
T v . L. . . - Company 28:128-132, 1970, London
hic st ve rlinlerinin tiketilmesi olabilir (Tablo VIa,VIb). 10. Abrams |., Stormer C. Socio Cultural Variations in the Body

Siit tiiketiminin dis saglidi izerine kalsiyum saglamasi ve
bakteri plaklarini dnlemesi yoniinden birgok galismayla
gosterilmistir (16 ,17)

Sonug olarak Degisik Sosyo-ekonomik
bolgelerde bulunan okullardaki 6grencilerin dis sadliklari
ve VKG'leri acisindan aralarinda istatistiksel olarak
farkiik saptanmistir. Alerji yapabilecek yiyecekleri
tiketim miktarlari ve sikliklari ve bunlara karsi olan
hassasiyetleri de yine sosyo-ekonomik diizeyden
etkilenmektedir. Bu nedenle &zellikle sosyo-ekonomik
dizeyi disuk olan bélgelerdeki bireylerin st ve st
Grdnlerinin  tiketilmesinin 6nemi konusunda
bilinglendirilmesi ve alerjik reaksiyon olabilecek
yiyeceklerin bebeklik doneminden itibaren uygun
aylarda ve az miktarlarda baslanilmasi saglanarak
mimkiin oldugunca alerjinin ortaya ¢ikmasi
engellenmeye cahgiimalidir. Hem alerji hem de dig saghg
konularinda okullarda yaygin ve planh egitim
verilmesinin yararli olacagi goriisiindeyiz.

Image Perceptions of Urban Adolescent Females Journal of Youth and
Adolescence, Vol 31 :6 443-4450, 2002

11. Ortolani C, Ispano M, Scibilia J, et al. Introducing Chemists
to Food Allergy. Allergy 56:Suppl .67 :5-8, 2001
12. Chipps B. Food Allergy. New Insights and Management

Strategies. American Academy of Allergy. Asthma and Immunology,
56th Annual Meeting;2000

13. Tuft Lois, Mueller Harry Louis. Food Allergy. Allergy in
Children W B Saunders Company, 128, 1970, London
14. Blay D, Astrom AN, Haugejorden. Oral hygiene and sugar

consumption among urban and rural adolescents in Ghana.
Community Dentistry and Oral Epidemiology. 28;443-450, 2000

15. Baysal Ayse. Cocuklarin Beslenmesi, Beslenme, 439, 9.
baski, Hatiboglu Yayinevi, 2002, Ankara.
16. Petti S, simonetti R, Simonetti D'Area. The Effect of Milk and

Sucrose Consumption on caries
schoolchildren

Eurpean Journal of Epidemiology 13; 6: 659-

64, 1997

17. Aimutis Wr. Bioactive Properties of Milk Proteins with
particular focus on anticariogenesis. Nutrition. 134:4:989S-95S, 2004

in 6-to-11-year-old Italian



Ekmeklik Bugdaylarda Bazi Bocek
(Sune Kimil) Enzimlerinin Olusturdugu
Zararin Mekanizmasi ve Biyokimyasi

Harun DIRAMAN o
Tarim ve Koyisleri Bakanligi Zeytincilik Arastirma Enstitiisti. Bornova IZMIR.

OzZET

Bocek enzimi hasari Orta ve Yakin Dogu, Dogu ve Orta
Avrupa'da ve bazi Akdeniz llkelerinde genellikle siine
(Eurygaster spp) ve Kimil (Aelia spp) zararlilar
tarafindan ve bunlara ek olarak benzer diger bir tip
Nysius huttoni isimli zararli da Yeni Zelanda'da bildirilmis
olup, bu zararllar bugdayin ekmeklik kalitesini azaltici
etkilerde bulunmaktadirlar. Bu derlemede ekmeklik
bugdaylarda bocek enzim hasarinin olusumu,
biyokimyasi ve etkileri degisik kaynaklardan alinarak
incelenmistir. Stine hasarli bugday problemiilk defa 1931
yiinda Alman bilim adami Berliner tarafindan sivimsi
gluten olarak tanimlanmistir. Siine ve Nysius huttoni'nin
gluten proteinleri Uzerine olan etkileri konusunda
proteolitik aktivite 6lgimii, elektroforez, RP HPLC olmak
lzere farkl arastirma teknikleri kullanilarak Rusya
Ingiltere ve Yeni Zelanda' da ve son zamanlarda da
Tirkiye'de cesitli calismalar yapilmistin. Eurygaster
integriceps 'in bugdaya verdigi zararin biyokimyasi 1944
yiinda Rusya'da Kretovich tarafindan incelenmistir.
Bocek enzimi hasarina ugramis bugdayin unlari agiri
proteolitik aktivite nedeni ile ekmek yapiminda biyiik ve
6nemli problemlere yol acan civik ve yapiskan hamur
olustururlar. Cesitli arastirma sonuglarina gére bdcek
enzimi ile zararlanan buddaylar daima karakteristik bir
Ozellik olarak ytiksek diizeyde bdcek kaynakli proteolitik
aktivite icermekte olup, ve bazen de bu tip bugdaylar
normalden fazla dlizeyde alfa amilaz aktivitesi
gosterebilmekte olup, ancak bdcek enzimi her zaman
yuksek alfa amilaz aktivitesi icermeyebilir. Sine hasari
bugdayin TCA, su ve alkolde ¢o6ziiniir protein
fraksiyonlarinin miktarini ylkseltir. Bunun aksine Nysius
huttoni' hasarll bugdayda ise SDS ve asetik asitte
¢6zlinlir protein fraksiyonlari azalir, digerleri etkilenmez.
Genellikle bécek proteinazi nétral alkalin tip bir enzim
olup, bunlarin optimum pH'larnn 7.0 9.0 arasidir.
Elektroforegramlara gore bdcek proteazlarinin gluten
proteinin gliadin fraksiyonunun yiiksek molekil agirlikh
alt birimleri {izerine etki etmekte oldugu bildiriimektedir.
Ayrica arastiricilar bugdaya bdcek enzim hasarinin
mekanizmasi konusunda g farkl teori 6nermektedirler.
1. teori bugdayin siit olum devresi hasaridir. siine ve kimil
icin gecerli olan II. teori, bugdayin kuru ve tam olum
devresi hasarlanmasi hakkindadir. III. teoriise Y. Zelanda
'daki Nysius. huttoni zararlisi hakkinda gegerli olabilen,
bugdayin gec antesis donemindeki hasari {izerinedir.

Anahtar soézclikler: Sine (Eurygaster spp), Nysius
huttoni, bdcek enzimi hasari mekanizmasl ve

beslenmesi, proteolitik aktivite

THE DAMAGE MECHANISM OF SOME INSECT
ENZYMES (Sunn pest and Nysius huttoni) IN
BREAD WHEAT AND THEIR BIOCHEMISTRY
ABSTRACT

The bug enzyme damage of wheat by insects usually by
the Eurygaster spp. and Aelia spp prevalent Middle Near
East, Eastern and Middle Europe and some
Mediterranean coutries. Besider other type insect,
Nysius huttoni in New Zealand have been reported to
cause reduced baking quality of wheat. In this article
occuring and biochemistry of insect enzyme damage in
wheat and its effect were reviewed depending on
literature knowledege. Wheat bug (Eurygaster spp)
infection was described as slimy gluten the first by
German researcher Berliner in 1931. The proteolysis
effect of wheat bugs (Eurygaster spp. and Nysius
huttoni) on gluten proteins was determined by using of
various techniques such as electrophoresis, RP HPLC,
measuring of proteolytic activity by several studies in
Russia, England, N.Zealand and recently in Turkey. The
biochemistry of the damage to grain by suni bug
(Eurygaster integriceps ) was investigated the first by
Kretovich, Russian Chemist, in 1944. Flour of insect
enzyme damaged wheat, gives sticky dough due to the
excessive proteolytic activity. The sticky dough is of a
great problem in breadmaking process. According to the
several studies wheat damaged by suni bug and Nysius
huttoni  has always high protease activity and
sometimes higher than normal alfa amylase activity.
These studies demonstrate that only high bug protease
activity in wheat causes the charasteristic bug damage
problem in baking; bug salivary alfa amylase is not
involved. Suni bug damage increases in TCA, water and
alcohol soluble protein fragments of wheat grain. N.
huttoni damaged wheat the insect proteinase degrader
gluten to acetic acid or SDS soluble protein fragments,
but not water or alchol soluble degradation products. Itis
reported that insect proteinases was usually neutral
alkalin type enzyme and its optimum enzyme activity
was at about pH 7.0 9.0.It is report according to
electrophoretograms results that insect proteinases
(suni bug and Nysius huttoni) affected especially high
molecular wieght (HMW) subunits of glutenin fraction
from gluten proteins.In addition, the researchers three
different theory suggested have been about damage
mechanism of insect enzyme to wheat. The first theory is
on damage in milky ripe stage of wheat. Second theory
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contain insect damage to mature dry grain which is
current to wheat for Eurygaster spp and Aelia spp
damage.If three theory assumens damage in late
anthesis stage of wheat and this theory may current for
Nysius huttoniinsectin New Zealand.

Key Words: Sunn pest (Eurygaster spp.), Nysius
huttoni, wheat bug enzyme damage mechanism or
feeding, proteolytic activity

GIRIS

Ekmeklik bugdaylarda kalite azalmasinin énemli bir
faktori olan ve bdcek enzimi hasari olarak tanimlanan
olaya yol acan bdcekler; Avrupa ve Yakindogu'da siine
(Eurygaster integriceps), kimil (Aelia rostrata) olarak
bilinmekte olup [1,2], Yeni Zelanda igin ise Nysius
huttoni'dir [3]. Ayrica bunun yaninda Kuzey Amerika
kdkenli Chlorochrao sayi Stahl (Say bugday bocegdi ) [2]
ve Sitidiplosis mosellena Gehin (portakal renkli bugday
sinedi ) [4, 2] zararlilarinin da enzimatik olarak ekmekler
lizerine olumsuz etki ettigi bildirilmektedir. Bugdayda
bécek enzim hasari olarak tanimlanan zararlanmalar
genel olarak, Heteroptera alt takimina mensup bdcekler
tarafindan yapilmaktadir [2].

Bugdaylara zarar verme yoniinden daha 6nemli
olan,. Stine (Eurygaster spp) zararllarinin E. integriceps
Put., E. austrica Schr., ve E. Maura L. olarak bilinen (¢
cesidi, hububat teknolojisi agisindan yoniinden
onemlidir Diinya lizerinde Eurygaster cinsine bagli 15
tlr, Tirkiye'de ise 7 tlr bulunmakla birlikte bunlardan
E.integriceps Put , E. maura L., E.austrica Schrk. adi
verilen 3 siine tiiri bugdaylar tizerine ekonomik diizeyde
zarar yapmaktadir. Tirkiye'nin Gliney, Giineydogu
Anadolu ve Trakya'da hakim tir E. integriceps, Orta
Anadolu ve Ege bélgelerinde ise E.maura' dir [4].

Ulkemizde 1930 'lu yillardan beri ekmeklik
bugdaylarda cok énemli tahribat yapan Siine ve Kimil'in
zararl konusunda olayin biyoekolojisi haric hububat
teknolojisi agisindan yeterli diizeyde yayin oldugu
gorilmemektedir. Bu derlemede ekmeklik bugdaylarda
bécek enzim hasarinin olusum mekanizmasi, olayin
biyokimyasi bu konudaki gesitli calismalardan derlenerek
incelenmistir. Ekonomik agidan da gok 6nemli olan bdcek
enzimi hasarli budday problemi (zerine calisacak
arastiricilara olayin bu ydni hakkinda toplu bilgiler
vermek amaglanmistir.

BOCEK ENZIM ZARARININ OLUSUMU

Bugday tanelerinde bocek enzimi zarari stine ve kimil
igin g farkli dénemde olmaktadir. Bunlar :
1.Kardeslenme Zamani ( kurtbogazi ),
2.Cigeklenme Zamani( akbasak ),
3.Tane Tutma Zamani
dénemleridir. ilk iki dénemdeki zararlar bugday orta
surglnlerini kurutmak sureti ile tarlada dekara budday
verimini dislrmekte ve zaran ciftciye olmaktadir. Bu
zararlanmaya akbasak zarari denilmektedir. Esasinda
degirmenciyi ilgilendiren siine kimil zararlanmasi tane

tutma zamani olanidir. Bu safhada bugday tanesi hafifler,
ileride dedirmende taneden elde edilecek un randimani
diiser ve bugdayin ekmeklik 6zelligi bozulur. Bugday
tanesinin olgunlasma devreleri sit, fizyolojik ve tam
olum olmak lizere ic asamadir. St olum asamasinda
bécekler tarafindan emilerek zarar verilen taneler
olgunlasamaz, igleri bos, ciliz ve kavruk kalirlar. Bu
taneler dedirmenlerde kolayca ayrildiklarindan unun
ekmeklik kalitesi agisindan, 6nemli bir problem
olusturmazlar; ancak verim kaybina neden olurlar.
Fizyolojik asamada bdcedin taneyi sokmasi halinde tane,
gelisimini tamamlar,fakat yiizeyinde kirisikliklar olusur ve
biraz da cliz kali. Bunlar degirmende tam olarak
ayriimadigi takdirde, bir kismi saglam bugdaylar
icerisinde kalir ve birlikte 6gdtilerek unun ekmeklik
kalitesini bozabilirler. Eger siine tam olum asamasinda
taneye zarar vermis ise, emgili tanenin fiziksel 6zellikleri
saglam tanelerden farksizdir. Bunlarin dedirmenlerde
ayriimasi mimkin olmadigindan 6giitme sonunda una
karigirlar ve unun ekmeklik kalitesi agisindan problem
teskil ederler. Degirmenciyi esas ilgilendiren tahribat
Ozellikle sonuncusudur [5].

Bu problemin nedeni ilk kez Alman Bilim adami
BERLINER' in 1931 yilindaki calismalarinda ozellikle
fizyolojik asamada zarar goren tanelerin unlar lizerindeki
etkisini fark etmesi ve galismalarini bu hasarl taneler
lUzerine yogunlastirmasi ile agida cikarlabilmistir [6].
Siine, Kimil ve Nysius huttoni hortumlu bir bécek olup,
bu zararlilarin agizlarinda asiri diizeyde proteolitik enzim
aktivitesine sahip salgilari vardir. Bugdaylara verdikleri
zarar esnasinda ayni zamanda depo protein olan
endospermi  hortumlan ile delerek asiri proteolitik
aktivite ihtiva eden salgilarini bugday tanesine enjekte
etmektedirler. Tahribata maruz kalmis buddaylarin
unlarindan “sivimsi-yapiskan, akici gluten “ elde
edilmekte bu probleme teknikte ingilizce olarak *SLIMY
GLUTEN" adi verilmektedir[1,2,7].

Bu problemin olusmasina sebep olan faillerin,
yukarida adi gegen zararlilar oldugu bu giin acikca
bilinmektedir. Bécek enzim zararinin olusumu ve etki
mekanizmasi konusunda cesitli bilgiler de vardir. Bu
konuda vyapilan calismalar bu bdéceklerin beslenme
mekanizmalari ve taneden olusturduklari fizikokimyasal
degismelerin bunlarin tanenin fizyolojik gelisimini
durdurmalari sebebi ile mi yoksa salgiladiklari enzimlerin
tanenin bilesenleri Uzerindeki etkileri sebebi ile mi
olustuu konularinda yodunlagmistir [6]. Ozellikle
N.huttoni icin Yeni Zelandada yapilan bir galismada [8]
bu zararll icin muhtemel 3 farkl cesit beslenme
mekanizma teorisi dnerilmektedir. Birinci teoriye gore,
bécek olgunlasmamis taneyi kilcal uzuvlari ile basitce
delmekte ve sitimsl 6z sivisini emmektedir. Bununla
birlikte , siit olum devresinde bugdayin endosperm
protein ve karbohidrat muhtevasinin bécedin kilcal
uzuvlar yoluyla emilebilecek derecede yeterince akiskan
olup olmadigi bilinememektedir. 1Ikinci teori
mekanizmanin bdécedin, tanenin karbohidrat ve/veya
proteinlerini parcalayan kuvvetli enzim ihtiva eden,
salgisini taneye enjekte ettigi ve onlarn bu sekilde



kilcal uzuvlar yolu ile cekilebilecegi seklindedir. Uglincii
teori ise, salgl enzimlerinin etkisinden 6nce,bu enzimler
olmadan boécedin besin 0delerini nasil ekstrakte
edebilecegini aciklamaktadir. Buna gore, bodcek
aminoasitler ve gekelerce zengin olan bitki 6zlnl
"anthesis” dodneminin sonunda yumurtaliklardaki
liflerden veya st olum devresi sirasinda geng bitkinin
yan dallarindaki boru bicimindeki kanallardan
emebilmektedir. Taneye enjekte edilen salgida yer alan
enzimlerin amacinin kanallardan akisin sadlanmasina
yardim etmek olabilecegi ve bu salginin ayrica bocegin
kilcal uzuvlarinin penetrasyonunu, etkisini
kolaylagtirmak icin buddayin kavuzunu ve dis perikarp
tabakalarini yumusatabilecedi disinilmektedir. Ayrica
bu calismada arastiricilar Nysius huttoni' nin enfekte
ettigi bugday orneklerinde yiiksek oranda alfa amilaz
enzimi bulunmadidini da tesbit etmislerdir. Baz
arastiricilara gére goére bu teorilerden ikincisinin siine ve
kimil igin gegerli olabilecegi mimkiindiir [6,9]. Yani
bdcek beslenirken agir proteolitik aktivite ihtiva eden
salgisini taneye zerk etmektedir. Bu durumu agiklamak
icin Kimil ( Aelia germari Kust ) zararlisinin da kuru ve
tam olgun bugday tanelerinden ikinci teoride ifade edilen
sekilde beslendigi belirtiimektedir [10].

Siine hasarl taneler lizerinde yapilan mikroskobik
incelemelerde siine zararinin budday tanesinin
ruseymine en yakin bolgede oldugu ve en ¢ok delmenin
bu kisimda oldugu goriilmustiir. Bazen deligin perikarp
veya meyve kabugunun tiim tabakalarini ve aleuronu
gectigi ve oldukca derinlere endospermin icine dogru
gittigi gorilmektedir. Deligin aleuron tabakasini
gegmedigi durumlarda ,salgi bu tabakanin {izerinde
kalarak sadece burada etkili olmaktadir ve endosperm
etkilenmemektedir. Bu durumda sadece aleuron
tabakasinin mekanik olarak etkilendigi delme
noktasindaki endosperm muhteviyati tahrip edilmektedir
[1,7,11,12,13].

Sune-kimil zararllarinin - enziminin asiri diizeyde
olarak genelde proteolitik [2, 4] ve bazen de amilolitik
aktiviteyi ihtiva ettigi bildiriimektedir. Bocek enzimi
hasarli bugday probleminin tipik karakteristik niteliginin
delilinin, hasarli bugday tanelerindeki bocek kaynakli
yiiksek proteolitik aktivite oldugu ifade edilmektedir
[1,7,8].

Bdcek enzimi hasar Uzerine, ortamin klimatik
durumu, budday kalitesi, budday tanesindeki zarar
derecesi, zarar verme donemi, zararl tane orani, siine-
kimilin zarar verme derecesi ve ekmek yapma faktorleri
gibi hususlar etki etmektedir [5,14]. Benzer hususlar
Yeni Zelanda orijinli Nysius huttoni zararlisi igin de
belirtiimektedir [8,15].

SUNE (Eurygaster spp), KIMIL (Aelia spp) VE Nysius
huttoni ZARARLILARININ ENZIMLERININ GENEL
BIYOKIMYASAL OZELLIKLERI VE ETKILERI

Siine ve Nysius huttoni zararlilarinin enzimlerinin
biyokimyasal nitelikleri hakkinda gesitli llkelerde, degisik

zamanlarda arastirmalar yapilmisti. Bu c¢alismada
oncelikle Glkemiz agisindan da onem arz eden siine
zararlisinin  biyokimyasal nitelikleri verilecek, bunu
Nysius huttoni zararlisi hakkinda yapilan galismalar
izleyecektir.

1. SUNE (Eurygaster spp) ZARARLISININ
ENZIMININ BIYOKIMYASI
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Siine tarafindan budday igerisine enjekte edilen
enzimin biyokimyasal karakterizasyonuna iliskin olarak
ilk calisma Rus bilim adami Kretovich [9] tarafindan
yapilmistir. Bu galismada Papain tipi bir proteaz olarak
belirtilen siine bocedinin enziminin suda ¢dziindiigiind,
noétral veya az alkali ortamlarda (pH 7 - 8) daha etkili
oldugunu ve sicakhdin dismesi ile de proteolitik
aktivitesinin azaldigini bildirmistir. Buna ek olarak bu
arastirici siine zararlisinin vermis oldugu asiri proteolitik
ve amilolitik (alfa amilaz) aktiviteler sebebi ile bugdayda,
su, %?2 triklorasetik asit (TCA) ve % 70 etanolde ¢oziinir
protein fraksiyonlari vede aminoasitlerin miktar ve
oraninin saglam tanelere gore énemli dlclide yiikseldigini
de tesbit etmistir. Ingiliz bilim adami KENT [4] siine
bocedinin salgisindaki proteolitik enzim aktivitesinin
optimum pH 8.5 oldugunu bildirmektedir..

Siine kimil hasarli Rus bugdaylari izerine. Hanford
[16] tarafindan yapilan bir calismada, bu bdécekler
tarafindan salgilanan proteaz enziminin bugday igindeki
tabii alfa proteinazlardan farkh ézellikte bir alfa proteinaz
veya endo-peptidaz / rediktaz olarak
siniflandirilabilecedi ve bunun yiiksek gluten yumusama
aktivitesi ancak orta diizeyde ise suda ¢6zinir azot
miktari gosterdigi ve bu problemin daha etkili
yontemlerle incelenmesi gerektigi ifade edilmistir.
Sovyetler Birligi doneminde Pokrovskaya ve ark. [17] E.
integricps Put . zarari konusunda yaptiklari bir galismada
stine hasarli bugdaylarda protein miktarinin saglam ve
normal tanelere gore biraz disik oldugunu ve suda
¢ozlinlr protein miktarinin da normallere gbre iki kat
daha yiiksek oldugunu tesbit etmislerdir. Bunun yaninda
Rus arastiricl Yakovenko ve ark. [8], yapmis olduklari bir
baska calismada E. integricps Put .'un bugdaylarda
proteolitik aktiviteyi ylkseltti§ini bazen de bunun
yaninda amilolitik aktivitenin de yikseldigini tesbit
etmigtir.

Turkiye'de yapilan bir calismada Eurygaster spp.
zararina maruz kalmis sert nitelikteki (Bezostaja)
ekmeklik bugdayin cesitli solventlerde ¢6ziinebilir ve
¢oziinemez Osborne protein fraksiyonlari izerine etkileri
arastinimistir. Bu calismada sadlam drnege gore bocek
enzim hasarina maruz kalan &rneklerin ayrica
zararlanma derecesine de badli olarak suda, %70 L
alkolde, %2 TCA'da ¢oziinir protein fraksiyonlarinin 5
arttigi tesbit edilmistir [19]. Bu durumun Kretovich [9] ile g
de benzerlik gosterdigi gorilmiistir. Ayrica 0.05 M asetik <
asitte ¢dziinmeyen protein fraksiyon (restidi kalint) G
miktari da siine zararlanma derecesine bagl oIarak.E
azalmistir. Reslidi fraksiyonu bugdayin ekmek yapim &
kalitesi yoniinden pratikte oldukca 6nem tasimaktadir. ;‘E
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DGS) glutenin alt birimleri %

Bunun yaninda arastirici bocek enzim hasari ile olusan
protein fraksiyonlarindaki dedisimleri, 6zellikle cimlenme
ile ortaya cikan biyokimyasal dedisimleri inceleyen
arastiricilarin bulgulan ile de kiyaslamis ve benzer
oldugunu belirtmistir. Asetik asitte ¢éziinmeyen protein
(resiidi) fraksiyonu, yiiksek molekiil agirlikli proteinlerin
bir grubu ile aktif gruplarin hakim oldugu amino asit
kompozisyonundan olugsmaktadir [20]. Yapilan bir bagka
calismada da resiidi (kalint) proteinleri fraksiyonunun
ekmek hacmi lizerinde dogrudan énemli diizeyde etkide
bulundugu gosterilmistir [21].

Turkiye'de Eurygasrer maura zararlisinin proteolitik
aktivitesinin etkileri Gzerine yapilan calismada sline
(E.maura) proteazinin serin proteazlarin SH grubu ihtiva
eden bir alt grupta olduju ve bu enzimin serin
proteazlarda mevcut olan aktif bdlgeyi inhibe eden
tripsin inhibitdéri vede SH grubunu modifiye eden p-
kloromerkiiri benzoik asit (PCMB) tarafindan inhibe
edildigi tesbit edilmistir [22]. Bu maddelerin inhibe etme
dizeyleri de % 67 100 arasinda olmustur. Yine bu
calismada E.maura' nin buddaya nisbi olarak yaptigi
zararlanmanin sonucu, sadlam ve hasarll budday
tanelarinin endosperm striiktiiri Scanning Elektron
Mikroskobu (SEM) yardimi ile de incelenmistir. SEM
analizi ile siine hasari sonucu, endosperm striktirinin
saglam taneye gore 6nemli dlglide degistigi, diger bir
ifade ile proteolitik aktiviteye badli olarak protein
matriksinin oldukca kiiciildiglu gézlenmistir. Ozellikle
arastirici bu durumu Fusarium spp. kiiflerinin bugdaylara
yaptigi zarar ile benzer oldugunu da belirtmistir. Bunun
yaninda SIVRI ve ark.[22,23] yapmis olduklari
calismalarda E maura proteazinin gluten proteinlerinden
gliadinler Gzerine etkisini Asit Poliakrilamit Jel
Elektroforezi (A-PAGE) ve glutenin alt birimleri Gzerine
olan etkisini ise Sodyum Dodesil siilfat Poliakrilamit Jel
Elektroforez (SDS-PAGE) tekniklerini kullanarak
incelemiglerdir. Arastiricilar, E. maura' nin da aynen Yeni
Zelanda 'da tesbit edilmis olan N. huttoni zararlisinda
oldugu gibi, gluten proteinlerinden glutenin
fraksiyonunun yiiksek molekdl agirhgi (HMW) olan alt
birimlerini parcaladigi ve ayrica bunun {zerine budday
gesit dzelliklerinin de etkili oldugunu tesbit etmislerdir.
Ayrica, gliadin proteinlerinde de en dugik mobiliteli
gliadinlerden daha disik ve en yiiksek mobiliteli
gliadinlerden ise daha yiiksek mobiliteli yeni bantlarin
giktigini da godzlemlemislerdir. Buna ek olarak bu
calismada inkiibasyon faktdriiniin de sine proteazinin
etkilerinin ortaya gikmasinda en 6nemli rolii Ustlendigi de
gorilmistiir. Yine SIVRI ve ark.[24] yayinlamis olduklari
bir baska arastirmada, RP-HPLC kromatografi teknidi ile
%50 1-propanol'da c¢odziinmeyen (50 PI) glutenin
proteinleri lizerine E. maura' nin proteolitik etkisini ilk
defa incelemiglerdir. Bu c¢alismada arastiricilar,
inkiibasyon ile birlikte, stine (E. maura) hasarina maruz
kalmis farkll 6zellikteki 6 ekmeklik bugday varyetesinin
total glutenin (GS), Yiiksek (HMW-GS) ve Diisiik (LMW-
50 1-propanol'da

% ¢ozinmeyen glutenin (50 PI) olarak incelenmistir.

Arastiricilar, siine proteazinin glutenin fraksiyonunun
yliksek molekiler adirlikh (HMW-GS) alt birimlerine

miktar olarak da etki ettigini, ayrica bunun Uzerine
varyete faktoriniin de etkili olabilecedini tesbit
etmislerdir. Ayrica arastiricilar bécek enzim hasarinin
dederlendirilmesinde ¢esit x gevre faktoriiniin yaninda
gluten proteinin kompleks yapisina bagli 6zelliklerinin de
gdz 6niinde bulundurulmasini bildirmislerdir. Ozellikle
Eurygaster maura'nin farkli budday varyetelerinde
olusturdugu degisik etkiler dikkate alindiginda, bdcek
enzim hasarina mukavim olarak gelistirilecek tiplerin
seciminde de bu tarz calismalarin énemli oldugu da ve
bunun icin de 50 PI glutenin diizeyinin niceliksel markor
olarak kullaniminin miimkiin olabilecedi bir ekstra sonug
olarak belirtilmistir. Ayrica italya'da A-PAGE elektroforez
yontemi ile yapilan bir baska calismada da stine-kimil
zararina maruz kalmis budday tanelerinde gliadin
proteinlerinin alt birimlerinin etkilendiginin tesbit
etmislerdir [25].

2 NYSIUS HUTTONI ZARARLISININ ENZIMININ
BIYOKIMYASI

Yeni Zelanda'da tesbit edilmis olan Nysius huttoni'nin
verdigi zarar ile ekmeklik buddaylarda aynen siine-
kimilda oldugu gibi gluten hidrolizi gériilmesi sonucu ,bu
bocedin bugdayda biraktigi proteolitik enzimlerin, gluteni
olusturan gliadin proteinleri (izerine bir etkisi olmadigi,
buna karsilik , buddayin ekmeklik kalitesi yéniinden
biiyik 6neme sahip yiiksek molekil adirhkli ( High
Molecular Weight Glutenin HMW-G ) bazi glutenin alt
birimlerini pargaladidi jel elektroforez teknigi kullanilarak
cesitli calismalar ile gosterilmistir [8,15 26]. Ayrica
N.huttoni' nin ihtiva ettigi enzimin ekso proteolitik tipten
gok endo tip bir enzim olacadi da belirtilmistir. Yine bu
calismada N. Huttoni ile hasarlanmis biitiin budday
ornekleri beklemeli veya inklibe edilmis SDS
sedimentasyon testi ile daima kuvvetli bir bdcek
proteinaz aktivitesi gdstermisti. Bunun yaninda N.
Huttoni' nin proteazi SDS ve asetikasitt'te ¢oziindr
bugday protein fraksiyonlarini azaltmakta bazen de
TCA'da ¢dzlinir protein miktarini yiikseltmekte; ancak
stine hasarli érneklerin aksine suda ve alkolde goziinebilir
protein fraksiyonlari Gzerine bir etki yapmamaktadir
[26]. Yeni Zelandal arastiricilar tarafindan yapilan bir
galismada N. huttoni zararlisinin bazen buddaylarda
amilolitik aktiviteyi yiikselebilecedini de tesbit etmislerdir

[8].

Yeni Zelanda' da yapilan bir baska calismada da,
Nysius huttoni' nin proteolitik enziminin suda ¢6ziindr
alkali karakterde bir proteaz ve optimum pH 9
derecesine sahip oldudu, nisbi olarak s stabilizasyonu
gosterdigi ancak 35 - 40 ° C civarinda bir sicaklikta ise
enzimin en aktif diizeye ulastigi ve bu enzimin EDTA
veya N-etilmalemit ile inhibe edilemedigi ancak Co™ ve
Fe™ iyonlari ile inhibe edilebildigi tesbit edilmistir [27].
Yine Yeni Zelandali arastiricilar SWALLOW ve EVERY [2]
tarafindan, N. huttoni 'nin protoelitik enziminin standart
proteinaz testleri ile incelendigini, ancak Nysius'un
proteazinin hemoglobin, jelatin, bovin serum albumin,
cytocrom C ve benzoil L- etil esteri standart substrat
olarak kullanamadigini, bu sebeble proteazin aktivitesini



tesbit edebilmek igin glutenin fraksiyonun substrat
olarak kullanildigi bir mikro-proteaz aktivitesi tayin
yontemi Uzerine calisildigini belirtilmiglerdir. Every [28]
tarafindan yapilan bir baska calismada N. huttoni bécek
proteazinin 6lgimdi igin gelistirilen ve substrat olarak da
gluten kullanilan bir proteaz aktivite tayin ydntemi basari
ile kullaniimistir. N. huttoni' nin proteolitik enzimlerinin
saflastiriimasi ve karakterlerinin belirlenmesi Uzerine,
yapilan kromatografik ve elektroforetik esasli bir baska
galismada bu enzimin bir serin proteaz ve optimum pH
diizeyinin de 45 ° C 'de 8.9 oldugu belirlenmistir [29]. Bu
calismada boécek enzimi anyon degistirici hidrofobik
interaksiyon ve immobilize edilmis iyon affinitesi ve jel
filtrasyon kromatografisi araciligi ile 50 000 kat
saflastirilmistir. Bu enzime karsi proteinaz
inhibitérlerinden  fenilmetilsiilfonil florit ve Patates
proteinaz inhibitérleri (POT - IC ve POT-ID)
kullanilmisti.Bu inhibitérlerden sadece POT-I'nin
Nysius'un proteinaz enzimlerine etki ettigi gorilmistir.
Arastirici ekmek yapiminda bu inhibit6rii N. huttoni zarari
gormis buddayin ununa katki maddesi olarak
kullaniimasini teklif etmistir.

Hububat tanelerinde endoproteaz ve eksoproteaz
olmak tizere iki tip proteaz enzimi vardir. Endoproteazlar,
protein icerisindeki peptid badlarini rastgele
parcalayarak, daha kiiglik polipeptidleri meydana
getirirler. Eksoproteazlar ise bu polipeptidleri uctaki
aminoasitlerini ayirarak parcalarlar. Gluten
yumusamasi (Gluten softening) olayinin sebebi de
endoproteazlardir [30]. Siine hasarli bugdaylarda
yapilan bir calismada da, siine hasar derecesine bagli
olarak agiri proteolitik enzim aktivitesi sebebi ile gluten
yumusamasi - 6zellikle 6z yikama ve Perten gluten indeks
testi sonucuna gore - tesbit edilmis, bu durum siine
hasarina maruz kalan bugday 6rneginde muhtemelen SS
(disiilfit) badlarinin artmis olmasindan kaynaklandidi
ifade edilerek endoproteazlarin etkisine baglanmistir
[19].

Bugdaylarin ekmeklik yapim kalitesinin veya unlarinin
fonksiyonel niteliklerinin tesbitinde HMW glutenin alt
birimleri bir anahtar bilesen olarak bilinmektedir. Cesitli
arastiricilar tarafindan yapilan calismalar ile HMW
Glutenin alt birimleri ile hamur elastikiyeti, ekmek hacmi,
valograf derecesi, SDS sedimentasyon testi dederi
arasinda énemli iligkiler tesbit edilmistir [31,32,33, 34].

Yapilan bir ¢ok arastirmalar agikga yuksek kaliteli
ekmeklik bugdaylarin diisiik kaliteli ekmeklik bugdaylara
gore daha yiksek miktar ve farkli kompozisyonda HMW
glutenin alt birimlerine sahip oldugunu géstermistir. Bu
acidan bugdaya bécek enzim hasarinin incelenmesinde
ve ¢Ozim vyollarinin bulunmasinda bu nitelik ¢ok
onemlidir [15]. Sline hasarli bugdaylarda Sivri ve ark,
[24)] tarafindan HMW GS alt birimlerindeki bildirilen
etkiler de bu duruma benzerdir.

Kimil (Aelia spp.)zararlisinin enziminin biyokimyasal
nitelikleri Gzerine yapilmig bir calismaya literatiirde
rastlaniimamisti. Kimil'in stine zararlisi gibi bugdaylar

lzerine benzer etkileri yaptigi gdz oniine alinirsa, bu
zararlinin da enziminin benzer biyokimyasal nitelikte
olmasi muhtemeldir. Ancak bu konuda bazi calismalarin
yapilmasi da gerekmektedir.

SONUC

Ekmeklik bugdaylara bdcek (stine kimil, N.huttoni)
enzimi zaran konusunda yapilan arastirmalar sonucu
acikca goOrilmustir ki; bdcek enzim hasarinin
bugdaydaki en bliyiik ve gorinir etkisi yiiksek diizeyde
bécek proteinaz aktivitesi olup, bazen de buna paralel
olarak amilolitik (alfa amilaz) aktivite olarak ortaya
¢lkmasidi. Bocek proteinazlari genel olarak alkalin
karakterli bir endoproteinaz tip enzim olup, bu enzimlerin
aktif pH' lari 7 9.5 arasidir. Bunun yaninda genel olarak
bocek proteinaz enzimleri bugday proteinlerinin dzellikle
glutenin fraksiyonunun vyiiksek molekil adirlikl alt
birimleri (HMW GS) Uzerine etkili olmaktadirlar. Bu
problem gilinimizde ekonomik olarak &nemini
korumaktadir. Bocek enzimi hasarli bugday konusunda
calisacak olan arastiricilarin, bdcek (stine, kimil vb)
hasarina mukavim budday cesitlerinin 1slahi ve un
mamulleri Uretiminde kullanilacak c¢esitli katki
maddelerini gelistirme faaliyetlerinde bu bilgilerin
isiginda yeni projeler Gretmeleri mimkin oldugu
distnilmektedir.
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GIRIiS:

Glndmiizde uluslar arasi ticaretin, i¢c ve dis turizmin
gelismesi, bircok sosyal ve ekonomik yararin yani sira,
hastalik etmenlerini de uluslararasi yayillmasina
sebebiyet vermektedir. Esasen son 25 yilda Diinyada da
gida sektoriinde gelistirilen yeni teknikler ve sistemlerle
uluslar arasi bir gok hamle yapilarak, bu sektdrde de
Toplam Kalite Yonetimi' felsefesinin gelistirilmesine
calisildigi gozlenmektedir (Karaali, 1998). Alti sigma ve
TKY arasindaki iliski bir gok uzman ve uygulamaci
tarafindan farkl bigimde algilanmaktadir (Oral,2004).Bu
derlemede de alti sigma ve TKY sistemi icindeki etkilegimi
farkli sanayi kuruluslarini drnek alarak agiklanacaktir.

ALTI SIGMA VIZYONU NEDIR?

GuUnlmizde musteri tatmini kesinlikle isletmeler igin
yasamsal bir unsur olmustur. Misteriler artik Gstiin
kaliteli Grtinlerin, uygun fiyata ve zamaninda Uretilmesi
ile tatmin edilebilir hale gelmislerdir. Isletmelerin
biiyimeleri ve yasamlarini siirdiirebilmeleri biylk bir
oranda musteri tatminine baghdir. Misteri tatmini fikri
operasyonel mikemmellik kavramidir. Mikemmellik
kavramindan uzaklagsmak rekabet yarisinda ikincilik veya
Uclinclligld kabul etmektir. En iyi olmanin anlami,
dedisimi benimseyerek yeni vyiiksek performans
seviyelerine ulagmaktir.

Suphesiz bir organizasyonun operasyonel performansi
bliylik oranda proseslerinin kabiliyetine bagldir. Bagka
bir ifadeyle isletme olarak performansimiz
proseslerimizin kalitesi tarafindan ortaya cikarilir. Yiiksek
kaliteli prosesler, yiiksek kaliteli Griinleri zamaninda ve
disik maliyetlerde (retebilmektedir. Bu nedenle
yvaptigimiz her faaliyette operasyonel miikemmellige
yogunlasmak proses kalitesine odaklasmaya
déniismektedir. Slphesiz dlgmedigimiz bir seye

Olgimii ve gelistiriimesi kesinlikle buyilk 6nem arz
etmektedir. Uriinlerimizin kalitesi bize proseslerimizin
kabiliyeti hakkinda gercekten bir cok fikir
verebilmektedir. Uriinlerin kalitesinin élclimii proseslerin
kalitesinin 6lglimidur, glinkd ikisi arasinda yuksek bir
korelasyon mevcuttur.

Eder bildiklerimizi rakamlarla aciklayamazsak, onun
hakkinda ¢ok bilgiye sahip olamamaktayiz. Eger onun
hakkinda yeterli bilgiye sahip degilsek onu kontrol
edemeyiz ve onu kontrol edemiyorsak isimiz sansa
kalmistir.isimiz sansa kaldiginda basarisizlik karsisinda
sizlanmamizin higbir anlami olmamaktadir. Bu sebepten
rakamlarin dilini ve gliclinii 6grenmek zorundayiz
(Duman, 2004).

Sigma, Yunan alfabesindeki bir harfin adidir. Bliylik harf
sigma genellikle toplam simgesi olarak (') tinltidur. Kiiglik
harf olarak da (s) 6zellikle istatistikte ve istatistiksel stireg
kontroliinde gok dnemli bir 6lglit olan, standart sapmanin
simgesidir.

Standart sapma istatistiksel olarak bir dagiima, yayiima,
sapma,farklilasma (heterogenlik) olgttidar.Belirli
kosullarda olusan dederler arasindaki farklilasma ne
kadar buyikse, standart sapmasi da o denli blyik bir
deder olarak hesaplanmis olur. Tersine benzesik
(homogenlik) dizeyi attikga,yani farklliklar azaldikga,
bunlarin &lglisti olan standart sapma da kiigular. Cok ileri
ve iddiall bir hedef, sifir sapmali (sapmasiz) sistemlere,
slreclere sahip olabilmektedir. Bu 6&zlemin kalite
diinyasindaki karsiigr " sifir kusur" ve "sifir tolerans"
kavramlarndir. Yani Uretim sistemimiz ve dolayisiyla
streclerimiz hedef dederlere uygun olarak
ayarlanabilecek ve Uriinlerimiz de hep sapmasiz olarak
bu degerlere sahip olacak. Kusurlu oraninin sifir olmasini
glivenceye alacak yada (Uretimi sifir toleransla
gerceklestirecek sistem olusturmak cok yiliksek bir
hedeftir ( Kasa,2004 ).

Buna gére Alti Sigma; "Is basarisini saglamak,siirdiirmek ! .

yogunlasamadigimiza gore, olcemedigimiz bir seyi de
gelistiremeyiz. Olgme standart olmadan bir seyleri
gelistirmeye calismasi sonucunu bilmeden bir spor
karsilagmasini  sirdiirmeye benzetebiliriz.Arabanizda
benzin gdstergesi olmadan yolculuk yapmayi
tasarlayabilir misiniz?

Operasyonel miikemmellige ulasmada proseslerimizin

ve maksimize etmek icin kullanilabilecek kapsamli ve-g
esnek bir sistemdir. Alti Sigma, sadece misteri:
ihtiyaglarin yakindan anlagilmasi, olaylarin, verilerin ve 5
istatistik analizlerin sistematik analizlerin sistematik
kullanimi ve is proseslerinin yonetimi, iyilegtiriimesi ve x
tekrar yapilandirimasina &zel 6nem verilmesi ile &
saglanabilir" (Anonymous,2004).
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DOGUS VE GELiSIiMi

Motorola'da dogmus olan alti sigma 0Ozellikle 1995'ten
sonra butin dinyada énemli biyik isletmelerin ilgisini
gekmis ve uygulananlarin sayisi artis gostermistir.1999
yil Fortuna- 500 listesi icindeki isletmelerin 40 tanesi ve
bu 500 iginde ilk 100'e girenler icinde de 14 tanesi alti
sigma uygulayicisidir. Bu ilgiye diger firmalar da katiliyor:
Bombardier, Citibank, Invensys, Maxwell, Medrotonics,
Pilkington, Shimano, Wipro gibi.

Alti Sigma'nin tarihsel gelisimi su sekilde 6zetlenebilir;
1981.: Siireclerde on kat iyilesme hedef olarak segiliyor.
3500 calisan egitiliyor. Joseph M.Juran: Kronik kalite
sorunlarina tani konulmasi ve Dorian Shainin, istatistiksel
deney planlamasi ve istatistiksel sirec kontrold/
yonetimi gibi istatistiksel y&ntemler konularinda
egditimler veriyorlar. Bes yillik plan sonunda 220.000 $
yatinima karsi 6.4 Milyon $maliyet iyilesmesi saglaniyor.
Ancak misteri memnuniyeti, istatistiksel yontemlerin
uygulanma basarisi ve calisanlarin motivasyonu
konularindaki basarilar bu denli belirgin olmamistir. Bu
dénemdeki bir Japonya gezisi sonunda yonetim kurulu
baskani Robert W.Galvin, Japonya'da stireg verimliliginin
Motorola' dekinden 1000 kat daha iyi oldugunu ve orada
kalite bir din gibi, cok bagka bir dnem tasiyor'
saptamasinda bulunuyor.

1985: Iletisimde iyilestirme programi yapiliyor.

1987: "Alti Sigma uygulamasi basliyor. Yeni hedefler:
artin ve servis kalitesinde 1989'a kadar 10 kat, 1991'e
kadar 100 kat iyilesme, 1992'e kadar alti sigmanin
basarilmasi. "Six Sigma Quality" programi esliginde diger
cabalar: Uriin / Uretimde is / Islem siirelerinin hizli bir
sekilde kisaltiimasi, karin yikseltilmesi, katilimci
yénetim.

1989: Malcolm Baldrige ulusal kalite 6dili ve Japon
Nikkei éddlleri aliniyor.

1992: Alti Sigma basariliyor. Yeni hedefler konuyor.
1993: Yonetim Kurulu Baskani George M.C.Fisher: "Biz
alti sigma hedefine, biitlin alanlarda olmasa da pek gok
alanda ulastik...Su anda (retim yaklagik bes sigma
diizeyinde gergeklesiyor. Bu arada "alti sigmanin otesi"
adli yeni bir program baslatildi, bununla alti sigmanin
gecildigi alanlarda iyilestirmelerin siirdiriilmesini ve hata
oraninin her 2 yilda bir 10 kat azaltmasini amacliyoruz."
1998: Alti Sigma zirveye cikma stratejisinin bir pargasi
oluyor.

Bu dikey yayillma yaninda tiim endistri kesimlerinde, pek
cok lilkede ve kitada uygulama bularak yatay bir yayilma
da yasamistir. Glinlimiizde hava tasimaciigindan kimya,
elektroteknik, metal isleyen endistrilere kadar
yayllmaktadir. Fiat, Ford, Volvo, Naistar ve Borg-Warner
gibi firmalarin da bu yolu benimsemeleri alti sigmanin
otomotiv alaninda da dnemli bir gelecede sahip olacagini
gosteriyor. Benzer sekilde hizmet Uretiminde, 6rnegin,
finans kesiminde uygulamalarinin yayildigi gozleniyor.

DAIt| sigma ABD'de baslayan yolculuguna Avrupa ve

Asya'da strdurmektedir. Buguin artik Ingiltere, Almanya,
Isveg, Isvigre, Italya, Ispanya, Tirkiye'de (Argelik,

XAselsan, TEI,...) oldugu gibi Japonya, Cin, Gliney Kore
walti sigmanin hizla yayilma olanagi buldugu Ulkelerden

bazilaridir( Kasa,2003).

6 SIGMANIN YARARLARI

v Siirekli bir basari yaratir

Glndmizde iki haneli blylmeyi sirdirebilmenin ve
degisen pazarlara ayak uydurabilmenin yegane yolu
sirekli olarak yenilik yapmak ve organizasyonu degisen
sartlari karsilayacak sekilde yeniden yapilandirmaktir. Alti
Sigma organizasyonunun kendini sirekli yenileyebilmesi
igin gerekli yetenek ve kuiltirl yaratir.

v Herkes igin bir performans hedefi saglar.
Bir isletmedeki herkesin tek bir noktaya odaklanmasi ve
ayni yonde faaliyet gostermesi basarinin en 6nemli
sartlarindan biridir. Aslinda tim béliim, fonksiyon ve
bireylerin hedef tanimlar birbirinden farkhdir. Ancak
bunlarin hepsi mugsteri ihtiyac ve beklentilerini
karsilayacak {rlin ya da hizmet saglamak igin faaliyet
gosterirler. Bu ortak 6zellik Alti Sigma yaklasiminin gikis
noktasidir. Alti Sigma musteri sartlarinin % 99.9997 gibi
kusursuza ¢ok yakin bir hata orani ile karsilanmasini 6n
gorir. Aslinda bu hedef o kadar ytiksektir ki ok sayida
sirketin mikemmel performansa iligkin dislnceleri
bunun yaninda gok zayif kalir.

v Miisteriye verilen degeri arttirir.

General Elektrik Alti Sigma calismalarina basladiginda,
tst yonetim trlin kalitesinin olmasi gerekenin gok altinda
bulundugunu kabul etmisti. Kalite dilzeyleri
rakiplerinden daha iyi olmakla birlikte Jack Welch,
Urlinlerin musteri icin ok &zel ve dederli olmasi ve
onlarin tek segimi haline gelmesi gerektigini
savunuyordu ve bu diistince basariyi getirdi.

Gindmiz rekabet ortaminda drinlerinizin iyi ya da
hatasiz olmasi basarinizi garantilemez. Alti Sigma'nin
Ozlinde yer alan misteri odagi, miisterilerin nelere deger
verdiginin 6grenilmesi ve bunu onlara karli olarak nasil
saglanacadinin planlanmasini dngériir.

v Iyilesme hizini arttirir.
Giinlimizde yarislar, kendini en hizli gelistiren yarisgilar
kazanmaktadir. Alti Sigma sahip oldudu giicli araclarla

yalniz performansi iyilestirmez ayni zamanda
iyilestirmeyi de iyilestirir.
v Ogrenme ve bilgi alisverisini arttirir

1990'li yillar Ogrenen Organizasyonlarin dogusuna sahit
olmustur. Ilk bakista ¢ok cazip gelen bu kavramin
uygulamaya gegirilmesinde ciddi problemler yasanmistir.
Allied Signal yoneticilerine gore "herkes 6grenme
hakkinda konusmakta fakat pek azi bunu
basarabilmektedir". Alti sigma ise yeni fikirlerin
Uretilmesini ve paylasilmasini arttiracak ve hizlandiracak
bir yaklasimdir. General Elektrik gibi biiylik ve daginik bir
sirkette dahi bir 6grenme araci olarak son derece basarili
sonuglar vermistir.

v Stratejik degisimi kolaylastirir.

Piyasaya yeni dUrlnler slirmek, faaliyet alanini
degistirmek, yeni girisimlerde bulunmak, yeni pazarlara
girmek, sirketleri bdlmek, birlestirmek satin almak
eskiden ¢ok nadir olarak goriilen bu faaliyetler simdi cok



sayida sirket icin normal faaliyetlerden biri haline
gelmistir. Sirketinizin proseslerini ve bir bitlin olarak
sistemini daha iyi anlamaniz, hem kiiglik ayarlamalari
hem de 21.yy vyizyihn gerektirdigi blyidk c¢aph
degisimleri gergeklestirmek icin daha biylk bir
elastikiyet saglayacaktir.

ALTI SIGMA SAVASCILARI

6 Sigma diizeyinde kaliteye miimkiin oldugunca cabuk
ulagilabilmesi icin  gerekli olan kaynak ve egitim
yaklagimi her igletme igin dort ayn bilgi kaynadi olarak
belirlenmigtir. Bunlar;

1. Yesil Kusaklilar:
Kara kusaklilarin projelerinde, sirketteki diger islerini

yaparken yari zamanli olarak calisirlar. Kara kusak projesi
biter bitmez, ekip tyelerinden diizenliiglerinin bir pargasi
olarak 6 sigma araclarini kullanmayi sirdirmeleri
beklenir.

2. Kara Kusakllar:
Ekiplere dnciliik eden ve 6 sigma araclarini cok iyi bilen,

sonuglari sampiyonlara raporlayan tam zamanlh kalite
yOneticileridir. Bu ekip liderleri misteri tatmini ya da
verimlilik artisini  etkileyen kilit siregleri 6lcme,
¢oziimleme, gelistirme ve kontrol etmeden sorumludur.

3. Usta Kara Kusaklilar:

Tam zamanl 6gretmenlerdir. Kara Kusaklilari gdzden
gecirerek onlara rehberlik ederler. Ogretmek ve rehberlik
etmek icin 6zel bir egitime tabi tutulurlar.

4, Sampiyonlar:

Projeleri saptayan kidemli ydneticilerdir. Bu kidemli
yonetim liderleri 6 sigma calismalarinin basarisindan
sorumludur. Projeleri onaylar, onlara kaynak saglar ve
aksakliklari ¢géziimlerler. Sampiyonlar kalite programinda
tam zamanh calismak zorunda degillerdir fakat
programin basarisi icin yeterli zamani ayirmalari
gerekmektedir(Aydin,2004).

"Kusaklilar" 6 sigmanin karmasik istatistik egitiminden
gecmis yoneticilerdir.Sampiyonlar soru sorma teknidi,
Uzman Kara Kusaklar ise egiticilik ve danismanlik konusu
lizerinde 6 Sigma yaklagimina uygun olarak editilirler.
Tdm bunlar imalat, idari, yazilm ve hizmetlerle ilgili
liderler icin gegerlidir. Sampiyonlarin egitimi bir hafta
surer, Uzman Kara Kusaklarin ise en az iki hafta sirelidir.
Bu egitimden sonra Uzman Kara Kusaklar, dijer Kara
Kusaklarin egitiminden sorumludur.

ALTI SIGMA STRATEJILERI

Projenin belirlenip kaliteyi etkileyen Kritik Kalite
Karakteristiklerinin (CTQ) belirlenmesinden sonra 6
sigma islemi baslar. Alti Sigma yaklagiminin dért asamasi
sirasiyla sunlardir:

I Olgiim: Ana islemler (izerinde Kritik Kalite
Karakteristiklerinin (CTQ)'lar belirlenir ve belirlenen bu
CTQ'larla ilgili hatalar dlgimlenir. Hatalar CTQ'lardaki

tolerans disi hususlar olarak tanimlanir. Bu asamalarin
sonunda Kara Kusak, ana islemdeki CTQ'lari etkileyen
hatalari basarili bir sekilde 6lgebilmelidir.

II. Analiz: Bu asamanin amaci; hatalarin neden
oldugunu anlamaktir. Beyin firtinasi, istatistiksel

teknikler kullanilarak, hatalari olusturan bagimsiz
dediskenler (X'ler) belirlenir. Bunun sonucunda
islemdeki dediskenligi en fazla etkileyen olasi

degiskenler agiklanir.

III. Gelistirme: Bu fazda amag, Deney Tasarimi ve
Similasyon yontemlerini kullanarak ana degiskenleri
teyit etmek ve daha sonra bu dediskenlerin CTQ'lara
olan etkisini 6lgmek, ana degiskenlerin kabul edilebilir
maksimum limitlerini belirlemek, dlcim sisteminin ana
degiskenlerdeki degisiklikleri 6lgme kabiliyetinden emin
olmak ve islemin kabul edilebilir limitler icinde
tutulabilmesini saglamak icin gerekli olan degisiklikleri
yapmaktir.

1v. Kontrol: Burada da amag, islemde yapilan
gelismelerle, bagimsiz degiskenlerin (X'ler), istatistiksel
proses kontrol araglarini kullanarak, kabul edilebilir
limitler iginde tutulabilmesini saglamaktir.

Olgiim, analiz, gelistirme ve Kontrol agamalarinin her
biri, kara Kusaklarin ilk projesinde birer ay sirer. Her
asama (g gunlik bir egitimin ardindan 21 giinlik bir
uygulamayla devam eder ve ardindan Uzman kara Kusak
ve Sampiyonun calismayi birlikte gézden gecirdigi bir
toplantiile sona erer (Kerman, 1997).

BASARI KOSULLARI

Her tiir cabada oldugu gibi alti sigma uygulamalarinda
da basari igin dncelik ve dzellikle arz eden kosullar sdyle
siralanabilir:

1.Ust ydnetimin inanmasi, istemesi, ortam ve olanak
saglamasi, 2. Uygun nitelikte insan kaynaklari Kara
Kusaklar

3.Bilgi ve teknoloji, 4. Caligma ilkeleri.

Alti sigma hareketinin dnemli bir 6zelligi, 6lgme ve
iyilestirme siiregleri igin yeterli nitelikte kadrolara sahip
olma kosuludur. Bu kadrolar yesil kusak, kara kusak,
uzman kara kusak, hatta bazi isletmelerde sari kusak ve
beyaz kusak gibi tanimlamalarla nitelik ve islevleri
belirtilmis oluyor.

Bilgi ve teknoloji acisindan degiskenligi yonetebilecek
diizeyde donatiimamis kuruluglarin, adini alti sigma da
koysalar, heniiz alti sigma hedefinden uzak olacaklari
aciktir. Alti sigma ile ulagilan basarilarin altinda bilgi
birikimimizin ulasti§i dizey o6nemli bir etkendir. Bu
baglamda toplam kalite yonetimini dogru okumak da
6nem kazaniyor:

# Sinirsiz bir daha iyiyi arama stratejisidir

# Daha iyide sinirsizi§in cagdas karsiigini dogru
anlamaktir:Sifir kusur, sifir tolerans, sifir stok, sifir
hiyerarsi, sifir kirlilik.

# Daha iyi, birey-calisan ve miisteri mutlulugu icindir,
dolayisiyla misteri ve insan odakliliktir.

vAKADEMIK GIDA DERGISI



#” Amaclari-siiregleri ve araclari ile bir biitiin, dinamik bir
sistemdir.

# iyilesme amacina hizmet edecek her amag, her siireg
ve her arag, hangi alanda hangi amacla gelistirilmis
olursa olsun- bir toplam kalite araci olmaya adaydir.
Iyilesme yolunda her yenilige sonuna kadar aciktir.

#” Bilgi ve teknoloji tabani yetersiz/ eksik olan ortamlarda
serpilemez.

# Bilgi,egitim ve motivasyonla basar araci haline gelirse
etkili olabilir.

# Bir basari araci olabilmesi ayni zamanda teknolojik
olanaklara bagldir.Teknoloji olmadan basariya ulagiimasi
bos bir hayaldir.

#Planli calisarak basariya ulasilabilir. Bu baglamda
PUKO cevrimiiyi anlasilmalidir.

#Calisanlarin sirekli katkisi ile basarilan strekli
iyilestirme. KAIZEN ve sistemli-projeli arastirmalar
surekliiyilestirme-gelisme katarini tagirlar.

#Bu katarin asil itici glicii “biz” kiltiirine ulagiimis
isletme iklimidir( katihmci-isi yapan en iyi bilir-zayif
hiyerarsi- etken bir iletisim ve paylagim).

#Toplam kalite yonetimi yasayarak 6grenilen bir
sistemdir. Taklit edilerek bir yere varilamaz. Bu, uzunca
bir zaman, sabir, inang, dayanma, takip gerektiren bir
slrectir.

# Toplam kalite ydnetiminin dogru anlasiimasinda kimi
Onemli engeller vardir;

# Kisa siirede parlak basarilara gotiirecegi pompalanan
kimi arag ve yaklagimlar dikkat ve ilgi cekiyor, hatta
bastan gikartiyor, kafa karistiryor.

# Bilgi tabani ¢ok zayif, alt yapisi yetersiz ve bu yoldaki
gecmisi kisa olan, heniliz kaltimsal bir degisim
yasayamamis isletmeler cogunlukta,

#Bilgi/egitim verecek olanlarin pek codu da isin
cekicilijine dayanamayip kisa zamanda kendi
uzmanliklariniilan edenlerden olusuyor.

# Bilgi ve deneyimimiz eksik, koksiiz / yiizeysel ve
yetersiz oldugu icin deneme- yanilmaya ve abartil yenilik
ve basarn vaatlerine oldukca elverigli bir ortam
sunuyoruz.

Adi ne olursa olsun, basari igin engel olan bu nedenlerin
ortadan kaldiriimasi cok énemli ve éncelikli bir kosuldur.
Alti sigmaya 0zgi olmayan, ancak alti sigma
uygulamalarinda da basari icin gerekliligi tartismasiz olan
bazi temel galisma ilkeleri vardir. Toplam kalite kiiltiri ile
bulusmus olanlar igin bu tir ilkelerin yenir bir sey
olmadi§i da aciktir.Ornegin, miisteri odaklilik, olgular ve
verilere dayanan yoOnetim, slre¢ odakli yonetim ve
iyilestirme, ©onde giden (proaktiv) ydnetim, her
kademinin katilim-igbirligi, miikemmellikgilik (Kasa,
2003).

5 Ozet olarak, alti sima yaklasimi, toplam kalite
L yonetimine alternatif degil, toplam kalite felsefesinin ileri
&seviyede uygulanmasina yardima olacak bir aractir
& (Argliden,2002).

(U]

% 6 SIGMA'NIN UYGULAMA ALANLARI

& Bahadir AKIN

A AKAD

(Argelik Kalite Sistemleri Yoneticisi-Kalder icra Kurulu
Uyesi)

Argelik'te Alti Sigma 1999'da uretim ile ilgili streglerde
basladi.2002 yilindan itibaren Alti Sigma'nin Uretim dis
sireglere de vyayllmasi igin calismalara baslamis
bulunmaktayiz.

Alti Sigma, Uretimde oldugu kadar Uretim disi siireclerde
de sireglerin iyilestiriimesi amaciyla kullanilabilir.
lyilestirilecek kritik kalite parametreleri(CTQ) siireg
musterileri igin en kritik olanlar diye tanimlanabilir.
“Hata” da Alti Sigma dilinde “miusteri isteklerinin
karsilanamadigi durum”dur.

Bu nedenle, siire¢ miisterisinin kim oldugu, neler
bekleyebilecegi ve neler istedigi en bagtan belirlenirse, is
hem daha kisa slirede hem de en tatmin edici sekilde
sonuglanacaktir.

@ Dogan ATIK

(TEI Tusas Motor Sanayii A.S Uzman Karakusak)

Daha once higbir TKY gegmisi olmayan bir
organizasyonun bu anlayisi uygulamasi genel olarak
kabul gérmez. Belirgin bir altyapinin olugsmasi gereklidir.
Bunun igin de Kaizen uygulamalarinin belirli bir stredir
devam ettigi ve basariya ulastigi organizasyonlarda
baslatiimasi basari sansini son derece yikselti. Tim
calisanlarin sirekli gelisme kiltirind anlamis, bunu
belirli diizeyde benimsemis ve isinin bir pargasi olarak
gormeye baslamig olmasi Alti Sigma icin gerekli altyapiy!
olugturur. Bunun diginda ¢©zellikle istatistiksel proses
kontrol ve takim calismasi organizasyonda bilinen ve
yaygin kullanilan araglar olmali.

Bdylece zaten var olan sirekli gelisme anlayisi, kuralli,
disiplinli, hedefleri rakamlar ile ifade edilen stratejik ve
yeni bir disipline dénusir. Secilmis ve yetistirilmis proje
liderleri ile de surekli gelisme tam zamanli bir ise donlsr.
Ama unutulmamalidir ki, Alti Sigma size blyuk getiriler
sadlayacaktir ancak bunun icin zaman, para ve en iyi
calisanlarinizi bu ise tahsis etmek zorundasiniz.

& Olcay GIRGIN:

(Sasa Dupont Sabanci Polyester San.A.S. K.G.Md.)
Bugiinkii ve vyarinki is dinyasinin ticari olarak
faaliyetlerini sirdiirebilmelerinin yegane nedeni misteri
ve musteri tatmininin sirekliliginin saglanmasidir. Bu
misyonumuzu yerine getirmenin bir yolu da mdisteri
odakli olan Alti Sigma metodolojisidir. Alti Sigma, TKY gibi
bir ydnetim felsefesi olmayip ancak bu felsefenin altinda
yer alan bir kalite teknigidir. Ustelik de yeni bir teknik
degildir fakat son zamanlarda kullaniimasi, uygulanmasi
son derece elzem hale gelmistir. Bunun da nedeni bu
teknigi kullananlarin elde ettigi kazanclari acikca ilan eder
olmalarindan dolayidir.

@ Dogc.Dr.Giilser KOKSAL

(ODTU Enddistri Miihendisligi)

Alti Sigma her alana uygulanabilen bir yaklagimdir.
Uretim sektériinde oldugu kadar saglik, finans, eglence,
editim gibi pek gok hizmet alaninda basarili uygulamalar
gerceklestirilmektedir. Alti Sigma yaklasimi yaygin olarak
imalat siireclerine uygulanmistir. Giderek artan bir hizla
basta tasarim olmak {izere diger siireglere de uygulandigi



Alti Sigma yaklasiminin streclerin sirekli iyilestirilmesi,
bilimsel ve istatistiksel yontemlerin kullaniimasi, takim
galismasi, egitim, Ust yonetimin destedi ve planlama
anlaminda Toplam Kalite Yonetimi ile ortak ilkelere
dayandidi sdylenebilir. Ancak Toplam Kalite Yonetimi, Alti
Sigma ile karsilastirldiginda gok daha genel bir yonetim
anlayisi veya tarzi sunar. Oysa alti sigma iyilestirmenin
somut olarak nasil yapilmasi gerektigini gosterir, dgretir,
uygulatir ve basari sansini artirir. Ote yandan, Alti Sigma
tek basina bir kurumun butlin gereksinimlerine yanit
verebilecek sihirli bir regete degildir. Kurumun yenilik
glcund artiracak, etkili stratejiler gelistirmesine ve
uygulamasina yardimci olacak, insan kaynagini
gliclendirecek ve rekabetgi gliciinii artiracak diger bir gok
yaklasim ile bitinlesik olarak yiritildiginde Alti
Sigma'nin yaratabilecedi katma deder cok daha iyi
anlasilacaktir.

@ Kadir USKUP

(Alti Sigma Koordinatér, Ford Otosan)

Alti Sigma, isin butiin sureglerinin, “daha Kkaliteli"ye
ulasmak amaciyla tasarlanmasi ve izlenmesi; bu yolla
rekabet glclinin arttirlmasi faaliyettir. Tanim
icerisindeki “daha kaliteli” kavrami, alisilageldigi sekilde
sadece “spesifikasyonlara uygunluk” degil; “isin her
adiminda, musterinin ve  tedarikginin hedefledikleri
ekonomik degerlere sahip olabilmeleri“dir.

Alti Sigma uygulamak icin herhangi bir 6n kosul yoktur ve
sonunda musteri olan her siirecte uygulanabilmektedir.
Bilinmesi gereken tek sey, Alti Sigma'nin bir “sihir”
olmadidi, yénetimden baslayarak tiim calisanlarin ortak
cabasi sonucu basariya ulasilabilecegi gercegidir.

@ Sinan YUKEP

(Alti Sigma Yayihm Koordinatori Borusan Holding)
Borusan Grubu, en zorlu kriz kosullarinda bile yatirim
yapmayi siirdiiren, gligll finanssal yapisi, kokli kurumsal
kiltart, slrekli yenilenen teknolojisi ve yetkin insan
kaynaklariyla calismalarina yon veren bir kurulustur.
2002 yili basinda bir degerlendirme yaparak, mevcut
konumumuzu gelecekte daha da giglendirerek
stirdiirmek ve bliyliimek, faaliyet gosterdigimiz alanlarda
ve global pazarda “bir adim énde olmak” icin biyik bir
kiiltlirel degisim yapma karar aldik. Bu hamleyi
gergeklestirmek igin ise dlinya devletlerinin ig
sureglerindeki verimliliklerini, misteri memnuniyetini ve
karliliklarini artirmada basariyla kullandiklar Alti Sigma
metodolojisini sectik ve tlim Borusan Sirketlerinde 2002
yil Mayis ayinda uygulamaya bagladik.

Borusan Alti Sigma'yi, tim Borusanlilarin
gerceklestirecekleri bir kiltlirel dedisim olarak
igsellestirdi. Borusanlilar, Alti Sigma'yi kullanarak sadece
daha verimli, daha kazancl ve dolayisiyla daha
paylasimci bir kurulusun yaratilmasina katkida
bulunmakla kalmayacak. Is yapma tarzi, bakis acilari,
yenilikci  kimligi ve gegmisten glinimize tasidigi
degerlere bagli Borusanlilar ile Tirkiye'nin daha aydinlik
yarinlara taginmasina katkida da bulunacaktir.

& Aykut Alp YILMAZ
(Kordsa Genel Midir Asistani)

Maliyet distirme, verimlilik arttirma, miusteri
memnuniyetini arttirma amach olarak kullaniimaktadir.
Hem dretim hem de hizmet siireglerinde
uygulanabilmektedir. Alti Sigma Metodolojisi proje bazl
calismalarla yasama gecirilmektedir. Kordsa'da bu gline
degin belirlenen proje konulan lretim ve teknolojiye
yonelik konulardir.

Alti Sigma uygulamasi ise TKY anlayigina bir alternatif
degil, TKY dogrultusundaki calismalara ivme katacak bir
yaklasimdir. Bu baglamda alti sigma yaklasimi da bir
toplam kalite yonetim araci olarak benimsenmelidir. Alti
sigma problem ¢6ziiminde mevcut problem g¢bézme
araclarinin 6tesine gecmeye yardimci olmaktadir. Aksi
halde problem ¢6zme yaklagimi beyin firtinasi ve balk
kilgig1 déngiisiinii agsamayacaktir (Anonymous, 2003).

Giircan DUMAN

(TEI-Six Sigma Lideri)

6 sigma siireglerimizin ne kadar iyi oldugu hakkinda bize
bilgi veren bir 6lcim teknididir 6 sigma metodu
drtinlerimize, hizmetlerimize ve siireglerimize benzeyen
veya benzemeyen dider Uriinler, hizmetler ve siiregleri
ayni 6lcim birimi ile tanimlayarak karsilagtirnimasini
saglayan yontemler bitiinidir. Bu durumda bize
digerlerinden ne kadar ileride veya geride oldugumuzu
gosterir. En 6nemlisi nereye gitmemiz gerektigini ve bunu
basarmak icin ne yapmamiz gerektigini sdyler. Baska bir
ifadeyle 6 sigma Toplam musteri tatmini yarnisinda bize
yolumuzu gésteren bir pusuladir. Ornegin bir prosesin 6
sigma kalite diizeyinde olmasi, onun sinifinin en iyisi
oldugunu anlamini tagimaktadir. Bu diizeydeki bir siireg
bir milyon driinde veya hizmette sadece 3 adet hatal
Urlin veya hizmet (iretme kabiliyetindedir. Diger taraftan
bir diger siirecin 4 sigma kalite diizeyinde olmasl,
milyonda 6200 hata anlamina gelir ki bu da ortalama
kalite diizeyi demektir.

6 sigma tekniklerinin yardimiyla tim sireglerin ve
Urlinlerin kalite dizeylerinin analizi yapilarak TEI'nin
aylik bazda sigma kalite seviyesi belirlenerek trend
incelenmektedir. Bu sonuglar, TEI'nin havacilik
sektoriindeki dider rakip isletmelerin sigma kalite
diizeyleri ile karsilastiriimasini saglamakta ve 6 sigma
yolculugunda TEI'e yol gdstermektedir(Duman,1998)

SONUG VE ONERILER

Alti sigma adi altinda sunulan sistem ya da stratejiler
kalite alanindaki arayis ve anlayislarin sonucu olarak,
zoru basarmak ya da zirveye tirmanabilmek igin atilmasi
gereken adimlardan olusuyor. Bu agidan diin oldugu gibi,
bugiin de kalite her seydir. Ama verimlilik ve basar da
kalitenin ayrilmaz yol arkadaslari olmak zorundadir.
Dolayisiyla, her isletme igin basariya ulasabilmek,
mevcut bilgi ve teknoloji diizeyinin elverdigi 6lcliniin de |
Ustiine gcikmak Uizere daha iyiyi aramayi gerektiriyor.
Ulasolan gelismelerin altinda yatan temel etmenler; &
insana yatirm yapmak, bilgiye yatirm yapmak,?(
teknolojiye yatinm yapmak, her iyinin bir daha iyisi%
olacagi gercedini unutmamak ve onu aramak seklinde x
6zetlenmesi yanlis olmasa gerek.

RGISI

VAKADEM
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Siit Uriinleri Tiiketimi ile
Yumurtalik Kanseri lligkisi

) Oguz Giirsoy & Ozer Kinik _
Ege Universitesi Ziraat Fakdltesi Stit Teknolojisi BéliimU, Bornova, Izmir

Ginidmizin en 6nemli saglik sorunlarindan biri olan
kanser, hiicre dedisiminin ve cogalmasinin kontrolden
gikmasi ile geligsen bir hastaliktir (Anonymous, 2004a).
Kanserlerin yaklasik %80-90"1 cevresel ve/veya davranis
faktorlerinden kaynaklanmakta ve Onlenebilme
potansiyelleri bulunmaktadir. Kaliim yoluyla kanser
meydana gelme olasilidi gevresel faktorlere oranla
oldukca azdir (Anonymous, 2004b). Kanser, Tirkiye'de
1982 yilinda 1593 sayili Umumi Hifzisthha Kanunu'nun
57. maddesi geredince “bildirimi zorunlu hastaliklar
listesi"ne alinmasina ragmen Ulkemizde gergek kanser
insidansi (goériilme sikhidi) tam olarak bilinmemektedir
(Anonymous, 2004c). Tirk Kanser Dernegdi tarafindan
llkemizde her yil 150 000 kisinin kansere yakalandig
tahmin edilmektedir. Tirkiye'de 1970'li yillarda sebebi
bilinen 6limler arasinda 4. sirada yer alan kanser, son
yillarda kardiyovaskiiler sistem hastaliklarindan sonra 2.
siraya ylkselmistir. Akciger, prostat, bagirsak, meme ve
uterus kanserleri Glkemizde son yillarda artis egilimi
gosteren kanser tirleri arasinda yer almaktadir
(Anonymous, 2004b).

Kanser riski agisindan cevresel faktoérler igerisinde
dederlendirilen diyet, bazi kanser tirlerinin gelisim
riskini etkileyebilen 6nemli bir faktérdiir. Beslenme ile
ilgili faktorler kanserden korunmayi arttirabilir yada
kanser olusum riskinin azaltiimasinda etkili olabilir.
Yapilan epidemiyolojik g¢alismalar kanserden
kaynaklanan o6limlerin yaklasik %35'inin diyet ile ilgili
oldugunu gostermistir (Doll, 1992). Diyetin dinyadaki
bitiin kanserlerin %33'inden sorumlu oldugu tahmin
edilmektedir (Wetherilt, 2004), ancak kanser
etiyolojisinde diyetin rolinin kesin olarak belirlenmesi
zordur. Zira gida maddelerinin igerdigi bilesenlerin
bazilar kansere neden olabilirken bazilari da kanserden
korunmayi saglayabilmektedir (Rogelj, 2000).

Kanser ile gida maddeleri ve gida bilesenlerinin tiiketimi
arasindaki iliskiler oldukca karmasikti. Ornegin gida
bilesenlerinden selenyum, E vitamini ve likopen'in
prostat kanserine karsi potansiyel bir koruma
sadlayabilecedi bildirilirken, yiksek kalsiyum aliminin
prostat kanseri riskini arttirabilecegi belirtiimektedir.
Yine et, alkolli icecekler ve siit Grilinlerinin spesifik
tiiketimiyle prostat kanseri riskinin artabilecegi yada bu
drlinlerin kanser riskini etkilemeyecegi belirtiimektedir
(Dagnelie et al., 2004). Ancak sdz konusu veriler
gruplara gore farkliliklar gosterebilmektedir ve
tartismaya agiktir. Benzer sekilde siit ve Uriinleri yada bu
Urtinlerin bilesiminde bulunan mikro ve makro besin
ogelerinin kanser tirleri Gzerine etkileri hakkinda farkli
gorlis ve hipotezler bulunmaktadir. Bazi arastiricilar

tarafindan beyaz peynir tiketiminin yiksek oldugu
Ulkelerde gogiis kanseri riskinin daha az olduguna dair
baz istatistiksel verilere dikkat gekilmektedir (Zlatanos
etal., 2002). Bu istatistiksel bilgiye zit olarak Outwater et
al. (1997), sit Urinleri tiiketiminin muhtemel baz
mekanizmalarla gogis kanseri olusumunu tesvik ettigini
ifade etmektedir. Yine slt tlketimi yoluyla yilksek
miktarda kalsiyum aliminin kolon kanseri riskini
azaltabilecegi iddia edilmektedir (Cho et al., 2004).
Ancak son vyillarda yapilan vaka kontrol ¢alismalar ve
genis kapsamli bazi arastirmalar kolon kanseri ile st ve
drtnleri yoluyla kalsiyum alimi arasindaki iligkinin kesin
olmadigini gostermektedir.

Yumurtalik kanseri kadinlarda en sik gérilen kanserler
arasinda besinci sirada yer almaktadir. Amerika'da her yil
25000 kadina yumurtalik kanseri teshisi konmakta ve
her yil yaklagik 16000 kadin yumurtalik kanserinden
Olmektedir (Anonymous, 2004d). Tirkiye'de 1992'de
(izmir'de) kurulan ilk niifus tabanli kanser kayit
sisteminin  1993-1994 vyillarina ait insidans verilerine
gore yumurtallk kanseri kadinlarda goriilme sikligi
acisindan ylizbinde 5.9 dederinde bulunmus ve en sik
gorilen 3. kanser tirli olarak dederlendirilmistir
(Anonymous, 2004c).

Kadinlar uterus'un her iki yaninda bulunan 2 adet
yumurtalia sahiptirler. Yaklasik bir badem
buyikligiinde olan yumurtaliklar; kadinlik hormonlari
olan O&strojen ve progesteron ile yumurtalari
Uretmektedirler. Yumurtalik kanseri; bir yada her iki
yumurtalikta kontrolsiiz ve anormal bicimde hiicre
biyiimesi ve tlimoér olusumu durumunda meydana
gelmektedir. Genetik mutasyonlar, aile gegmisi, yas,
kisirhk, dogum yapip yapmama durumu, yumurtalik
kistleri, menopoz sonrasi hormon degisimi tedavisi ve
erken yetigkinlik déneminde obezite (18 yas civarinda)
gibi cok sayida faktoriin yumurtallk kanseri riskini
arttirabilecedi bildirilmektedir (Anonymous, 2004d).

Sit ve st Grtnleri tiketimiyle yumurtalik kanseri riskinin
artabilecegine dair ilk hipotez 1980 yilinin sonlarinda
ortaya atimistir (Cramer, 1989). Bu hipotezde siit
Urtinlerinde bulunan laktozun belirtilen etkiden sorumlu

olabilecedi bildiriimektedir. S6z konusu hipotez yiiksek

sut ve drlnleri tiketimi olan bolgelerde yumurtalik
kanserlerinin daha yliksek oranda goriilmesi ve yine
galaktozemia'll kadinlarda yumurtalik kanserlerinin daha
sik gorilmesi ile desteklenmistir.Glinimiize kadar
yapilan ¢ok sayida vaka kontrol calismasinda, ylksek
miktarda st ve siit drinleri ve laktoz tliketimi ile
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Konu ile ilgili olarak yapilan galisma sonuglari birbiriyle
farklihklar gdstermektedir. Yapilan ilk calismalarda siit
Urtinleri tiketiminin kanser riskini arttirabilecedi
belirlenmisken, son yillarda yapilan ¢alismalarda ise stit
drlnlerinin  kanser riskini arttirici bir etkisi tespit
edilmemigtir. Yine son yillarda yapilan bazi calismalarda
sit ve Urdnlerinin fazla miktarda tiiketimiyle (6zellikle
disik yadh siit) yiksek seviyede kalsiyum ve laktoz
aliminin yumurtalik kanseri riskini azaltabilecegi ifade
edilmektedir (Bertone, 2003). Ancak etkinin
mekanizmasinin ve hangi sit komponentinin etkiden
sorumlu oldugunun tam olarak bilinememesi, diyetin
komple dederlendirilmemesi, calismanin vaka kontrol
calismasli olmasi ve konuya paralel calismalarin azligi
nedeniyle tip uzmanlarn tarafindan s6z konusu bulgu
spekiilatif olarak dederlendiriimekte ve daha fazla ve iyi
dizayn edilmis calismalarin yapilmasi énerilmektedir.

Gorildigu gibi diger bir cok kanser tiiriinde oldugu gibi
yumurtalik kanseri ile st ve sit Grinleri tiketimi iligkisi
hakkinda da hentiz kesin veriler bulunmamaktadir. Konu
ile ilgili arastirma bulgulari ve hipotezler halen
tartisiimaktadir. Ancak son vyillarda elde edilen baz
veriler, sadlik ve beslenme agisindan tartisiimaz 6neme
sahip sut ve sit drinlerinin  diizenli tiketiminin
yumurtalik kanseri ve diger bazi kanser risklerini
azaltabilecegine isaret etmektedir.
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Celal Bayar Universitesi
Muhendislik Fakultesi

Gida Muhendisligi

Celal Bayar ?niversitesi M?hendislik Fak?ltesi G?da
M?hendisli?i B?1?7m? 1992 y?l1?7nda 1 do?ent, 2
yvard?mc? do?ent, 1 ??retim g?revlisi ve 30 ??renci
ile e?itime ba?lam??t?r. 2004 y?1? itibariyle b?1?mde;
5 profes?r, 2 do?ent, 2 yard?mc? do?ent ve 2 ??retim
g?revlisi olmak ?zere toplam 11 ?7retim ?yesi, 1
uzman ve 3 ara?t?rma g?revlisi bulunmaktad?r. Bu
y?1 a??lan ikinci ??retim program?yla birlikte y?117k
?7renci kontenjan? 90 ki?iye ??km?? olup bug?ne
kadar mezun olan ??renci say?s? yakla??k 400't7r.
G?da MP%hendisli?i B?1?m? mezunlar? Manisa ve
?zmir illerinde, ba?ta kuru meyve-sebze i?letmeleri
ve haz?r yemek sanayi olmak ?zere farkl?
sekt?rlerde ?al??ma imkan? bulmaktad?rlar.

G?da MP%hendisli?it  B?1?7m?n?n  misyonu;
m~hendisli?in  temel bilgilerini edinmi?,
bireysel olarak sorun ??zebilen, bilgi -
kaynaklar?na ula?abilen, g?da ?retiminde B
AR-GE ?al??malar?nda g?rev alabilecek, 1"
proses kontrol ve g?da g?venli?i konusunda
gerekli bilgi ve becerilerle donat?Im?? g?da |
m?hendisleri yeti?tirmek; ?lke ve y?re
gereksinimlerini dikkate alan, ?a?da?
d?zeyde bilimsel ve prati?e d?n?k
ara?t?rmalar yapmak ve bunlar? toplumun
hizmetine sunmakt?r.

B?1?7m?n vizyonu ise; Ege b?lgesinde g
bulunan ?niversitelerin G?da M?hendisli?i
B?1?7mleri aras?nda ??renciler taraf?ndan
?ncelikle tercih edilen, ??rencilerini g?ncel
ve yeterli bilgilerle donatarak sanayinin
talebini kar??layacak ?ekilde yeti?tiren,
1?letmelerde sorun ?7z?m%ne y?nelik
?al??malarla ?niversite—sanayi 1?birli?inin
kurulmas?n? ve geli?tirilmesini sa?layan,

Bolumu

ulusal ve uluslararas? yay?nlar yaparak
evrensel bilime katk?da bulunan bir e?itim
ve ara?t?rma kurumu olmakt?r.

Laboratuar ve K?t?phane Olanaklar?

B?1?mde 1 Ara?t?rma, 1 Uygulama, 2
Enstr?mantal Analiz, 2 Mikrobiyoloji
Ara?t?rma ve Uygulama Laboratuar?
olmak ?zere toplam 6 adet laboratuar
bulunmaktad?r. Bu laboratuarlarda; lisans
dersi uygulamalar?n?n, lisans ve y?ksek
lisans tezlerinin, bilimsel ?al??malar?n
yap?lmas?na olanak sa?layan; Gaz
Kromatografisi, Y?ksek Bas?n? S?7v?
Kromatografisi (HPLC), Atomik
Absorbsiyon Spektrofotometresi, Doku
?1?7?m Cihaz?, UV-VIS Spektrofotometre,
Hunter Renk Tayin Cihaz? gibi hassas tayin
cihazlar? bulunmaktad?r.

Lisans ?7rencilerinin kullan?m?na
a??k 25 adet bilgisayar bulunan bir
bilgisayar odas? ve y?ksek lisans
?7rencilerine y?nelik 4 adet bilgisayar
bulunan bir bilgisayar odas? mevcuttur.
Ayr?ca MP?hendislik Fak?ltesi ile Fen
Edebiyat Fak?ltesinin ortak kulland???
k?t?phanede ??renci ve ??retim ?yelerinin
gereksinim duyduklar? kaynaklar
mevcuttur. Ayr?ca ??retim ?yeleri online
olarak s?reli vyvay?nlara okul
bilgisayarlar?ndan ula?abilmektedir.

VAKADEMiK GIDA D‘E‘RGiSi
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cihazinin kullanilabilirligi

- domates konservesi U
retiminde deg is ik faktd
rlerin likopen nicelig ine
etkisi

- Dondurarak depolama s
resinin ve farkli preparatlari
n kullaniminin ¢ig hindi do
nerlerinin, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6
zellikleri G zerine etkilerinin
arastiriimasi

- Orta nemli gekirdeksiz Gzl
m paketleme ve kalite 6
zellikleri

- Mayonezde kullani lan
antimikrobiyal maddelerin

Y?ksek Lisans E?itimi: etkinlig inin ded
B?1?m?n y?ksek lisans program? 1993- erle_ndlrllmeSI

1994 G?z yar?y?1?nda a??lm?? olup bu - Pigirme kog ullarinin kuru fasulye ges
programdan 2004 y?I?na kadar 26 Kki?i itlerinin biles imindeki bazi
mezun olmu?tur. Lisans program?ndan antinutrisyonel bileg enlerin miktari na
mezun olan g?da m?hendisleri G?da Bilimi etkisi

veya G?da Teknolojisi bilim dallar?nda Di K | b . .
y?ksek lisans e?itimleri s?ras?nda farkl? - Iyete a_t' an  baz \_/lt.amln ve
konularda ara?t?rma yapma imkan? minerallerin kanatli  etinin yeme
bulmaktad?rlar. G?da M?hendisli?i kalitesine etkilerinin arastirimasidir.

Seminer ve Konferanslar

B?”1?7mde her d?”nem 17in seminer ve
konferans program? belirlenmekte, bu
seminer ve konferanslara gerek
b?1?7mden gerekse ?zel sekt?rden
f uzmanlar kat?lmaktad?r. Son 2 d?nemde
\! verilen seminer ve konferanslardan
. baz?lar?;

B?1?7m?nde tamamlanan ve halen
y?r?t?len tez ?al??malar?n?n
baz?lar?:
- hé s merim U retiminin
teknolojik iyilestirilmesi
- zeytinlerin olgunlagmasi sirasi
nda organik asit miktari ndaki
degismeler
- makarna kalitesinin
belirlenmesinde tekstlir analiz



Zeytinyagi Aroma Kimyasi ve
Duyusal Degerlendirilmesi

Yrd. Dog. Dr. Emin YILMAZ ve Gida Miih. Mustafa Ogiitgii,
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi,
Gida Miihendisligi Bo6liimii, 17020, Canakkale

Ozet

Gida maddelerinde lezzet ve aroma ¢ok dnemli kalite
kriterleridir. Zeytinyaginda 100 civarinda volatil (ugucu)
madde tespit edilmis olup bunlardan 30 kadarinin
aromaya direkt katkisi oldugu tespit edilmistir. Bu volatil
maddelerin duyusal karsiliklarinin bilinmesi, dérneklerin
duyusal testlerle karsilastiriimasi, tiketici tercihlerinin
anlasilabilir kimyasal terimlere dénustirilmesi de gok
Onemlidir.

Abstract

Flavor and aroma are essential quality factors for the
food materials. Over 100 volatiles have been determined
in olive oils, and of them 30 has found to contribute the
perceived aroma of the oil. Determination of the
sensorials terms of the measured volatiles, comparison
of the samples, conversion of the consumer preference
language to understantable chemical terms are also
imperative.

Giris

Gida maddelerinin tiketiciler tarafindan
bedenilmesi, kabul edilmesi ve aranmasinda aroma
karakterlerinin roli stphesiz gok buyuktur. Hatta belli
artinler igin lezzet ve aroma birincil faktérdar (Yiimaz,
2001). Zeytinyaglarinda da eskiden beri geleneksel
olarak belli aroma karakterleri arzu edilmekte ve hatta
farkh drinlerin farkl tiketici kitleleri bulunmaktadir.
Zeytinyaglarinda 100 kadar volatil (ugucu) madde izole
edilmis olup, bunlardan 30 kadarinin duyusal kaliteye
etkisinin 6nemli oldugu belirtilmistir. Ayrica ugucu
olmayan bazi fenolikler, pigmentler ve diger
bilesenlerinde flavor (lezzet) algisinda etkileri
bulunmaktadir. Bundan yarim vyizyll 6nce Ayvalk,
Edremit ve Burhaniye yoresi zeytinyaglar icin 'limon
kabugunu andiran seffaf sari bir renk, kesafet hissi
uyandirmayan ince bir akis, latif ve gok belli bir zeytin
bahari kokusu, dimagi teshir eden Ustiin bir lezzet, hazim
cihazi en narin binyede bile rahatsizlik vermeyen,
reaksiyonsuz ve kolay bir hazim' tanimlamalar
yapiimisti. Modern teknolojiyle beraber bu 6zellikler
hem modifiye edildi hem de daha da cesitlendirildi.
Aslinda teknolojideki gelismeler ve agag kiiltivasyonu ile
gen teknolojisindeki yenilikler ile gok farkli organoleptik
karakterlerde zeytinyadlari elde etmek mimkindir.
Erken hasattan elde edilen, taze meyve, biberimsi,
yesilimsi ve benzeri karakterlerdeki trinler ile, gigeksi,
yumusak, altin sanisi gibi karakterlerdeki ge¢ hasat
UrGnlerini bulmak mimkiinddr. Zeytinyadi duyusal
karakterleri icin tiryaki sayilacak eksperler vardir.
Deneyimli bir eksper '6nce goz, burun, adiz ve sonunda

girtlak konusacak' diye bilgilerini aktarmaktadir (Unsal,
2003). Ulkemiz zeytinyadi tirleri, farkli isleme
teknolojilerin Urlinleri ve yerel geleneksel (Qretimin
yaglan gerek aroma kimyasallari gerekse duyusal
paneller tarafindan yeterince dederlendirilmemistir.

Zeytinyagindaki Aroma Maddeleri
Ozellikle natiirel zeytinyaglarindaki aroma maddeleri
ilging bir arastirma konusudur. Ilk calismalar 1970'lerde
rapor edilmeye baglanmisti. Ancak o yillarda analiz
teknikleri cok giiclii olmadidindan, bu tarz calismalar
2000'li yillardan sonra literatiirde tekrar gorilmeye
baslanmistir. Onceki calismalarda, genellikle polar volatil
maddeler su ile distile edildikten sonra analiz edilmistir.
Ozellikle doymus aldehitler olmak iizere 70 kadar aroma
maddesi bulunmustur (Flath ve ark, 1973). Avrupa'da
yetistirilen 24 zeytin cesidinden elde edilen yadlan
karakterize etmek icin 31 kimyasal madde 6lgiimi, 65
volatil madde tayini, bu volatili maddelerin duyusal
karsiliklart ve tiiketici tercihleri karsilastinimistir.
Sonuglar kimyasal madde, volatil ve duyusal cevaplar
arasinda oldukga anlamli iligkiler oldugunu ve yaglarin
siniflandirilabilecedini gostermistir (Aparicio ve ark,
1997). Bitkilerde birgok roli olan lipoksijenaz enzim yolu
reaksiyonlarinin zeytinde de bazi aroma karakterlerini
veren volatilleri (yesil veya kesilmis cimen kokusu)
sentezledigi bilinmektedir. Son yillarda 6zellikle bu yolda
Uretilen C6 aldehit ve ketonlar ile esterlerin analizinde
calismalar yapilmistir. Bazi italyan tiirlerinde lipoksijenaz
yolu (LOX path) aromatiklerinin mevsimsel ve tir
dagiimi anlamli farklliklar géstermistir. Yine Italyan
tirlerinde en dnemli C6 bilegenleri olarak, trans-2-
hexenal, trans-2-hexen-1-ol, cis-3-hexenyl asetat ve 1-
penten-3-one gosterilmistir. LOX yolu aromatikleri ile
duyusal tanimlayici terimler arasinda oldukca pozitif
iliskiler de belirlenmistir. Yine bu tir aromatikler farkl
cografi bdlgelerden gelen Italyan natiirel zeytinyaglarini
birbirinden ayirtabilmistir. Malaksasyon siire ve
sicakhdinin, isleme o©ncesi bekletmenin ve isleme
kosullarinin tiir ve bélge yaninda LOX yolu aromatikleri
konsantrasyonunda onemli farkliliklara neden oldugu
bildirilmistir. 25 °C'de 30-45 dakika arasi malaksasyonun
en iyi sonucu sagladigi belirtilmistir (Aparicio ve Morales,
1999; Angerosa ve ark, 1999; Angerosa ve ark, 2000;
Sindona ve ark, 2003). LOX vyolu Ulzerine zeytin
meyvesinin islemeden 6nce sicak suda (60-68 °C'de 3
dakika) bekletilmesinin etkisi arastirlmis ve C6
aldehitlerde 6nemli azalmalar oldugu gozlenmistir. Buna
karsin C6 alkol ve esterlerinde pek fazla bir dedisme
olmamistir. Bu islem ayrica aciligin ana kaynaklarindan
biri olan oleoropein tiirevlerinde de 6nemli azalmalara
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sebep olmustur (Sanz ve ark, 2003a). Son vyillarda,
dinamik tepelistii tekniklerine ilave olarak kati-faz
mikroekstraksiyon (SPME) teknikleri de zeytinyad
aromatikleri analizi icin kullaniimistir. SPME 6rneklemesi
ve GC-MS gibi giiclii bir sistemle Italyan zeytinyaglarinda
100'ln Uzerinde aroma maddesi karakterize edilmistir.
Bu teknikle terpenoid reaksiyonlarindan gelen
aromatikler de tespit edilebilmistir. Yine bu teknikle farkli
cografi bolge yadlari ve farkli tlrler uygun istatistik
tekniklerinin yardimiyla gruplandiriimisti.  Ozellikle
Avrupa Birligi tarafindan diizenlenen (EC regulation
2081/92) 'rlin cografi bolge bildirimi' (IGP etiketi) bu
teknikle basariyla uygulanmistir (Lopez-Tamames ve ark,
2003a; Lopez-Tamames ve ark, 2003b; Flamini ve ark,
2003). Bir calismada zeytin gekirdeginin LOX yolu
aromatikleri {izerine etkisi incelenmistir. Bilindigi gibi,
isleme sirasinda meyveden cekirdek ayrilmamakta ve
birlikte ezilmektedir. Bu calismada cekirdekte 13-
hidroperoksitleri, hidroperoksit liaz ile yarismal olarak
parcalayan baska enzim sistemlerinin varoldugu ve
dolayisiyla C6 doymamis aldehitlerde gekirdekle beraber
ezmede net bir azalma oldugu gosterilmistir. Ayrica
esterlerin %30-50'lik kisminin da gekirdek enzimlerinin
aktivitesi sonucu olustugu da gosterilmistir (Sanz ve ark,
2003b).

Tum bu galismalarda zeytinyaglarinda 150 kadar
aroma maddesi tespit edilmistir. Bunlar hidrokarbon,
alkol, aldehit, ester, eter, fenol, keton, fenol tirevleri,
oksijene terpenler ve bazi furanlardan olusmaktadir.
Tablo 1'de yaygin zeytinyad aromatikleri, duyusal
tanimlayicilariyla beraber verilmistir. Bu tlr veriler
genellikle GC-Olfaktometre ve/veya 'aroma ekstrakt
dilisyon analizi' (AEDA) teknikleriyle gergekles-
tirilmektedir. Aroma aragtirmalarinda gok dikkat edilmesi
gereken bir konu, aroma maddesinin bulunan
konsantrasyonundan ¢ok onun 'odor (nitesinin (OU)'
(veya odor aktivite degeri) belirlenmesidir. Zira
konsantrasyon yiiksek olsa da, efer o maddenin duyu
esik (tresold) dederi yiiksekse, hissedilen aromaya
katkisi cok az olacaktir. Odor (nitesi, her bir aroma
maddesi igin, konsantrasyonun esik degerine oranidir.

Odor Unitesi 1'den biyiikse, o aroma maddesi
hissedilen duyusal algiya dogrudan katki yapiyor, 1'den
kiclikse dogrudan katki yapamiyor ancak sinerijist etki
sagliyordur. Zeytinyaginda 'yesil, elma, ham meyve'
karakterlerini veren hekzanal''n OU'si 8.910larak, 'yesil,
kesilmis cimen' karakterlerini veren Z-3-hekzenal'in OU'si
184.67 olarak ve 'yesil, meyvemsi, bademsi' karakterleri
veren E-2-hekzenal'n OU'si 9.76 olarak 6lciilmiistiir
(Boskou, 1996; Aparicio ve ark, 1997; Aparicio ve
Morales, 1999; Kiritsakis, 2002).

Aroma arastirmalarinda sistematik olarak,
ornegin mimkin oldugunca tiim aromatiklerini tespit
ettikten sonra, ayni duyu matrisinde (yadlar icin tim
koku maddelerinden arindirlmis sivi yag) aroma
maddelerinin her birinin tresold dederinin ve odor
Unitesinin belirlenmesi akillica bir basamak olmaktadir.
Bdylece sadece drnekler arasi farklar yaratabilen aroma
maddeleriyle ilgilenilebilinir. Ancak, digerlerinin
kimadlatif etkileri, arkaplan etkileri ve sinerji durumlari da
g6z ardi edilmemelidir (Aparicio ve Morales, 1999).

Zeytinyaginin Duyusal Analizlerle
Degerlendirilmesi
Natiirel zeytinyaglarinin duyusal 6zellikleri

onemli bir arastirma konusudur ve hem yadin kalite
sinifinin hem de tiiketici tercihlerinin belirlenmesi igin
elzem calismalardir. Genel olarak yemeklik yaglar ve 6zel
olarak zeytinyaginin duyusal degerlendirilmesi icin
standart bazi teknikler &nerilmistir. Yemeklik yaglarda
flavor, flavoru olusturan bilesenler ve duyusal analiz
teknikleri, panel secimi ve editimi ile kullanilan
terminoloji detayli bir sekilde bildirilmistir (Warner,
1996). Bitkisel yaglarin flavor panel dederlendirilmesi ve
duyusal dederlendirme ile kimyasal aromatik 6lcimiiniin
iliskilendirilmesine ait islemler Amerikan Yag Kimyacilari
Dernegi tarafindan da yaymnlanmistir (AOCS, 2003).
Zeytinyadinin analitik ve duyusal degerlendirilmesi icin
tiim diinyada gegerli olan teknikler Avrupa Birligi (EC
regulation no. 2568/91) ve Uluslararasi Zeytinyadi
Konseyi (UZK) tarafindan yayinlanmigtir (EU,
1991; I00C, 1987). Burada, kullanilan duyusal

analiz tekniklerinin detayli tanimlamasindan

Tablo 1. Zeytinyaglarindaki ©nemli Aroma Maddeleri (Boskou, 1996'dan alinmistir).
Aroma Maddesi Cuyusal Tanimi Aroma maddesi Duyusal Tanimi
3-Metilbiitanal Malt gibi (Z)-3-Nonenal Yadimsi
Sabun,  portakal-
1-Penten-3-one Keskin, aci Nonanal gibi
3-Metilblitanol Malt gibi 2-Feniletanol Tatl, bal-gibi
Etil-2-metilpropanoat | Meyvemsi Etil siklohekzanoat Meyvemsi
(Z)-3-Hekzenal Yesil, elma-gibi (Z)-2-Nonenal Yadimsi
Hekzanal Yesil, cimensi (E,Z)-2,6-Nonadienal | Hiyar-gibi
Etil 2-metil-biitanoat | Meyvemsi (E)-2-Nonenal Yadimsi
(E)-2-Hekzenal Yegil, acimsi 2,4-Nonadienal Kizartilmig
Sabun,  portakal-
(2)-3-Hekzenal Yesil yaprak Dekanal gihi
Heptanal Yagimsi (E,E)-2,4-Nonadienal | Kizartilmig
1-Qkten-3-one Mantarimsi, toprakl | 2-Dekenal Yadimsi
Sabun,  portakal-
Oktanal gibi (E)-2-Dekenal Yadimsi
(2)-3-Heksenil asetat | Meyvemsi 2,4-Dekadinal Kizartilmig
Fenilasetaldehit Tath, bal-gibi (E,E)-2,4-Dekadienal | Kizartilmis
(E)-2-Oktenal Yadimsl trans-4,5-Epoksi-(E)-2-
Guaiakol Yanmis dekenal Metal
Etilfuran Tatli-yesil Trideken Aci

kacinacagiz. Ilgili kaynaklarda yeterli bilgiler
bulunmakta ve gerektiginde kullaniimaktadir.
Zeytinyadi o6rneklerini duyusal testlerle
tanimlamak igin yogun bir 6n galismaya ihtiyag
vardir. Bunun igin bazi duyusal tanimlayici
terimler, standart ¢ozeltileriyle kullanilarak
panelistler editiimekte ve daha sonra érnekler
tek tek analiz edilmekte, sonunda da istatistik
analizleriyle anlamli sonuglar &nerilmektedir.
UZK tarafindan zeytinyadlari igin ©nerilen
pozitif anlaml ozellikler 'meyvemsi, aci, ve
yakicl' dir. Onerilen negatif ézellikler ise 'kiifli,
kiifli-agir, camursu, sarapsi, metalik, ransit'
gibi karakterlerdir. Ayrica 'yanmis, samansi,
zorlu, gres yadi, sebze suyu, salamura, halfa
otu, toprak, Kkirli/kurtlu, hiyar' gibi diger
tanimlayici terimlerde 6nerilmistir. Bunlardan



baska farkli kaynaklarda 'yesil, kesilmis ¢imen, limon,
mum, odunsu, balik, findik, plastik, tereyad, elma, yesil
domates, badem, enginar, yabani gicek, meyve' gibi
tanimlayici terimlerde kullaniimistir. Natirel
zeytinyadlarinin tim duyusal 6zelliklerini belirlemek
Uzere 'duyusal tekerlek' isimli bir sistem gelistirilmistir.
Bu sistemde, goriinigle ilgili 3, dokuyla ilgili 3 ve flavorla
ilgili 12 ana karakter tekerledin ic cemberini
olusturmakta, bu toplam 18 karakter daha sonra alt
gruplara aynlarak dis ¢emberde toplam 32 duyusal
karakteri belirlemektedir. Bdyle konsantre bir sistemle
¢ok sayida o6rnek standart bir tarzda
dederlendirilebilmekte ve uygun istatistik tekniklerle
bunlar tiketici diline cevrilebilmektedir. Aslinda bu
terimlerden bazlari ayni karakteri ifade etmek igin
kullanilan farkli kelimelerdir. Bazilari da gok farkh Grdinleri
tanimlamak icin kullanilir. Genellikle farkli 6rneklerle
panelin 6n-tadimi sirasinda karakterler belirlenir ve
kullanilir (Boskou, 1996; Warner, 1996; Aparicio ve ark,
1992; Angerosa ve ark, 2000).

Duyusal degerlendirme teknikleri eder analitik
kalite indeksleriyle eslestirilirse gok giglii olur ve iretim,
formilasyon, cgesitlendirme ve pazarlamayi
ybnlendirebilir. Aslinda ilk énce tiketici tercihlerinin,
tercih gruplarinin (tiiketici fragmanlar) belirlenmesi
gerekir. Zeytinyadi icin homojen bir tiiketici kitlesi
ummak ¢cok anlamli degildir. Ozellikle kiiltiirel ve

Sekil 1. Natiirel zeytinyagi icin gelistirilmis
duyusal tekerlek (Boskou, 1996'dan adapte
edilmistir).

bolgesel farkliliklara gore tiiketiciler farkl karakterlerde
zeytinyadlarini tercih edebilirler. Bunun igin gok genis
capl calismalara ihtiyag vardir. Hatta uluslararasi pazar
saptamalarinda bu elzemdir ve Tiirkiye zeytinyaglarinin
satilabilecedi yeni pazarlar olabilecek Ortadogu ve
Uzakdodu (lkeleri icin bunun yapilmasi cok iyi neticeler
saglayabilir. Ikinci asamada, tiiketicilerden elde edilen
hedonik veriler (subjektif ve kalitatif data), duyusal
tanimlama testleri ve deneyimli panelistler kullanilarak
kantitatif verilere donisturalir. Boylece tuketicinin dili ve
istekleri anlagiimis olur. Bundan sonraki asama urlinde

belirtilen flavor ve aroma karakterlerini saglayan
kimyasal bilegenlerin tayinidir. Bu amagla ugucu madde
analizleri ve bilesen analizleri yapilir. Kantitatif panel
verileri ve kimyasal 6lglimlerin eslestirilmesi ve istatistik
degerlendirmesi, Uriinde nelerin daha cok veya az
bulunmasi geredini ortaya koyar. Son asamada gerekli
formulasyon ve/veya islem modifikasyonlari yapilarak,
tlketici beklentilerini maksimum seviyede karsilayan,
kaliteli, dayanikli Griin hazirlanmis olur. Genel hatlari ve
amaglar Ozetlenen bu proses sensometrik olarak
adlandiriimakta ve genel amaclardan bagka birgok bilgi
ve fayda da saglamaktadir (Yiimaz, 2001).
Zeytinyadlariyla yapilmis az sayidaki
sensometrik calisma literatiirde rapor edilmistir.
Ispanya'da yapilan bir calismada 57 zeytinyag érnegi,
12 deneyimli panelistle 14 duyusal 6zellik agisindan
karsilastiriimis ve istatistik modeller gelistirilmistir.
Regresyon analiziyle, dlgllen her bir karakterin modeli
gelistirilmistir (Aparicio ve ark, 1992). Ekstraksiyon
kosullarinin (malaksasyon sicaklik ve siresi)
zeytinyadindaki bazi aromatiklerin olusumu ve duyusal
oOzellikleri Uizerine etkisi arastinlmis ve 25 °C'de 30-45
dakika malaksasyonun en iyi sonucu verdigi
bulunmustur. Bu calismada zeytinyadi icin 'yesil, tath
meyve, olgun meyve, olgun zeytin, tanimsiz ve aci-
yakicl' terimlerinin en iyi tanimlayici karakterler oldugu
rapor edilmistir. Ayrica bu galismada E-2-hekzen-1-ol, E-
3-hekzen-1-ol ve hekzan-1-ol'un istenmeyen
karakterlerle iyi korelasyon verdidi de belirlenmistir
(Aparicio ve Morales, 1999). Zeytinyaglarindaki
sterollerle de duyusal Oo&zellikler karsilagtinimigtir.
Depolama sirasinda sterol orani yikselirken duyusal
kalite dismiistiir. Ozellikle yiikselen stigmasterol orani
ile disen duyusal kalite arasinda iliski bulunmustur.
Ayrica sterol bilesim ve oraninin zeytinyadinin orijinini
tespit etmede kullanilabilecedi de belirtilmistir (Gutierrez
ve ark, 2000). Bir diger calismada 51 gesit zeytinyaginda
ucucu aromatikler ve polifenoller 6lglilerek duyusal
karakterlerle karsilagtinlmisti. Daha sonra panelle
belirlenen duyusal 6zellikler ve LOX yolundan gelen
volatiller ile polifenoller regrasyon analizine tabi
tutulmus ve modeller gelistirilmistir. Sonugta, LOX
yolundan gelen hekzanal, trans-2-hekzenal, trans-2-
hekzen-1-ol ve cis-3-heksenil asetat'in aroma
olusumunda en dnemli volatiller oldugu belirlenmistir.
Polifenoller ise 0ozellikle aci, yakict ve samansi
karakterlerle iliskilendirilmistir (Angerosa ve ark, 2000).
Yine Ispanya'da yapilan bir baska calismada, bir
bélgedeki 4 farkll alandan elde edilen zeytinler ve
zeytinyaglar  karsilastiniimistir.  Zeytinlerin fiziksel
farkliliklarinin onlardan elde edilen zeytinyaglarina pek
yansimadidi, ancak yaglar arasinda duyusal farklliklar
bulundugu belirlenmistir. En énemli duyusal karakterler
olarak 'meyvemsi, odunsu-incir, yesil, ac ve yakic!'

terimleri nerilmistir. Olgiilen biitiin &zellikler dikkate -

alinarak yapilan gruplama analiziyle (cluster analizi)
farkli alanlarin yaglar belirlenen 6&zellikler agisindan
gruplandirilmistir (Rial ve Falque, 2003). Bir calismada
ise zeytinlerin donma zarari gordiikten sonra pigment ve
fenol analizi yapilmis ve duyusal o6zelliklerle
karsilagtinlmisti. Donma zararinin vanilik asit ve
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Vanilyayr artirdidi ve bunlarinda daha tatli bir yag
lezzetine neden oldugu belirlenmistir (Motilva ve ark,
2003).

Sonug ve Oneriler

Tirkiye'nin natiirel zeytinyadlariyla yapiimis ve
uluslar arasi literatirde yayinlanmis aroma
karakterizasyon ve duyusal dederlendirme calismalarina
rastlanamamisti. Bu konuda ¢ok &nemli bir bogluk
bulunmaktadir. Ozellikle farkli bélgelerimizde farkl tiir
adaclardan (retilen natiirel zeytinyaglarinin aroma ve
duyusal karakterizasyonu ve karsilastiriimasi, driin
yelpazesinin ve segeneklerinin tanitimi agisindan son
derece 6nemlidir. Farkh kultirlerde farkh ozelliklerde
zeytinyaglarinin  begenildigi disindldiginde bunun
énemi anlasilacakti. Ornegin Amerikali tiiketiciler nétr
tatta, aromasi az, acik sari renkli zeytinyaglarini
bedenirken, Ortadogulu tiiketiciler acimsi, tam aromatik,
koyu renkli yaglar tercih etmektedirler (Unsal, 2003).
Belirlenen 6zellikler 1si§inda hedef pazarlara ve pazarlara
yénelmek mimkindir. Ayrica genel olarak zeytin
yaglanimizin  kalitesini yiikseltmek icin de bu tarz
calismalara ihtiyag vardir. Bulgular isiginda, hasat tarihi
ve sekli, yeni tirler ve tarim uygulamalari, isleme
teknikleri ve ilave islemler ©nerilebilir veya modifiye
edilebilir. Gergekten de bir batiin olarak bunlarin
disunilip kapsamli calismalar yapilmasi (lkemiz
zeytinyaglarinin  kalitesinin ylkseltilmesi, kalite
siniflarinin belirlenmesi ve tanitimi agisindan gok faydali
olacaktir.
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Et ve Et Uriinleri Kalitesinde
Risk Yonetiminin Etkisi

Hasan MORDENIZ - Gida Miihendisi
HACCP Sistem Danismani-SUREC DANISMANLIK

Satin alinacak maddenin tiiketici ihtiyag ve beklentilerine
cevap verebilme derecesi “ kalite “ olarak
adlandinimaktadr.

S6z konusu olan et ve et Griinleri olunca kalite; mikrobiyel,
kimyasal, fiziksel, duyusal ve diger kalite kriterlerinin bir
toplamini ifade eder. Bu rlnlerde duyusal kalite
dedigimizde Uriinlerden algiladigimiz tat, koku, gorinim,
aroma, sertlik ve vyapi seklidirKimyasal kalite olarak
algiladigimiz Griinlerdeki yagd, protein, kuru madde, su, tuz
seklindeki yapisi, fiziksel kalite kriteri olarak ise 6zellikle
drtiniin igindeki su miktarinin glnes isinlarini yansitma
derecesine bagli olarak algiladi§imiz rengi kast ediyoruz. Et
ve et Urinlerinin toplam kalitesi ise yukarida bahsi gecen
kalite kriterlerinin diginda Uriiniin pazarlanmasi, servisi,
tiketici sikayetlerinin takibi, muhafaza ve satis kosullari,
market politikasi seklindeki diger kalite kriterlerini de
kapsamaalir.

Et ve et (irlinleri diger gida maddelerinden farkli olarak daha
zengin bir protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve mineral
madde kompozisyonuna sahiptir. Bu zengin besin igeridi
kif, maya ve bakteriler basta olmak uzere
mikroorganizmalar uygun bir besi yeri teskil etmektedir. Et
drunlerdeki mikrobiyel kalitenin belirleyicisi
mikroorganizmalar oldugundan &ncelikle bu
mikroorganizmalarin elenmeleri igin gerekli ydntemlerin
bilinmesi ve kontaminasyonlarinin 6nlenmesi icin gerekli
kontrollerin neler oldugunun iyi bilinmesi ve uygulanmasi ile
miimkiindiir. Uretim éncesi, iretim esnasi ve (iretim sonrasi
donemlerde et ve et (riinlerine olan mikrobiyel
kontaminasyonun olusumunu engellemek, mikrobiyel
kontaminasyon kaynaklarinin ¢ok gesitli olmasi ve
kontrollerinin zorlugu nedeniyle codu zaman % 100
mimkiin olamamaktadir. Cok sayida kalite programi
gelistirilmis olmasina ragmen s6z konusu bu zorluklar
nedeniyle et sektoriinde sik sik mikrobiyel kalite teminine
iliskin sorunlarla karsilagiimistir. Bu programlar igerisinde su
ana kadar en basarili olan 1960' I yillarda uzay havacilik
miihendisligi alaninda gelistirilen bir kontrol
mekanizmasinin genelde gida sektéri 6zelde ise et ve et
Urlinleri sektoriine uygulanmasi il et mikrobiyel kalitesinin
yikseltilmesi alaninda blyik gelismeler kaydedilmistir. Bu
sistemin adi HACCP (Hazard Analysis Of Critical Control
Points) Tehlike Analizleri Kritik Kontrol Noktalar Sistemi
diye Tirkgelestirebilecegimiz bir ©nleyici yaklagim
felsefesine ve risk analizi risk yénetimi sistemine dayal bir
gida giivenlik programidir.

Et sektoriinde HACCP kapsaminda et Griinlintin raf d6mriind
kisaltan ve nihai triin mikrobiyel kalitesini diigtiren bazi belli
bagli kritik Gretim noktalari vardir ki HACCP uygulamasinin
calisma prensibi bu kritik noktalari denetim altina alarak
mikrobiyel kalitenin diismesini engellemektedir.

Et ve et Urlnleri Uretiminde Urlin mikrobiyel kalitesini
disurebilecek derecede potansiyel teskil eden belli baslh
kritik noktalar ana basliklari ile soyle siralanabilir.

1. islem gérmiis etlerin, islem gdrmemis etlerle birlikte
bulunmasi, pazarlanmasi veya muhafazasi

2. Et ve et Urinlerinin marketlenme agamasinda tagima
islemlerinin hijyeni

3. Uriinlerin sergilendikleri ortamlarin sicakliklarinin
uygunlugu

4.1slenmis et Uriinlerine baharat, gida katki maddesi gibi
ilaveler

5.1sleme ve kesim bélimlerinde bulunan personel ile
tastyici ve satis personelinden Urline olan gapraz
kontaminasyonun engellenmesi

6.Et ve et Urinlerinin dondurulduktan sonra
¢ozlindirilmesi islemi

7.Et ve et Urinlerinin islenmesi ve pazarlanmasi
asamalarinda kullanilan tezgah, kesim masalarinin
ylizeylerinin kontrolii

8.Sucuk salam- sosis gibi kiyma halinde iglenmis et
arlnleri igin kiyma gekme agamasi

9.Kesim 6ncesi donem ve kosullar, dzellikle hayvanin
sitrese maruz kalmasi

10.Hayvanin kesim éncesi dénemdeki beslenme sekli
11.Hijyen-sanitasyon amagl kullanilan deterjan ve suyun
kalitesi

12.Kesim ani kontaminasyon kontroll. Yapilan bir
arastirma E.coli; 0,157H7 bakterisinin, kesim aninda
kesilen hayvanin sindirim sisteminden bulastidi ve bu
etten (retilen riin bile kontamine ettigi saptanmistir.
13.Et ve islenmis et Grlintinin kesim, isleme ve
marketleme boyunca maruz kaldigi muhafaza kosullari ve
doénemi.

Yukarida et ve et Urlinlerinin elde edilmesinde ve satisinda
kontrol altinda tutulmasi ve 6zel bir guivenlik programinin
uygulanmasini gerektiren kritik noktalar da ayni zamanda
risk analizlerinin de yapilmasi HACCP sisteminin bir
geredidir. HACCP sistemindeki risk analizi ile kast edilen
hatanin veya riskin olma potansiyeli ile risk ortaya ¢iktiginda
tliketiciye verebilecedi zarar boyutunun hesaplanmasidir.
Alinacak 6nlemlerde bu faktorler gdz 6niine alinmalidir.
Ancak sistemin gériinen bu dnemi ve avantajlarinin yaninda
zaman, efor ve uzman personel gerektirmesi acisindan
onemli bir maliyet getirecedi de g6z ardi edilemez. Sistemi
yurltecek profesyonel bir risk yonetimi ekibinin kurulmasi,
ekibin egitilmesi Uriindn bilimsel 6zelliklerinin ve kullanim
amacinin tanimlanmasi, lretim akis gsemalarinin
gikartiimasi CCP izleme yodntemi, sikigi ve sorumlarinin
belirlenmesi, diizeltici faaliyet sistematiginin olusturulmasi
ile kayit ve dokimantasyon mantiginin isletmede
oturtulmasi ile ancak sistemin etkinliginden ve
verimliliginden bahsedilebilir. Uretim yetkili ve
sorumlularinin halk saghgi acisindan givenligi en Gst
boyutta dnemsemeyi ilke edinmeleri ve resmi makamlarin
konunun ehemmiyetini goérerek gerekli ciddiyeti
gostermeleri ile sistem istenen boyutta yiirirlige konabilir.

AKADEMIK GIDA DERGISI
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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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