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Değerl� B�l�m İnsanları,

Helal ve Sağlıklı Gıda Platformu, bugüne kadar m�syonunu gerçekleşt�rmek amacıyla 8 Çalıştay, 1 Kongre, çok 

sayıda panel ve konferans tert�p etm�şt�r. Bu yıl �se, Uluslararası talep ve �ht�yaçlar d�kkate alınarak, Necmett�n 

Erbakan Ün�vers�tes�, SMIIC (The Standards and Metrology Inst�tute for Islam�c Countr�es) ve Konya Büyükşeh�r 

Beled�yes� �le �şb�rl�ğ�ne g�d�lm�ş ve 07-10 Kasım 2013 tar�h�nde Konya'da Uluslararası 2. Helal ve Sağlıklı Gıda 

Kongres� düzenleme kararı alınmıştır.

Sağlıklı olmanın ve kalmanın en temel öğeler�nden b�r�s� kuşkusuz sağlıklı beslenmed�r. Sağlıklı beslenme �se 

tarladan sofraya tüm z�nc�r�n sağlıklı ve doğru kurgulanmasına bağlıdır. Bunun �lk şartı �se doğru b�lg�lenmekt�r. Bu 

kongrede sağlıklı ve helal ürün seç�m� konusu z�nc�r�n tüm halkaları göz önüne alınarak "helal ve sağlıklı" bakış 

açısıyla değerlend�r�lecekt�r. Böylel�kle hem üret�c�ler hem de tüket�c�ler�n helal ve sağlıklı gıda duyarlılığı 

artırılmaya çalışılacaktır.

İnsanın beslenme felsefes�nde b�l�msel kurallar kadar kültürel eğ�l�mler ve d�n� �nanışlar da öneml� yer almaktadır. 

İslam d�n� sağlıklı ve helal gıda üret�m�n�, muhafazasını ve tüket�m�n� şart koşmaktadır. Bu hususlar ele alınırken 

gıda maddes�n�n hem kaynağı, hem de geç�rd�ğ� tüm süreçler�n hassas�yetle ele alınması gerek�r.

İnanışlara dayalı gıda seç�m�nde, uluslararası standartların cevap veremed�ğ� �ht�yar� ölçüler ve r�tüeller 

bulunmaktadır. Bu �ht�yar� kıstaslar, İslam �nanışında Kur'an ve Had�s kaynaklı fıkıh �lm� yardımıyla 

oluşturulmaktadır. Tab�� k� fıkıh b�lg�s�n�n koyduğu sınırları bel�rlemede fıkıh ve fen b�l�mler�n�n b�r araya get�r�lmes� 

ve mutabakatı gerekmekted�r. İslam İşb�rl�ğ� Teşk�latı - İİT (Organ�sat�on of Islam�c Cooperat�on - OIC)'ye bağlı 

olarak çalışan ve İİT üye ülkeler� tarafından kurulmuş SMIIC'�n mevcut Helal Gıda Ser� Standartları fıkıh kuralları 

ve fen b�l�mler�n�n gerekler� doğrultusunda hazırlanarak yayımlanmıştır. Bu ser� standartlar olan OIC/SMIIC 1, 2 

ve 3'ün İİT üye ülkeler arasında ortak ve tek b�r uygulama mekan�zması tes�s ett�rmes� beklenmekted�r.

Bu kongre, Temel Kaynaklara bağlı kalmak şartıyla helal ve sağlıklı gıda �le �lg�lenen kes�mler� uluslar arası boyutta 

b�r araya get�rmey�, güncel sorunların tartışılmasını, çözüm ve çözümde usul öner�ler�n� gündeme get�rmey� 

hedeflem�şt�r. Özell�kle uluslararası mevzuatta yer alan “katkı – kalıntı – kontam�nasyon” kavramlarının, İslam 

fıkhındak� “�st�hlak” kavramı çerçeves�nde uluslararası düzeyde tartışılması açısından bu toplantı b�r �lk� 

gerçekleşt�recekt�r.

Bu �lk kongren�n çok sesl� b�r toplantı olacağı kanaat�ndey�z. D�n� b�l�mler ve kaynaklar yanında, �lg�l� tüm b�l�m 

dallarının (fiz�k, k�mya, b�yoloj�, mühend�sl�k, ekonom�, s�yaset, sosyoloj�, ps�koloj� vs.) fik�r beyan edeb�leceğ�, bazı 

konuların daha net anlaşılab�leceğ� ve üzer�nde mutabakat sağlanab�leceğ� b�r toplantı olacaktır.

Kongre l�sanı Türkçe ve İng�l�zce olacaktır. Kongre konuları eh�l b�l�m �nsanları tarafından davetl� konuşmacı 

şekl�nde sunulacaktır. Özell�kle genç b�l�m �nsanlarından poster sunumları bekl�yoruz.

Bu düşüncelerle konuyla �lg�l� tüm tarafları, “Uluslararası 2. Helal ve Sağlıklı Gıda Kongres�ne” davet ed�yor, 

katılımcıları Mevlana d�yarı Konya'da ağırlamaktan büyük mutluluk duyacağımızı bel�rtmek �st�yoruz.

Saygılarımızla

 Prof. Dr. Adem ELGÜN, Kongre Başkanı

 Prof. Dr. Fat�h GÜLTEKİN, Helal ve Sağlıklı Gıda Platformu Koord�natörü

 Prof. Dr. Muzaffer ŞEKER, Konya Necmett�n Erbakan Ün�vers�tes� Rektörü

 Haluk DAĞ, SMIIC Genel Sekreter�

 Hulus� ŞENTÜRK, Türk Standartları Enst�tüsü Başkanı

 Tah�r Akyürek, Konya Büyükşeh�r Beled�yes� Başkanı



Dear Sc�ent�sts,

Unt�l today, �n order to perform �ts m�ss�on, Halal and Healthy Food Platform has organ�zed 8 workshop, 1 congress 

and numerous panels and conferences. Th�s year, tak�ng �nto cons�derat�on of the �nternat�onal demands and 

needs, a partnersh�p was establ�shed among Un�vers�ty of Necmett�n Erbakan, SMIC (The Standards and 

Metrology Inst�tute for Islam�c Countr�es) and Konya Metropol�tan Mun�c�pal�ty to make The 2nd Halal & Healthy 

Food Congress, wh�ch w�ll be held �n Konya, Turkey, on 7-10 November 2013.

One of the most fundamental elements of be�ng healthy and stay�ng healthy �s healthy nutr�t�on. It depends on the 

r�ght and healthy pol�cy of whole cha�n from the farm to table. F�rst requ�rement to obta�n th�s �s the correct 

�nformat�on. At th�s congress, the subject of select�ng healthy and halal food w�ll be evaluated �n halal and healthy 

perspect�ve by cons�der�ng all of these cha�n r�ngs. Thus, �t w�ll be helpful to �ncrease halal and healthy food 

sens�t�v�ty and consc�ousness both �n producers and consumers.

In human nutr�t�on ph�losophy: sc�ent�fic pr�nc�ples as well as rel�g�ous bel�efs and cultural trends are �mportant. The 

rel�g�on of Islam requ�res healthy and halal food product�on, conservat�on and consumpt�on. Cons�der�ng these 

matters, the source of the food, as well as all produc�ng processes must be handled sens�t�vely.

In the bel�ef based food select�on, there are some cr�ter�a and r�tuals, wh�ch cannot be fulfilled by �nternat�onal 

standards. In the Islam�c bel�ef, these cr�ter�a are establ�shed by the Sc�ence of F�qh based on Qur’an and Had�th. 

Of course, to determ�ne the borders of the fiqh knowledge, fiqh and sc�ence must work together and reach a 

consensus. SMIC works w�th OIC (Organ�zat�on of Islam�c Cooperat�on) and founded by OIC member countr�es. 

SMIC establ�shed and publ�shed Halal Food Standards Ser�es accord�ng to fiqh and sc�ence rules and demands. 

By these standards (OIC/SMIIC 1, 2 and 3) are expected to establ�sh a common and a s�ngle appl�cat�on 

mechan�sm among the member countr�es. It �s expected by these standards (OIC/SMIIC 1, 2 and 3) that a 

common and a s�ngle appl�cat�on mechan�sm among the member countr�es can be establ�shed.

The a�m of th�s congress �s to gather persons who are �nterested �n halal and healthy food �n �nternat�onal format to 

d�scuss current �ssues and to br�ng up solut�ons proposals. In part�cular, th�s congress w�ll be a p�oneer �n po�nt of 

the debate �n wh�ch the "add�t�ve, res�due and contam�nat�on" �ssues w�ll be d�scussed accord�ng to the “Al-Ist�hlak” 

concept of Islam�c fiqh framework at the �nternat�onal level.

We bel�eve that th�s congress w�ll br�ng attendees from d�fferent fields. Bes�des the rel�g�ous sc�ences and 

resources, all relevant branches of sc�ence (phys�cs, chem�stry, b�ology, eng�neer�ng, econom�cs, pol�t�cs, 

soc�ology, psychology, etc.) are able to express the�r op�n�on. Some of the d�scussed �ssues w�ll be more clearly 

understood and agreements upon can be prov�ded.

Congress languages are Turk�sh and Engl�sh. Inv�ted speakers w�ll present top�cs. Poster presentat�ons are 

welcome, espec�ally from young sc�ent�sts.

We have great pleasure of �nv�t�ng all the relevant part�es to the "Internat�onal 2nd Halal and Healthy Food 

Congress" and we w�ll be happy to welcome the part�c�pants �n the Rum�’s c�ty, Konya, Turkey.

Best regards.

 Prof. Dr. Adem ELGÜN, Pres�dent of the Congress

 Prof. Dr. Fat�h GÜLTEKİN, Sess�on Coord�nator, Halal and Healthy Food Platform

 Prof. Dr. Muzaffer ŞEKER, Rector of Konya Necmett�n Erbakan Un�vers�ty

 Haluk DAĞ, General Secretary of SMIIC - The Standards and Metrology Inst�tute for Islam�c Countr�es

 Hulus� ŞENTÜRK, Pres�dent, The Inst�tute of Turk�sh Standards, TSE

 Tah�r AKYÜREK, Major, Konya Metropol�tan Mun�c�pal�ty



KURULLAR 

Onur Kurulu 

 Prof. Dr. Fatih GÜLTEKĠN, (Helal ve Sağlıklı Gıda Platformu Dönem Koordinatörü) 

 Hulusi ġENTÜRK, (TSE Başkanı) 

 Haluk DAĞ, (SMIIC - The Standards and Metrology Institute for Islamic Countries 

Genel Sekreteri) 

 Prof. Dr. Muzaffer ġEKER, (Konya Necmettin Erbakan Üniversitesi Rektörü) 

 Tahir AKYÜREK, (Konya Büyükşehir Belediyesi Başkanı) 

Düzenleme Kurulu 

 Prof. Dr. Adem ELGÜN, (İttifak Holding Yönetim Kurulu Üyesi) 

 Prof. Dr. Fatih GÜLTEKĠN, (Süleyman Demirel Üniversitesi, Tıp Fakültesi, Tıbbi 

Biyokimya Anabilim Dalı) 

 Prof. Dr. Mehmet GÜRBĠLEK, (Necmettin Erbakan Üniversitesi, Tıbbi Biyokimya 

Anabilim Dalı) 

 Prof. Dr. Orhan ÇEKER, (Necmettin Erbakan Üniversitesi, İslam Hukuku Anabilim Dalı) 

 Prof. Dr. Saffet KÖSE, (İzmir Kâtip Çelebi Üniversitesi, İslam Hukuku Anabilim Dalı) 

 Prof. Dr. Selman TÜRKER, (Necmettin Erbakan Üniversitesi, Gıda Mühendisliği 

Bölümü) 

 Doç. Dr. Mehmet AKBULUT, (Selçuk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği 

Bölümü) 

 Yrd. Doç. Dr. Hüsamettin VATANSEV, (Selçuk Üniversitesi, Tıp Fakültesi, Tıbbi 

Biyokimya Anabilim Dalı) 

 Dr. Mehmet KÜÇÜK, (Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı) 

 Vet. Hek. Hakan FARIMAZ, (İstanbul Büyükşehir Belediyesi, Sağlık ve Sosyal 

Hizmetler Daire Başkanlığı) 

Bilimsel DanıĢma Kurulu 

 Prof. Dr. Abdullah DĠLER, (Süleyman Demirel Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Abdullah ÇAĞLAR, (Afyon Kocatepe Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Abdullah TOPÇUOĞLU, (Selçuk Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Ahmet GÜLCE, (Selçuk Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Ahmet YAMAN, (Akdeniz Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Ali AKMAZ, (Şırnak Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Celalettin VATANSEV, (Necmettin Erbakan Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Ender ERDOĞAN, (Selçuk Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Ender YARSAN, (Ankara Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Erdoğan KÜÇÜKÖNER, (Süleyman Demirel Üniversitesi) 



 Prof. Dr. Fahri BAYIROĞLU, (Ağrı İbrahim Çeçen Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Faruk BEġER, (Marmara Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Fikret Akın ERDEM, (Selçuk Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Hamdi DÖNDÜREN, (Fatih Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Hasan YETĠM, (Erciyes Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Ġbrahim DĠLER, (Süleyman Demirel Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Ġbrahim KÜRTÜL, (Mustafa Kemal Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Ġsmail ÖZMEN, (Süleyman Demirel Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Mehmet AKÖZ, (Necmettin Erbakan Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Mehmet ALPASLAN, (İnönü Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Mehmet DEMĠRCĠ, (Namık Kemal Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Mehmet Emin AYDIN, (Necmettin Erbakan Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Mehmet GÜNAY, (Sakarya Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Muazzez GARĠPAĞAOĞLU, (Medipol Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Muhsin KAR, (Necmettin Erbakan Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Mustafa ALĠġARLI, (Ondokuz Mayıs Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Mustafa TAYAR, (Uludağ Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Mustafa ÜNALDI, (Özel Ticaret Borsası Hastanesi) 

 Prof. Dr. Osman Sağdıç (Yıldız Teknik Üniversitesi) 

 Prof. Dr. ġamil DAĞCI, (Ankara Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Talat SAKALLI, (Süleyman Demirel Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Talip TURCAN, (Süleyman Demirel Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Yılmaz BAHTĠYARCA, (Selçuk Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Yücel ÜNAL, (Ağrı İbrahim Çeçen Üniversitesi) 

 Prof. Dr. Zeki KARA, (Selçuk Üniversitesi) 

 Doç. Dr. Cemalettin SARIÇOBAN, (Selçuk Üniversitesi) 

 Doç. Dr. Erdoğan EĢref HAKKI, (Selçuk Üniversitesi) 

 Doç. Dr. Habibe ġAHĠN, (Erciyes Üniversitesi) 

 Doç. Dr. KaĢif Hamdi OKUR, (Hitit Üniversitesi) 

 Doç. Dr. Mehmet AKDOĞAN, (Sakarya Üniversitesi) 

 Doç. Dr. Seyit Ali KAYIġ, (Selçuk Üniversitesi) 

 Doç. Dr. Osman KOLA, (Adana Bilim ve Teknoloji Üniversitesi) 

 Yrd. Doç. Dr. Fatih KARA, (Selçuk Üniversitesi) 

 Yrd. Doç. Dr. Murat ġĠMġEK, (Necmettin Erbakan Üniversitesi) 

 Dr. Muhlis AKAR, (Diyanet İşleri Başkanlığı) 

 Dr. Rıfat ORAL, (Diyanet İşleri Başkanlığı) 

 Yük. Müh. Ġbrahim SABUNCU, (Saf Organic Food Ltd.) 

 Diyetisyen Mevlüde BAġ, (Konya Eğitim ve Araştırma Hastanesi) 

 

 

*Sıralama önceliği protokol, unvan ve isim baş harflerine göre yapılmıştır. 



ULUSLARARASI

2. HELAL VE SAĞLIKLI GIDA KONGRESİ
“Sağlıklı ve Helal Gıda Seçimi”

07-10 Kasım 2013
KONYA

07.11.2013 Perşembe 
Açılış Oturumu

Kayıt

Açılış ve Protokol Konuşmaları

Helal ve Sağlıklı Gıda 
Slogan Yarışması Ödül Töreni

Çay-Kahve arası

Oturum Başkanı Prof. Dr. Bilal Kuşpınar

SMIIC ve Helal Standartları

In light of the Qur'anic verse:  “It is He
who  created everything on the earth for
you”: What is lawful and unlawful food?

Konuşmacılar

Haluk Dağ

SMIIC Genel Sekreteri

Professor Abdullah Al Shami
Professor of Comparative Islamic Jurisprudence &

Islamic Studies The Petroleum Institute Abu Dhabi, UAE

10:00-16:00

14:30-16:15

16:15-16:45

16:45-17:15

17:15-18:30

Açılış Yemeği19:00-21:00

08.11.2013 Cuma

POSTERLERİN ASILMASI  (Posterler Kongre bitimine kadar asılı kalacaktır.)

1. Oturum
Oturum Başkanı Ms. Farah Al Zarooni Konuşmacılar

Teknik Düzenlemeler, Standartlar ve
Helal Sertikası

Hacı Mehmet Sönmez, 
T.C. Ekonomi Bakanlığı Ürün Güvenliği ve Denetimi Genel Müdürü

Halal - The need  for re- interpretation Ms. Farah Al Zarooni
The Emirates Authority for Standardization & Metrology (ESMA),
Abu Dhabi, UAE

Istehaleh, Transformation or conversion

of Najis to püre

Dr. MH (F) Shojaee AliAbadi
Faroogh Life Sciences Research Laboratory, Iran

08:00-17:00

09:00-10:05

Bilge Işıklar
Türk Standartları Enstitüsü (TSE)

Helal Belgelendirme ve Akreditasyon Dr. Halil İbrahim Çetin
TÜRKAK

SMIIC Misari



November 7-10 2013
Konya, TURKEY

INTERNATIONAL

2 HALAL AND HEALTHY FOOD CONGRESS
“Selecting Healthy and Halal Food”

nd

THE STANDARDS AND METROLOHY INSTITUTE FOR ISLAMIC COUNTRIES Halal and Healthy

Food Platform

November 7, 2013 Thursday 
Opening Session

Registration

Opening Ceremony 

Award Ceremony

Coffee Break

Chair: Prof. Dr. Bilal Kuşpınar

SMIIC and Halal Food Standards

In light of the Qur'anic verse:  “It is He
who created everything on the earth for
you”: What is lawful and unlawful food?

Speakers

Haluk Dağ

SMIIC General Secretary

Professor Abdullah Al Shami
Professor of Comparative Islamic Jurisprudence &

Islamic Studies The Petroleum Institute Abu Dhabi, UAE

10:00-16:00

14:30-16:15

16:15-16:45

16:45-17:15

17:15-18:30

Opening Dinner19:00-21:00

November 8, 2013 Friday

Halal and Healthy Food Slogan Competition

Poster Session

1  Session
Chair: Ms. Farah Al Zarooni Speakers

Technical Regulations, Standards and
Halal Certication

Hacı Mehmet Sönmez,  Republic of Turkey Ministry of Economy,
General Directorate of Product Safety and Inspection

Halal - The need  for re- interpretation Ms. Farah Al Zarooni
The Emirates Authority for Standardization & Metrology (ESMA),
Abu Dhabi, UAE

Istehaleh, Transformation or conversion

of Najis to püre

Dr. MH (F) Shojaee AliAbadi
Faroogh Life Sciences Research Laboratory, Iran

08:00-17:00

09:00-10:05

Bilge Işıklar
Turkish Standards Institute (TSE)

Halal Certication and Accreditation Dr. Halil İbrahim Çetin
TÜRKAK

SMIIC Guest

st



ULUSLARARASI

2. HELAL VE SAĞLIKLI GIDA KONGRESİ
“Sağlıklı ve Helal Gıda Seçimi”

07-10 Kasım 2013
KONYA

Çay-Kahve Arası10:05 - 10:35

Helal ve Sağlıklı gıda ve yaşam tercihi Prof. Dr. Abdullah Topçuoğlu
Selçuk Üniversitesi

2. Oturum
Oturum Başkanı Prof. Talat Sakallı Konuşmacılar10:35 - 11:20

Helal ve sağlıklı beslenmenin manevi
açıdan önemi

Prof. Dr. Talat Sakallı
Süleyman Demirel Üniversitesi

Sağlıklı Beslenme İlkeleri Prof. Dr. Muazzez Garipağaoğlu
İstanbul Medipol Üniversitesi

3. Oturum
Oturum Başkanı 
Prof. Dr. Erdoğan Küçüköner 

Konuşmacılar14:00 - 15:15

Özel dönem ve durumlarda beslenme ilkeleri Doç. Dr. Betül Çiçek
Erciyes Üniversitesi

Gıda alışverişinde dikkat edilecek noktalar Prof. Dr. Mehmet Demirci
Namık Kemal Üniversitesi

Sağlıklı mutfak ilkeleri Prof. Dr. Mustafa Tayar
Uludağ Üniversitesi

Çevre ve sağlıklı beslenme ilişkisi Prof. Dr. Mehmet Emin Aydın
Necmettin Erbakan Üniversitesi

Çay-Kahve Arası15:15 - 16:00

Vitamin ve mineral takviyeleri Yrd. Doç. Dr. Hüsamettin Vatansev
Selçuk Üniversitesi

4. Oturum
Oturum Başkanı Prof. Dr. Metehan Uzun Konuşmacılar16:00 - 17:10

Bitkisel gıda takviyeleri Prof. Dr. Mehmet Gürbilek
Necmettin Erbakan Üniversitesi

Gıda zehirlenmeleri ve etken faktörler Prof. Dr. Mustafa Alişarlı
Ondokuz Mayıs Üniversitesi

Öğle Arası ve Yemek12:00 - 14:00

Hayvansal Gıdalarda Veteriner İlaç Kalıntıları Prof. Dr. Ender Yarsan
Ankara Üniversitesi



November 7-10 2013
Konya, TURKEY

INTERNATIONAL

2 HALAL AND HEALTHY FOOD CONGRESS
“Selecting Healthy and Halal Food”

nd

THE STANDARDS AND METROLOHY INSTITUTE FOR ISLAMIC COUNTRIES Halal and Healthy

Food Platform

Break for Posters, Exhibition and Coffee10:05 - 10:35

Halal and Healthy Food and Living
Preferance

Prof. Dr. Abdullah Topçuoğlu
Selçuk University

2  Session
Chair: Prof. Dr. Talat Sakallı Speakers10:35 - 11:20

The spiritual importance of halal and
healthy nourishment in our lives

Prof. Dr. Talat Sakallı
Suleyman Demirel University

The principles of Healthy Nutrition Prof. Dr. Muazzez Garipağaoğlu
Istanbul Medipol University

3   Session 
Chair: Prof. Dr. Erdoğan Küçüköner Speakers14:00 - 15:15

Nutrition in special periods and diseases Assoc. Prof. Dr Betül Çiçek
Erciyes University

Important points for food buying Prof. Dr. Mehmet Demirci
Namık Kemal University

Principles of a healthy kitchen Prof. Dr. Mustafa Tayar
Uludağ University

Relationship between environment and
healty nutrition

Prof. Dr. Mehmet Emin Aydın
Necmettin Erbakan University

Coffee-Tea break15:15 - 16:00

Vitamin and Mineral Supplements Assist. Prof. Dr. Hüsamettin Vatansev
Selcuk University

4   Session
Chair: Prof. Dr. Metehan Uzun Speakers16:00 - 17:10

Usage of herbal supplements as drug Prof. Dr. Mehmet Gürbilek
Necmettin Erbakan University

Food Poisoning and its Affecting Factors Prof. Dr. Mustafa Alişarlı
Ondokuz Mayıs University

Lunch12:00 - 14:00

Veterinary drug residues in animal foods Prof. Dr. Ender Yarsan
Ankara University

nd

rd

th
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ALKOLSÜZ ĠÇECEKLER: ÜRETĠMĠ VE KULLANILAN MADDELER 
 
Mehmet AKBULUT, Hacer ÇOKLAR 

 
Selçuk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Konya, Türkiye 
E-posta: makbulut@selcuk.edu.tr 

Özet 

Susuzluğu giderme ve serinleme amacıyla tüketilen alkolsüz içecekler genellikle gazlı 
ve gazsız içecekler olmak üzere iki grupta incelenmektedir. Ürün çeĢidine göre 
değiĢmekle birlikte su, tatlandırıcı, asitliği düzenleyici, renklendirici, aroma maddesi, 
koruyucu, stabilizör ve antioksidan içermektedir. Gazlı alkolsüz içecekler ise gazsız 
alkolsüz içeceklerden farklı olarak karbondioksit (CO2) ihtiva etmektedir.  Gazlı ve 
gazsız alkolsüz içecek üretimindeki temel farklılık karbondioksit uygulama iĢlemidir. 
Üretilecek alkolsüz içeceğin formülasyonunun amaca uygun olarak yapılması 
gerekmektedir.  Formülasyon oluĢturma aĢamasında bileĢenlerin üretim ve depolama 
sırasındaki stabiliteleri ve birbirleriyle etkileĢimleri dikkate alınmalıdır.  

Anahtar kelime: Gazlı içecekler, gazsız içecekler, karbondioksit, katkı maddeleri 

SOFT DRINKS: PRODUCTION AND USED INGREDIENTS 
 
Mehmet AKBULUT, Hacer ÇOKLAR 

 
Selcuk University,Agricultural Faculty Food Engineering Department, Konya, Turkey 
E-mail: makbulut@selcuk.edu.tr 

Abstract 

Soft drinks are generally consumed to quench thirst and to cool off. They are divided 
into two categories as carbonated and non-carbonated soft drinks. They content 
water, flavouring, sweeterners, acidulants, colours, preservatives, antioxidant and 
stabilizers. Carbon dioxide is found in carbonated soft drinks with the difference of 
non-carbonated soft drinks. The difference in production methods of carbonated and 
non-carbonated drinks is the carbonation process. Soft drinks should be formulated to 
meet objectives.  Stability of ingredients and interactions with each other during the 
production and storage must be taken into in preparation formula. 

Key words: Carbonated drinks, non-carbonated drinks, karbon dioxide, food additives 

GĠRĠġ 

Alkolsüz içecek terimi yoruma açıktır ve dikkatli bir tanımlama yapılması 
gerekmektedir. En yaygın tanımlama alkol içermeyen içecekler Ģeklindedir olup çay, 
kahve, süt bazlı içecekler bu grubun dıĢında tutulurken alkolsüz bira ve su bu 
tanımlamaya dahil edilmektedir. Bazı ülkeler yasal düzenlemelerinde meyve suyunu 
ve suyu bu tanımlamanın dıĢında tutmakta bazıları ise alkolsüz içecek sınıfında 
değerlendirmektedir. Alkolsüz içeceklerin üretimi vücudun temel su ihtiyacını 
karĢılamak amacıyla gerçekleĢtirilmiĢtir.  Ġnsanların temel su kaynağı sudur. Ancak 20. 
Yüzyıl öncesinde su yoluyla bulaĢan kolera, dizanteri gibi hastalık salgınlarının birçok 
Avrupa ülkesinde yaygın olması kaynatılmıĢ ve bitkilerle aromalandırılmıĢ içeceklerin 
yaygın hale gelmesine neden olmuĢtur. Tarihsel olarak incelendiğinde alkolsüz 
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içeceklerin meyve ile aromalandırılmıĢ sulardan ve alkol içermeyen bitki 
ekstraktlarından köken aldığı görülmektedir. Tarihsel kaynaklar incelendiğinde 1320 
yılında arpa ile aromalandırılmıĢ, 1663 ise limonla aromalandırılmıĢ içeceğe 
rastlanmaktadır. Bu içecekler gazsız alkolsüz içeceklerdir. Yapay olarak basınç altında 
karbondioksidin suda çözündürülmesi ile yapay gazlı su üretimi ise 1760‘lı yılların 
sonunda gerçekleĢtirilmiĢtir. 1770‘lerin sonunda Ġngiltere‘de ticari olarak yapay gazlı 
su üretimi yapılmıĢtır. Birkaç ay süren uzun deniz yolculukları sırasında taze suyun 
depolanması ciddi sorunlara neden olduğu için karbondioksidin antiseptik özelliği ve 
raf ömrünü uzatması Ġngiltere‘de önemli bir etki yaratmıĢtır. Karbondioksit uygulanmıĢ 
su 1800 yılından önce Ġngiltere‘den Amerika BirleĢik Devletlerine ihraç edilmeye 
baĢlanmıĢtır. 1900‘lü yıllarda gazlı su endüstrisinde hızlı bir geliĢme baĢlamıĢtır. 
Avrupa, Amerika ve Ġngiltere‘de ürün çeĢitlerinde farklılık görülmeye baĢlamıĢtır. Bazı 
gazlı içecekler serinletici etkisi nedeniyle tüketilirken bazıları tedavi edici etkileri 
nedeniyle tüketilmiĢtir Bunlardan en iyi bilineni sıtma tedavisinde kullanılan gazlı 
içecek olan kinin toniğidir.  1890‘lı yıllarda Ġngiltere‘de popüler hale gelen bir diğer 
içecek ise Kola toniğidir. Batı Afrika‘da yetiĢen kola ağacının meyvesi (kola nut) ve 
koka ağacının yapraklarından coca-cola ekstraktı üretilmiĢtir. 19. yüzyılda üretilen 
soda,  zencefil gazozu ve kinin toniği gibi bazı gazlı içecekleri halen günümüzde 
üretilmektedir.  

Tanımlaması kesin olarak yapılmadığı için alkolsüz içecekler için farklı sınıflandırmalar 
yapılabilmektedir. Genel olarak gazlı ve gazsız içecekler olarak iki sınıfa ayrılan 
alkolsüz içeceklerin alt sınıflandırılmalarında farklılık görülebilmektedir. Türk Gıda 
Kodeksi Yönetmeliği Alkolsüz Ġçecekler Tebliğine göre alkolsüz içecekler meyveli 
içecek, aromalı içecek, meyveli Ģurup, aromalı Ģurup, meyveli içecek tozu, aromalı 
içecek tozu, meyveli doğal mineralli içecek, aromalı doğal mineralli içecek, yapay 
soda, kola, tonik ve aromalı sudur. Tebliğde bahsedilen alkolsüz içecekler ve tebliğde 
yapılan tanımlamalar aĢağıda yer almaktadır. 

Aromalı içecek: Su, aroma maddeleri ve/veya diğer bileĢenler ile Ģeker ilave edilerek 
veya edilmeden tekniğine göre gazlı veya gazsız olarak üretilen veya aromalı Ģurubun 
sulandırılması ile hazırlanan içecektir. 

Aromalı doğal mineralli içecek: Doğal mineralli su, aroma maddeleri ve/veya diğer 
bileĢenler ile Ģeker ilave edilerek veya edilmeden tekniğine göre gazlı veya gazsız 
olarak üretilen içecektir. 

Aromalı Ģurup: Su, aroma maddeleri ve/veya diğer bileĢenler ile Ģeker ilave edilerek 
veya edilmeden tekniğine göre üretilen ve aromalı içecek hazırlanmasında kullanılan 
koyu kıvamlı üründür. 

Aromalı içecek tozu: Aroma maddeleri ve/veya diğer bileĢenler ile Ģeker ilave 
edilerek veya edilmeden tekniğine göre üretilen ve aromalı içecek hazırlanmasında 
kullanılan toz üründür. 

Aromalı su: Su ve aroma maddeleri ile tekniğine göre gazlı veya gazsız olarak 
üretilen sulardır. 

Kola: Su ve kendine özgü aroma maddeleri ve/veya diğer bileĢenler ve/veya kafein ile 
Ģeker ilave edilerek veya edilmeden tekniğine göre üretilen ve karbondioksit ile 
gazlandırılmıĢ olan içecektir. 
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Meyveli içecek: Meyve suyu ve/veya meyve püresi ve/veya bunların konsantresi 
ve/veya meyve tozu, su ve/veya diğer bileĢenler ile Ģeker ilave edilerek veya 
edilmeden tekniğine göre gazlı veya gazsız olarak üretilen içecektir. 

Meyveli doğal mineralli içecek: Meyve suyu ve/veya meyve püresi ve/veya bunların 
konsantresi ve/veya meyve tozu, doğal mineralli su ve/veya diğer bileĢenler ile Ģeker 
ilave edilerek veya edilmeden, tekniğine göre gazlı veya gazsız olarak üretilen 
içecektir. 

Meyveli Ģurup: Meyve suyu ve/veya meyve püresi ve/veya bunların konsantresi 
ve/veya meyve tozu, su ve/veya diğer bileĢenler ile Ģeker ilave edilerek veya 
edilmeden tekniğine göre üretilen ve meyveli içecek hazırlanmasında kullanılan koyu 
kıvamlı üründür. 

Meyveli içecek tozu: Meyve suyu ve/veya meyve püresi ve/veya bunların konsantresi 
ve/veya meyve tozu ve/veya diğer bileĢenler ile Ģeker ilave edilerek veya edilmeden 
tekniğine göre üretilen ve meyveli içecek hazırlanmasında kullanılan toz üründür. 

Tonik: Su, Ģeker, kinin ve/veya narincin ile tekniğine göre üretilen ve karbondioksit ile 
gazlandırılmıĢ olan içecektir. 

Yapay soda: Sulara, sodyum bikarbonat eklemek suretiyle, tekniğine göre hazırlanan 
karbondioksit ile gazlandırılmıĢ üründür. 

Kodeksteki tanımlamalar incelendiğinde alkolsüz içeceklerin gazlı ve gazsız olarak 
üretildiği ve iki ana gruba ayrıldığı görülmektedir. 

Literatürlerde rastlanan bir diğer sınıflandırma ise aĢağıdaki Ģekildedir.  

1. Gazlı içecekler 

-Kola 

-Yapay soda 

-Tonik 

2. Gazsız içecekler 

- Konsantre (Diluatable) içecekler 

- Ġçime hazır (Ready-to-Drink) içecekler 

1- ALKOLSÜZ ĠÇECEK ÜRETĠMĠNDE KULLANILAN MADDELER VE KATKILAR 

Alkolsüz içecek üretiminde kullanılan bileĢenler ve katkılar ürün çeĢidine göre farklılık 
göstermektedir. 

1.1. Su 

Su, alkolsüz içeceklerin ana bileĢenidir ve yaklaĢık olarak % 85-95 oranında bulunur. 
Diğer ingrediyenler arasında taĢıyıcı rol oynar. Alokolsüz içeceklerin kalitesini 
etkileyen en önemli bileĢen olrak kabul edilmektedir. Bu nedenle alkolsüz içecek 
üretiminde kullanılacak suyun belirli özellikte olması gerekmektedir. Ġçeceğin lezzet, 
görünüĢ, karbonizasyon ve diğer özelliklerine etkisi bulunmamalıdır. Alkolsüz içecek 
üretiminde kullanılacak su;  

- Organik madde, çözünmüĢ oksijen, mikroorganizma, yüksek düzeyde element ve 
mineral tuzları madde içermemeli 
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- Kötü tat ve koku bulundurmamalı 

- Renksiz ve berrak olmalıdır. 

Üretimin yapıldığı fabrikasının yerine, suyun kaynağına ve ürün spesifikasyonuna 
bağlı olarak kullanılacak suya bir takım iĢlemlerin uygulanması gerekebilir. ġehirleĢmiĢ 
bölgelerde Ģehir Ģebeke suyu tüketici talebini karĢılasa da üreticilere göre uygun 
özellikte değildir. Uygulanacak iĢlemler suyun kaynağına ve kimyasal bileĢimine göre 
yapılmaktadır. Koagülasyon ve filtrasyonla mikroskobik ve kolloidal bileĢenlerin 
uzaklaĢtırılması, yumuĢatma ve pH düzenlemesi (özellikle alkaliliğin azaltılması) su 
kalitesinin düĢük olması durumunda uygulaması gerekli iĢlemlerdir. Suda sertlik 
kalsiyum ve magnezyum tuzlarının varlığıyla ilgilidir. CaCO3 eĢdeğeri/l su sertliğini 
ifade eder. Alkolsüz içecek üretiminde yumuĢak (< 50 mg eĢdeğeri CaCO3/l) ve orta 
sertlikte (50-100 mg eĢdeğeri CaCO3/l) suların kullanımı uygundur. Suyun 
saflaĢtırılmasında koagülant (Al2(SO4)3, Fe2(SO4)3) ve klorin uygulaması yapılabilir. 
Koagülant yabancı maddelerin absorplanarak uzaklaĢtırılmasını sağlarken klorin 
sterilize etmektedir. Su filtrelerden geçirilerek kalıntılar uzaklaĢtırılır. 

Suda bulunan kompleks inorganik hidroksitler veya silikatlar içeceğin karbonizasyonu 
sırasında dolum baĢlığında köpürmeye ve dolum hacminde hataya neden olur. Gazsız 
içeceklerde küçük partiküllerin aglomerasyonu sonucunda tortu görülür. Suda 
bulunabilecek humik madde, algal polisakkaritler ve polipeptitler, protozoalar ve 
mikrobiyal kontaminant depolama sırasında alkolsüz içeceklerin pH‘sı ve diğer 
bileĢenlerin etkisiyle kristal yapıda çökelti oluĢur. 

Toprakta bulunan bikarbonat, karbonat ve hidroksitlerinden ve kalsiyum, magnezyum, 
sodyum ve potasyum gibi alkali metallerden suyun alkaliliğinin artmasına neden olur. 
Yüksek alkalilik koagülasyon uygulamaları ve iyon değiĢimi ile düĢürülebilir. Azotlu 
gübrelerin kullanıldığı tarım alanlarında suların nitrat miktarının yüksek olduğu 
görülmektedir. Yüksek dozda nitratın teneke kutularda korozyona neden olmaktadır. 
Özellikle bebeklerde methemoglobinemiye neden olabileceği için suda nitrat miktarı 
azaltılmalıdır.  

1.2. Tatlandırıcılar 

Alkolsüz içeceklerin karakteristik özelliklerinin sağlanması bakımından önemli 
bileĢenlerdir. Yaygın olarak Ģekerler kullanılmaktadır. Ancak son dönemlerde kalorisi 
düĢük içecek üretmek amacıyla yoğun tatlandırıcılardan da yararlanılmaktadır. Yoğun 
tatlandırıcıların gerekli ağız hissini sağlayamaması nedeniyle tek baĢına alkolsüz 
içeceklerin tatlandırılmasında kullanılması mümkün olamamaktadır. Bu nedenle 
Ģekerlerle kombine olarak ya da bitkisel gum maddeleriyle kullanılması gerekmektedir. 

1.2.1. ġekerler  

Karbonhidrat bazlı tatlandırıcılar alkolsüz içeceklerde kullanılan tatlandırıcıların 
yaklaĢık olarak % 81‘ini oluĢturmaktadır. Karbonhidrat bazlı tatlandırıcılar tatlılık, ağız 
hissi, stabilite ve bazı durumlarda renk verme özellikleri sağlarlar. Alkolsüz içeceklerde 
yaygın olarak kullanılan Ģekerler sukroz, glukoz Ģrupları ve fruktoz Ģuruplarıdır. 

Sukroz (Sakkaroz): Sukroz Ģeker kamıĢı veya Ģeker pancarından sıvı veya kristal 
formda üretilen bir disakkarittir. Alkolsüz içecek üretiminde sıvı (67 briks) ya da kristal 
formdaki Ģeker kullanılabilmektedir.  
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Glukoz Ģurupları/glukoz Ģurubu: Glukoz Ģurubu ya da bir adıyla mısır Ģurubu 
niĢastanın kontrollü hidrolizi ile elde edilen D(-)glukoz, maltoz ve D-glukozun diğer 
polimerlerinden oluĢan konsantre sıvı bir solüsyondur. NiĢasta kaynağı olarak dünya 
genelinde mısır, buğday ve patates yaygın olarak kullanılmaktadır. NiĢastanın 
hidrolizinde hidroklorik asit veya enzim kullanılmaktadır. Hidroliz derecesi Dekstroz 
EĢdeğeri veya DE değeri ile ifade edilir. NiĢastanın DE değeri 0‘dır, tamamen hidrolize 
olması durumunda DE değeri 100 olmaktadır. Alkolsüz içecekler DE değeri 42-63 olan 
glukoz Ģurupları yaygın olarak kullanılmaktadır.  

NisaĢtanın enzimlerle kontrollü hidrolizi ve ticari izomeraz enzimleri ile glukozun 
fruktoza dönüĢtürülmesiyle yüksek fruktozlu mısır Ģurupları elde edilebilmektedir. 
Glukoz Ģurupları alkolsüz içeceklerde tatlılık ve ağız hissi vermek amacıyla 
kullanılmaktadır.  

Fruktoz (levüloz): Doğada birçok meyvede ve balda bulunur. Ticari olarak sükrozun 
glukoz ve fruktoza hidrolize edilmesi ve saflaĢtırılması ile elde edilir. Fruktoz kristal ya 
da Ģurup formunda kullanılabilir. Fruktoz, diğer yoğun tatlandırıcılarla sinergist etki 
gösterdiği için tat profilini geliĢtirmek amacıyla düĢük dozda kullanılabilmektedir. 
Vücutta absorpsiyonu ve metabolize edilme hızı yavaĢ olduğu için diyabetik ürünler 
için uygundur.  

1.2.2. Yoğun Tatlandırıcılar 

Alkolsüz içeceklerde yoğun tatlandırıcıların kullanımı 1985-2004 yıllarında çok hızlı bir 
Ģekilde artmıĢtır. Alkolsüz içeceklerde yaygın olarak kullanılan yapay tatlandırıcılar 
asesülfam-K, aspartam, alitam, siklamat, neohesperidin dihidrokalkon, sukraloz, 
neotam, sakkarin ve siteviosittir.  

Asesülfam-K: 6-methyl-1,2,3-okzathiazine-4(3H)-one-2,2,dioksitin potasyum tuzudur. 
Kimyasal olarak asetik asitten elde edilir. Beyaz ve kristal yapıdadır. Yüksek 
konsantrasyonda kullanılması durumunda acı tat vermektedir. Aspartam, siklamat, 
glukoz, fruktoz, sukroz ve sukraloz ile sinerjist olarak kullanılır. Diğer alkolsüz içecek 
bileĢenlerine karĢı inerttir. Alkolsüz içeceklerde maksimum kullanım düzeyi 350 
mg/l‘dir. Bu nedenle arzu edilen tatlılığın sağlanması için diğer tatlandırıcılarla 
kombinasyon halinde kullanılır.  ADI değeri 9 mg/ kg vücut ağırlığıdır.  

Aspartam: Genel ismi N-α-aspartil-L-fenilalanin methilester‘dir. L-aspartik asit ve L-
fenil alanin metil ester bağıyla bağlanmasıyla elde edilir. Beyaz kristal yapıdadır. Tat 
profili sukroza benzer. Sukrozdan 200 kat daha tatlıdır. Sakkarin, siklamat, steviosit, 
asesülfam K ve fruktozla sinerjist etki gösterir. Alkolsüz içeceklerde maksimum 
kullanım dozu 600 mg/l‘dir. Sıcaklık ve pH değerine bağlı olarak parçalanmaya 
uğrayabilir ve tatlılığında azalma meydana gelebilir. Aspartam vücutta aspartik asit, L-
fenilalanin ve metanole metabolize edilir. Fenilketonuri rahatsızlığı olan bireyler için 
aspartam kullanılan alkolsüz içeceklerin etiket bilgileri arasında aspartam içerdiği ile 
ilgili bir ibarenin bulunması gerekmektedir. ADI değeri 40 mg/kg vücut ağırlığıdır.  

Alitam: Genel ismi L-α-aspartyl-N-(2,2,4,4-tetramethyl-3-thetanyl)-D-alaninamid‘dir. 
Suda çözünürlüğü yüksek beyaz kristal yapıdadır. Sukrozdan 2000 kat daha tatlıdır. 
Tat kalitesi sukroz ve aspartama benzerdir. Kalori değeri 1.4 cak/g‘dır. ADI değeri 0.1 
mg/kg vucüt ağırlığıdır.  
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Siklamat: Genel ismi siklohekzilsülfamattır. Yaygın olarak sodyum tuzu kullanılır. 
diğer tatlandırıcılarla kombinasyon halinde kullanılması durumunda tatlandırıcı kalitesi 
önemli ölçüde artar. Asesülfam, aspartam, sakkarin ve sukraloz ile sinerjist etki 
gösterir. Pastörizasyon, UHT uygulaması ve 2-7 pH aralığında stabildir. Bu nedenle 
alkolsüz içeceklerde kullanımı uygundur. Alkolsüz içeceklerde maksimum kullanım 
miktarı 250 mg/l‘dir. 

Neohesperidin Dihidrokalkon: Turunçgil meyvelerinden özellikle portakal ve limonda 
bulunan bir flavanoiddir. Ağızda kalıcı meyankökü tatı bırakması alkolsüz içeceklede 
kullanımını sınırlandırmaktadır. Alkolsüz içeceklerde maksimum kullanım miktarı 30 
mg/l‘dir.  

Sukraloz: Genel ismi 4,1‘,6‘-trichloro-4,1‘,6‘-trideoxygalactosucrose‘dur. Sukrozun 
kimyasal türevidir. Asesulfam K, siklamat, sakkarin ve steviositlerle sinerjist etki 
gösterir. Aspartamla karıĢım halinde kolada kullanımı tatlılığını artırır. ADI değeri 15 
mg/kg‘dır. 

Neotam: Genel ismi N-[N-(3,3-dimetilbutil)-L-α-aspartil]-L-phenilalanin-1-methil 
ester‘dir. Aspartamdan türetilmiĢtir. Sukrozdan yaklaĢık olarak 8000 kat daha tatlıdır. 
Bu nedenle alkolsüz içeceklerde son derece düĢük miktarda kullanılır. L-fenilalanin 
içermesi nedeniyle fenilketonuri rahatsızlığına karĢı kullanımında dikkatli olunmalıdır.  

Sakkarin: Genel ismi 1,2-benzisothiazolin-3-one-1,1-dioxide‘dir. Sodyum tuzu 
alkolsüz içeceklerde yaygın olarak kullanılır. Çözünürlüğü ve proses koĢullarına karĢı 
stabilitesi çok iyidir. Yüksek konsantrasyonlarda metalik tat oluĢmaktadır. Fruktoz, 
aspartam, siklamat ve sukralozla sinerjist etki gösterir. Alkolsüz içeceklerde 
maksimum kullanım miktarı 80 mg/l‘dir. 

Tomatin: Katemfe adı verilen bitkinin meyvelerinin ekstrakte edilmesiyle elde edilir. 
Asesülfam-K, sakkarin, steviosit ile sinerjist etki gösterir. Yüksek sıcaklıkta stabilitesini 
kaybeder. Ġçeceğin yapısında bulunan bazı yapay renk maddeleriyle etkileĢime 
girebildiği kaydedilmektedir.  

Steviosit: Stevia Rebaudiana Bertoni yapraklarından ekstrakte edilen steviosit 
higroskopik beyaz bir tozdur. Aspartam, fruktoz ve sukralozla steviya ekstraktının tat 
profili geliĢebilmektedir. Gazlı içeceklerde uzun süreli depolama testlerinde stabil 
olduğu görülmüĢtür. 

Son yıllarda gerek tatlandırıcı etki sağlanması gerekse bağırak sistemindeki olumlu 
etkileri göz önünde bulundurularak fonksiyonellik kazandırması amcıyla alkolsüz 
içeceklerde inulin, frukto-oligosakkari/oligofruktoz, trehaloz, polidekstroz ve tagatoz da 
kullanılmaya baĢlanmıĢtır. 

1.3. Asitler 

Ġçecek formülasyonlarının önemli bir bileĢeni olan asitler ağız salgısını stimule etmesi 
sayesinde susuzluğu gidericidirler. pH‘yı düĢürmesi nedeniyle koruyucu olarak görev 
alabilir. Lezzeti artırıcı rol oynar. BütillenmiĢhidroksianisol (BHA), 
bütillenmiĢhidroksitoluen (BHT) ve askorbik asit gibi antioksidanlarla sinerjist etki 
göstererek renk açılmasını ve ransiditeyi önleyer. Gazlı içeceklerde asitliği 
düzenleyicilerin ekstra köpürme, ağız hissi, aroma ve keskinlik sağladığı 
kaydedilmektedir. Gazlı alkolsüz içecekler karbondiksitden dolayı karbonik asit 
içermektedir ve ağızda bıraktığı keskin tat karbonik aside dayandırılmaktadır. Sitrik 
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asit, tartarik asit, fosforik asit, laktik asit, asetik asit, malik asit, fumarik asit, askorbik 
asit alkolsüz içeceklerde yaygın olarak kullanılan asitliği düzenleyicilerdir.  

Sitrik asit: Meyve aromalı içeceklerde en yaygın kullanılan asitliği düzenleyicidir. 
Birçok meyve aroması ile uyumluluk gösterir. Limon, kayısı, maviyemiĢ, Ģeftali, armut, 
çilek gibi birçok meyvede bulunur. Ticari olarak limon, bergamot, misket limonunun 
preslenen suyunun konsantre edilmesi ve sitrik asidin kalsiyum tuzu Ģeklinde 
çöktürülmesiyle elde edilmekteyken günümüzde ise glukoz ve diğer Ģekerlerden 
enzimatik yollarla üretilmektedir.    

Tartarik asit: Yaygın olarak üzümde bulunur. Sitrik aside göre daha keskin bir 
aroması olduğu için daha düĢük dozlarda kullanılır. ġarap fermentasyonu sırasında 
elde edilen tartaratlardan izole edilebilir. Sert sularda çözünmez formdaki tartaratları 
oluĢturması nedeniyle çökelme eğilimi gösterebilir.  

Fosforik asit:  Gıdalarda asitliği düzenleyici olarak yaygın bir Ģekilde kullanılan tek 
inorganik asittir. Üzüm ve misket limonu gibi bazı meyvelerde fosfat formunda bulunur. 
Alkolsüz içecek endüstrisinde kola aromalı içeceklerde yaygın olarak kullanılır. 
Tartarik ve sitrik asitten daha kuru, keskin aromaya sahiptir. Bu nedenle meyveli 
içeceklerin dıĢındaki içeceklerde kullanılır. 

Laktik asit: Doğada yaygın olarak bulunan asitlerden biridir ve gıda endüstrisinde 
fazlaca kullanılmaktadır. Ġçeceklerde kullanımı sınırlıdır. Diğer asitlere göre daha 
yumuĢak bir tadı vardır ve alkolsüz içeceklerde asitliği düzenleyiciden çok aroma 
modifiye etme ve artırma amacıyla kullanılmaktadır. NiĢasta ve melastan laktik asit 
fermentasyonu yoluyla üretilir.  

Asetik asit:  Sirke karakteri istenen ürünle dıĢında içeceklerde kullanımı sınırlıdır. 

Malik asit: Doğada ve özellikle elmada yaygın olarak bulunur. Turunçgillerde sitrik 
asitten sonra en fazla bulunan asittir.  Asitlik olarak sitrik asitten daha güçlüdür ve 
fakat daha yumuĢak bir meyve aroması vardır. Beyaz kristal formadadır ve suda 
çözünürlüğü yüksektir. Sitrik asitten higroskopik özelliği nedeniyle daha az uzun raf 
ömrü ve depolama stabilitesi vardır. Malik asidin kalsiyum ve magnezyum tuzunun 
çözünürlüğünün yüksek olması, sert sularda kullanımında sorun oluĢturmamaktadır. 
Meyve aromalı gazlı içecekler baĢta olmak üzere çok çeĢitli ürünlerde kullanılır. DüĢük 
kalorili içeceklerde asitliği düzenleyici olarak elmalı içeceklerde aroma geliĢtirici, 
meyve aromalı gazlı ve gazsız içeceklerde ise renk stabilize edici olarak tercih edilir. 
Malik asit bazı Ģeker ikamelerinin oluĢturduğu kötü lezzeti maskeler. Sitrik asitle 
kombine halde kullanımı daha iyi lezzet özellikleri sergiler.  

Fumarik asit: Ġngiltere ve Avrupa Birliği ülkelerinde alkolsüz içeceklerde doğrudan 
kullanımına izin verilmemektedir. Meyve, çay ya da bitki bazlı instant tozlarda belirli 
limitlerde kullanılabilir.  Diğer ülkelerde asitliği düzenleyici olarak kullanımına izin 
verilmektedir. Gazlı Ģekerli sularda, sularda ve Ģekerli sularda sitrik asitle kombine 
olarak kullanılabilir.  

Askorbik asit: Alkolsüz içeceklerde askorbik asit (C vitamini) sadece asitliği 
düzenleyici ve aynı zamanda stabilizör olarak görev yapar. Antioksidan özelliği 
sayesinde aroma bileĢenlerini oksitlemeden koruyarak raf ömrü uzamıĢ olur. Alkolsüz 
içeceklerde azo boyaları bulunması durumunda ıĢık katalizörlü parçalanma 
sonucunda renkte açılma görülebilmektedir. 
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1.4. Aroma maddeleri:  

Alkolsüz içeceklerde aroma maddeleri seker, asit gibi bileĢenlerle tadın geliĢrilmesi ve 
kalitenin artırılmasıdır. Aroma maddeleri, içeceğe karakteristik tat ve koku veren verir 
Gazlı içecek üretiminde kullanılan aroma maddeleri, içecek içerisinde iyi çözülebilir 
nitelikte olması ve içecek bileĢenlerine karĢı yapılarını korumaları gereklidir. Ġçeceğin 
aroması hem içeceğin cinsine özgü kimliğinin belirlenmesini sağlar. Tüketicinin ilgisini 
çekme noktasında duyusal profilinin bir parçasıdır. Ürün çeĢidine göre aroma maddesi 
farklılık gösterir. Yaygın olarak kullanılan aroma maddesi kola aromasıdır. Kola 
aroması, kola kökü ekstraktı, % 10 kadar kafein ve bir esans karıĢımından oluĢur. 
Koladan sonra en çok kullanılan aroma meyve aromasıdır. Aroma olarak meyvenin 
kendisi veya esansı kullanılabilmektedir. Meyvelerden ekstraksiyon eldesinde solvent 
önemlidir. Sıolvent seçiminde aroma bileĢenlerinin yapısı dikkae alınmalıdır. Oksijen 
içeren bileĢikler metanolde, hidrokarbon içerenler pentan veya hekzanda iyi çözünür. 
Yüksek kaliteli bir esans metanol ve pentan ya da metanol hekzan karıĢımı ile 
sağlanır. Konsantre aroma eldesi için metanol distilasyonla uzaklaĢtırılır.  

Alkolsüz içeceklerde kullanılan aromalar genel olarak suda çözünebilen ve suda 
dağılabilen olmak ikiye ayrılır. Suda çözünebilen aromalar aroma karıĢımları, aroma 
esansı ve aroma ekstraktı olarak bulunmaktadır.  

Aroma karıĢımları, etil alkol veya propilen glikol gibi uygun bir taĢıyıcı solvent 
sistemlerinde çözündürülür.  BileĢenlerin etkileĢimi ve stabilite kazanması için kısa bir 
olgunlaĢma periyodu gerekir. Aldehitler, ketonlar, laktonlar, fenoller, terpenler ve 
türevleri denge karıĢımı oluĢturmak için etkileĢime girebilir.  

Aroma esansı, sulu alkol karıĢımı ile yağ karıĢımının yıkanması ile hazırlanan 
geleneksel aroma üründür. Bu iĢlem düĢük sıcaklıklarda (5-10 C) kesikli veya sürekli 
olarak gerçekleĢtirilir. Bu ekstraksiyon iĢleminde sulu faz aroma olarak kullanılır.  

Aroma ekstraktı botanik materyalden solvent ekstraksiyonu ile edilen sıvıdır. 
Geleneksel olarak öğütülmüĢ materyal solvent sistemiyle (genellikle etilalkol+su) 
ekstrakte edilir.  

Suda dağılabilen aromalar, yaygın olarak emülsiyon olarak ifade edilir ve içecek 
sistemlerine yağda çözünen aromalar ilave edileceğinde tasarlanır.  

1.5. Renk maddeleri 

Renk maddeleri alkolsüz içeceklerin doğrudan duyusal özellikleriyle ilgisi yoktur ancak 
tüketici tarafında kabulünde önemlidir. Kırmızı renkler içeceğin çilek, böğürtlen gibi 
meyveli turuncu-sarı turunçgil aromalı, mavi-yeĢil nane aromasını ve kahverengi kolalı 
olduğu algısını destekler. Meyve içeren alkolsüz içeceklerde doğal renginin ısı 
etkisiyle yok olması veya hazırlanan içecekte zayıf kalması durumunda rengin 
düzenlenmesi gerekli olabilir. Alkolsüz   içecekler için uluslar rası renk maddesi listesi 
bulunmamaktadır. Alkolsüz içeceklerin formülasyonlarında kullanılacak 
renklendiricilerin asitler, aromalar, antioksidanlar ve koruyucuların bulunması 
durumunda performansı dikkate alınmalıdır. Renklendriciler genel olarak doğal, doğala 
özdeĢ ve yapay olmak sınıflandırılır. Yapay renklendiriciler özellikle azo boyaları renk 
verme dereceleri, son üründeki stabiliteleri dikkate alındığında alkolsüz içeceklerde 
yaygın olarak kullanılmaktadırlar. Tablo 1‘de alkolsüz içeceklerde kullanımına izin 
verilen bazı renk maddeleri ve özellikleri yer almaktadır.  
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Tablo 1: Alkolsüz içeceklerde kullanımına izin verilen yapay renklendiriciler 

Renk E-kodu Renk stabilitesi Renk katkısı 

IĢık  Isı  Asit   

Quinoline yellow E 104 Ġyi Ġyi  Çok iyi YeĢilimsi sarı 
Tartrazin E 102 Ġyi Ġyi  Çok iyi Limon Sarı 
Sunset Yellow E 110 Ġyi Ġyi  Çok iyi Portakal rengi 
Carmoisine  E 122 Ġyi Ġyi Ġyi Mavimsi kırmızı 
Ponceau 4R E 124 Ġyi Ġyi Ġyi Parlak kırmızı 
Patent blue FCF E 131 Ġyi Ġyi Zayıf Parlak mavi 
Indigotine E 132 Açık Zayıf Açık Koyu mavimsi 

kırmızı 
Brilliant blue FCF E 133 Ġyi Ġyi Ġyi YeĢilimsi mavi 
Green S E 142 Açık Ġyi Ġyi YeĢilimsi mavi 

Son yıllarda yapay renklendiriciler alternatif olarak doğal renklendiriciler de 
kullanılmaya baĢlanmıĢtır. Antosiyaninler, klorofiller, karotenoidler bunlardan 
bazılarıdır. Ancak stabliteleri nedeniyle son üründe renk kusurları görülebilmektedir. 
Antosiyaninler canlı kırmızı, mavi ve mor renkli doğal bir renk vermektedir. Fakat ıĢık, 
askorbat ve sülfitlerle renkte açılma görülebilmektedir. Klorofiller ıĢık ve aside karĢı 
hassastır. Karotenoidler özellikle yapay olanları stabildir, yağda çözünebilir ve alkolsüz 
içecek formülasyonlarında bu özelliği dikkate alınmalıdır. Kola gibi koyu renkli alkolsüz 
içeceklerin renklendirilmesinde karamel (özellikle IV ve amonyum sülfit tipi) 
kullanılmaktadır. Depolama sırasında stabilitesi yüksektir ve alkolsüz içeceklerde 
güvenli olarak kabul edilir.  

1.6. Koruyucular: 

Koruyucu maddeler gıdayı mikroorganizmaların sebep olduğu bozulmalara karĢı 
koruyarak raf ömrünü uzatan kimyasal maddelerdir. Alokolsüz içecekler ortam olarak 
birçok mikroorganizma için substrat bulundurur. Kükürtdioksit 20 mg/l, benzoik asit 
150 mg/l, sorbik asit 300 mg/l ve benzoik asit/sorbik asit kombinasyonu 150/250 mg/l 
miktarında alkolsüz içeceklerde kullanımına izin verilen koruyuculardır.  Karbondioksit 
koruyucu olarak ilave edilmese de mikroorganizma geliĢmesini inhibe edici özelliği 
vardır. Bu nedenle gazlı içeceklere kısa süreli depolama uygulanacaksa koruyucu 
ilave edilmesine gerek yoktur. 

Kükürtdioksit: Genellikle sodyum metabisülfit tuzu Ģeklinde kullanılır. pH‘nın 4‘ün 
altında olması durumunda maya, küf ve gram pozitif bakterilere karĢı koruyucu etkisi 
yüksektir. Alerjenik olup astım hastalarında düĢük dozlarda astım ataklarına neden 
olabilmektedir. 

Benzoik asit ve benzoatlar: Benzoik asit meyve ve sebzelerin yapısında doğal olarak 
bulunur. Ticari olarak kimyasal sentez yoluyl elde edilmektedir. Saf benzoik asit beyaz 
kristal yapıdadır. Suda çözünürlüğü yüksektir. pH 3‘ün altında aktivitesi yüksektir. SO2 
ile sinerjist etki gösterir. Alerjik reaksiyonlar gösterdiği kaydedilmiĢtir.  

Sorbik asit ve sorbatlar: Dünya genelinde en yaygın kullanılan koruyuculardır. 
Genellikle sodyum, potasyum veya kalsiyum tuzları kullanılır. Alkolsüz içeceklerde ise 
potasyum sorbat en yaygın kullnılanıdır.  
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1.7. Karbondioksit  

CO2 renksiz ve kokusuz bir gazdır ve havadan ağırdır. Yanıcı ve yakıcı değildir. 
Çözünürlüğü sıcaklık ve basınçla değiĢiklik göstermektedir. Gerçekte karbonik asidin 
susuz formudur. Suda çözündüğü zaman asidik reaksiyon gösterir. Sıcakta karbonik 
asit, CO2 ve suya ayrıĢmaktadır. CO2 doğada yaygın olarak bulunmaktadır.  

  CO2            +  H2O     H2CO3 

  (Karbondioksit)              (Su)                (KarbonikAsit) 

Gazlı alkolsüz içeceklerde içeceğe karakteristik özellik kazandırır. Ġçeceğe tat 
kazandırmasının yanısıra koruyucu özellik de sağlar. Karbondioksit içeceğin ferahlatıcı 
etki sğlar. Ġçecekte bulunan çözünmüĢ bileĢenlerin kana geçiĢ hızını artırır. Ġçeceğin 
içindeki karbondioksitin bir kısmı solunumla dıĢarı atılırken bir kısmı sindirim sistemine 
ulaĢır ve hızlıca emilir ve vücuttan aılmak üzere akciğerlere taĢınır. Karbondioksit katı, 
sıvı ve gaz yakıtların yakılması sonucu olusan gaz karıĢımından, fermentasyon 
endüstrilerinde yan ürün olarak ve karbonatların oksitlere kalsine edildigi kireç fırın 
iĢletmelerinde olmak üzere 3 yöntemle üretilmektedir.  

1.8. Stabilizörler  

Stabilizörler, ağız hissi oluĢumu için viskoziteyi artırma ve katı parçacıların dağılması 
için kullanılırlar. Alkolsüz içeceklerde kullanılan stabilizörler aljinatlar, karragenan 
bitkisel gumlar, pektin, karboksimetilselüloz, ksantan, tragakant, guar, gam arabiktir. 

1.9. Antioksidanlar  

Ġçeceklerde depolama sırasında en yaygın görülen problem bileĢenlerin 
oksitlenmesidir. ÇözünmüĢ oksijenin bulunması durumunda hem renk hem de aroma 
maddeleri oksitlenebilmektedir. Okidasyona açık ürünlerin formulasyonlarına 
antioksidan ilave edilmelidir. Yağ bazlı, suda dağılabilen aromaların korunması için 
BHA ve BHT gibi yağda çözünen antioksidanların ilave edilmesi edilebilmektedir. 
Askorbil palmitat ve sodyum kasiyum tuzları tokoferolce zengin ekstraktlar yağ bazlı 
sistemlerde son yıllarda kullanılan antioksidanlardandır. Askorbil palmitat ve alfa-
tokoferollerin kombine halde kullanılması sinerjist etki oluĢturmaktadır.  

1.10. Kalsiyum di sodyum EDTA  

Metal iyonları oksidasyona neden olma ve aroma bileĢenlerini parçalanmasını katalize 
ederek içeceklerin stabilitesini bozabilmektedir. Metal iyonlarının uzaklaĢtırılması 
özellikle depolama sırasında stabiliteyi artırarak raf ömrünü uzatmaktadır. Etilen 
diamin tetraasetik asidin tuzunun karıĢımı olan kalsiyum di sodyum EDTA Hammadde 
ve sudan gelen metal iyonlarını bağlayarak uzaklaĢtırıcı etki gösterir. 

2. ÜRETĠM 

Alkolsüz içecek üretiminde içecek çeĢidine göre farklı üretim metotları 
kullanılabilmekterdir. 

2.1. Gazsız içecek üretimi 

2.1.1. Konsantre (Dilutable) gazsız alkolsüz içecek üretimi: 

Konsantre alkolsüz içecek üretiminde üretim sorunlarının ortadan kaldırılması için 
bileĢenlerin doğru bir sırada ilave edilmesi gerekir. Ġlk sırada su ve buna SO2 dıĢındaki 
koruyucular ilave edilir. Daha sonra karbonhidratlar ve meyve bileĢenleri eklenir. 
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Sırasıyla asitliği düenleyici, renklendirici, aroma maddeleri ve diğer bileĢenler ilave 
edilir. Konsantre (dilutable) karıĢımlama iĢleminde paslanmaz çelik kazanlar kullanılır.  

Konsantre alkolsüz içeceklerde pastörizasyon genellikle 85-90 
o
C‘de 30-60 sn 

Ģeklindedir. Meyve parçacıkları içeren içecekler 3-4 mm boĢluklu plakalı 
pastörizatörlerde veya tübüler pastörizatörlerde pastörize edilmelidir. Pastörize ürün 
dolum yapılıncaya kadar temiz veya aseptik bir tankta depolanmalıdır. Bir diğer 
pastörizasyon yöntemi olan ambalajda pastörizasyon, koruyucu içermeyen ürünlerin 
üretiminde kullanılır. konsantre alkolsüz içecekler mikrobiyal kontaminasyona çok açık 
ürünler olduğu için koruyucu ilave edilir. Koruyucu içermeyen ürünlerin etiket 
bilgilerinde soğukta muhafaza edilmesi gerektiği ve raf ömrünün az olduğu 
belirtilmelidir. Ambalajda paztörizasyon uzun zamn alan aĢamalı bir pastörizasyondur. 
Üründe oluĢacak termal Ģokun önlenmesi için ambalajlanan içecek 40 

o
C‘ye ısıtılır ve 

daha sonra 70 
o
C‘de 20 dak olacak Ģekilde pastörize edilir. Ġlk aĢamada 40 

o
C‘ye daha 

sonra ise 20 
o
C‘ye olmak üzere üzere 2 aĢamalı soğutma uygulanır. PiĢmiĢ tat ve aĢırı 

esmerleĢmenin önlenmesi için son ürünün sıcaklığının 20 
o
C‘nin altında olması istenir. 

Üründe fiziksel bir stabilite sağlanması için homojenizasyon iĢlemi gerçekleĢtirilebilir. 
Bazı üreticiler bileĢen seçimi ile homojenizasyon iĢlemine gerek duymadan üretim 
yapabilmektedir. Homojenizasyon uygulanacak ise 50-100 bar basınçta bir 
homojenizatör kullanılabilir. Polietilen tereftalat (PET) ĢiĢeler yaygın olarak 
ambalajlamada kullanılır. ġekil 1‘de konsantre alkolsüz içecek üretim akıĢ eması yer 
almaktadır.  

 

 BileĢenler   

  

 

  

 KarıĢımlama  Dolum-Ambalajlama 

  

 

  

 Pastörizasyon  Pastörizasyon 

  

 

  

 Homojenizasyon   

  

 

  

 Dolum-Ambalajlama   

    

ġekil 1. Konsantre alkolsüz içecek (dilutable) üretim akıĢ Ģeması 
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1.1.1. Ġçmeye hazır (ready-to-drink) gazsız alkolsüz içecek üretimi 

ġekil 2‘de aseptik ve aseptik olmayan içime hazır gazsız içecek üretimi yer almaktadır. 
Ġçime hazır gazsız içeceklerin formülasyonları ve üretimleri genellikle konsantre 
alkolsüz gazsız içeceklerde olduğu gibidir. En önemli fark ise seyreltme iĢleminin 
tüketici tarfından değil de üretici tarafından yapılmasıdır.  Aseptik olarak 
ambalajlanmamıĢ gazsız içime hazır içeceklerde en önemli problem mikrobiyal 
kontaminasyondur. SO2 ilavesi ile uzun yıllar bu sorun ortadan kaldırıĢmıĢtır. Ancak 
içime hazır alkolsüz içeceklerde SO2 kullanımının yasaklanması bu tip içeceklerin 
aseptik dolumla üretilmesini teĢvik etmiĢtir. Ambalajlamada çoğunluka tetrapak karton 
kutular kullanılır. 

  

     BileĢenler  BileĢenler 

   

   

ġurup üretimi  ġurup üretimi 

   

   

Pastörizasyon  Pastörizasyon 

   

   

Seyreltme  Seyreltme 

   

   

Dolum  

Aseptik KoĢullarda Dolum 

(Ambalaj Materyalinin 

hazırlanması, dolum ve 

kapama) 

  

 

 

Ambalajlama  Ambalajlama 

                  (a)                       (b) 

             

ġekil 2. Ġçime hazır alkolsüz içecek üretimi: Aseptik olmayan (a) ve aseptik (b) üretim 
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1.2. Gazlı alkolsüz içecek üretimi 

Gazlı alkolsüz içecekler su ve Ģurup karıĢımı olarak hazırlanır. ġeker bazlı Ģuruplar 
genellikle 67 Brikste Ģeker Ģurubu, sitrik asit, aroma ve renk maddeleri, koruyucu ve 
su içerir. Bu bileĢenler hassas bir Ģeklde tartılarak karıĢtırma tankına eklenir. ġurup, 
su ve karbondioksit uygulaması için karıĢımlamaya gönderilmeden önce hazırlanmıĢ 
olmalıdır. Bu iĢlem Ģurup odaları adı verilen birimlerde gerçekleĢtirilir. ġurup ve su 
dozajlamada genellikle flowmetreler kullanılır (ġekil 3). ġurup kütle flowmetresi su ise 
hacim flowmetresi ile dozajlanır.  ġekil 4‘de dozajlamada kullanılabilen Mojonnier 
sistemi görülmektedir. Bu sistemde Ģurup sabit orifizle ölçülürken su hareketli orifiz ile 
beslenmektedir. 

 

ġekil 3. Flow metre ile ürün hazırlama 

 

ġekil 4. Mojonnier karıĢımlama sistemi 
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ġurup bileĢenleri  Su 

   

   

ġurup hazırlama  Deaerasyon 

   

   

 KarıĢımlama  

   

   

 Karbonizasyon  

   

   

 Dolum  

   

ġekil 5. Gazlı alkolsüz içecek üretimi 

Deaerasyon: Üründe bulunan hava, karbonlama iĢleminin hatalı yapılması ve bu 
nedenle üründe bozulmaya neden olabilmektedir. Üründe hava miktarının 0.5 
ppm‘den daha düĢük olması amaçlanır. Böylece raf ömrü uzatılarak dolumdan 
kaynaklanan hatalar minimize edilir. Deaerasyon son üründen çok karıĢımlama 
iĢleminden önce suya uygulanmaktadır. Modern iĢletmelerde Ģurup hazırlamada 
kullanılan su da dahil olmak üzere tüm kullanılacak sulara deaerasyon uygulanır. 
KarıĢımlama tankında hava miktarını azaltmak için tüm sıvıların dip kısmından 
verilmesi hava giriĢini azaltacaktır.  

 

ġekil 6. Karbonlama sistemleri 
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Karbonizasyon: ġekil 6‘da farklı karbonlama sistemleri Ģematik olarak 
gösterilmektedir. Son ürün karbondioksit gazı ile basınçlandırılmıĢ bir tanka beslenir. 
AkıĢ hızı ve karbondioksit basıncı etkin bir karbonizasyon için son derece önemlidir. 
Sıvı yüzey alanının fazla olması sıvının daha fazla karbondioksite maruz kalması ve 
dolayısıyla sıvının daha fazla karbondioksit absorbe etmesini sağlayacaktır. 
Karbondioksit çoğunlukla sıvıya basınç altında verilir. Böylece sıvı küçük baloncukları 
daha kolay absorbe edecektir.  

Dolum: gazlı alkolsüz içecekler cam ya da teneke kutulara doldurulurlar. Ġlk üretildiği 
yıllarda tekrar kullanılabilir cam ĢiĢeler kullanılsa da günümüzde tekrar kullanılmayan 
cam ve polietilen tereftalat (PET) ĢiĢeler kullanılmaktadır.  

Dolum ekipmanları kapsamlı ve akıĢ hızı yüksek ve otomasyona bağlı sistemlerle 
yapılmaktadır. Dolum makinaları kullanılan ambalaj çeĢidine göre değiĢmektedir. 
Çoğunlukla rotari (döner) dolum makinaları kullanılmaktadır. Dolum iĢlemi 
karbondioksit kaybını en aza indirmek amacıyla 10-12 

o
C‘de yapılmaktadır.  

2. ALKOLSÜZ ĠÇECEKLER VE BESLENME 

Alkolsüz içecekler besinsel içeriğinden çok susuzluğu gidermek ve serinlemek 
amacıyla tüketilir. Bunun yanı sıra formülasyona bağlı olarak karbonhidrat, vitamin, 
mineral ve protein sağlayabilmektedir. 

Alkolsüz içecekler önemli bir su kaynağıdır. Soda ve düĢük kalorili içecekler dıĢında 
tüm alkolsüz içecekler tatlılık ve dolgunluk kazanması amacıyla Ģeker içerir. Proteince 
zenginleĢtirilmiĢ içeceklerde protein kaynağı olarak peynir altı suyu tozu gibi süt bazlı 
bileĢenler bulunur. Alkolüz içeceklerin yağ miktarı ihmal edilebilecek düzeydedir ve 
aroma maddesi gibi ingrediyenlerden kaynaklanmaktadır.  Vitamin ilavesi yapılmayan 
alkolsüz içeceklerde bulunan vitaminler antioksidan olarak ilave edilen ya da meyve 
bazlı içeceklerde meyveden gelen C vitamini ve renklendirici olarak ilave edilen A 
vitamini prekursör olan β-karotendir. Bunun yanısıra alkolsüz içecekler vitamin 
desteklemesine uygun gıdalardır.  Ancak bazı vitaminlerin yağda çözünmesi veya 
tiaminde olduğu gibi (etsi aroma vermesi) tat aroma bozulmasına neden olması 
alkolsüz içeceklerin vitamince desteklenmesini sınırlandırmaktadır. Alkolsüz içecekler 
sodyum, kalsiyum, magnezyum, potasyum, fosfat içerebilir ve mineralce 
zenginleĢtirme rahatlıkla yapılabilmektedir. Fakat aĢırı olması durumunda tuzlu, 
metalik tat ve laksatif etki görülebilmektedir.  

3. ALKOLSÜZ ĠÇECEKLER VE DĠġ SAĞLIĞI 

Alkolsüz içeceklerin özellikle çocuklarda diĢlere zarar verdiği ifade edilmektedir. 
Ağızda bulunan bakteri florası Ģekerleri organik asitlere dönüĢtürler. Böylece oluĢan 
asitler diĢlerde demineralizasyona ve aĢınmaya neden olur. DüĢük kalorili içecekler 
dıĢındaki alkolsüz içecekler mono ve disakkarit içerdikleri için ağızda bakteriler 
tarafından asit oluĢturulabilecek gıdalardır. Fakat alkolsüz içeceklerin hızlıca tükrük 
salgılanmasını sağlaması ve ağızda bulunma süresi çiğnenerek yenilen gıdalar ve 
sakızlara göre oldukça düĢük olması nedeniyle kuvvetli diĢ erozyonuna neden 
olmamaktadır. Aynı zamanda alkolsüz içecekler remineralizasyon için kalsiyum ve 
fosfat içerir. 

4. ALKOLSÜZ ĠÇECEKLERLE ĠLGĠLĠ YASAL DÜZENLEMELER 

Alkolsüz içeceklerle ilgili yasal düzenlemeler ülkelere göre farklılık göstermektedir. 
Türkiye‘de alkolsüz içecek üretimi ve kontrolü Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği‘nin 
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Alkolsüz Ġçecek Tebliği‘ne (2007/26) göre yapılmaktadır. Tebliğde alkolsüz içeceklerin 
tekniğine uygun ve hijyenik Ģekilde üretilmesi, hazırlanması, iĢlenmesi, muhafazası, 
depolanması, taĢınması ve pazarlanmasını sağlamak üzere bu ürünlerin özelliklerini 
yer almaktadır.  Tebliğe göre alkolsüz içeceklerde olması gereken özellikler Ģunlardır: 

- Alkolsüz içecekler tiplerine özgü tat, koku, renk ve görünüĢte olmalı, yabancı tat ve 
koku içermemelidir. 

- Ġçeceklerde üretimin doğasından kaynaklanabilecek etil alkol miktarı en çok 3,0 g/L, 
laktik asit miktarı en çok 0,6 g/L, uçucu asit miktarı en çok 0,4 g/L olmalıdır. 

- Ürünlerde kafein miktarı en çok 150 mg/L olmalıdır. 

- Ürünlerde kinin miktarı sülfat tuzu cinsinden en çok 85 mg/L olmalıdır. 

- Gazlı içeceklerdeki karbondioksit miktarı en az 2 g/L olmalıdır. 

- Enerjisi azaltılmıĢ alkolsüz içeceklerin hazırlanmasında Ģeker yerine veya Ģeker ile 
birlikte tatlandırıcı kullanılabilir. 

- Enerjisi azaltılmıĢ meyveli Ģuruplar hariç olmak üzere, meyveli Ģuruplarda 
refraktometrik katı madde miktarı en az % 60 olmalıdır. 

- Enerjisi azaltılmıĢ aromalı Ģuruplar hariç olmak üzere, aromalı Ģuruplarda 
refraktometrik katı madde miktarı en az % 60 olmalıdır. 

- Meyveli içeceklerde meyve oranı, gazlı olanlarda ağırlıkça en az % 4, gazsız 
olanlarda ise ağırlıkça en az % 10 olmalıdır. 

- Meyveli doğal mineralli içeceklerde meyve oranı, gazlı olanlarda ağırlıkça en az % 4, 
gazsız olanlarda ise ağırlıkça en az % 10 olmalıdır. 

- Meyveli içecek tozlarından elde edilen tüketime hazır durumdaki meyveli içecekte 
meyve oranı ağırlıkça en az %10 olmalıdır. 

- Aromalı Ģurup veya meyveli Ģurup kullanılarak elde edilen tüketime hazır durumdaki 
ürünlerin özellikleri, aromalı içecek veya meyveli içeceğin özelliklerine uygun olmalıdır. 

- Ġçecek tozları suda veya önerilen sıvı gıdada çözünmelidir. 

Tebliğe göre ―Gıdalarda Kullanılan Renklendiriciler Tebliği", "Türk Gıda Kodeksi - 
Gıdalarda Kullanılan Tatlandırıcılar Tebliği" ve "Türk Gıda Kodeksi - Renklendiriciler 
ve Tatlandırıcılar DıĢındaki Gıda Katkı Maddeleri Tebliği" uygun olması halinde katkı 
maddesi ve Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin Gıda Aroma Maddeleri Bölümüne 
uygun aromalar ilave edilebilir.  
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ÖZET 

Süt, memeden çıkar çıkmaz ortam Ģartlarına bağlı olarak birçok mikroorganizma 
tarafından az veya çok sayıda kontaminasyona uğramaktadır. Kontamine bu 
mikroorganizmalar çok kısa sürede süt bileĢenlerini bozup, raf ömrünü azaltmanın 
yanında, hem direk kendileri ve hem de üretebilecekleri toksinleriyle insanlara zararlı 
hale gelmektedir. Bu nedenlerle süt mamullerinin kalitesi ve her yönden sağlıklılığı ile 
güvenirliliği ise, öncelikle çiğ sütün kalitesine bağlıdır. Daha sonra ise kullanılan 
ingredientlerin kaynağına ve kalitesine, kullanılan katkı maddelerinin kaynağına ve 
kalitesine, uygulanan teknolojinin yeniliğine ve tam uygulanmasına, üretim yerinin 
hijyen ve sanitasyonuna, kullanılan alet ekipmanın hijyen ve sanitasyonuna, eğitimli 
personele, ambalajlama tekniğine, paketleme gerecinin çeĢidine ve kalitesine ve 
üretimden -tüketime kadar uygulanan soğuk zincirin etkinliğine ve devamlılığına 
bağlıdır. Bu makalede, çiğ süt ve kalitesi, kaynatılmıĢ süt ve kalitesi, pastörize süt ve 
kalitesi, sterilize süt ve kalitesi, kefir ve kalitesi, kımız ve kalitesi, yoğurt ve kalitesi, 
beyaz peynir ve kalitesi ile tereyağı ve kalitesi ele alınmıĢtır. 

Anahtar kelimeler: Çiğ süt, kaynatılmıĢ süt, pastörize süt, sterilize süt, kefir, kımız, 
yoğurt, peynir, tereyağı. 
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ABSTRACT 

As soon as milk is taken from cow‘s breast , depending on environmental conditions  it 
is more or less contaminated  by various microorganisms. These microorganisms that 
contaminated to milk, spoil components of milk in short time, and this reduce shelf life 
ok milk, both direct themselves and  becoming able to produce toxins harmful to 
humans.  For these reasons quality and reliability of dairy products primarily depends 
on the quality of raw milk. Then this is depend on source and quality of used 
ingredients, innovation and full implementation of applied technology, hygiene and 
sanitation of the manufacturing place, hygiene and sanitation of used instrument and 
equipment, trained personel, packaging technique, type and quality of packaging 
material, effectiveness and continuity of the applied cold chain from production to 
consumption . In this article raw milk and quality of raw milk, boiled milk and quality of 
boiled milk, milk, pasteurized milk and its quality, sterilized milk and its quality, kefir 
and its quality, koumiss and its quality, yoghurt and its quality, white cheese and its 
quality, butter and its quality  are discussed. 
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Keywords: Raw Milk, boiled milk, pasteurized milk, sterilized milk, kefir, koumiss, 
yogurt, cheese, butter. 

1.ÇĠĞ SÜT ve KALĠTESĠ 

Çiğ sütün kalitesi de, elde edildiği hayvanın sağlık durumuna, bakım besleme ile sütün 
sağımından ve iĢletmeye ulaĢıncaya kadar uygulanan iĢlemler olmak üzere üç ana 
faktöre bağlıdır. Makalenin bu bölümünde, söz konusu üç ana faktörün yanı sıra, çiğ 
sütün kalitesini belirlemede uygulanan (duyusal ve fiziksel, kimyasal, biyokimyasal ve 
mikrobiyolojik analizler ile starter kültür aktivite testi) analizler, kaliteli çiğ sütün 
özellikleri ve süte yapılan hileler ele alınmıĢtır. 

1. Sağlık Durumu: Süt hayvanı için baĢlıca üç önemli hastalık; meme iltihabı 
(mastitis), yavru atma hastalığı (brusella) ve veremdir. Bütün hastalıklar gibi bu üç 
hastalık da süt verimini ve kalitesini olumsuz yönde etkilemektedir. Bu hastalıkların 
olması, bu hastalıkların etmenlerinin bir fizyolojik sıvı olan süte geçmesi kaçınılmazdır. 
Özellikle çiğ sütten ısıl iĢlem yapılmaksızın ve/veya  yetersiz ısıl iĢlem uygulanarak 
ürünlere iĢlenmesi halinde, mamul maddelerde zoonoz hastalıkların etmenleri 
olabilmekte ve toplu hastalıklara ve ölümlere neden olabilmektedir.   

2. Bakım ve Besleme: Yetersiz ahır hijyeni ve yetersiz hayvan hijyeni, hayvanı 
beslemede kullanılan yemin menĢeyi (küf‘lümü, GDO‘lumu, bozulmuĢ‘mu  veya 
pestisid‘limi) ve kalitesi, hayvanın sağlık durumundan sonra çiğ sütün kalitesini 
etkileyen en önemli faktörlerdir.  

3. Süt Sağımında ve ĠĢletmeye UlaĢıncaya Kadar Uygulanan ĠĢlemler: Yetersiz 
sağım hijyeni ve muhafaza koĢullarının kötü olması sonucu, sağım Ģekli, sağımcı 
kalitesi, prezerve edici madde (karbonat ve hidrojen peroksit) katılımı, sağım yerinde 
ve nakil sırasında yetersiz soğutma, hile yapılması gibi nedenler ile bozulabilir. 

ÇĠĞ SÜTE KALĠTE BELĠRLEMEDE UYGULANAN ANALĠZLER 

Çiğ süt, mevsime, çevre faktörlerine, iĢletmenin büyüklüğüne ve iĢleneceği ürüne göre 
aĢağıda belirtilen (Duyusal analiz ve fiziksel analizler, kimyasal analizler, biokimyasal 
analizler, mikrobiyolojik analizler ve starter kültür aktivite testleri gibi) analizlerin bir 
kısmı uygulanırken, amaca yönelik bir kısmıda uygulanmamaktadır.  

Çiğ sütün kalitesinin belirlenmek amacıyla yapılan ve yapılması gereken kontroller 
aĢağıda verilmiĢtir. 

 
ġekil 1. Çiğ süt kontrolünde uygulanan analizler 



Sözlü Bildiriler  

20 
 

A. Duyusal Analizler ve Fiziksel Analizler 

Duyusal testler; çok kısa süre içerisinde, çoğu kez herhangi bir laboratuar ekipmanına 
gereksinim duyulmadan, analiz yapılmadan sütün kalitesi hakkında önemli ip uçları 
vermesi açısından önem taĢır. Duyu organları güçlü, hassas ve süt konusunda 
uzmanlaĢmıĢ panelistler, sütün rengini, kokusunu, yapı ve görünüĢünü kontrol ederek 
sütün kalitesi hakkında bir sonuca ulaĢabilirler. Son yıllarda duyusal özellikler çeĢitli 
alet ve ekipmanlar kullanılmak suretiyle de yapılabilmektedir. 

1. Renk: Sütte renk sağıldığı hayvanın cinsine göre değiĢmektedir. Çoğu zaman 
normal süt, porselen beyazı rengindedir. Sütün bu rengi, gelen ıĢığın sütteki yağ 
zerreleri, kolloid halde bulunan kalsiyum kazeinat ve kalsiyum fosfat tarafından 
aksettirilmesi sonucu meydana gelmektedir. Sütteki yağ, sütün rengini sarımsı 
yapmaktadır. Yağ zerreleri özellikle inek sütünde yağ içinde eriyen sarı renkli pigment 
maddelerini kapsamaktadırlar. Sarılığın derecesi, yağda erimiĢ halde bulunan pigment 
maddelerinin (B-karoten ve laktoflavin) yoğunluğuna bağlıdır.                 

 2. Koku: Sütün kendine has bir kokusu vardır. Bu daha ziyade elde edildiği hayvanın 
kokusunu andırmaktadır. Hayvana yedirilen yemlerin sütün kokusu üzerine etkisi 
bilinmektedir. Ayrıca süt, etrafından da koku alır. Bu bakımdan süt, kokulu yerlerde 
muhafaza edilmemelidir. Ayrıca sütte bulunan veya herhangi bir Ģekilde bulaĢan bazı 
mikroorganizmalar sütte pis kokular meydana getirirler. Süt sınıflandırılırken sahip 
olduğu koku dikkate alınmalıdır. Ahır, sidik, yem, is, duman, yanık, ekĢi, piĢmiĢ ve 
kokmuĢ gibi kokuların hepsi anormaldir. Özel hoĢ koku ve hayvanın kokusu normal 
sayılmaktadır. 

3. Tat: Süt laktoz ihtiva ettiği için hafif tatlımsıdır. Bazı hallerde acılaĢmaktadır. 
Örneğin, ileri laktasyonda lipaz enziminin faal olduğu hallerde acılık kendini 
göstermektedir. Memenin bakteriyel enfeksiyonu sonunda tuzlulukla birlikte acılıkta 
meydana gelmektedir. 

ÇeĢitli yemlerden de süte bazı tatlar geçmektedir. Örneğin, iyi çayır otları sütün tadını 
iyileĢtirmektedir. Soğan, sarmısak, pancar ve turp gibi yemler ise süte kötü tat 
vermektedir. Süte demir, bakır gibi ağır metallerin karıĢması ile içyağı tadı ortaya 
çıkmaktadır. Tuzlu tat klor fazlalığından, bilhassa laktasyonun sonundaki sütte 
görülmektedir. Acı tat ve ekĢi tat sütteki laktozu parçalayarak, laktik aside çeviren 
bakteriler tarafından meydana getirilmektedir. 

4. Kıvam (Viskozite) ve GörünüĢ: Sıvıların en önemli özellikleridir. Viskozite, kapilar 
borular içinde sıvıların akıĢı ile ilgili bir olaydır. Belli bir hacim sıvının belli bir süre 
içinde kapilar borunun çapının dördüncü kuvveti ve tatbik edilen basınçla doğru, 
borunun boyu ile ters orantılıdır. Sıvıların viskozitelerini ölçmek için birçok metot 
mevcuttur. Sütün bileĢiminde çeĢitli maddelerin bulunuĢu ve bunların kolloid bir sistem 
teĢkil etmeleri sütün viskositesine tesir etmektedir. Su gibi akma veya çok koyu bir 
kıvam veya ip gibi uzama hatalı veya hileli sütlerin belirtileridir. 

5. Özgül Ağırlık: Süt aslında çeĢitli maddelerin bir karıĢımıdır. Ġçinde su, yağ, protein, 
Ģeker, kül gibi maddeler vardır. Böylece sütün özgül ağırlığı, içinde bulunan 
maddelerin miktarlarına bağlı bulunmaktadır. Süt sudan ağır bir maddedir. Normal bir 
inek sütünün özgül ağırlığı ortalama 1.032 olup aynı hacim ve sıcaklık derecesindeki 
saf sudan 1.032 defa daha ağır demektir. Sütte özgül ağırlık Laktodansimetre, 
Westphal terazisi ve Piknometre metodu olmak üzere üç Ģekilde yapılmaktadır. 
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6. Donma Noktası: Sütte donma noktası Beckman termometresi yardımı ile 
fizikokimya laboratuvarında standart metot kullanılarak tayin edilebilir. Daha iyisi bu 
maksatla yapılmıĢ bulunan Hortvet özel Kriyoskopu kullanılabilir. Hortvet kriyoskopu 
bazı memleketler tarafından resmi metot olarak kabul edilmiĢtir. Bu daha çok süte 
ilave edilen suyu tayin etmede kullanılmaktadır. Sütün ortalama donma noktası -0.550 
o
C ‗dir. 

7. Refraktif indisi (Ġndex) ve Derecesi: IĢık az yoğun bir ortamdan daha yoğun bir 
ortama meyilli olarak geçerse kırılır veya yansır. Örneğin, ıĢık havadan suya geçerse 
kırılma meydana gelir. Kırılma giriĢ açısı sinüsünün çıkıĢ açısı sinüsüne oranıdır. Sütte 
çeĢitli maddeler bulunduğundan ve bazıları kolloit yapı arz ettiğinden rengi donuk 
olmakta ve ıĢığı tam geçirmemektedir. Bu mahzuru gidermek için hiç olmazsa 

yağuzaklaĢtırılır. Yağsız sütün refraktif indisi: η
20

D
= 1.3440-1.3480 arasında 

değiĢmektedir. 

8.Temizlik (Sedimantasyon veya kirlilik) Testi: 100 ml sütteki kirin (yabancı katı 
maddeler) kurutulmuĢ haldeki ağırlığının mg olarak belirtilmesi veya belli bir miktar 
sütteki kirin ‗özel pamuk disklerde‘ bıraktığı kirin konsantrasyonudur. Bu 
konsantrasyonun derecesi, standart tortu konsantrasyonları ile karĢılaĢtırılarak 
belirlenir. Temizlik testi bazı kaynaklarda ‗sedimantasyon veya kirlilik testi‘ olarak da 
geçmektedir. 

Sütün kalitesi üzerinde etkili olan etmenlerden biride kirlilik derecesidir. Herhangi bir 
nedenle süte karıĢan yabancı maddelerin çoğu yalnız mikroorganizma sayısını 
arttırmakla kalmaz, aynı zamanda görünüĢünü bozar ve iĢlenmesini güçleĢtirir. Bu 
nedenle, iĢletmelere alınan sütlerin sık sık kirlilik derecelerinin kontrol edilmesi gerekir. 

Süt ve mamullerinde temiz terimi kullanıldığı zaman genellikle mahsulün lezzetinin 
tam, her çeĢit pislikten uzak ve dayanma vasfının iyi olduğu anlaĢılır. Genel olarak bu 
terim, mahsulün ne kimyasal bileĢimini ve ne de sağlığa zararsız olduğunu gösterir. 

Süt hakkında yerleĢmiĢ olan kanaat, temiz süt daima sağlığa zararsız, kirli süt ise 
daima zararlı Ģeklindedir. Aslında temiz süt bazen tehlikeli olabilir. Süt en temiz Ģartlar 
altında üretilmiĢ de olsa mikroorganizma ihtiva edebilir. Bunun nedeni sütün üretildiği 
yerden tüketileceği yere kadar takip ettiği yolun herhangi bir noktasında bulaĢmaya 
maruz kalmasıdır. 

 Duyusal testler; sütlerin tat ve kokusu, yapı ve görünüĢü ile rengi kontrol edilerek 
aĢağıda belirtilen nedenlerle yapılır:  

 Sütün sağlıklı bir hayvandan elde edilip edilmediğini belirlemek, 

 Sütün saf olup olmadığını, içine su veya baĢka bir madde katılıp katılmadığını 
belirlemek, 

 Sütün renk, koku ve tadının normal olup olmadığını belirlemek, 

 Sütün hangi tür hayvana ait olduğunu saptamak, 

 Üretilecek içme sütünde muhtemel kalite kusurlarına meydan vermemek, 

 ĠĢlenmiĢ sütte kaliteyi belirlemek, 

 Üretim tekniğinden ileri gelen arzu edilmeyen kusurları saptamak, 
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 Yürürlükteki tüzük, yönetmelik, standart, kodeks gibi ilgili mevzuata uygunluğunu 
saptamak. 

Tablo-1. Sütün duyusal kusurları ve nedenleri. 

Kusurlar Nedenleri 

Renk kusurları 

Kırmızı  Kırmızı renk veren bakterilerden 

 Meme çatlaklarından sızan kandan 

Mavimsi  Süte su katılması 

 Bakteri enfeksiyonu 

Sarımsı ve kahverengi  Kolostromlu süt 

 Meme iltihabı 

 Meme veremi 

Yapı ve görünüş 

Kirlilik  Ahır, sağım ve muhafaza koşullarının kötü olması 

Yapışkanlık  Bakteri enfeksiyonu sonucu lifli bir yapının 

oluşması 

Kanlı süt  Meme çatlaklarından süte kan karışması 

İrinli süt  Meme iltihaplarından süte irin karışması 

Sert topaklı süt  Meme iltihabı ve diğer meme hastalıkları 

Tat ve koku 

Yemimsi tat  Hayvanın soğan, sarımsak ve benzeri yemlerle 

beslenmesi 

Yavan tat  Süt yağının alınması 

Kokmuş tat  Lipaz enziminin yem yoluyla süte geçmesi 

 İyi yıkanmayan süt kapları 

 Meme dışından kaynaklanan enfeksiyon 

Acı, ekşi, ransit tat  Yemin etkisi 

 Acı madde oluşturan mikroorganizma faaliyeti 

 İyi yıkanmayan süt kapları 

 Laktozun süt asidine parçalanması 

 Meme dışından kaynaklanan enfeksiyon 

 Sütün zamanında soğutulmaması 

Keskin yabancı koku  Sütün uzun süre beklemesi 

 Kötü koşullarda muhafaza sonucu mikroorganizma 

faaliyeti 

 Laktozun süt asitine parçalanması 

 Proteolitik bakteriler tarafından proteinlerin 

peptitlere parçalanması 

 Lipolitik bakteriler tarafından lipidlerin kötü 

kokulu yağ asitlerine parçalanması 

Oksidasyon tadı  Oksijen ve güneş ışığının etkisiyle süt 

proteinlerinin proteolitik bakteriler tarafından 
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peptidlere parçalanması, süt yağının parçalanması 

Metalik tat  Metalik kontaminasyon sonucu süte özellikle bakır 

ve demir elementlerinin katalitik etkileri 

Tuzlumsu tat  Patolojik ve fizyolojik nedenlerle sütte klorür 

miktarının artması, özellikle meme iltihabı 

Balığımsı tat ve koku  Lesitinin trimetilen amine parçalanması 

B. Kimyasal Analizler 

1. Kurumadde Tayini: Sütün toplam kuru madde miktarı besin değerini belirtme ve 
mamullere iĢleme bakımından önemlidir. Ayrıca çeĢitli hilelerin bulunmasında da iĢe 
yaramaktadır. Sütün kurumadde miktarı sütün elde edildiği hayvanın türüne, ırkına, 
Ģahsiyetine, mevsime ve beslenmesi bağlı olarak %11,5-20 arasında değiĢmektedir. 
Kurumadde tayininde Gravimetrik ve Formül metodu olarak iki yol vardır. 

2. Kül Tayini: Süt külü, süt yakıldığında geri kalan beyaz kısımdır. Kül, reaksiyon 
bakımından alkali karakterindedir. Kül içinde bulunan tuzlar miktar bakımından az, 
ancak sütün özellikleri, sütün beslenme değeri ve mamullere iĢlenmesi bakımından 
önemleri çoktur. Ġnsan ve hayvanların geliĢme çağındaki yavruları için çok lüzumlu 
yapı maddeleridir. Sütte bulunan tuzların baĢlıcaları potasyum, kalsiyum, magnezyum 
ve sodyum gibi minerallerin fosfor, kükürt, klor, limon asidi ve karbondioksit gibi 
maddelerle yaptıkları tuzlardır. Bunlar çeĢitli faktörlere tabi olarak azalır veya 
çoğalırlar. Sütün ısı ile muamelesinde tuzlar önemli vazife görürler. Keza peynir 
mayasının süte etkisi de tuzlarla ilgilidir. Kül normal taze sütte oldukça sabit 
bulunmaktadır. Sütün kül miktarı sütün elde edildiği hayvanın türüne, ırkına, 
Ģahsiyetine, sağlığına, mevsime ve beslenmesi bağlı olarak % 0,65-1,2 arasında 
değiĢmektedir. Mastitisli süt ve ekĢiliğini gidermek için nötralize edilmiĢ sütlerde fazla 
olabilir. 

3. Yağ Tayini: Eskiden beri sütün kalitesini belirtmede yağ oranı bir ölçü olarak 
kullanılmaktadır. Yağ, süt alıĢ ve satıĢlarında en önde kontrol edilen bir maddedir. 
Sütün yağ miktarı sütün elde edildiği hayvanın türüne, ırkına, Ģahsiyetine, laktasyonun 
dönemine, mevsime ve beslenmesi bağlı olarak % 2,5-14,0 arasında değiĢmektedir. 
BaĢlıca iki ayrı metot grubu vardır. Bunlardan birinci gruba girenler volumetrik, ikinci 
gruptakiler gravimetriktirler. Volumetrik metotlar çabuk sonuç verip pratikte çok 
kullanılmaktadırlar. Gravimetrik metotlar çok hassas sonuçlara ihtiyaç duyulduğu 
zaman kullanılmaktadırlar. 

1. Gerber Metodu ile Yağ Tayini:  

2. Babcock Metodu 

3. Rose-Gottlieb Metodu:  

4. Fotometrik Metot (Milko- Tester) 
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Tablo-2. Kurumaddede yağ oranı ve muhtemel olasılıklar 

KM’de yağ (%) Muhtemel olasılıklar 

>27.5 yağı çekilmemiş 

25.0-27.5 zayıf bir olasılık 

22.5-25.0 muhtemelen yağı çekilmiş 

20.0-22.5 büyük bir ihtimalle yağı çekilmiş 

<20.0 yağı çekilmiş 

 

4. Toplam Azot Tayini: Sütteki toplam azot'un % 94 kadarı protein Ģeklindedir. % 6 
kadarı protein tabiatında olmayan azot olup üre, kreatin, amino asit ve bazı 
peptidlerden ibarettir. Sütün beslenme açısından en kıymetli ürünüdür. Sütün protein 
miktarı sütün elde edildiği hayvanın türüne, ırkına, Ģahsiyetine, laktasyonun dönemine, 
mevsime ve beslenmesi bağlı olarak % 3,5-8,0 arasında değiĢmektedir. 

Sütteki proteinleri kalitatif olarak belirtmeye yarayan Biüret, Folin, Millon ve Formal 
titrasyon metotları sayılabilirler. Kantitatif olarak en çok kullanılan metot Kjeldahl 
metodudur. 

 5. Kazein Tayini: Sütün beslenme açısından en kıymetli ürünü olan proteinin büyük 
bir kısmını oluĢturur. Peynirlerin esas kısmını oluĢturmaktadır. Tüm süt ürünlerinin 
kalitesini ve beslenme değerini belirleyen bileĢendir. 

 6. Albümin Tayini: Sütün beslenme açısından en kıymetli ürünü olan proteinin, 
globülinle birlike % 20‘lik bir kısmını oluĢturur. Ġnsan ve hayvan beslenmesinde ve 
sağlığında çok önemlidir. 

 7. Laktoz Tayini: Fermente süt ürünlerinin kalitesi açısından önemli olduğu gibi 
çocuk, yetiĢkin ve yaĢlı beslenmesinde ve sağlığında çok önemli yeri vardır. Sütteki 
Ģeker miktarını belirtmede iki metot vardır. Laktoz her zaman aranmamaktadır. Daha 
çok bilimsel maksatlar için aranmaktadır. Ayrıca, mastitisli hayvanların sütlerinde 
laktoz miktarının düĢmesi ve buna karĢılık NaCl miktarının artması nedeniyle mastitis 
Ģüphesinde diğer analizlerle birlikte yapılır. 

1. Gravimetrik Metot (Munson ve Walker Metodu) 

2. Polarimetre ile Laktoz Tayini 

3. Fotometrik Yöntemle Laktoz Tayini  

8. Sütte Asitlik Tayini: Sütte asitlik derecesi sütün kalitesi hakkında fikir vermektedir. 
Teknolojik açıdan en önemli özelliktir. Bir sütün proteini, yağı ve laktozu ne kadar 
yüksek olursa olsun asitliği çok yüksek ise, o süt iĢletmeye sokulmaz. Çünkü 
mikrobiyolojik kalitesi düĢük olduğundan, süt teknolojik özelliğini yitirmiĢtir. Sütün 
asitliğini, bileĢiminde bulunan unsurlar meydana getirmektedirler. Sütte asitlik çeĢitli 
isimler almaktadır. 1) Ġlk asitlik, 2) Meydana gelen asitlik. 

1) Ġlk asitlik: Buna tabii asitlik de denmektedir. Süt sağılır sağılmaz bulunan asitliktir. 
Ġlk asitliği meydana getiren maddeler kazein ve fosfatlardır. Bu arada sitratlar ve 
CO2‘de rol oynamaktadır. 
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2) Meydana gelen asitlik: Yeni sağılmıĢ sütte süt asidi bulunmaz. Mikroorganizmala 
rın faaliyeti sonunda laktozdan laktik asit meydana gelir. Arada birçok ara mahsulleri 
çıkar. 

3) Bütün asitlik: Sütün ilk asitliği ile meydana gelen asitliğinin toplamıdır. Bir de sütün 
gerçek veya aktüel asitliği vardır ki; bu pH ile ifade edilir. pH sütçülükte önemlidir. 
Örneğin enzimlerin tesiri, kazeinin pıhtılaĢması, indikatörlerin renk değiĢtirmesi buna 
bağlıdır. 

Sütte asitlik tayini için çeĢitli metotlar vardır. Bunlar : 

A. Subjektif Metotlar 

a) Kaynatma: Taze süt kaynatılınca kesilmez. Eğer kaynatıldığı zaman kesilirse 
sütteki asitliğin artmıĢ olduğu anlaĢılır. Muhtelif sütlerin kaynayınca kesildikleri andaki 
asitlik dereceleri Ģöyledir: 

Tablo-3. Süt ÇeĢitlerinin Taze ve Kaynayınca Kesilme Asitlikleri. 

 Asitlik Derecesi (SH.) 

 Koyun Sütü Keçi Sütü Manda 

Sütü 

İnek Sütü 

Taze 11.7 8.5 8.6 8 

Kaynayınca kesilme 16.7 19.0 11.5 11-12 

Oda sıcaklığında bırakılan sütün kesildiği andaki asitliği, % 0.5 yani 29 SH kadardır. 
100 °C'de sütün pıhtılaĢması için 11 SH asitlik yeterlidir. 

b) Alkol denemesi: Sütteki kireçle bağlı kazein, asit tesiri ile kirecinden ayrılmakta ve 
bu Ģekilde kolloid durum bozulmaktadır. Alkol, su çektiği için sütün dispersite 
derecesini değiĢtirir. 5 ml süt 5 ml % 68'lik alkolle karıĢtırılır. Pıhtı teĢekkül ederse 
tüpün kenarlarına pıhtıcıklar yapıĢır. Bu taktirde süt fazla ekĢidir. Hafif bulaĢıklık 
asitliğin çok yüksek olmadığını gösterir. Taze sütlerde ise hiçbir bulaĢma görülmez. 
Çok küçük pıhtıcıklar 8-8.5 SH, bariz pıhtılar 9-10 SH asitlik derecesinde meydana 
gelmektedir. Çocuk sütlerinde alkol iki misli olarak kullanılmakta ve pıhtılaĢma 8 SH 
asitlik derecesinde teĢekkül etmektedir. 

Ġkili Alkol Denemesi 

Bu analiz özellikle sterilize (UHT) süte iĢlenecek süt örneklerine uygulanır ve sütün 
pıhtı vermemesi gerekir. Süt numunesinden 2 ml alınır, bunun üzerine 4 ml % 68'lik 
alkol ilave edilerek iyice karıĢtırılır ve pıhtılaĢma durumu gözlenir. Pıhtı vermeyen 
sütler sterilize süte iĢlenir. 

c)Turnusol muayenesi: Turnusol indikatörü asitte kırmızı, alkalide mavi renk 
vermektedir. Taze sütlerde reaksiyon amfoterdir. Mavi turnusol çok kızarırsa asitliğin 
yüksek olduğu, yani sütün bayat, ekĢi olduğu anlaĢılır. 

d) Alizarol denemesi: Sütte bazen asitlik derecesi yüksek olmadığı halde, 
kaynatılınca pıhtılaĢma olur. Bu durum, sütte peynir mayası karakterinde enzimler 
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çıkaran mikroorganizmaların faaliyetleri sonucunda görülür. Alizarol testi ile sütün 
tazeliğinden baĢka bu tür sütlerin de tespiti mümkün olur. 

Alizarol denemesi; alkol denemesi ile daha önceleri uygulanan alizarin denemesinin 
bir kombinasyonu olup, kolorimetrik bir tayindir. Alizarin, bir indikatör olarak sütün 
hidrojen iyonu konsantrasyonuna göre renk değiĢtirir. Renk değiĢimi; kırmızı (taze), 
kahverengi (hafif asitli) ve sarı (asitli) olarak gözlenmektedir. 

Tablo- 4. Morres'e Göre Alizarol Renk Tablosu. 

Tahmin edilen asitlik  

Gözlenen Durum 

 

Yorumu SH. pH 

6.5-7.5 6.5 Kırmızımsı kahverengi, 
pıhtılaĢma yok. 

Normal, taze süt. 

7.6-8.5 6.4 Kahverengi, çok küçük 
tanecikler halinde pıhtılaĢma 

AsitleĢme 
baĢlangıcı 

8.6-10.5 6.3-6.1 Sarımsı kahverengi, çok küçük 
ve ince taneler halinde 
pıhtılaĢma 

ĠlerlemiĢ asitlik 

10.6-12.0 5.9 Kahverengimsi sarı, irice ve 
taneler halinde pıhtılaĢma 

Sütün piĢme sınırı 
(ısıtılınca kesilir) 

≥ 12.0 5.7 ≥ Sarı, çok kaba pıhtı Sütün piĢme sınırı 
aĢılmıĢtır. 
(ısıtılınca kesilir) 

e) Kırmızı-alkali denemesi: Sütün asitliğinin hızlı bir Ģekilde belirlenmesinde alizarol 
denemesi kadar uygun bir yöntemdir. Deneme ile, renk reaksiyonuna göre belli bir 
asitlik sınırının geçilip geçilmediğini öğrenmek mümkün olmaktadır. Bu metotla sütün 
asitlik derecesi hakkında çok hassas bir sonuç elde edilemez. Fakat iĢletmenin üretim 
tekniğine ve isteklerine göre sütün asitlik derecesinin sınırını tespit etmede yeterli ve 
pratik bir metotdur. 

B. Objektif Metotlar 

1) Titrasyon Metotları  

a) Soxhlet-Henkel (SH  Metodu  

b) Thörner Metodu 

c) % Süt Asidi Metodu 

d) Dornic Metodu 

2) pH 

9. Sütte Prezerve Edici (Koruyucu, Konserve Edici) Maddeler ve Boyaların 
Aranması: Süt dayanıksız bir madde olup, bozulmasını ve ısıtılırken kesilmesini 
önlemek amacıyla bazen koruyucu maddeler katılmaktadır. Bu maddelerin çoğunun 
süte katılması yasaktır ve sağlık için zararlıdır. Yine bazı boya maddeleri de aynı etkiyi 
yaptığı gibi, tüketicinin aldatılmasına da neden olur. Bu nedenle, özellikle Ģüpheli 
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durumlarda sütte koruyucu maddeler ve bazı boyalar aranır. Prezerve edici 
maddelerden borik asit, borat, formaldehit, hidrojen peroksit, karbonat, salisilik asit ve 
benzoik asit sayılabilir. Boyalardan Azo ve Annatta vardır. 

10. Strontium-90: Nükleer silahların patlaması ile atmosfere patlama ürünleri 
karıĢmaktadır  Bu parçacıkların bir kısmı patlama sahasına, bir kısmı da stratosfere 
çıkıp dünyanın baĢka taraflarına zamanla inmektedirler. Parçacıkların bu Ģekilde 
yeryüzüne inmesine radyoaktif yağıĢ (fall out) denmektedir. 

Yeryüzüne inen radyoaktif parçacıklar çeĢitli gıda maddelerine bulaĢarak insana 
geçmekte ve insanın vücudunda depo edilmektedirler. Bu maddelerden bilhassa Sr-90 
kalsiyuma benzediği için kemikte depo edilmektedir. Buna rağmen süt, diğer gıdalara 
nazaran 8 misli daha az tehlikelidir. Çünkü hayvanın bağırsak, böbrek ve meme 
bezinde tasfiye edilerek süte daha az geçmektedir. Süt bu bakımdan daha emin bir 
gıda olmaktadır. 

3. Biyokimyasal Analizler  

1. Antibiyotik Aranması: Süt inekleri, meme iltihabına yakalanmaları sebebi ile sık 
sık penisilin tedavisine tabi tutulmaktadırlar. Tedavide kullanılan penisilin süte 
geçtiğinden bu sütü ve süt ürünlerinin tüketimi sonucunda Penisiline karĢı allerjisi olan 
bir insanlar penisilinli sütü içince veya süt ürünlerini tüketince hasta olabilmekte ve 
hatta ölümle karĢılaĢabilmektedir. Ayrıca, antibiyotikli sütlerde laktik asit kültürleri 
geliĢememekte, peynir ve yoğurt üretimi imkansızlaĢmaktadır. Sütte asit yapıcı 
bakterilerin çalıĢmasına engel olunduğundan bazı gram negatif, koliform bakterilerin 
çoğalmasına müsaade edilmiĢ olmaktadır. 

2. Lipaz: Lipaz, yağları yağ asidi ve gliserine hidroliz yoluyla parçalayan bir enzimdir. 
Lipazın çeĢitleri olup değiĢik gliseridlere etki edenleri vardır. Mesela, tribütirini bütirik 
asit ve gliserine ayırmaktadır. Sütte bulunan lipaz sütün sağıldığı ineğe göre 
değiĢmektedir. Lipaz miktarı yüksek ve çevre Ģartları uygun olduğu taktirde lipazın 
aktivitesi artmaktadır. Mesela, yüksek ısı derecesinde tutulan sütte lipolisis meydana 
gelir ve sütte acılık oluĢur. Buna engel olmak için sütü pastörize etmelidir. 

3. Peroksidaz: Peroksidaz, hücrelerde metabolizma sonunda ortaya çıkan H2O2'yi 
parçalayıp ortadan kaldıran bir enzimdir. Aktif olduğu pH 6'dır. pH 3.2-10 arasında 
faaliyet gösterir. Optimum sıcaklık derecesi 60 

o
C dır. Pastörizasyonun tatbik edildiği 

yerlerde peroksidaz testinin önemi yoktur. Kaynatılarak sütün dayanıklılığının artırıldığı 
yerlerde bu testin önemi vardır. Çünkü kaynamıĢ sütten, peynir ve pastörize süt 
yapılamaz. Bu bakımdan fabrikaya gelen sütlerin piĢmiĢ veya çiğ olduğunu tayin 
etmede kullanılır. 

4. Fosfataz: Fosfataz bir enzim olup fosfat esterlerini hidrolize ederek parçalar. Çiğ 
sütlerde bulunan alkali tipte fosfataz enzimi ısıya karĢı tüberküloz mikrobundan biraz 
daha fazla dayanmaktadır. Bu nedenle Pastörize sütte fosfataz enziminin tamamen 
tahrip edilmesi en dayanıklı mikrop olan tüberküloz amilinin tamamen öldüğünün ve 
pastörizasyonun tam yapıldığının iĢareti sayılmaktadır. 

5. Katalaz: Katalaz enzimi sütte bulunur ve hidrojen peroksidi su ve oksijene parçalar. 
Katalaz, ağız sütü ve mastitisli sütte fazla miktarda bulunmaktadır. Katalazlı sütte 
lökosit de fazla bulunur. Metabolik aktivite sonucu teĢekkül eden hidrojen peroksit 
gazını parçalayarak insanları zarardan korumaktadır. ÇalıĢtığı pH 6.5-6.6'dır. 
Pastörizasyon sıcaklık derecesinde tahrip olmaktadır. 
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4. Mikrobiyolojik Analizler: Çiğ sütün mikrobiyolojik kalitesini belirlemek için amaca 
yönelik aĢağıdaki analizlerden bir veya kaç tanesini uygulanır.  

1. Toplam Bakteri Sayısı 

2. Koliform Bakteri Sayımı  

3. Proteolitik Bakteri Sayısı  

4. Lipolitik Bakteri Sayısı  

5. LAB Bakterileri 

6. Maya - Küf Sayısı 

7. Mastitisli Sütün TeĢhisi 

8. Metilen Mavisi (Redüktaz testi) 

9. Rezazurin Testi 

10. Süt ve Mamullerinden Zehirlenmeler 

5. Starter Kültür Aktivite Testleri 

1. A-C (Asit koagülasyon) Aktivite Testi 

2. Horrall-Elliker Aktivite Testi 

3. Green ve Jezeski Aktivite Testi 

4. Diğer Testler 

A.  White Head-Cox  

B. Angevine-Olson  

KALĠTESĠ KUSURSUZ ĠNEK SÜTÜNDEN BEKLENEN NĠTELĠKLER 

 Renk ve GörünüĢ: Porselen beyazı, mat, temiz, çok hafif sarımsı. 

 Tat ve koku: hafif tatlı, yağlımsı, kendine özgü tat ve kokuda, ancak herhangi 
yabancı belirgin bir tat ve kokuya sahip olmayan.  

 Fiziksel durum: Opak, sıvı, sudan biraz ağır, kaymak bağlayan kendine özgü bir 
yapıdadır. 

 Asitlik durumu: pH değerinin 6.4-6.8 arasında ve titrasyon asitliğinin 6.5-7.5 °SH 
arasında olması istenir. Titrasyon asitliğinin 8 °SH üzerinde olması hızlı bir asit 
yükselmesini gösterir. 10 °SH‘i geçtiği taktirde ısıtma sırasında pıhtılaĢma meydana 
gelir. Titrasyon asitliği 5 °SH derecesinin altında olan sütler veya pH değeri 6.8‘ den 
yüksek olan sütler de nötürleyici (alkali) maddeler katılmıĢ olarak değerlendirildiğin 
den normal kabul edilmez.  

 Kir miktarı: 100 ml sütteki kir miktarı 3 mg‘ a kadar olan sütler ‗ekstra sınıf‘, 6 mg‘ 
a kadar olan sütler ‗1. sınıf‘ ve 10 mg‘a kadar olanlar ‗2. sınıf‘ süt olarak kabul edilir. 

 Resazurin testi: Resazurin testi sonucu 1 saatte mavi rengi koruyanlar ‗ekstra 
sınıf‘, koyu pembe renge kadar açılanlar ‗1. sınıf‘, pembe veya beyaz renge 
dönüĢenler ise ‗2.sınıf‘ süt olarak kabul edilirler. 
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 Fosfataz testi: Lovibond tintometresine göre 2 saatlik inkübasyon sonunda okunan 
değerin 43 ve üzerinde olması istenir. 

 Ġnhibatör madde: Çiğ süt içerisinde antibiyotik, deterjan ve dezenfektan vb. gibi 
inhibatör madde bulunmaması gerekir. 

 BileĢimi: Ait olduğu ırkın süt bileĢim değerlerine sahip olmalıdır. 

SONUÇ:  

Çiğ süt kalitesi, tüm süt mamullerinin kalitesini ve her yönden güvenirliliğini ve 
sağlıklılığını direk etkileyen faktörlerin baĢında geldiğinden, çiğ sütün elde edildiği 
hayvanların sağlıklı olması çok önemlidir. Çünkü insanlar sağlıklı ve verimli yaĢam 
sürdürebilmeleri için çeĢitli kaynaklardan (et ve et ürünleri, süt ve süt ürünleri, balık ve 
balık ürünleri ile yumurta ve yumurta ürünlerinin en azından birinden ve/veya 
hepsinden yeterli oranlarda tüketerek) her gün belli oranlarda hayvansal protein almak 
zorundadır. Bu ürünler, ısıl iĢlem yapılmaksızın veya yetersiz ısıl iĢlem uygulanarak 
ürünlere iĢlenmesi halinde, mamul maddelerde zoonoz hastalıkların etmenleri 
olabilmekte ve toplu hastalıklara ve ölümlere neden olabilmektedir. Buda bize insan 
sağlığının doğrudan hayvan sağlığına bağlı olduğunu açıkça göstermektedir. 

Sütün elde edildiği hayvanların sağlığınında, yeterli ahır hijyeni ve sanitasyonuna, 
yeterli hayvan hijyenine ve hayvanı beslemede kullanılan yemin menĢeyine ve 
kalitesine doğrudan bağlıdır. Bunlardan en önemlisi hayvanı beslemede kullanılan 
yemin menĢeyi ve kalitesidir. AĢırı küflenmiĢ yemlerin hayvanlara yedirilmesi süt ve 
süt ürünlerinde mikotoksinlerin geçmesine neden olur.  

Mikotoksinler, çeĢitli patojenik mantar türleri tarafından sentezlenen, alındıkları zaman, 
insan ve hayvanlarda, latent, akut veya kronik karakterde infeksikasyonlara neden 
olan toksik metabolitlerdir. 

Mikotoksinler üzerinde en çok durulan mikotoksinler aflatoksinlerdir. Aflotoksin 
Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus küf mantarları tarafından meydana 
getirilen toksik karakterli bir metabolitidir. 

Aflatoksinler insanlarda akut nekroz, siroz ve karaciğer kanserine neden olurlar. 
Özellikle B1, kuvvetli bir kanserojendir ve etkisini karaciğerde gösterir. 

Sıcak bölgelerde aflatoksin riski oldukça yüksektir. Gıda ile uzun süre aflatoksin 
alınırsa Karaciğer sirozu ve kaslarda sarılık kronik olaylarda ortaya çıkan belirgin 
semptomlar görülür. Bunun yanında primer karaciğer kanseri, kalın bağırsak kanseri, 
mide kanseri, akciğer kanseri ve karaciğer baĢta olmak üzere iç organlarda yağlı 
dejenerasyonlarla beliren reys sendromu diğer hastalıklardandır. 

Bu aflatoksinlerin süt ve ürünlerinde olmaması için, ya küflü yemlerin verilmemesi 
veya küflü yemlerin sulu ortamda aflatoksinleri yok eden Flavobacterium auranticum 
bakterisi ile muamele edildikten sonra verilmesi gerekmektedir.  

Yem fabrikalarının ürettikleri yemlerindeki protein oranlarını yükseltmek için; yemlere 
et-kemik unu, balık unu ve kan unu gibi hayvansal ürünleri katıp, tamamıyla vejetaryen 
olarak beslenmesi gereken çiftlik hayvanlarının vejetaryenliklerini bozmaktadır. Bunun 
yanında tamamıyla pis olan, tüm mikroorganizmaların geliĢeceği besiyeri olan ve tüm 
hastalıkların kaynağı olabilecek kanın, kan ununa çevrilip, yeme katılması sonucunda 
elde edilen süt ve süt ürünlerinin de güvenirliği tehlikeye düĢmektedir. Özellikle 
Brucellosis, Tuberculosis, ġap gibi hastalıklarda kan yoluyla bulaĢır. Et-kemik unu, 
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balık unu ve kan unu gibi hayvansal ürünlerin geri dönüĢümünü yemlere katarak kısa 
sürede sağlamak yerine, gübre olarak kullanılması daha uygun olacaktır. Ayni Ģekilde 
kesif yemlere GDO‘lu  ve zirai mücadele ilaç (pestisid)  kalıntılı bitkisel ürünlerinin 
katılması da süt ve süt ürünlerinin de güvenirliği tehlikeye sokmaktadır. 

ĠÇME SÜTLERĠ 

Süt, memeden çıkar çıkmaz ortam Ģartlarına bağlı olarak birçok mikroorganizma 
tarafından az veya çok sayıda kontaminasyona uğramaktadır. Kontamine olan bu 
mikroorganizmalar çok kısa sürede süt bileĢenlerini bozup, raf ömrünü azaltmanın 
yanında, hem direk kendileri ve hem de üretebilecekleri toksinleriyle insanlara zararlı 
hale gelmektedir. Bu nedelerle insanlar sütü sağlık yönünden güvenli hale getirmek ve 
raf ömrünü arttırıp, azami faydayı sağlamak amacıyla değiĢik normlarda ısıl iĢlem 
(kaynatma, pastörizasyon ve sterilizasyon) uygulayarak ve/veya çeĢitli teknolojik 
prosesler uygulayarak çeĢitli süt ürünlerine (kaynatılmıĢ süt, pastörize süt, sterilize süt, 
süttozu, krema, kaymak, tereyağ, sade yağ, çeĢitli peynirler, çeĢitli yoğurtlar, ayran, 
kefir, kımız, dondurma v.b. gibi) iĢleme tekniklerini geliĢtirmiĢlerdir. 

2. KAYNATILMIġ SÜT ve KALĠTESĠ 

Genelde evlerde ve ilkel mandıralarda ve aile iĢletmelerinde uygulanan bir metot olup, 
iĢletmelerde içme sütü yapımında kullanılmamaktadır. Bu yöntemde; kaynatma süresi 
ve ısısının yüksek oluĢu, sürekli hava ile temasın olması sütün besin değerinde oluĢan 
kayıpları da beraberinde getirmektedir. Özellikle protein, karbonhidrat ve yağ gibi 
sütün temel bileĢenlerinde önemli değiĢiklikler görülmektedir. Ayrıca B1, B6, B12, folik 
asit ve askorbik asit (C vitamini) gibi vitaminlerde ortalama %60– 100 oranlarında 
kayıplar oluĢabilmektedir(Tablo-6‘da görüldüğü gibi). Aynı zamanda ısı ve süre 
arttıkça, vitaminlerin yanında, protein ve amino asitlerinde besin değerlerinde kayıp 
kaçınılmazdır. 

Herhangi bir kalite kontrolünden geçmemiĢ olan sütlerin, direk kontrolsüz bir sıcaklık 
uygulaması ile kontrolsüz (keyfe göre veya alıĢkanlıklara göre) bir sürede ısıl iĢleme 
tabi tutularak, ısıtıldığı kabın ağzı açık veya kapalı olarak oda sıcaklığında, hangi 
sıcaklığa geldiği bilinmeksizin soğutulup içilen veya buzdolabında belli bir süre 
bekletilip, tekrar ısıtılıp ve/veya kaynatılıp tüketilen sütlere kaynatılmıĢ süt veya 
kaynatılmıĢ içme sütü denilebilir.  

KaynatılmıĢ Süt Üretim AkıĢ ġeması 

-Çiğ Süt (kalite kontrolu yapılmayan herhangi bir çiğ süt) 

-Kaynatma  (100,16°C de belirsiz süre) 

-Soğutma (kendi halinde bırakarak soğutma) 

Kaynatma uygulaması daha ziyade geliĢmemiĢ ülkelerde, bölgelerde, köylerde ve 
yerleĢim merkezine uzak dağlık bölgelerde uygulanan bir iĢlemdir. Kaynatma iĢlemi 
sütün 100

o
C civarında (sütün kaynama sıcaklığı 100,16

o
C dir) bir süre tutulmasıyla 

yapılır. Bu iĢlemle sütteki patojen bakterilerin tamamını ve saprofit bakterilerin ise tüm 
vejetatif formlarını %100‘e yakın redüksiyona uğrar. Ancak, bakterilerin spor formları 
bu kaynatma sıcaklığından fazla etkilenmediğinden az veya çok canlı kalabilmekte 
(özellikle termodurik ve termofilik mikroorganizmalar)  ve bunlar sütü en fazla 3-5 gün 
içinde içerisinde raf ömrünü bitirebildiği gibi sağlık açısından tehlikeli bir gıda haline de 
dönüĢtürebilmektedir. Kaynatma, sütün mikroorganizma içeriğini büyük oranda 
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azaltırken, sütün fiziksel ve kimyasal özelliklerinde ciddi olumsuzlukların ( rengin 
değiĢimi, piĢmiĢ tat ve aromanın oluĢması, kaynatma süresine bağlı olarak, çeĢitli 
vitamin kayıpları veya tamamen tahrip edilmesi, süt proteinlerinin denatrosyonuna 
bağlı olarak biyolojik değerliliğinin azalması, akrilamid ve hidroksi metil furfurol gibi 
kansorejen maddelerin oluĢumu)  oluĢmasına neden olur. Sütü kaynatmanın 
oluĢturduğu bu olumsuzluklar,  sütün yapısını bozmayacak ve aynı zamanda 
patojenleri tamamen ve saprofit bakterilerin çoğunluğunu ve/veya tamamını öldürecek 
yeni ısı uygulamalarının  (pastörizasyon ve sterilizasyon)  gerekliliğini ortaya 
koymuĢtur.   

SONUÇ: Yukarıda belirtildiği gibi kalitesi bilinmeyen, kontrolsüz sıcaklık Ģiddeti ile 
kontrolsüz sürede kaynatılmıĢ ve soğutulmuĢ olan sütlerin kullanımı mikrobiyolojik 
yönden kısa vade de (en fazla 72 saat) sağlıklı görünse de, oda sıcaklığında kendi 
halinde kontrolsüz soğutma, ısıya dayanıklı termodurik ve termofilik bakterilerin 
vejetatif veya spor oluĢturan formlarının çoğalması ve tekrar kendine gelip hızla 
çoğalmasını teĢvik eder ve sütün tekrar raf ömrünün kısalmasına neden olur. Ayrıca 
ısının Ģiddetine ve uygulama süresine bağlı olarak akrilamid ve hidroksi metil furfurol 
gibi kanserojen maddelerin az veya çok oluĢumu gerçekleĢebilir. Bu maddelerin 
oluĢumu ise; baĢta çocuklar, hastalar ve yaĢlılar olmak üzere tüm o sütü içenlerin 
hayatını kısa veya uzun vadede tehlikeye sokabilir. Bu nedenlerle sütü kaynatarak 
kullanmak,  ―kaĢ yapayım derken göz çıkartmak‖ sözünün gerçekleĢmesi olarak ifade 
edilebilir. Evlerde süt kaynatılarak içilmemelidir. Mecburiyet arz eden durumlarda 
evlerde sütü kaynatmak yerine, süt en fazla 85

o
C‘ye kadar ısıtılıp, bu sıcaklıkta 

ateĢten alınıp, tencerenin kapağı kapatılıp 5 dakika dinlendirildikten sonra, daha 
önceden yıkanıp- temizlenmiĢ ve kaynar su ile dezenfekte edilmiĢ cam kavanozun 
içine sıcak dolum yapılır. Hemen kavanozun ağzı kapatılarak, bir kaba doldurulmuĢ 
oda sıcaklığında veya daha soğuk su içinde hızlı soğutma yapılarak, buzdolabında  
4±1

 o
C de muhafaza etmesi gerekmektedir. Bu süte,‖ evde konserve edilmiĢ süt‖ 

diyebiliriz. Bu sütün raf ömrü en az 5-10 gün en fazla 12 gün arasında değiĢmektedir. 
Süt ısıtmada kesinlikle aliminyum kap ve bakır kap kullanılmamalıdır. Çelik kap ve sırrı 
atmamıĢ emaye kaplar ısıtmada kullanılabilir. Fakat kesinlikle sütü muhafaza kabı 
olarak kullanılmamalıdır. Sütü ısıtmada ısıya dayanıklı cam kaplar, muhafazada ise 
hem ısıya dayanıklı cam kaplar ve adi cam kaplar (cam kavanozlar) güvenle 
kullanılabilir. 

3.PASTÖRĠZE SÜT ve KALĠTESĠ 

Ünlü Fransız bilgini Pasteur'ün 1860-1864 yıllarında Ģarabı dayanıklı hale sokmak için 
uyguladığı yeni ısıtma metodu, yani pastörizasyon 1873 yılında Jaccoy, 1886 yılında 
da Soxhlet tarafından sütte uygulanmıĢ, olumlu sonuçlar alınınca da süt teknolojisi 
geliĢerek endüstri haline gelmiĢtir. Pastörizasyon iĢlemine artık yalnız içme sütünde 
değil aynı zamanda peynir, tereyağı, krema, dondurma ve bunun gibi birçok süt 
ürününün yapımında da yer verilmektedir. 

PASTÖRĠZE SÜT: ―Kaliteli çiğ sütün doğal ve biyolojik özelliklerine fazla zarar 
vermeden, 100 ºC ‗nin altında, belirli sıcaklıkta belirli bir süre ısıl iĢleme tabi tutularak 
patojen bakterilerin tamamının, diğer saprofit bakterilerin de %99 ‗unun sıcaklıkla yok 
edilip, soğutulması suretiyle güvenli ve daha dayanıklı bir hale konulması ve 
tüketileceği ana kadar soğukta(5±1 ºC) muhafaza edilen normal renk, tat ve kokuda bir 
içme sütüdür‖ Ģeklinde tanımlanabilir. Süt ürünlerini en faydalısı, sütü içme sütü olarak 
tüketmektir. Sütün yararları aĢağıda belirtildiği gibidir. 
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SÜTÜN YARARLARI 

* Büyüme ve geliĢmeyi sağlar. Vücudu sağlamlaĢtırır, güçlendirir. 

* Kemik erimesini önler 

* Mikrobik enfeksiyonlara karĢı etkilidir 

* Ġshali tedavi eder 

* Mide rahatsızlıklarını giderir 

* Sindirim sistemini düzene sokar 

* Ülseri önler 

* Beyne enerji verir 

* DiĢ çürüklerini önler 

* Kronik bronĢiti önler 

* Tansiyonu düĢürür 

* Yağsız süt, kolestrolü düĢürür 

* Kanserin önlenmesine yardımcı olur 

* Saç ve tırnakların oluĢumunda büyük rol oynar. 

* YaĢlanmayı geciktirir. 

* Vücutta ödem yapan sıvıların toplanmasını önler. 

* Cilt üzerinde nemlendirici etki yaparak cildin yıpranmasını engeller. 

Pastörize Süt Üretim AkıĢ ġeması 

-KALĠTELĠ ÇĠĞ SÜTÜN SEÇĠLMESĠ 

-ÖN ISITMA 45°C 

-SÜT YAĞININ AYARLANMASI (Standardize) 

-ÖN ISITMA (65°C) 

-HOMOJENĠZASYON (65 °C’ de 150 kg/cm
2
) 

-PASTÖRĠZASYON (72 °C de 15-20 sn) 

-SOĞUTMA  5 °C 

-PAKETLEME 

-MUHAFAZA  5 °C 

A) Kaliteli çiğ sütün seçilmesi ve süzülmesi 

Çiğ sütün kalitesiyle pastörize sütün kalitesi arasında yakın bir iliĢki vardır. Pastörize 
süt üretiminde kaliteli çiğ süt denildiğinde; herhangi bir hile yapılmamıĢ, duyusal, 
teknolojik ve hijyenik nitelikleri kusursuz süt anlaĢılır. ÇeĢitli hileler yapılmıĢ; yapısı, 
bileĢimi değiĢtirilmiĢ, besin değeri azaltılmıĢ sütten kaliteli pastörize süt yapmak 
olanaksızdır.  
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Pastörize süt üretiminde kullanılacak hammaddede aranan özellikler yukarıda çiğ süt 
bahsinde anlatılmıĢtır. 

Büyük iĢletmelerde sütü temizleme iĢlemi, filtreler ve klarifikatör denilen seperatörler 
yardımıyla gerçekleĢtirilmektedir. Küçük iĢletmelerde ise, süt alım terazisi üzerine 
yerleĢtirilmiĢ tülbent veya tel süzgeçler aracılığıyla süzülür; yahut boru hattına yatay 
veya dikey konumda monte edilmiĢ boru tip filtrelerden geçirilir. 

B) Ön ısıtma 

Süt yağının standardizasyonunu ve sütün içindeki ince kirin seperatörler tarafından 
temizlenmesini kolay bir Ģekilde sağlayabilmek için, süt en az 40-45°C ye kadar 
ısıtılması gerekir. 

C) Süt Yağının Standardizasyonu 

Süt yağı standardizasyonu, sütün yağ oranının belli bir orana ayarlanması iĢlemidir. 
Bu iĢlem genelde iki yolla gerçekleĢtirilebilir. Bunlar; 

a) Hesaplanan miktarda tam yağlı sütün veya kremanın yağsız sütle tanklarda 
karıĢtırılması, 

b) Üretim hattında krema seperatörü yardımıyla direkt standardizasyondur. 

D) Ön Isıtma ve Sütün Homojenizasyonu 

Homojenizasyonun kaliteli ve etkin bir Ģekilde yapılabilmesi için, 65°C‘ye kadar 
ısıtılması gerekmektedir. Homojenizasyon iĢleminde amaç öncelikle, büyük yağ 
globüllerinin parçalanmasını sağlamaktadır. Böylelikle süt içerisindeki emülsiyon 
halinde bulunan yağ globüllerinin yoğunluk farkı nedeniyle yüzeye çıkması ve bir 
araya gelerek kümelenmesi yani sütün kaymak bağlaması önlenmektedir. Süt 
içerisindeki yağ globüllerinin çapları, doğal olarak ortalama 3-20 µm iken 
homojenizasyon iĢlemi sonucunda globül çapı çoğunlukla 0.1-1 µm arasında değiĢir.  

 E) Sütün Pastörizasyonu 

Çiğ sütün, 100 °C‘nin altında bir sıcaklıkta; patojen mikroorganizmaların vejetatif 
hallerinin tamamını öldürecek, saprofit mikroorganizmaların vejetatif hallerinin de 
yaklaĢık %95-99,9 oranında redüksiyon sağlayacak sürede ısıl iĢleme tabi tutulmasına 
ve akabinde 5±1 ºC‘ ye soğutumasına ‘‘sütün pastörizasyonu‘‘ denir. Pastörizasyonda 
hedef sıcaklığa karĢı en dayanıklı mikroorganizma olan Coxiella burnetti‘ nin yok 
edildiği sıcaklıktır. 

Sütün pastörizasyonunda dikkate alınması gereken hususlar;  

a) Patojen mikroorganizmaların tamamının (%100) ve diğer mikroorganizmaların en 
az %99 unun öldürülmesi gereklidir.   

b) Pastörizasyondan sonra süt doğal niteliklerini, özellikle besin değeri ve koruyucu 
özelliğini kaybetmemeli, duyusal özelliklerinde hissedilir bir değiĢiklik meydana 
gelmemelidir. 

c) Süt orjinli ve mikrobiyal enzimleri kaynaklı kısmen veya tamamen inaktif hale 
getirmek. Alkali fosfatazın inaktivasyonu pastörizasyonun ölçüsü olarak kabul edilir. 

d)  ĠĢlem ekonomik olmalı ve fazla alet ve ekipmana gerek duyulmamalıdır. 
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F) Dolum, paketleme, soğuk muhafaza; Pastörize sütün paketleneceği ambalaj 
materyalinin önce steril edildikten sonra aseptik Ģartlarda süt içine doldurulup, 
paketlenir ve 5±1 ºC‘ de soğukta pazarlanır. Üretildiği günün haricinde, kıĢın 48 saatte 
ve yazın 24 saat içinde tüketilmelidir. 

PASTÖRĠZE SÜTÜN RAF ÖMRÜNÜ KISALTAN ve TAD-AROMASINI BOZAN 
FAKTÖRLER  

AĢağıdaki olumsuzluklar pastörize sütün tadını ve raf ömrünü direk etkilemektedir. 

-Mikrobiyolojik kalitesi kötü süt kullanımı, özellikle termodurik bakteri sayısı ml‘de 10 
000 kob‘den fazla ve total bakteri sayısı ml‘de 2,5x10

6 
 kob‘den fazla olan çiğ süt 

kullanılması, ürünün mikrobiyel yükü 2,5x10
5
 kob‘den  daha az olması durumunda, 

pastörize sütün raf ömrü 4C‘de  2-3 günden 10-20 güne kadar çıkabilmektedir  

-Süt, >78 C‘de 20 saniye ısıl iĢlem görmesi 

-Pastörizasyon sonrası psikrotrof bakteri kontaminasyonu  

- Pastörize sütün soğukta muhafaza edilmemesi(Saklama sıcaklığının >5 C olması). 

-Ambalaj materyalinin güneĢ ıĢığını geçirme özelliğinin bulunması 

-Uygun olmayan çevre koĢullarında bekletilmiĢ çiğ süt kullanılması.  

-Süt hayvanına bozulmuĢ ve kokuĢmuĢ yemlerin yedirilmesi.  

-Psikrotrof bakteri sayısı yüksek çiğ süt kullanılması.  

-Mekanik zarara uğramıĢ çiğ sütün pastörize edilmesi.  

-Çiğ sütün homojenize sütle karıĢtırılması.  

-Sütün 78ºC‘den daha yüksek sıcaklık derecelerinde pastörizasyonu.  

-Süte pastörizasyondan sonra mikroorganizmaların bulaĢması.  

-Pastörize sütün gün ıĢığına ya da satıĢ raflarında yapay ıĢığın etkisine maruz 
kalması.  

-Pastörize sütün soğukta muhafaza edilmemesi.  

-Pastörize sütün paketlenmesinde uygun olmayan plastikten yapılmıĢ ambalaj 
materyali kullanılması.  

Pastörize sütün Ģeffaf cam, Ģeffaf plastik veya beyaz pigmentli plastik gibi ambalaj 
materyallerinden yapılmıĢ paketlere doldurulması ve akabinde gün ıĢığının ve 
marketlerdeki vitrinlerinde yapay ıĢığın etkisine maruz kalması süt yağının 
oksidasyonunu arttırarak süt yağında hızlı acılaĢmaya ve dolayısıyla sütün önce tad-
aromasının bozulmasına, daha sonra sütün tamamen bozulmasına sebep olur. 

SONUÇ: Çiğ süt bahsindeki kalite kriterlerine uygun çiğ süt kullanılması durumda her 
yönden güvenli bir süttür. Ülkemizde çiğ süt kalitemiz düĢük olduğundan üretilen 
pastörize sütlerin raf ömrü kıĢın 48 saat (2 gün), yazın ise 24 ( 1 gün) olmaktadır. AB 
ülkelerinde ise çiğ süt kalitesine ve uygulanan teknolojiye göre bu raf ömrü 5-13 gün 
arasında değiĢmektedir. Ülkemizde de bazı özel firmaların 21 gün dayanabilecek süt 
üretebilecek kombine bir teknoloji uygulama çalıĢmalarıda bulunmaktadır.                                              
Süt uygulanan ısıl iĢlem (78

o
C nin üzerinde ve 20 saniyenin üzerinde) yüksek olması 
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halinde, sütün asitliğine bağlı olarak, piĢmiĢ tat ve karamelizasyon oluĢabilir. Bunun 
dıĢında pastörize süt, raf ömrü kısa olsa da en güvenilir ve besleyici içme sütü olarak 
bilinir. 

4.UHT STERĠLĠZE SÜT ve KALĠTESĠ 

Sterilizasyon genel anlamıyla yaĢayan mikroorganizmaların (vejetatif ve spor 
formlarının) tamamının kimyasal ve fiziksel yöntemlerle yok edilmesi iĢlemidir. 
Gıdaların uzun ömürlü hale dönüĢtürülerek muhafaza edilmesi için uygulanan 
sterilizasyon iĢlemi ise ticari sterilizasyon olarak tanımlanmaktadır. 

UHT sterilizasyon, 135-150°C‘de 2-20 saniye süreyle uygulanan bir ısıl iĢlemdir. Bu 
uygulama ile sütün besleyici değerinde, duyusal, fiziksel ve kimyasal niteliklerinde 
meydana gelen değiĢimler ihmal edilebilir düzeydedir.  UHT yönteminin 
geliĢtirilmesiyle yüksek sıcaklığın, mikroorganizma ve sporlar üzerindeki öldürücü 
etkisinden daha fazla yararlanma ve sütün kimyasal bileĢiminde daha az değiĢiklik 
meydana gelmesi sağlanmıĢtır.  

Belirli bir etki alanında mikroorganizmaları öldürmek için uygulanan sıcaklık derecesi 
ile süre arasında logaritmik bir iliĢki vardır. Bu iliĢki 10°C‘lik bir sıcaklık artıĢının, 
reaksiyonu kaç kat hızlandırdığını gösteren Q ıo - değeri ile ifade edilmektedir. Klasik 
sterilizasyondan UHT yöntemine geçiĢte 30°C‘lik bir sıcaklık artıĢı söz konusu 
olmuĢtur. Bakteri sporlarının inaktif hale getirilmesi için gösterilen Q ıo = değeri. 
10°C‘lik sıcaklık artıĢının sterilizasyon süresini 10 kat azalttığını belirtmektedir. 
Kimyasal değiĢimler için gösterilen Q ıo = 3 değeri ise. 10°C‘lik sıcaklık artıĢının bu 
alandaki reaksiyonu 3 kat arttırdığını ifade etmektedir. Klasik sterilizasyondan UHT 
yöntemine geçilmesi sonucu 30°C‘lik sıcaklık artıĢının neden olduğu değiĢiklikleri 
açıkça göstermektedir. Sıcaklık artıĢı, bakteri sporlarının ölümü için gerekli süreyi 
1000 kat kadar azaltmaktadır.  

Örneğin; 20 dakikalık (1200 saniye) bir ısıl iĢlem, bu sıcaklık artıĢı ile 1.2 saniyeye 
düĢmektedir. Buna karĢın, ısıl iĢlem süresindeki bu azalma sonucu, 30°C‘lik bir artıĢa 
rağmen kimyasal değiĢmeler yaklaĢık %3 (% 2.7) oranında olmaktadır.  

Bu iliĢki dikkate alındığında, sütün UHT yöntemiyle sterilizasyonunun. Klasik yöntemle 
sterilizasyona oranla beslenme fizyolojisi ile sütün fiziksel ve kimyasal özellikleri 
açısından daha uygun bir ısıl iĢlem olduğu sonucu çıkarılmaktadır. Bu amaç için 
direkt ve indirekt olmak üzere iki farklı yöntem uygulanmaktadır. Direkt yöntemde ısı 
değiĢimi, süt ile süte karıĢtırılan buhar arasında gerçekleĢtirilirken. Ġndirekt yöntemde 
kesinlikle böyle bir karıĢımın söz konusu olmadığı plakalı veya borulu ısı değiĢtiriciler 
kullanılmaktadır. Hangi yöntem olursa olsun, sterilizasyonda kullanılan tesisin, önce 
sterilize edilmesi gerekir.  

I. Direkt yöntem 

Sütün direkt UHT tekniğiyle sterilizasyonunda 2 farklı yöntem uygulanır. Bunlar; 

a) Buhar-enjeksiyon yöntemi, 

b) Buhar-infüzyon yöntemidir. 

Direkt UHT düzeninde aĢağıdaki iĢlemler gerçekleĢtirilir 

* Ön ısıtma     45 ºC 

* Yağın Standardizasyonu   
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* Ön ısıtma     75 ºC 

* Sterilizasyon (Sütün Buharla Muamelesi) 140 ºC 5 Sn 

* Evaporasyon    

* Aseptik Homojenizasyon   150 kg/cm²  

* Soğutma     10 ºC 

* Aseptik Doldurma    

* Muhafaza     Oda Sıcaklığında 

a) Buhar-enjeksiyon Yöntemi (Uperizasyon): 

Buhar enjeksiyonu ile yapılan direkt UHT tekniğinde süt, öncelikle 80°C‘ye dek ön 
ısıtmaya tabi tutulur, daha sonra bir pompa vasıtasıyla buhar enjeksiyon bölümüne 
gönderilir ve burada basınç altında içine buhar enjekte edilir. Bu bölümde su buharı, 
ısısını çok kısa bir sürede süte vererek onu 135-150°C gibi yüksek derecelere kadar 
ısıtır. Süt bu sıcaklıkta 2-4 saniye kadar bekletilir ve hemen vakum tankına alınarak, 
basınç altında ani bir genleĢme ile içerisindeki su buharlaĢtırılır ve sıcaklığı 80°C‘ ye 
düĢer. Vakum tankındaki vakum öyle ayarlanmıĢtır ki, buharlaĢan su miktarı, daha 
önce sütle karıĢan su miktarı ile eĢdeğerdir. Sterilize edilmiĢ süt 80°C ye 
soğutulduktan sonra homojenize edilerek paketleme sıcaklığına kadar soğutulur ve 
aseptik olarak ambalajlanır. Bu yöntemle üretilen içme sütüne ―uperize süt‖ de denilir. 

b) Buhar-infüzyon Yöntemi (Pulverizasyon): 

Sütün buhar içerisine ince bir film halinde püskürtülmesi ile uygulanan bir UHT 
sterilizasyon yöntemidir. Bu Bu yöntemle üretilen içme sütüne ―pulverize süt‖ de 
denilir. 

a) Ön ısıtma: Süt 45°C‘ye ısıtılır. Yağın standardizasyonu gerçekleĢtirilir ve akabinde 
süt tekrar 75°C‘ lik ön ısıtmaya tabi tutulur. 

b) Sterilizasyon: Sonra süt, buharla doldurulmuĢ sterilizasyon odasına püskürtülür, 
anında sıcaklık 75°C den 145°C ye çıkarılır ve bu sıcaklıkta 5 saniye tutulur. 

c) Evaporasyon ve ġok soğutma: Ürün sıcak tutma bölümünden alınır ve Ģok 
soğutmanın yapılacağı vakum tankına gelir. Burada sıcaklık çok kısa bir sürede buharı 
evapore edilerek 77°C ye düĢürülür. Pulverizasyonla süte karıĢan su evaporasyonla 
uzaklaĢtırılarak, süt baĢlangıçtaki bileĢime tekrar döndürülür. 

d) Homojenizasyon: Sterilize edilen süt aseptik bir santrifüj pompa yardımıyla aseptik 
homojenizatöre gönderilip, 77°C de 150 kg/cm²  basınçta homojenizasyonu yapılır. 

e) Esas soğutma: Homojenizatörden soğutucuya gelen süt, önce soğuk su ile sonra 
buzlu su ile 25°C‘ye soğutulur. 

e) Ambalajlama: Sterilize edilmiĢ süt ya aseptik tanka ve oradan aseptik doldurma 
makinesine veya doğrudan aseptik doldurma makinesine gönderilir. Ambalajlama için 
gerekli olan hava, hava filtresinden geçtikten sonra aseptik tanka girer. Bu aseptik 
ortamda süt ambalajlanır. 

f)Muhafaza: AmbalajlanmıĢ UHT sütler oda sıcaklığında muhafaza edilir. 
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Direkt yöntemde kullanılan su buharı, son derece saf ve hijyenik kalitesi yüksek 
olmalıdır. 

II. Ġndirekt yöntem 

Ġndirekt UHT düzeninde aĢağıdaki iĢlemler gerçekleĢtirilir. 

* Ön ısıtma    45 ºC 

* Yağın Standardizasyonu   

* Ön ısıtma    75 ºC 

* Vakum Uygulama   

* Sterilizasyon    140 ºC 2 Sn 

* Soğutma    105 ºC  

* Soğutma    76 ºC 

* Homojenizasyon   150 Kg/Cm² (3-4 Sn) 

* Soğutma    20 ºC 

* Aseptik Doldurma    

* Muhafaza    Oda Sıcaklığında 

Ġndirekt yöntemde ise süt ön ısıtmadan sonra kural olarak homojenize edilir. Sütün 
yüksek derecelere kadar ısıtılması ısı değiĢtiriciler içerisinde gerçekleĢir. Süt bu 
Ģekilde sterilize edildikten sonra içerisinde oluĢmuĢ olan ve arzulanmayan aroma 
maddelerinin ve gazların uzaklaĢtırılması amacıyla vakum altındaki deaeratöre 
gönderilir. 

Ġndirekt prensipte çalıĢan bazı UHT tesislerinde sterilize edilmiĢ süt, sterilizasyondan 
sonra genleĢtirme kabına gönderilerek, burada sıcaklığı çok kısa bir sürede 138°C 
den 1 l2°C ye düĢürülür.  

a) Sistemin sterilizasyonu, Hazırlanan sıcak su, tüm sistem içerisinden 30 dakika 
süreyle sirküle edilerek, sütle temas edecek yüzeyler çalıĢmaya baĢlamadan önce 
steril hale getirilir.  

b) Ön ısıtma: Çiğ süt, sterilizasyon halkasının ilk durağı olan rejenerasyon bölümüne 
gider ve burada ön ısıtma gerçekleĢtirilir. Ön ısıtma iki kademeli olarak yapılır. Birinci 
kademede sıcaklık 65°C ye yükseltilir. 

c) Homojenizasyon: 65°C‘ye ısıtılan süt bir by-pass yardımıyla homojenizatöre 
gönderilir ve Homojenizasyon iĢleminden sonra, basınçla ikinci kademeye gelerek ön 
ısıtma iĢlemi tamamlanır. 

d) Sterilizasyon: Ön ısıtması tamamlanan süt, sterilizasyon bölümüne gönderilir. 
Burada, plakalı ısı değiĢtiricideki buhar yardımıyla sterilizasyon sıcaklığı olan l35-
l50°C‘ye getirilir. Bu sıcaklıkta 2-4 saniye tutulur. 

e) Soğutma: Plakalı ısıtıcıdan gelen süt rejenerasyon bölümüne gelir ve ön soğutma 
yapılır. Esas soğutma ise soğuk su ile plakalı soğutucuda gerçekleĢir. 
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f) Ambalajlama: Sterilize edilmiĢ ve 20°C ye soğutulmuĢ süt ya aseptik tanka ve 
oradan aseptik doldurma makinesine veya doğrudan aseptik doldurma makinesine 
gönderilir. 

Ġndirekt yöntemle çalıĢan tesislerin çalıĢma süreleri, ısı değiĢim yüzeylerinde oluĢan, 
ısı iletimini engelleyen ve sütün tad ve kıvamını etkileyen birikintiler Ġle 
sınırlanmaktadır. Bu birikintiler, sütün 90°C de 1-2 dakika veya l00°C de 3-6 saniye 
ısıtılmasıyla azalma göstermektedir.  

Prensip olarak indirekt UHT tekniğinde, ısının süt üzerindeki olumsuz etkisi, direkt 
yönteme oranla daha fazladır. Çünkü indirekt ısıtma yönteminde, ısıtma ve soğutma 
için daha fazla zamana gereksi nim vardır. .Arıcak günümüzde UHT sürün üretiminde 
daha çok indirekt yöntemle çalıĢan UHT tesisleri kullanılmaktadır. Çünkü indirekt 
yöntemle daha geniĢ sıcaklık-süre eğrisi oluĢur. Bu koĢullar sütün kalitesi açısından 
belirli ölçüde dezavantaj oluĢturmakla beraber, indirekt yöntemde % 90-93‘e varan bir 
rejenerasyon oranıyla büyük bir 

enerji tasarrufu sağlanmaktadır. Direkt yöntemde ısı geri kazanım oranı ancak % 50 
kadardır. Her iki yöntemde donanım masrafları aynı olmasına rağmen indirekt 
yöntemde iĢletme giderleri de daha düĢüktür.  

Aseptik Tank: Yatay veya dikey Ģekilde, paslanmaz çelikten çift cidarlı olarak 
yapılmıĢ ve UHT sütü muhafaza edecek düzeyde hijyenik özellikleri olan bir tanktır. 
Kullanılmadan önce 135°C‘de 45 dakika süreyle sterilize edilir. Tanka giriĢ boruları ve 
ürünü ambalajlama makinesine götürecek borular da aynı süreyle sterilize edilirler. 
Sonra çift cidar aracılığıyla soğuk su yardımıyla yüzeyler soğutulur. Kondens suyunun 
uzaklaĢtırılması için, basınçlı steril hava verilir Ve tank yüzeyleri 20°C ye geldikten 
sonra içine ürün alınır.  

Tanka üflenen basınçlı hava, bir kompresör yardımıyla elde edilir ve iki ayrı steril 
filtreden geçirildikten sonra tanka verilir. Tank içi basıncının sabit kalması için. aseptik 
tank basınç ölçerler ve basınç ayarlayıcılarla donatılmıĢtır. Ürünün tank içerisinde 
muhafazası ve tan km boĢaltılması sırasında, bağlantı vanalarının dıĢ kısımlarında 
buhar dan bir perde oluĢturularak herhangi bir kontaminasyona fırsat verilmez. Aynı 
Ģekilde sterilizatörden gelen boru hattında ve/veya ambalaj lama makinesine giden 
boru hattında bulunan yanalar da, dıĢ kısımdan buhar perdesi ile koruma altına 
alınmıĢtır. 

Sterilize Sütün Duyusal Özelliklerinde ve Besin Değerinde Meydana Gelen 
DeğiĢiklikler 

Sütün sterilizasyonu sırasında, yüksek sıcaklık uygulaması nedeniyle kimyasal 
bileĢimde değiĢiklikler meydana gelir. Bu kimyasal olaylara bağlı olarak sütün duyusal 
niteliklerinde ve besin değerinde bazı bozulmalar görülür. Klasik sterilizasyon ile 
yapılan sütte meydana gelen kusurlar oldukça önemlidir. Çünkü sütün yüksek 
sıcaklıkta bekleme süresi uzundur. Son yıllarda klasik sterilizasyon ile içme sütü 
üretimi pek uygulanmadığı için, UHT yöntemiyle elde edilen sterilize sütlerde meydana 
gelen değiĢiklikler üzerinde durulmuĢtur.  

UHT sütlerin duyusal özelliklerinde ve besin değerinde meydana gelen değiĢiklileri iki 
ayrı grupta toplamak gerekir. Bunlardan  
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1. Yüksek ısıl iĢlem nedeniyle meydana gelen değiĢiklikler,  

2. Depolama sürecinde oluĢan değiĢikliklerdir.  

Depolama sırasında meydana gelen değiĢmeler; baĢta depolama sıcaklığı olmak 
üzere, ortamdaki oksijen miktarına ve sütün ıĢığa maruz kalıp kalmamasına bağlıdır. 
UHT sütler iki hafta ve daha uzun süre depolandığında oluĢan kusurlar, ısıl iĢlem 
nedeniyle oluĢan kusurlardan daha önemli düzeyde olabilir. 

Isıl iĢlem ve depolama sırasında pek çok değiĢiklik meydana gelir. Bunlardan lezzet, 
renk ve yapı (tekstür) kusurları tüketici tarafından algılanan ve bu nedenle tüketimi 
olumsuz yönde etkileyen kusurlardır. Tüketici tarafından duyusal yolla anlaĢılmayan 
değiĢiklikler ise, sütün besin değerindeki değiĢikliklerdir. 

Sütün lezzeti 

Ġçme sütünün tüketiminde rol oynayan en önemli faktör lezzetidir. Lezzet, yani tat ve 
koku değerlendirmesi duyusal test panelleri ve kimyasal analizlerle yapılır. Çünkü 
sütün lezzetinde meydana gelen değiĢiklikler, kimyasal bileĢimde meydana gelen 
değiĢikliklerle doğrudan ilgilidir. Klasik sterilizasyon ve UHT yöntemiyle elde edilen 
sütlerde karĢılaĢılan en önemli sorun; yüksek ısıl iĢlem sırasında oluĢan ve genellikle 
‗piĢmiĢ süt‖ lezzeti olarak isimlendirilen lezzet kusuru ile uzun depolama süreci 
içerisinde meydana gelen ―acı‖ ve ―okside‖ lezzet kusurudur. 

Isıl iĢlem sırasında, serum proteinlerinde denatürasyonunun baĢlamasıyla birlikte 
sütün lezzetinde de değiĢiklik baĢlar. Serum proteinlerinden özellikle β-laktoglobulin, 
70°C den itibaren denature olmaya baĢlar ve -SH gruplarının serbest kalması ile 
birlikte ―piĢmiĢ süt lezzeti‖ algılanır. Bu lezzet bazen ―lahanamsı‖, bazen ―kükürtlü‖ ve 
bazen de ―karamelize‖ Ģeklinde tanımlanır. Serbest sülfidril gruplan, hidrojen sülfüre 
oksitlenebilir. Hidrojen sülfür, uçucudur ve taze piĢmiĢ süt lezzeti algılanmasına neden 
olur. UHT sütlerin tüketiminde karĢılaĢılan en büyük zorluk bu piĢmiĢ süt lezzetinden 
ileri gelir. Ortamda oksijen veya okside edici baĢka bir ajan varsa, serbest -SH 
gruplarının seviyesinde düĢme görülür. Buna bağlı olarak piĢmiĢ süt lezzetinde de, 
depolamanın ilk günlerinde hızlı bir azalma olur. 

Isıl iĢlemin 90°C‘nin üzerine çıkması durumunda, serbest -SH gruplan miktarında bir 
azalma baĢlar. Bu defa sütte yeni bir lezzet meydana gelir ve buna ‗sterilize süt 
lezzeti‖ denir. Sterilize süt lezzeti tüketici tarafından kolayca tespit edilemez. Bu yeni 
lezzet oluĢumu ile birlikte sütte esmerleĢme de görüldüğü için, sterilize süt lezzetinin 
Maillard reaksiyonu ile ilgili olduğu kabul edilir. Sterilize süt lezzeti oldukça stabildir ve 
depolama sırasında bir düzelme olmaz. Tam aksine, uzun süre oda sıcaklığında 
depolanan UHT sütlerde, esmerleĢme ile birlikte sterlize süt lezzetinin de arttığı 
görülür. Bu durumda UHT süt, ―bayatlamıĢ‖ olarak ve algılanan lezzet de ―bayat 
lezzet‖ olarak tanımlanır. 

Özetle; sütün sterilizasyonu ve depolanması sırasında meydana gelen lezzet 
değiĢildiklerinin seyri iki grup altında toplanabilir. Bunlardan birincisi ısıl iĢlem 
sırasında meydana gelen değiĢmeler, ikincisi ise depolama sırasındaki değiĢmelerdir. 
―PiĢmiĢ süt‖ ve ―sterilize süt‖ lezzeti sterilizasyon sırasında meydana gelir. 
Depolamanın ilk günlerinde lezzette tüketici tarafından kabul edilebilir düzeyde bir 
iyileĢme görülür. Uzun depolana süresince acı ve okside lezzet oluĢarak depolama 
süresine ve özellikle muhafaza sıcaklığına bağlı olarak bozulma baĢlar. Lezzette 
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meydana gelen bu iki fazlı değiĢiklikler, bozulmanın derecesini gösteren aĢamalarla 
belirtilir. Bu aĢamalar aĢağıdaki Ģekilde sıralanabilir. 

Lezzet DeğiĢikliğini Etkileyen Faktörler 

Sterilize sütlerdeki piĢmiĢ süt tadını, sülfridil gruplarından ileri geldiği kesinlikle 
saptanmıĢtır. Sülfidril grupları aynı zamanda ısıtılmıĢ sütün oksidasyon-redüksiyon 
potansiyelini de etkileyerek, antioksidan etki gösterir ve askorbik asidin oksidasyonunu 
engellediği gibi, donyağı lezzetinin ve okside lezzetin oluĢmasını da önler. 

Sülfidril gruplan, kükürt içeren maddeleri bünyesinde bulunduran baĢta β-laktoglobulin 
olmak üzere, yağ globülleri membranında yer alan bazı proteinlerle, α-laktalbuminden 
kaynaklanır. PiĢmiĢ süt‘ lezzeti, ısıl iĢlemin etkisiyle açığa çıkan aktif sülfidriller, toplam 
-SH, disülfür (S-S), kükürt içeren amino asitlerle, hidrojen sülfür (H2S), karbonil sülfür 
(COS), metanetiyol (CH3SH), karbon disülfid (CS2) ve dimetil sülfit (CH3)2S) gibi düĢük 
molekül ağırlıklı uçucu bileĢiklerinin etkisiyle hissedilir. PaketlenmiĢ sütte, yüksek 
konsantrasyonda oksijen bulunduğu durumlarda; tepkimeler hızlanır ve piĢmiĢ süt 
lezzeti daha kısa bir sürede zayıflar, ancak okside lezzet kendini daha fazla hissettirir. 

Ġndirekt yöntemle üretilen UHT sütlerde hidrojen sülfür konsantrasyonu çok yüksek 
olduğu için, depolanmanın ilk bir kaç gününde çok kuvvetli sülfidril veya lahanamsı 
koku algılanır, ancak sonra bu koku hızlı bir Ģekilde kaybolur. Eğer ön iĢlemler 
sırasında bu sütün havası alınmamıĢ ise, oksijen miktarı çok yüksek olduğundan 
paketlemeden hemen sonra oksidasyon-redüksiyon tepkimeleri hızla ilerler. 

Direkt buhar enjeksiyonu yöntemiyle üretilen UHT sütlerde, uçucu kükürt 
bileĢikleri ve oksijenin büyük bir kısmı hızlı soğutma sayesinde uzaklaĢtığı için, 
lahanamsı koku pek algılanmaz ancak bünyede kalan oksijen miktarı fazlaysa, okside 
lezzet oluĢması kaçınılmaz. Sterilizasyon yöntemleri içerisinde lezzet bakımından 
pastörize süte en yalan içme sütü, direkt yöntemle üretilen UHT sütlerdir. 

Depolama sıcaklığının yüksek olması, reaksiyonların hızının artmasına neden olur. 
Örneğin: oda sıcaklığında depolanan UHT sütlerde oksijen miktarı fazla olduğu 
durumlarda, serbest -SH grupları miktarında iki hafta gibi kısa sürede hızlı bir azalma 
görülür, ancak aynı zamanda askorbik asit ve folik asit miktarında da önemli ölçüde 
kayıplar meydana gelir ve sonuçta altı hafta gibi kısa sürede bayatlama baĢlar. DüĢük 
sıcaklıkta örneğin 5°C de depolanan UHT sütlerde, -SH grupları daha uzun bir sürede 
azalır ve bayatlama daha uzun sürede meydana gelir. Depolama sıcaklığının yüksek 
olması, sütün kalitesini olumsuz yönde etkileyen esmerleĢme, karamelizasyon ve 
jelleĢme gibi reaksiyonların da hızlarını artırır. 

Sülfidril ve Disülfid Grubunun Saptanması 

UHT sütteki piĢmiĢ süt lezzeti, sülfidril ve disülfidlerdeki değiĢmelerle özellikle serbest 
sülfidril gruplarının varlığı ile iliĢkilidir. BaĢta 3-laktog1obulin olmak üzere serum 
proteinlerindeki sülfidril gruplan. yüksek ısıl iĢlem sırasında moleküllerin parçalanması 
sonucu açığa çıkar, Bunlar direkt olarak piĢmiĢ süt lezzetinin oluĢmasına neden olurlar 
veya hidrojen sülfür ya da dimetil disülfür gibi düĢük molekül ağırlıklı bileĢikleri 
meydana getiren tepkimelere girerler. 

PiĢmiĢ süt lezzetinin oluĢmasına neden olan etkenlerin saptanması 2 ayrı yolla 
yapılabilir: 

1. Sütteki kükürt bileĢiklerinin miktarı ölçülür. 
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2. Sütteki kükürt kaynağı olan proteinlerin, özellikle b-laktoglobulin ve a-laktalbumin 
düzeyleri belirlenir. 

Sütteki kükürt bileĢiklerinin miktarının ölçülmesi: Toplam sülfidril grupları (-SH + 
S-S), serbest veya aktif sülfidril gruplan ve disülfid grupları aynı yöntemle saptanabilir. 
Bunların belirlenmesinde süt; 

a) Aktif sülfidril grupları için doğrudan. 

b) Toplam sülfidril gruplan için protein parçalayıcı, denature edici bir ajanla (örneğin 
üre) tepkimeye sokularak kullanılır. Uçucu kükürt bileĢiklerinden hidrojen sülfür; sütün 
kurĢun asetatla tepkimeye sokularak, kurĢun sülfürü çöktürmek suretiyle kalitatif 
olarak belirlenebilir 

β-laktogiobulin ve α-laktalbumin düzeylerinin belirlenmesi: 

Aktif sülfürün oluĢmasında, baĢta -laktoglobulin olmak üzere serum proteinlerinin 
denaturasyonu rol oynar. Serum proteinlerinin denaturasyon düzeyleri 
immunodifüzyon‖, ―elekfroforez‖―immunoelektriforez‖.roket elektroforezel filtrasyon‖, 
‗diferansiyel tarayıcın kalori- metre‖ ile -SH ve -S-S gruplarının analiz yöntemleriyle 
belirlenebilir. Yapılan araĢtırmalar 90°C‘den sonraki‘ ısıl iĢlemlerde  β-laktogiobulin 
denaturasyonunun arttığını göstermiĢtir. Nitekim Tablo 5‘te, iki farklı yöntemle tespit 
edilen β-laktoglobulin düzeyleri bunu açıkça göstermektedir. 

Tablo-5. Isıl ĠĢlem GörmüĢ Sütte β-laktoglobulin konsantrasyonu 

                                                                                           β-laktoglobulin Miktarı 
(mg/m) 
                                                                         Elektroforez                                            
Ġmmunodifüzyon 

Çiğ süt 3.0 3.0 

Pastörize süt (72°C’de) 3.0 2.9 

Pastörize süt (92°C’de) 2.1 1.4 

Direkt UHT süt 1.8 1.25 

Ġndirekt UHT süt 0.775 0.96 

PiĢmiĢ Lezzetin Önlenmesi 

Isıl iĢlemden önce, çığ süte bazı maddeler eklenerek, UHT sütteki piĢmiĢ süt lezzetinin 
Ģiddeti azaltılabilir. 

Potasyum iyodat: Çiğ süte ilave edilen 10-20 ppm düzeyindeki potasyum iyodat, ısıl 
iĢlem sırasında oluĢan sülfidril gruplarının oksidasyonuna neden olur ve piĢmiĢ süt 
lezzetini azaltır. Ayrıca, potasyum iyodat muhtemelen sülfidril-disülfid değiĢim 
reaksiyonlarına engel olarak a-laktalbumin denaturasyonunu azaltır. Ancak iĢlemden 
yaklaĢık 14 gün sonra, stabil olmayan proteaz miktarındaki artıĢ ve doğal proteaz 
inhibitörlerinin engellenmesi nedeniyle, bu miktardaki potasyum iyodat. UF{T sütte acı 
bileĢiklerin oluĢmasına neden olur. 

L-sistin: Direkt ve indirekt yöntemle iĢlenen sütlere, ısıl iĢlemden önce 30-70 mg/kg L-
sistin ilave edildiğinde, depolamanın daha ilk 24 saatinde hidrojen sülfür miktarında 
çok hızlı bir azalma olur ve dolayısıyla piĢmiĢ süt lezzeti fazla hissedilmez. L-sistin 
ilavesi nedeniyle, baĢka bir lezzet kusurunun meydana gelmesi söz konusu değildir. 



Sözlü Bildiriler  

42 
 

immobilize sülfidril oksidaz: UHT süt üretimi sırasında, ısıl iĢlemden sonra cam 
boncuklara bağlanmıĢ immobilize sülfidril oksidaz düzeneği aracılığıyla, piĢmiĢ süt 
lezzeti uzaklaĢtırılabilir. 

UHT sütün rengi 

Serum proteinlerinin denaturasyonu, bunun sonucunda kazein misellerindeki büyüme, 
ıĢığın dağılma boyutunu değiĢtirir ve süt daha beyaz algılanır. Homojenizasyon 
iĢleminin de sütün rengi üzerinde kompleks bir etkisi bulunmaktadır. Isıl iĢlem 
görmemiĢ yağsız sütün homojenize edilmesi sonucunda, renkte hafif bir açılma 
meydana gelir. Normal yağlı sütte renk açılması daha belirgindir. Bunun nedeni, 
Homojenizasyon sonunda yağ globülleri sayısının artması ve yağda çözünen, renk 
üzerinde etkili olan vitaminlerin dağılmasıdır. Açıklanan tüm bu nedenlerden dolayı 
UHT sütün rengi çiğ süte oranla daha beyazdır. 

Daha çok klasik sterilizasyonla üretilen sütlerde ve uzun süre depolanan UHT sütlerde 
hafif ―esmer renk‘ meydana gelir. EsmerleĢmenin etkeni enzimatik olmayıp, daha çok 
ısıl iĢlemin Ģiddetine ve süresine, pH değerine ve depolama sıcaklığına bağlı olarak 
sütün bileĢiminde meydana gelen değiĢikliklerdir. EsmerleĢme, süt proteinlerindeki 
lisidin e -amino grupları ile laktozun karbonil grupları arasında meydana gelen 
―Maillard reaksiyonu‖ sonucu oluĢur. Maillard reaksiyonu oldukça kompleks olup, 
baĢlangıçta renksiz ara maddeler, sonra melanoidler ve koyu renkli komponentler 
meydana gelir. Reaksiyonun baĢlangıç ürünlerinden en önemlisi ‖hidroksimetilfurfuralı 
(HMF)‘dur. ısıl iĢlemin Ģiddetini belirlemede HMF seviyesinden yararlanılır, HMF 
miktarı sterilize sütlerde 15-20 mmol/£, direkt UHT yöntemiyle üretilen sütlerde 5-7 
mmol/f ve indirekt UHT yöntemiyle üretilen sütlerde 10-20 mmol/£ düzeyindedir. 
Reaksiyonun ileri aĢamalarında ―laktulosu-lisin‖ oluĢur. Genel olarak indirekt sistemle 
üretilen sütlerin rengi, direk yöntemle üretilenlere oranla daha esmerimsidir. UHT 
sütler özellikle yüksek sıcaklıkta depolandıkları zaman, önemli düzeyde esmerleĢme 
meydana gelir. 

UHT sütün tekstürü (yapısı) 

Sütün tekstürü; yağın ayrılması (üst kısımda toplanması) ve sediment oluĢumu ile ilgili 
olup, ağız hissi ile anlaĢılır. Yağın ayrılması genellikle yetersiz bir Homojenizasyon 
sonrası meydana gelir, sonuçta yağ toplanır ve muhtemelen sertleĢme görülür. Isıl 
iĢlemin Ģiddeti arttıkça toplanma fazlalaĢır. Eğer Homojenizasyon ısıl iĢlemden sonra 
yapılırsa, bu kusur büyük ölçüde önlenebilir. Isıl iĢlem ve depolama sırasında oluĢan 
sedimentin bileĢiminde değiĢik oranlarda yağ, protein, laktoz ve mineral bulunur. 
Sediment miktarı; çiğ sütün kalitesine, ısıl iĢlemin Ģiddetine ve yönteme bağlı olarak 
değiĢir. Isıl iĢlemin Ģiddeti arttıkça sediment miktarı da artar. Ġndirekt sistemde. 
sedimentin bir miktarı ısı değiĢtiriciye yapıĢtığı için, direkt sistemle üretilen UHT süte 
oranla daha az miktarda sediment içerir. Sediment 

miktarı Homojenizasyon basıncı ile ters orantılıdır. Direkt yöntemle üretilen UHT 
sütlerde sediment birikimi daha fazla olmaktadır. Ancak sitrat, bikarbonat, hidrojen 
fosfat gibi kimyasal maddelerin ilavesi sediment miktarını azaltabilir. Depolama 
süresince sediment miktarın da artıĢ olur. Protein miktarı ise, depolamanın ilk beĢ 
haftası azalır, sonra yeniden artar. 
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JelleĢme 

UHT süt; depolama süresince, klasik sterilizasyonla üretilen süte oranla daha fazla 
koyulaĢma ve koagüle olma eğilimi gösterir. Bu eğilim uygulanan ısınma Ģiddeti ile 
ilgilidir. Jelin yapısı incelendiğinde, jelleĢmeye baĢta kazein miselleri olmak üzere, yağ 
globülleri ve serum proteinlerinin sebep olduğu anlaĢılır. Çiğ ve pastörize süte oranla 
UHT süt, uygulanan yüksek ısıl iĢlem nedeniyle daha fazla miktarda küçük boyutlu 
kazein miselleri içerir. Elektron mikroskobu altında incelendiğinde, kazein misellerinin 
pürüzlü bir yüzeye sahip olduğu görürler. Bunun sonucunda sütün viskozitesi yaklaĢık 
0, 1 - 0.2 mPa.s (ep) artar. Depolama sırasında, özellikle sıcaklığın düzensiz seyrettiği 
zamanlarda ve jelleĢme baĢlangıcından önce, kazein misellerinin boyutundaki 
değiĢme devam eder. 

Gram-negatif psikrotrof bakteriler çIğ süt içerisinde faaliyet gösterdikleri taktirde. 
proteoliz sonucu, özellikle k-kazein ve r3-kazein parçalanmasına neden olurlar. Bu 
parçalanma, UHT iĢlemi sırasında proteinler üzerinde zararlı bir etkiye sahiptir. 
Sırasıyla k-kazein, α-kazein, k-kazein ve β-laktoglobulin miktarlarında azalma olur. Isıl 
iĢlemin uygulandığı sırada veya ısıl iĢlemden kısa bir süre sonra proteinlerde 
koagülasyon görülür. Koagülasyonun miktarı, uygulanan sıcaklığın Ģiddetine ve 
ortamdaki psikrotrofik bakteri sayısına bağlı olarak artar. UHT sütün depolandığı 
sürede jelleĢip jelleĢmeyeceği, çiğ süt içerisinde bulunan psikrotrof bakteri sayısına 
bağlıdır. Örneğin: sütün mililitresinde 13x 10

6
 adet Pseudomonas fluorescens 

bulunması durumunda, 20°C‘de depolanan UHT sütlerde 10-12 gün içerisinde 
jelleĢme görülür. Bakteri sayısı azaldıkça jelleĢme de daha geç olur ve belli bir sayının 
altına düĢtüğü zaman jelleĢme hiç olmaz. Bu bakterinin sentezlediği proteaz, tıpkı 
rennin enziminin etkisine benzer bir Ģekilde α-kazeini parçalar. Aynı Ģekilde 13-kazein 
de hızlı bir Ģekilde parçalanırken Qs1 - kazein oldukça yavaĢ parçalanır. 

Çiğ sütün soğukta uzun süre depolanması, bir kısmı spor formunda olmak üzere 
psikrotrof bakterilerin sayısının artmasına neden olur. Bu bakterilerden bazıları, 
yüksek ısıya dayanıklı proteolitik ve lipolitik enzimler sentezlerler Pastörize süt 
üretiminde bu enzimlerin zararlı bir etkisi görülmez. Ancak UHT süt üretiminde bakteri 
sayısının 106 ml1‘den fazla olması durumunda, ısıl iĢlem sırasında proteazm tamamı 
inaktif hale geçmez ve depolama sırasında sorunlara neden olur. Ekstraselülar lipaz 
enziminin 150°C‘de 1-5 dakikada % 90‘ını inaktif olurken, proteaz enzimi 150°C‘de 
ancak 30 saniye - 2 dakika arasında tamamen inaktif olur. 

Besin değeri 

Sütün sterilizasyonu ve depolanması sırasında en önemli kayıplar vitaminlerde 
meydana gelir. Mineral maddelerde meydana gelen değiĢikliklerden ikinci derecede 
önemlidir. Klasik sterilizasyonda vitamin kayıpları bir hayli fazladır. Ancak UHT 
yöntemiyle sterilizasyonda kayıplar daha azdır. 

Yağda çözünen A, D ve E vitaminleri ile suda çözünen pantotenik asit, riboflavin (B2), 
nikotinik asit ve biyotin UHT iĢleminde fazla zarar görmezler. Tablo 5‘da çiğ sütte 
bulunan bazı vitaminlerin miktarları ile 72°C‘de 15 saniye pastörize edilen pastörize 
sütteki, 115°C‘de 30 dakika klasik sterilizasyonla üretilen sterilize sütteki ve UHT 
yöntemiyle üretilen UHT sütteki vitamin kayıpları verilmiĢtir. 
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Tablo-6. Sütte Bulunan Bazı Vitaminlerin Miktarı ve ısıl ĠĢlemde oluĢan 

Kayıplar(CoĢkun, 1988). 

VĠTAMĠNLER ÇĠĞ 
SÜTÜN 
VĠTAMĠN 
ĠÇERĠĞĠ               
(100 ml) 

KAYIP (%) 
PASTÖRĠZE             STERĠLĠZE          

 
          UHT       

 
                     

KAYNATMA 
(72 

o
C’de 15 sn)        (115

o
C’ de 30 dak)     (135-150

o
C’de 2-4 sn)          

(100.16
o
C’de) 

 
TĠAMĠN(B1) 45 µg ˂10 30 10 10-20 

RĠBOFLAVĠN 
(B2) 

180 µg ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ - 

NĠKOTĠNĠK ASĠT 80 µg ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ - 

B6 VĠTAMĠNĠ 40 µg ˂10 20 10 5-8 

B12VĠTAMĠNĠ 0.3 µg ˂10 ˂90 10 20 

PANTATONĠK 
ASĠT 

350 µg ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ - 

BĠYOTĠN 2.0 µg ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ - 

FOLĠK ASĠT 5.0 µg ˂10 50 15 15 

C VĠTAMĠNĠ 2.0 mg 20 90 25 15-20 

A VĠTAMĠNĠ 30 µg ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ - 

D VĠTAMĠNĠ 22 µg ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ - 

E VĠTAMĠNĠ 80 µg ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ - 

β- KAROTEN 17 µg ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ ÖNEMSĠZ - 

Tablo 6‘da görüldüğü gibi klasik sterilizasyonda tiamin, B12 vitamini, folik asit ve 
askorbik asit önemli ölçüde hasar görürken. UHT sütteki kayıplar çok düĢük 
düzeydedir. 

Depolama sırasında meydana gelen C vitamini, folik asit ve B12 vitamini kayıpları 
birbiriyle ilgilidir. Askorbik asidin tümü okside olduktan sonra folik asit kaybı baĢlar ve 
oksijen miktarı arttıkça Bı2 vitamini kaybı da fazlalaĢır. 

UHT yöntemiyle üretilen sütlerdeki protein ± 1  besin değerindeki kayıplar ihmal 
edilecek düzeydedir, Uygulanan sıcaklığın Ģiddetine ve Tablo 6‘da görüldüğü gibi, 
klasik sterilizasyonda tiamin. B12 süresine bağlı olarak serum proteinlerde değiĢik 
oranlarda denaturasyon meydana gelir. Örneğin; toplam serum proteinlerinin; 
pastörizasyonla % 5-15‘i, klasik sterilizasyonla % 80-100‘ü denature olurken; direkt 
UHT yöntemiyle toplam serum proteinlerinin % 50-75‘i ve indirekt UHT yöntemiyle ise 
% 70-90‘ı denaturasyona uğrar. Ancak serum proteinlerinin denature olması, onların 
besin değerleri üzerinde olumsuz bir etki yaratmaz. Ancak ısı! iĢlemin yaĢamsal amino 
asitlerden lisin miktarını azalttığı bilinmektedir. Bu kayıp UHT ve pastörize sütlerde % 
0.04-0.8 düzeyinde iken. otoklavda sterilize edilen sütlerde %6-10 düzeyindedir. 

UHT yöntemi, besin değeri açısından süt yağında fiziksel ve kimyasal olarak herhangi 
bir değiĢiklik meydana getirmez. Yüksek ısıl iĢlem nedeniyle özellikle doymamıĢ yağ 
asitlerinde meydana gelen değiĢikliklerle, Homojenizasyon iĢleminin neden olduğu 
değiĢiklikler, süt yağının besin değerini olumsuz etkilemez. Hatta süt yağı globüllerinin 
Homojenizasyon etkinliği ile küçük globülleri bölünmüĢ olması, trigliseridlerin midede 
daha kolay sindirilmelerine yardımcı olur. UHT iĢleminden sonra serbest yağ 
asitlerinde hafif bir artıĢ görülür. Çiğ sütte % 0.15 oranında olan serbest yağ asitleri 
UHT sütte % 0.2-0.3 oranlarında bulunur. Homojenizasyon dan sonra direkt yöntemle 
üretilen UHT sütte. küçük çaplı yağ globüllerinin yeniden bir arada toplanma ve 
depolanma sonunda katılaĢmıĢ yağın neden olduğu yapı bozukluğu olabilir. Bu 
nedenle homojenizasyonun sterilizasyon iĢleminden sonra yapılması daha uygun olur. 
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UHT yönteminin uygulandığı sırada ve depolama aĢamasında; kalsiyum, magnezyum 
sitrat ve fosfat gibi iyonlarla kazein miselleri ve süt serumu arasında geri dönüĢlü bazı 
tepkimeler meydana gelir. Bu tepkimeler, ısıl iĢlemden sonra çözünebilir kalsiyum 
miktarında azalmaya neden olur. Ancak bu değiĢiklikler organizmanın minerallerden 
yararlanmasını etkilemez, yani bu açıdan besin değerinde bir kayıp söz konusu 
değildir. 

SONUÇ: Uygulanan sterilizasyon metoduna göre bu tür sütlerde çeĢitli olumsuzluklar 
ve riskler ortaya çıkabilmektedir. Fakat, direk UHT yöntemi ile elde edilen içme sütler, 
pastörize içme sütü ile aynı veya yakın beslenme değerine ve kalitesine sahip 
olmasının yanında   3-6  ay raf ömrünün uzun olması nedeniyle hem üretici ve hemde 
tüketici açısından en çok tercih edilen süt olarak bilinmektedir. 

5.KEFĠR ve KALĠTESĠ 

Kefir, çok eski yıllardan beri özellikle Kafkasya bölgesinde yapılan, bugün ise Avrupa 
ve Amerika ülkelerinde ticari amaçla üretilen süt asidi ve alkol fermantasyonu 
yardımıyla yapılan köpüklü, koyu kıvamlı (yoğurt kıvamında), hafif ekĢimsi fermente bir 
süt ürünüdür. 

Kefir, beyazımtrak renkte, karnabaharı andırır biçimde ve genellikle bezelye veya 
fındık büyüklüğünde tanelerden oluĢmuĢtur. Kefir tanesinde; Torula mayaları, 
Saccharomyces sp., Lactococcus spp., Lactobacillus spp., Leuconostoc spp gibi 
mikroorganizmalar bulunur. Bunların faaliyeti sonucu süt asidi, etil alkol ve 
karbondioksit meydana gelir. Kefir tanesi içerisinde bulunan mikroorganizmalardan 
bazıları süt Ģekerini parçalayarak süt asidi oluĢtururlar ve süt pıhtılaĢır. 
Mikroorganizmalardan bazıları ise karbondioksit ve etil alkol meydana getirirler. 

Türkçede keyif veren, coĢturan, mest eden anlamlarına gelen ‗keyf‘ sözcüğünden 
geldiği düĢünülen kefir; üretimin yapıldığı ülkelerde kephir, kiaphur, kefer, knapan, 
kepi ve kipi gibi birçok isimle de bilinmektedir. 

ÇeĢitli yayınlarda kefirin iĢtahsızlık, uykusuzluk, verem ve böbrek hastalıklarında, 
bronĢit ve astımda, ekzema, dıĢ deri yırtılmaları ve çatlaklar tedavisinde kullanıldığı 
belirtilmektedir. 

Kefirin bileĢimi 
Su    % 88-89 
Süt asidi  % 0,8-0,9 
Etil alkol  % 0,6-1,1 
Süt Ģekeri / laktoz  % 1,7-2,7 
Yağ% 2,8-3,3 
Kazein      % 2,5-2,9 
Albümin% 0,1-0,3 
Mineraller   % 0,6-0,8 
 

Türk Gıda Kodeksi Fermente Sütler Tebliği‘nde Belirtilen Kefirin BileĢimi 
                                            

Özellik Miktar(en az) 

Süt Proteini (Ağırlıkça %) 2.8 

Titrasyon Asitliği (Laktik asit olarak ağırlıkça %) 0.6 

Toplam aerob mezofil genel canlı (kob/ml) 10
7
 

Mayalar (kob/ml) 10
4
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Kefir Üretim AkıĢ ġeması 

Çiğ Süt 

Ön Analizler ( Yağ, Kuru madde, Antibiyotik) 

Klarifikasyon 

Homojenizasyon ( 65 ◦C‘de) 

Pastörizasyon ( 95 ◦C‘de 5 dk.) 

Soğutma ( 22-25 ◦C ) 

Ġnokülasyon (Kültür AĢılama) 

Ġnkübasyon (22-25◦C ‗de 16-18 saat) 

Pıhtı Kırımı ( pH: 4,4-4,5) 

Soğutma ( +4 ◦C) 

ġiĢeleme  

Kodlama ( SKT/ P.SNO) 

Sevkiyat ve SatıĢ  

A) Hammadde 

Kefir üretiminde hammaddenin iyi kalitede olması birinci derecede önemlidir. Kefir; 
inek, koyun veya keçi sütünden yapılabilir. Günümüzde daha çok inek sütünden imal 
edilmektedir. Kullanılacak sütün antibiyotikten arınmıĢ, bakteri sayısı ‘nın altında 

ve asitliğinin 6.8 SH‘yı geçmemiĢ olması gerekir. Kefire iĢlenecek sitin %3‘ten fazla 
yağlı olması durumunda fermentasyon sıcaklığı yüksek olursa kefirde acı bir tat 
meydana gelebilir. Sade kefir üretiminde %3 yağlı light kefirde ise %1 yağlı inek sütü 
kullanılmaktadır. 

B) Sütün Temizlenmesi 

Süt, sağımdan sonra üretim birimlerindeki olanaklarla süzülmüĢ olsa dahi fabrikada 
tekrar temizlenmelidir. Bu amaçla küçük iĢletmelere ulaĢtırılan sütler, süt alım terazisi 
üzerine yerleĢtirilmiĢ tülbent veya tel süzgeçler aracılığıyla süzülebilirler. Ancak asıl 
etkili temizleme iĢlemi, filtreler ve klarifikatör denilen seperatörler yardımıyla 
gerçekleĢtirilmektedir. 

C) Standardizasyon 

ĠĢletmeye gelen çiğ sütlerin bileĢimlerindeki farklılıkların ortadan kaldırılması ve 
istenilen kalitede ürün üretilebilmesi amacıyla kefir yapımında sütün yağ ve kuru 
madde standardizasyonunun yapılması zorunludur. Böylece belirtilen yasal 
zorunluklara uyum sağlanarak standart ürün elde edilebilmektedir. 

1)  Yağ standardizasyonu 

Sade kefir üretiminde %3 yağ oranındaki sütler kullanılmaktadır. ĠĢletmeye gelen 
sütlerin yağ oranları oldukça farklılık göstermektedir. Standardizasyonun baĢarılı 
olabilmesi için hesaplamanın iyi yapılması gerekir. 

2) Kuru madde standardizasyonu 
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Kefir üretiminde yasal bir zorunluluk olmamakla birlikte sütlerin yağsız kuru madde 
içeriğinin %8 civarında olmasının daha uygun olduğu görülmektedir. Bu iĢlem, sütün 
içerdiği kuru madde değerine göre yapılan hesaplamalar doğrultusunda süte su 
katılarak gerçekleĢtirilmektedir. 

D) Homojenizasyon 

Homojenizasyon iĢleminde amaç, öncelikle büyük yağ globüllerinin parçalanmasını 
sağlamaktır.Kefire iĢlenecek süt homojenizasyon sıcaklığına (60-65°C) getirilir. Bu 
sıcaklıkta yüksek basınçta (150-170 kg/cm2) altında homojenize edilir. Bu iĢlem kefirin 
daha iyi bir kıvam, tat ve aromaya sahip olmasını ve yüksek viskozite göstermesini 
sağlar. Eğer basınç ve ısı yanlıĢ uygulanırsa homojenizasyon beklenen sonucu 
vermez.  

E) Isıl ĠĢlem 

Homojenizasyondan sonra sütün, daha yüksek derecelerde ısıtılması gerekmektedir. 
Elde edilecek ürünün iyi olması isteniyorsa, serum proteinlerinin denatüre olması 
gerekmektedir. Isıl iĢlemle birlikte denatürasyon ve kazein taneciklerinin ortalama 
büyüklüğünün azalması sonucu pıhtının sertlik, elastikiyet, viskozite gibi özellikleri 
artmakta; serum ayrılması ise azalmaktadır. Kefire iĢlenecek süte uygulanacak ısıl 
iĢlem 95 ◦C‘de 5 dk süre ile çift cidarlı tanklarda gerçekleĢtirilmektedir. 

F) Soğutma 

Isıl iĢlemden sonra süt mayalama derecesine kadar yani kefir kültürünün geliĢme 
gösterebileceği sıcaklığa kadar soğutulmalıdır. Ġyi bir aroma ve kıvam, uçucu yağ 
asitlerinin oluĢumu için süt 22-25°C‘ye kadar soğutulmaktadır. Soğutma ısıl iĢlemin 
yapıldığı çift cidarlı tank içerisinde cidarlar arasına su veya buzlu su verilerek 
yapılmaktadır.  

G) Kefir danelerinden kültür hazırlanması 

Kefir üretiminde beğenilen tat ve aromaların oluĢmasını sağlamak amacıyla bu 
ürünlerin yapımında kullanılan, istenilen özelliklere sahip, seçilmiĢ mikroorganizma 
kültürlerine saf kültür veya starter kültür denir. Kefir üretiminde kullanılan starter 
kültürleri, homojenize edilmiĢ ve ısı iĢlemine tabi tutulmuĢ normal sütten 
hazırlanabildiği gibi yağsız sütten de hazırlanabilir. Starter kültürün hazırlanması iki 
aĢamada olur. Birinci aĢamada inkübasyon ısısına düĢürülmüĢ süte %5 civarında kefir 
taneleri aĢılanır ve inkübasyona alınır. Ġnkübasyon süresi 23°C‘de 20 saat 
civarındadır. Kültür bu esnada birkaç defa karıĢtırılır. pH istenilen düzeye geldiğinde 
(4,6–4,7) kültür aseptik süzgeçten geçirilerek kefir taneleri ayrılır. Geri kalan kısım ise 
ana kültürdür. Ayrılan kefir taneleri yeni bir ana kültür üretiminde ya da daha sonra 
kullanılması için kurutularak saklanmak üzere sterilize edilmiĢ su ile yıkanır. Ġkinci 
aĢamada ise bulk starter hazırlanır. Ġnkübasyon ısısına düĢürülen süte %3-5 oranında 
ana kültür ilave edilerek 23°C‘de inkübasyona alınır. YaklaĢık olarak 20 saat sonra 
bulk starter oluĢur. Bu da hemen kefir üretiminde kullanılabilir. 

Kefir taneleri kısa süre içerisinde tekrar ana kültür üretiminde kullanılacaksa, ıslak 
vaziyette 4-5 °C‘de tutulabilir. Kısa süre içerisinde kullanılmayacaksa kurutulacak olan 
taneler temiz bir yerde 36-48 saat süreyle kurutulur. KurutulmuĢ kefir taneleri 
alüminyum folyo içine sarılarak kullanılacağı ana kadar soğuk ve kuru bir yerde 12-18 
ay süreyle aktivitelerini sürdürebilecek seviyede saklanabilir. 
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H) Ġnokülasyon ve Ġnkübasyon 

Kefire iĢlenecek süte, bulk starter kültür (üretimde kullanılacak hâle getirilmiĢ starter 
kültür) ilave edilmesine inokülasyon, katılan bulk starter kültür miktarına ise inokulum 
miktarı denilmektedir. Kültür ilave edilmiĢ sütün, kefir hâline gelinceye kadar belirli 
sıcaklık derecesinde belirli süre bekletilmesi iĢlemine inkübasyon denilmektedir. 
Ġnkübasyon iĢlemi 22-25°C‘de 16-18 saat sürer. Ġnkübasyonun 22-25°C‘de 
yapılmasının nedeni, serum ayrılmasına karĢı direnç gösteren bir pıhtı yapısının bu 
derecede oluĢmasıdır. 

Ġnkübasyon esnasında laktik asit bakterileri laktik asit oluĢturmaktadır. Kefirde bulunan 
mayalar süt Ģekerini parçalayarak alkol ve  meydana getirmektedir. Ayrıca maya 

metabolizması sırasında proteinlerde parçalanmalar olmakta ve kefir özel maya tat ve 
aroması kazanmaktadır. 

Ġnkübasyon sırasında kefir danesi veya kefir kültüründe bulunan mayalar, süt asidi ve 
asetik asit bakterilerinin faaliyeti ile sütte Ģu değiĢmeler meydana gelmektedir: 

Laktozdaki değişmeler: Homofermentatif süt asidi bakterileri salgıladıkları laktaz β- 
galaktosidaz enzimi ile laktozu önce glikoz ve galaktoza parçalarlar. Sonra 1 molekül 
laktozdan 4 mol laktik asit oluĢur. Heterofermentatif bakteri olan lökonostoklar ise 
salgıladıkları enzimlerle laktozu önce glikoz ve galaktoza parçalar. Sonra glikoz ve 
galaktozdan laktik asit,  ile aroma maddeleri olan asetoin , diasetil, asetaldehit ve 

aseton meydana getirirler. Mayalar ise salgıladıkları enzimlerle laktozu glikoz ve 
galaktoza parçalarlar. 1 mol glikoz veya galaktozdan 2 mol etil alkol ve 2 mol   

oluĢur.  

C12H22O12H2O                                    4CH3CHOHCOOH 
  Laktoz+Su                                           Laktik Asit 
 
C6H12O6                                        2CH3CH2OH + 2CO2 
  Glikoz                                       Etil alkol       Karbondioksit 

 

Proteinlerdeki değişmeler: Bazı laktik asit ve asetik asit bakterileri ile mayalari 
salgıladıkları proteolitik enzimlerle proteinleri pepton, peptit ve serbest aminoasitlere 
kadar parçalamaktadır. 

Süt yağındaki değişmeler: Mikroorganizmaların oluĢturduğu lipaz enzimi süt yağını 
parçalamaktadır. Bu nedenle kefirde serbest yağ asitlerinin miktarı fazladır. 

Bunların dıĢında laktoz, protein ve yağdaki değiĢmeler sırasında çeĢitli aroma 
maddeleri ile patojen ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalara karĢı 
antibakteriyel etki gösteren asetik asit,  gibi antimikrobiyal maddeler ve nisine 

benzer antibiyotikler meydana gelmektedir. Bu değiĢmeler kefirin muhafazası 
sırasında da devam etmekte, böylece kefirin kendine özgü tat, aroma ve görünüĢ 
özellikleri oluĢmaktadır. 

Kefiri diğer fermente süt ürünlerinden ayıran en önemli özellik bu üründe laktik asit ve 
alkol fermantasyonunun bir arada yürümesidir. Kefir fermantasyonunda bir yandan 
laktik asit bakterileri laktik asit üretirken, diğer yandan mayalar %0.5-1 oranında alkol 
ve bunun yanında   oluĢturmaktadır. Ġçerdiği  nedeniyle kefir köpüren bir 

özelliğe sahiptir. 
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Ġ) Soğutma ve Pıhtının Kırılması  

pH 4,5-4,6‘ya düĢtüğü zaman pıhtı hızlı bir Ģekilde 4-6°C‘ye soğutulur. Böylece 
pH‘daki düĢüĢ frenlenmiĢ olur. Pıhtının soğutulması esnasında pıhtının niteliğine zarar 
verilmemesi için dikkatli bir mekanik iĢlemeye tabi tutulmalıdır. Bununla beraber 
pıhtının içine hava karıĢması da önlenmelidir. KarıĢtırma iĢlemi pH 4,4-4,5 
değerlerinde gerçekleĢtiğinde iyi bir kıvamda ve stabil bir yapıya sahip ürün elde 
edilmekte, serum ayrıĢması olmamaktadır. 

J) OlgunlaĢtırma 

Soğutma iĢleminden sonra ürün olgunlaĢtırma iĢlemi için tanklara alınır. OlgunlaĢma 
esnasında denatüre olan serum proteinleri suyu absorbe ederek ürünün kıvam ve 
viskozitesini artırır. OlgunlaĢma esnasında ürünün pH‗sı 4,5-4,6‗dan  4,3-4,4‗e kadar 
düĢer.  

K) Paketleme 

OlgunlaĢtırma sonucunda elde edilen kefir dikkatli bir Ģekilde paketleme makinesine 
gönderilir. Steril ve hijyenik bir Ģekilde paketlenen kefir, 4-6 °C sıcaklıkta muhafaza 
edilmek üzere soğuk hava depolarına alınarak satıĢa hazır hale getirilir. Kefirin 
konulacağı ambalaj herhangi bir basınca karĢı yeteri kadar dayanıklı (cam kavanoz 
gibi) olmalı ya da kefirde oluĢacak gazları kaçırmayacak kadar ağzı sıkı kapalı, 
yeterince esnek bir ambalaj (alüminyum kapaklı plastik ambalaj gibi) olmalıdır. 

Tablo-7.  ÇeĢitli kefirlerin özellikler 

 Tatlı kefir % Orta sert kefir 
% 

Sert kefir % Çok sert 
kefir% 

Su  88.2 88.9 89.4 89.0 

Süt asidi  0.8 0.6 0.7 0.9 

Etil alkol  0.6 0.7 0.8 1.1 

Laktoz  2.7 2.9 2.3 1.7 

Kazein  2.9 2.7 2.9 2.5 

Laktalbumin  0.3 0.2 0.1 0.1 

Yağ  3.3 3.1 2.8 3.3 

Kül  0.8 0.6 0.7 0.6 

SONUÇ: Kefir bir süt içeceği olarak, bir fonksiyonel bir gıda olarak bilinmektedir.  

Probiyotik bir ürün olan kefirin sağlık üzerine çeĢitli etkileri ( kolesterolü azaltabileceği, 
anemi üzerinde olumlu etkisi olduğu, kandaki hemoglobini arttırdığı, kemik erimesini 
önlediği, iĢtahsızlık, uykusuzluk, tüberküloz, sarılık, egzama, böbrek ve safra 
bozuklukları ile mide iltihapları, kronik bağırsak iltihapları, kalbin atardamarları ile ilgili 
hastalıkları, yüksek tansiyon ve kabızlık gibi bazı hastalıklara) bulunmaktadır.  

Kefirde oluĢan asetik asit, H2O2 gibi antibakteriyel maddeler ve nisine benzer  doğal 
antibiyotikler; E.coli, Salmonella gibi patojen bakterilere karĢı koruyucu kalkan etkisi 
yapmaktadır. 

Probiyotik bir ürün olan kefirin kanserden özellikle kolon kanserinden koruyucu etkisi 
vardır. 

Kefir,biyolojik olarak insan metabolizmasının sürekli yenilenmesini sağlar. Dolayısıyla 
yaĢlanmayı yavaĢlatır ve birçok hastalığın oluĢumunu engeller. Kefir besleyici 
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özelliğinin yanında bir çok hastalığa karĢı koruyucu özelliğinin yanında bazı 
hastalıklara karĢı tedavi edici özelliği bulunan fonksiyonel bir gıda olmasının yanında 
% 0,5-1,0 etil alkol içermesi her yönden güvenilirliğini tehlikeye sokmaktadır. 

6. KIMIZ ve KALĠTESĠ 

Kımız kısrak sütünün mayalandırılmasıyla üretilen çok eski bir Türk içkisidir. Süt asidi 
ve alkol fermantasyonu sonucu meydana gelen, kefire benzeyen ve ortalama %2 alkol 
ihtiva eden bir süt içkisidir. Günümüzde kısrak sütünün az olması sebebiyle genellikle 
inek sütünden yapılır. 

Ġyi kaliteli sevilen tat ve aromaya sahip kımız yapımı ancak iyi kaliteli bir kımız mayası 
ile mümkün olur. Birçok yerde kımızın kalitesi mayasına bağlıdır denilmektedir. 
Kısraklar kıĢ döneminde süt vermediklerin den, küçük iĢletmelerde sürekli olarak 
bütün yıl kımız üretme olanağı yoktur. Süt verim dönemi baĢlayınca elde hazır kımız 
mayası bulunmadığından çeĢitli yöntemlerle tekrar maya hazırlanır. 

Kısrak sütünden kımız yapımı 

Taze Kısrak Sütü 

Kımız Mayası 

KarıĢtırma 

Ġnkübasyon 

KarıĢtırma ( 60-80 dakika) 

ġiĢeleme 

Bekletme ( 15-20 °C‗de 30-60 dakika bekletme) 

Soğutma ( 4-6 °C) 

Muhafaza (12-24 ve gerektiğinde 1hafta bekletme) 

Kısrak Sütü ile Endüstriyel Kımız Yapımı. 

Kımız, evlerde ve küçük üretim merkezlerin de geleneksel yöntemlerle, büyük üretim 
merkezlerinde ise, endüstriyel yöntemlerle yapılmaktadır. Bu amaç için deri 
tulumlardan ―Torsuk‖ ve ―Sebo‖ adını verdikleri kaplar kullanılmaktadır. Torsuk 
temizlenmiĢ at derisinden yapılmıĢ, tütsülendirilmiĢ, 10-30 litre hacmindeki bir kaptır. 
Sebo ise dört köĢeli dibi olan, piramit gibi uzun, 100-150 litre kapasiteli olgun ve semiz 
at derisinden yapılmıĢ, daha sonra tütsülendirilmiĢ kaptır. Tütsüleme kayın ve kızılcık 
ağacı dumanı ile yapılır ve bunun kımızın tadı ve aroması üzerine çok olumlu etkisi 
olduğu kabul edilir. Kırgızlarda yeni kımız yapılırken sebo içine taze sağılmıĢ süt 
dökülür ve içine % 2 oranında maya katılıp ―BiĢkek‖ adı verilen karıĢtırıcı ile yarım saat 
kadar karıĢtırılır. Bu süt 3-4 saat dinlendirildikten sonra sütün yüzeyinde hava 
kabarcıkları görülmeye baĢlar. Bu durumda fermantasyon baĢlamıĢ demektir. Buraya 
tekrar 4-5 kısım süt katılır ve karıĢtırılarak 7-8 saat kadar dinlendirilir. Tekrar 4-5 kısım 
kadar süt katılır kuvvetli bir Ģekilde karıĢtırılır,3-4 saat kadar dinlendirilir. Bu sürenin 
sonunda kımız oluĢmaya, kımız kokusu hissedilmeye baĢlar. Kımızın yapımında 
fermantasyonun baĢlaması ve kımızın oluĢumu için geçen süre ortamın sıcaklığı ile 
yakından ilgilidir. Fakat en hafif kımızın oluĢumu için bile geçen süre 24 saatten az 
olamaz. Zaman geçtikçe kımızda asitlik ve alkol oranı yükselir ve sert kımız oluĢur. 
sert kımıza süt katarak hafif ve orta sert kımız yapılır.  
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BirleĢik devletler topluluğunda kısrak sütü ve kımızın standardı mevcuttur. Bu 
standarda göre kımız yapılacak kısrak sütünün asitliği 2.8 °SH‘ yı geçmeyecek, yağ 
oranı en az % 1, yoğunluğu 1,029-1,033 arasında olmalıdır. Endüstriyel kımız 
yapılırken süt paslanmaz çelikten tanklara konur. Bazı yerlerde bu tanklar özel 
yapılmıĢ olup, içme sütünü belirli aralıklarla karıĢtıracak özel bir karıĢtırıcı sistem 
yerleĢtirilmiĢtir. Önce maya tanka konur, onun üzerine yaklaĢık üç misli süt katılır. 

Süt ve maya karıĢımının sıcaklığı 25-26°C‘ de asitliği ise 18°SH civarında olmalıdır. 
Bunun için mayanın üzerine konacak süt gerekirse ısıtılır. Süt kımız mayası ile 
mayalandıktan sonra karıĢımın asitliği 18°SH olmalıdır. Kımız yapımında 
fermantasyon sıcaklığının muhafazası çok önemlidir. Bu sıcaklığın yazın 26-30 °C, 
kıĢın ise 22-26 °C olması istenir. Süt mayalandıktan sonra karıĢımın asitliği 20-22 °SH‘ 
ya ulaĢınca yaklaĢık 2-3 saat sonra kımızın kendine özgü tat ve kokusu belirmeye 
baĢlar. Bundan sonra kımız 60-90 dakika sürekli olarak çok hızlı ve delikli özel 
karıĢtırıcılarla karıĢtırılır. Veya ―BiĢkek‖ adı verilen özel karıĢtırıcılarla dövülür. Bu 
karıĢtırma ile proteinlerin pıtılaĢması önlenir, parçalanması sağlanır ve kımız içindeki 
hava artar. Bu durum saf kültürde yer alan mayanın geliĢmesini hızlandırır. Kımızın 
kendine özgü hoĢ kokusu duyulunca karıĢtırmaya son verilir. Daha sonra kımız 
ĢiĢelere doldurularak ağızlar, mantar veya metal kapak ile iyice kapatılır. Kımız 
ĢiĢelendikten sonra gazlama iĢlemi yapılır. Bunu için ĢiĢedeki kımızın sıcaklığı 15-
20°C‘ ye yükseltilir ve ĢiĢeler bu sıcaklıkta 30-60 dakika bekletilir (yazın 30 dakika 
kıĢın 60 dakika). Gaz oluĢturan ĢiĢelerde mikroorganizma geliĢmesini önlemek için 
kımızın sıcaklığı 4-6°C‘ ye düĢürülür ve burada 12-24 saat bekletilir. Bu sürenin 
sonunda kımız içime hazırdır. 

Ġnek sütünden kımız yapımı 

Yağsız Ġnek Sütü 

% 2,5 Sakkaroz Katılması 

Isıtma ( 92-93 °C‘ de 2-3 dakika) 

Soğutma ( 26-28 °C) 

Saf Kültür Katılması ( % 10) 

KarıĢtırma ( 15-20 dakika) 

Ġnkübasyon (5-6 saat) 

KarıĢtırma 

Soğutma 

KarıĢtırma ( 15-20 dakika kuvvetli bir Ģekilde) 

Fermentasyon ( 1,5-2 saat ) 

Asitlik GeliĢimi ( 34-38 °SH sıcaklık 16-18 °C) 

ġiĢelere Doldurma 

Muhafaza ( +4 °C‘ de) 

Tanka alınan yağsız süte %2.5 oranında sakkaroz katılır. Süt burada 90- 92 C‘de 2-3 
dakika ısıtılır. 26-28 soğutulur ve içine %10 oranında saf kültür katılarak 15-20 dakika 
karıĢtırılır. Tankın cidarından soğuk su verilerek soğutulur. KarıĢtırma pıhtı homojen 
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bir yapı alıncaya kadar yaklaĢık 10-15 dakika devam eder. Daha sonra pıhtı 1.5-2 saat 
kadar, havalandırma olmaksızın her 15-20 dakikada 3-5 dakika karıĢtırılır. Bu iĢlemin 
sonunda sıcaklık 16-18 

o
C ve asitlik 34-38 SH civarındadır. Elde edilen bu kımız 

homojen bir yapıda, hafif köpüklü ve kıvamlıdır. Kımız 0.5 litre olarak ĢiĢelere 
doldurulur, mantarla ağızları kapatılan ĢiĢeler kımızın olgunlaĢması ve saklanması için 
4°C‘ yi geçmeyen soğuk odalara alınır. Kımızda albümin ve kazein parçalanması olur. 
Pepton miktarı kefirlerin 10 misli kadardır. Kazein çok ufak parçacıklar halindedir. 
Bunun da sebebi iyi ve sık karıĢtırılmasıdır. Kokusu, yayık altını veya ekĢi peynir 
suyunu andırır. Çalkalanınca köpürür. Kımızın bileĢimi yapıldığı hammaddeye, iĢleniĢ 
Ģekline göre az çok farklılık gösterir. Laktik asit ve alkol miktarına göre çeĢitli tiplerde 
iĢlenir. Normal kımızdaki asitlik % 1.1 ve etil alkol ise % 1.8 arasındadır. 

Kımız alkol oranı, kefire göre daha fazla olup % 3,3' e kadar çıkar. Kımız, içerdiği alkol 
miktarına göre zayıf, orta ve kuvvetli olmak üzere 3 guruba ayrılır. 

Zayıf kımız ==>  %0,7-1,0 alkol 

Orta veya Normal alkollü kımız==>  %1,1-1,75 alkol 

Kuvvetli kımız ==> %1,76-3,3 alkol (etanol) içerir. 

Kımızın Faydaları  

1-Kanda trigliseritler ve kolesterol düĢürür, böylece ateroskleroz ve buna bağlı kalp 
hastalıkları, kalp krizi ve akut inme riski azalır.  

2-BağıĢıklık sistemini güçlendirir. 

3-Kansere karĢı koruma sağlar. 

4-Beyin, retina, sperm,  cilt hücreleri güçlenir. 

5-Diyabet için faydalıdır.  

6-Kanı inceltir ve akıĢını kolaylaĢtırır, kan pıhtılaĢmasını önler. 

7-Romatizmal hastalıklara karĢı koruma sağlar.  

8-Beyin ve sinir sisteminin sağlıklı Ģekilde çalıĢmasında etkileri vardır.                                                                     

9-Depresyon tedavisini  destekler. 

10-Bunama ve Alzheimer hastalığı riskinin azaltmasına yardımcı olur. 

11-Ruh hali, yoğunlaĢma, bellek, dikkat ve davranıĢ bozukluklarına karĢı destek 
sağlar. 

12-Saldırganlık azaltmaya ve sakinleĢtirmeye yardımcı olur.                                                                                      

13-Mizaç, tepkisellik ve kiĢilik üzerinde olumlu etkisi vardır. 

14-Kımız içen kiĢilerde gözde yaĢa bağlı olarak geliĢen sarı nokta hasarları riskini 
önlenebilmektedir.  

15-Kımız'ın antienflamatuar etkisi vardır. Ayrıca kas-iskelet sistemi ve bağıĢıklık 
sistemi üzerinde faydalı etkileri  bulunmaktadır.  

16-Kımız, kemik ve eklem sağlığında etkili ve  yararlıdır.  

17-Kemiklerde kalsiyum toplanmasına destek olarak güçlenmelerini sağlar.  
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18-Eklem iltihabı ve kıkırdağa zarar veren enzim aktivitesini azaltır.  

19-Eklemlerde hassasiyet ve sabah sertliğini azaltır.  

20-Romatoid artritli hastada ilaç ihtiyacını azaltır.  

21-Kımız özellikle kalp ve damar hastalıkları açısından yararlıdır. Kımız tüketenlerde 
koroner kalp hastalığına bağlı ölümlere daha az rastlanır.  

22-Kalp damar hastalığı riski olanların ya da bu hastalığa yakalanmıĢ olanların kalp 
sağlığını korumaya yardımcı olur.  

23-Damar sertliği oluĢumunu yavaĢlatır.  

24-Trigliseritlerin kan düzeyini  düĢürür.  

25-Kalp hastalıklarında "kötü kolesterol"ün (LDL) düĢürülüp, "iyi kolesterol"ün (HDL) 
artırır.  

26-Kalp krizi sonrası felç, ikinci bir kalp krizi ya da ölüm riskini azaltır. 

SONUÇ: Kımız besleyici özelliğinin yanında bağıĢıklık sistemini kuvvetlenerek, birçok 
hastalığa karĢı koruyucu özelliğinin yanında yukarıda belirtilen hastalıklara karĢı tedavi 
edici özelliği bulunan kefirden daha fonksiyonel bir gıda olmasının yanında  kefirden 
daha fazla (% 0,7-3,3 ) etil alkol içermesi ile helal gıda açısından  güvenilir bir gıda 
değildir. 

 
7. YOĞURT ÜRETĠM TEKNOLOJĠSĠ 

 
Sütün seçimi ( Genelde % 0.5-3 yağlı süt tercih edilir.) 
Ön iĢlemden geçirme 
Klarifikasyon ( Sütün temizlenmesi) 
Standardizasyon 
Homojenizasyon ( 60-65 °C, 200-250 bar basınçta) 
Evaporasyon ( Kuru madde içeriği % 1-2 artar. ) 
Pastörizasyon ( 85-90 °C 5 dakika) 
Soğutma ( 44 °C‘ ye kadar) 
Ġnokülasyon ( % 2,5-3 oranında) 
 
 

Tankın içinde inkübe edilmesi ( 42-44 °C, 2-2,5 saat)                             Dolum 
Soğutma ( 20 °C)                                                                                   Paketleme 
KarıĢtırma                                                                                             Ġnkübasyon 
Dolum ve Paketleme                                                                         Soğutma ( 20 °C) 
Soğuk Muhafaza                                                                               Soğuk Muhafaza 

A. Sütün Seçimi (Yoğurda ĠĢlenecek Sütün Özellikleri) 

Yoğurt her çeĢit sütten yapılabilir. Ancak, iyi kaliteli bir yoğurt üretimi için 
hammaddenin de üstün özelliklere sahip olması gerekir. Özellikle mikrobiyolojik 
kalitesi kusursuz ve bakteri yükü düĢük olmalıdır; yoğurt kültürünün geliĢmesini ve 
çalıĢmasını olumsuz yönde etkileyebilecek enzim, kimyasal madde, antibiyotik, 
temizlik ve dezenfektan madde kalıntısı veya bakteriyofaj içermemelidir. 
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Ayrıca sütün duyusal kalitesinin ve bileĢiminin de normal ve kusursuz olması gerekir. 
Bilindiği gibi; hayvanların yediği yemler, sütün sağım ve muhafaza koĢulları, 
hastalıklar, sütün bileĢimi ve özellikleri ve dolayısıyla yoğurdun nitelikleri üzerinde etkili 
olurlar. Nitekim, hayvanların yediği bazı yemler, özellikle pancar ve artıkları, kolza ve 
kolza küspesi, lahana, Ģalgam, yabani soğan ve benzerleri sütün ve süt yağının 
kokusunu değiĢtirmektedir.  

Keza mastitis adı verilen meme iltihabı da sütün miktar ve bileĢimi üzerinde etkili 
olmakta; mastitisli memeden sağılan sütün özellikleri normal sütten farklı olmaktadır. 

B. Sütün Temizlenmesi 

Yoğurt üretiminde kullanılacak olan süt temizleme seperatörlerinden (klarifikatör) 
geçirilerek; içerdiği epitel hücreleri, lökositler, kan gibi yabancı maddelerden ve 
görünür kirlerden arındırılır. 

C. Standardizasyon 

1. Sütün Yağ Oranının Standardizasyonu 

Yasal gereklerin yerine getirilebilmesi ve iĢletme ekonomisi açısından uygun bir ürün 
elde edilebilmesi için sütün yağ oranı standardize edilir. Nitekim, 1330 sayılı zorunlu 
"Yoğurt Standardı‖na göre yoğurtlarda bulunacak yağ ve yağsız kurumadde oranları 
Ģöyledir: 

Yoğurt Cinsi Yağsız Km (%) Yağ (%) 

Tam Yağlı Yoğurt              12 En az 3,8 

Yağlı Yoğurt              12 En az 3,0 

Yarım Yağlı Yoğurt              12 En az 1,5 

 

Yağ standardizasyonu genellikle krema seperatörleri aracılığıyla gerçekleĢtirilir. 
Seperatörde ayrılan krema, kısmen tekrar yağsız sütle karıĢtırılıp standardize edilmiĢ 
süt kazanılır. Söz konusu iĢlem; yağlı süte yağsız süt, yağsız süte yağlı süt veya 
yağsız süte krema ilavesiyle yapılabilir. 

1. Sütün Yağsız Kurumadde Oranının Standardizasyonu 

TS 1330 sayılı Yoğurt Standardına göre, yoğurtta yağsız kurumadde oranının en az 
%12 olması gerekmektedir. Oysa inek sütünde yağsız kurumadde oranı genellikle 
%8,0 - 8,5 civarındadır. ġu halde yoğurda iĢlenecek sütün yağsız kurumadde oranının 
yükseltilmesi yasal zorunluluktur.Kaldı ki üretimde kullanılacak sütün kurumadde 
oranının artırılması, yoğurdun konsistens, viskozite ve serum ayrılma gibi çeĢitli 
reolojik özellikleri ve aroma geliĢimi açısından da önemlidir. Özellikle protein 
oranındaki artıĢ, yoğurt kıvamının artmasına ve serum ayrılmasının azalmasına son 
derece olumlu katkı yapmaktadır. Bu bağlamda yoğurtta en uygun toplam kurumadde 
oranı %15,5 - 16,0'dır. 

DüĢük yağlı veya yağsız yoğurtlarda yoğurt jeli tam yağlı yoğurttakine kıyasla daha az 
katı olduğu için, bu tip yoğurtlarda kurumadde oranının biraz daha yüksek 
tutulmasında yarar vardır. 

D. Homojenizasyon  

Yoğurda iĢlenen sütün inkübasyon (fermentasyon) sırasında kaymak bağlamasını 
önlemek, süt yağının tüm kitlede homojen dağılımını sağlamak, son ürünün lezzet ve 
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kıvamını iyileĢtirmek ve depolama sürecinde serum ayrılmasını azaltmak amacıyla 
homojenizasyon iĢlemi uygulanır. Üründe optimum özellikleri sağlamak için bu iĢlem 
150-200 bar basınçta ve 58-60°C'de (ya da 200-250 bar basınçta ve 65-70°C'de) 
yapılır ve kısmi homojenizasyon (sadece kremanın homojenizasyonu) tercih edilir. 
Çünkü tam homojenizasyon iĢlemi, kazein taneciklerinin hacminin artmasına da neden 
olduğu için, bu bağlamda daha yumuĢak bir jel oluĢumuna yol açabilir. 
Homojenizasyon ve bunun ardından 90-95°C'de 10-5 dakika süreyle ısıl iĢlem 
uygulaması, viskoziteye son derece olumlu etki yapar. 

E. Evaporasyon 

Yoğurda iĢlenecek sütün evaporasyonla konsantrasyonu, süt iĢletmelerinde yaygın 
Ģekilde kullanılan bir yöntemdir. Bu amaçla tek etkili vakum evaporatörler ve benzeri 
evaporatör çeĢitlerinden yararlanılır ve evaporasyon ve/veya konsantrasyon iĢlemi, 
son ısısal iĢlemden önce süte uygulanır. Ancak sütün önce standardize edilmesi 
gerekir. Çünkü evaporasyonla, kondensat içindeki uçucu bileĢiklerin düĢük oranda 
kayıpları dıĢında süt bileĢenlerinin tümü konsantre edilir. 

Yağ oranı standardize edilmiĢ sütün özgül ağırlığını belirli bir düzeye çıkarmak için, 
uçurulması gereken su oranının bilinmesi gerekir. BuharlaĢtırılacak su miktarı; 
yoğurtta istenen kurumadde ve konsistense, süte stabilizör ve meyve ilave edilip 
edilmeyeceğine göre değiĢir. Genellikle %15-18 kurumadde baz alınarak iĢlem yapılır. 
Çekilen su oranı %10-25 arasında değiĢir, bu da yaklaĢık %2-4 kurumadde artıĢına 
karĢılıktır. 

Evaporatörde suyun buharlaĢtırılması sütte bazı değiĢikliklere yol açar. Nitekim: 

- Sütün asitliği artar; pH değiĢmemesine rağmen protein oranı ve asidik özelliğe 
sahip mineral maddelerin oranı yükseldiği için titrasyon asitliği yükselir. 

- Sütteki inhibitör maddelerin konsantrasyonu artar. 

- Sütün vakum altında evaporasyonu su ile birlikte hava ve yabancı kokuların da 
uzaklaĢmasına yardımcı olur; ayrıca Ca-fosfokazeinat kompleksi olumlu yönde 
etkilenir ve laktik asit jelinde optimal misel yapısının oluĢmasına katkı yapar. 
Dolayısıyla böyle sütlerden yapılan yoğurtlarda kıvam iyileĢir, pıhtı stabilitesi artar ve 
depolama sırasında sineresis azalır. 

F. Pastörizasyon 

Kurumadde ve yağ oranı standardize edilen ve ardından homojenizasyon iĢlemi 
uygulanan süt, son üründe viskoziteyi yükseltmek, yapıyı iyileĢtirmek ve serum 
ayrılmayı (su salmayı) azaltmak amacıyla yüksek sıcaklık derecelerinde pastörize 
edilir. Normal pastörizasyon normları, yoğurt kıvamının yeterince oluĢumu için gerekli 
olan serum proteinleri (peynir suyu proteinleri) denatürasyonunun sağlanması 
açısından istenen etkiyi gösteremezler. Bu yüzden süte daha yüksek sıcaklık 
derecelerinde ve daha uzun süreli ısıl iĢlem uygulanır. 

Böylece serum proteinlerini oluĢturan serum albumin, β-lactoglobulin ve α-lactalbumin 
gibi fraksiyonların denatürasyonu bağlamında oluĢan komplekslerin, K-kazein ile 
tepkimeye girerek kazein örgüsünü yeknesak bir Ģekilde kuĢatmaları ve daha stabil 
misel oluĢturmaları sağlanır.  

Yoğurda iĢlenecek sütün ısıtılmasında uygulanan çeĢitli sıcaklık/süre 
kombinasyonlarının etkisini inceleyen araĢtırmalarda; kıvam ve serum ayrılma 
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açısından en iyi değerin, az yağlı yoğurtlar için, 90°C'de 15 dakika sıcak tutma ile 
sağlanabildiği belirtilmektedir Sıcak tutma süresinin etkisini inceleyen araĢtırmalarda 
ise: Serum proteinlerinin en az %80'inin denatürasyonu için 92°C'de bir an ısıtmanın 
yeterli olduğu; serum proteinlerinin denatürasyonuna iliĢkin en yüksek değere 10 
dakika sıcak tutma süresiyle, en katı pıhtıya ise 5 dakika sıcak tutma ile ulaĢılabildiği 
belirtilmektedir.  

Ancak, yoğurt üretim koĢullarında ısıtma iĢlemi 80-85°C'de 30-20 dakika veya 90-
95°C'de 10-5 dakika yapılabilir. En iyi sonuç, 90°C'de 10 dakika sıcak tutma 
uygulamasıyla sağlanmaktadır. Zira bu sıcaklık/süre kombinasyonunda serum 
proteinlerinin yaklaĢık %70-80'ni (P-lactoglobulin'in %99'u) denatüre olmakta ve bu 
bağlamda yoğurdun daha katı ve stabil bir kıvam kazanması kolaylaĢmaktadır. 

Yoğurda iĢlenen süte uygulanan bu düzeydeki bir ısıl iĢlem; yoğurtta sıkı bir jel elde 
etmenin ve serum ayrılma riskini azaltmanın yanı sıra baĢka açılardan da yararlı 
sonuçlar sağlamaktadır. ġöyle ki: 

a) Patojen mikroorganizmalar ve yoğurt kalitesini olumsuz etkileyen diğer 
mikroorganizmalar yok edilir, 

b) Sütteki enzimleri ve fajları inaktifleĢtirilir, 

c) Sütün pıhtılaĢma süresi kısalır 

d) Yoğurt kültürünün çalıĢması için daha uygun bir ortam sağlanır, 

e) Yoğurdun kalitesi yükselir ve raf ömrü uzar. 

G. Soğutma 

Yüksek sıcaklık derecelerinde ısıl iĢlem uygulanmıĢ olan süt, inkübasyon sıcaklığının 
(43-45°C) birkaç derece üzerine soğutulur ve ardından mayalanır. 

H. Ġnokülasyon (Kültür Ġlavesi) 

Genellikle süt inokülasyon aĢamasında starter kültürlerin çalıĢma sıcaklığı olan 42-
45°C‘ye soğutulur. Ġnkübasyon tankına alınan süte hazırlanan kültürden % 1-2 
oranında ilave edilir. Yoğurt üretiminde starter kültür olarak Lactobacillus delbruecki 
Subsp.bulgaricus ve Streptococcus thermophilus karıĢım kültüründen 
yararlanılmaktadır.  

Ġ. Ġnkübasyon 

Ġnkübasyon; starter kültür ilave edilen sütün yoğurt hâline gelinceye kadar belli bir 
sıcaklık derecesinde bekletilmesidir. Ġnkübasyon süreci, yoğurt üretiminin en önemli 
iĢlem basamaklarından birisidir. Yoğurdun karakteristik tat-aroma ve tekstürel 
özellikleri bu iĢlemin baĢarılı yapılması ile doğrudan iliĢkilidir. Bu nedenle inkübasyon 
parametrelerinin seçimi büyük önem taĢımaktadır. Yoğurt üretiminde kullanılan starter 
kültürlerin optimum geliĢme sıcaklığı 42–45°C‘dir. 

Taze sütün pH değeri 42-45°C‘ta 3-3,5 saat içerisinde 6.7‘den 4.6‘ya düĢmektedir.Bu 
uygulama ―kısa süreli inkübasyon‖ olarak adlandırılmaktadır  

Bazı durumlarda inkübasyonun daha uzun süre devam etmesi istenir. Böyle 
durumlarda inkübasyon sıcaklığı 43°C‘tan 32–37°C‘a düĢürülmekte ve inkübasyon 
süresi 12–18 saate kadar çıkarılmaktadır. Buna da ―uzun süreli inkübasyon” 
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denmektedir. Ancak bu Ģekilde uygulanan inkübasyonun birtakım sakıncaları vardır. 
Bunlar: 

-Kültürdeki laktobasil ve streptokoklar arasındaki dengenin bozulması 

-Son üründe serum ayrılması riskinin artması 

-Karbonil bileĢikleri oluĢumunun yavaĢlaması (asetaldehit, diasetil vb.) 

-Enerji ve zaman kaybının olmasıdır. 

Yoğurdun su tutma kapasitesi pH 4.2–4.6 arasında optimum olduğundan yoğurt 
üretiminde inkübasyona pH 4.5–4.6 dolayında son verilmektedir. Ġnkübasyon sonu 
asitliğinin doğru tespit edilmesi, yoğurt kalitesi açısından büyük önem taĢımaktadır. 

Ġnkübasyon sonu asitliğinin belirlenmesinde etkili faktörler Ģunlardır: 

-Kullanılan bakterilerin türü veya suĢu 

-Ġnokulüm miktarı 

-Ġnkübasyon sıcaklığı 

-Asitlik geliĢimi 

-Ambalaj materyalinin büyüklüğü 

Küçük ambalaj materyalleri içerisinde inkübe edilen yoğurtlar 4.5–4.6 pH‘ta 
inkübasyondan çıkarılırken büyük boyutlu ambalajlar 4.7–4.8 pH‘ta çıkarılırlar. Bunun 
nedeni, ambalaj boyutunun artması ile ürünün ısı iletim kapasitesinin düĢmesi ve 
soğutma etkinliğinin azalmasıdır. 

J. Soğutma 

Yoğurt üretiminde kullanılan starter bakterileri metabolik aktiviteleri 10°C‘ın altında 
büyük ölçüde yavaĢlamaktadır. Dolayısıyla inkübasyon sonrası asitlik geliĢiminin 
kontrol altına alınabilmesi için sıcaklığın <10°C‘a (mümkünse <5°C‘a) düĢürülmesi 
gerekmektedir. Aksi hâlde starter bakterilerinin metabolik faaliyetleri ve dolayısıyla 
asitlik geliĢimi devam etmektedir. Böylece üründe karakteristik tat-aroma dengesi 
bozulmakta, serum ayrılması eğilimi artmakta ve yüksek depo asitliği (after-
acidification) olarak ifade edilen olumsuzluk meydana gelmektedir. 

K. Depolama 

Üründe oluĢabilecek biyolojik ve biyokimyasal reaksiyonların yavaĢlatılması için 
yoğurdun soğukta depolanması zorunlu bir uygulamadır. Böylece ürünün kalitesi, 
üretim tarihinden itibaren 3 hafta kadar korunabilmektedir. Yoğurdun 0-10°C ± 2.5°C 
arasındaki değerlerde depolanması ve taĢınması tavsiye edilmektedir. Ancak yoğurt 
üretimi yapan birçok iĢletme ürünün kalitesini korumak amacıyla depolama ve taĢıma 
sıcaklığını 10°C‘ın altında tutmaktadır. 

SONUÇ: Yoğurt süt ürünleri içinde en güvenilir bir ürün olduğundan helal gıda 
yönünden güvenilirdir. 

8. PEYNĠR ve KALĠTESĠ 

Peynir; Yağlı süt, krema, kısmen ya da tamamen yağı alınmıĢ süt, yayık- altı veya 
bunların birkaçının veya tümünün karıĢımının peynir mayası denilen uygun proteolitik 
enzimlerle ve/veya zararsız organik asitlerle pıhtılaĢtırıldıktan sonra; peyniraltı 
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suyunun ayrılması, pıhtının Ģekillendirilmesi ve tuzlanmasıyla elde edilen, taze veya 
olgunlaĢtırıldıktan sonra tüketilen bir süt ürünüdür. 

Beyaz Peynir Üretim AkıĢ ġeması 

Standartlara uygun peynirlik sütün seçilmesi( Yağ ve protein miktarının uygun olması) 

Ön iĢlem 

Pastörizasyon ( DüĢük sıcaklıkta uzun süre ısıl, iĢlemden geçirilmesi yüksek sıcaklıkta 
kısa süreli ısıl iĢlem uygulaması) 

Ön olgunlaĢma ( %1-2 kültür ilavesi,  25-30 °C) 

Ġnkubasyon 

Rennet eklenmesi ( 28-36 °C) 

Pıhtını kesimi  

Ön karıĢtırma 

Peynir suyunun ön boĢaltılması 

Presleme 

Tuzlama ( % 8-14 NaCl salamurası) 

Salamura içinde tenekelere basmak 

OlgunlaĢması için depolanması 

A. Peynire iĢlenecek sütün seçimi 

Beyaz peynir inek, koyun, keçi ve manda sütlerinden yapılabildiği gibi, bu sütlerin 
karıĢımından da yapılmaktadır. Peynire iĢlenecek süt taze olmalı ve içinde yabancı 
madde bulunmamalıdır. Çünkü sütte bulunan antibiyotik ve  koruyucu  maddeler sütün 
pıhtılaĢmasını önlerler. Sütün mastitisli olması ve bakteri içeriği yüksek olması peynir 
yapımının değiĢik aĢamalarında kusurlara neden olur. Önceden ısıtılmıĢ sütler yavaĢ 
ve zayıf pıhtı oluĢturacağı için peynirde kaliteyi etkiler.Bunların yanında peynire 
iĢlenecek sütün bileĢim yönünden zengin olması, kuru madde miktarının yüksek 
olması kalite yönünden olduğu kadar, randıman bakımından da önemlidir.  

B. Sütün Temizlenmesi 

Peynir yapılacak sütün temiz olması gerekir. Bu amaçla kaba temizleme olarak 
tanımlanan kir parçacıklarının ayrılması için klasik ya da borulu filtrelerden yararlanılır. 
Asıl temizlemede sütteki kan pıhtıları, epitel hücreleri, bakteriler ve benzerlerini 
uzaklaĢtırmak amacıyla özel temizleme separatörlerinden yararlanılır. 

C. Sütün Standardize edilmesi 

Peynir üretimine baĢlamadan önce sütün içeriğini bilmek ürünün kalitesi ve randımanı 
açısından çok önemlidir. Besleme, iklim, laktasyon süresi, meme enfeksiyonu, genetik 
farklılıklar gibi birçok faktör sütün özellikle yağ ve protein olmak üzere birçok unsurunu 
değiĢtirmektedir. Gelen sütlerin standardize edilmemesi, yıl boyunca değiĢik 
randımanda ve maliyette peynir üretimine neden olmaktadır. Bu yüzden peynire 
iĢlenecek sütün özellikle yağ ve protein bakımından standardize edilmesi gerekir.  
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a. Yağ Oranının Standardizasyonu:   

Üretimden önce sütün yağ oranının ayarlanması hem ekonomik açıdan hem de yasa 
ve tüzükteki kurallara uygun üretim açısından zorunlu bir iĢlemdir. 

Sütün yağ oranının ayarlanması 3 Ģekilde yapılır : 

1. Yağ oranı bilinen tam yağlı süt ile yağsız sütün karıĢtırılmaması. 

2. yağsız süte krema ilavesi. 

3. Yağlı sütün, fazla yağının alınması. 

Yağ oranının istenen Ģekilde standardize edilebilmesi için aĢağıdaki 3 verinin bilinmesi 
gerekir. 

1. üretilecek peynirin yağ oranı. 

2. Sütün protein oranı. 

3. Peynirin çeĢidi. 

Peynirin istenen yağ oranı, peynire iĢlenecek sütün yağ oranına bağlıdır ve aynı 
zamanda sütün protein, daha doğrusu kazein içeriği ile iliĢkilidir. Sütün kazein oranının 
yükseldiği yılın belli dönemlerinde, peynirin yağ oranının düĢük olma olasılığı vardır. 
Buna karĢın, kazein oranı düĢtüğünde yağ oranı gereğinden fazla yükselir. Bunun 
dengelenmesi için peynire iĢlenecek sütün yağ oranının ayarlanması gerekir. Peynir 
üretiminde sütün yağ oranı ile peynir randımanı arasındaki iliĢki doğrusal değildir. 
ĠĢlenen sütün yağ oranı arttıkça peynir suyu ile olan kayıplar da artmaktadır. Bu 
yüzden peynire iĢlenecek sütün yağ oranının optimum düzeyde tutulması ve kazein 
oranına göre ayarlanması gerekir.  

Kazan sütünde yağ miktarının ayarlanması için ilk önce Tüzük ve Standartlarda peynir 
için verilen kurumaddede yağ miktarlarının bilinmesi gerekir. T.S.E. Beyaz Peynir 
Standardına göre;  

- Tam yağlı beyaz peynirde kurumaddede yağ ağırlıkça en az % 40 

- Yağlı beyaz  peynirde  kurumaddede yağ ağırlıkça  en  az % 30  

- Yarım yağlı beyaz peynirde kurumaddede yağ ağırlıkça en az % 20 

- Az yağlı beyaz peynirde kurumaddede yağ ağırlıkça en az %20 olmalıdır.   

b.  Protein Oranının Standardizasyonu  

Peynir sütünün protein oranının ayarlanması, zorunlu olmayana fakat yararlı bir 
iĢlemdir. Özellikle üretime iliĢkin iĢlem parametrelerinin ve randımanın optimizasyonu 
ile üretim kapasitesinin arttırılabilmesi amacıyla önerilmektedir. Sütte protein oranının 
ayarlanması koyulaĢtırılmıĢ süt, yağsız süt tozu ve kazeinat ilavesiyle yapılmaktadır. 
Süt, yağsız süt tozu ve kazeinat ilavesiyle yapılmaktadır. Bu amaç için kullanılacak  
süt tozunun düĢük derecelerde ve püskürtme yöntemiyle elde edilmiĢ olması 
gerekmektedir. Katılacak miktar %1-2 dir. Eklenen oran % 4‘ü geçerse kalite zarar 
görmektedir. Sütün protein oranının ayarlanmasına yönelik bir diğer seçenekte 
―ultrafiltrasyon‖ tekniğinden yararlanmaktır. Ultrafiltrasyon ile peynire iĢlenecek sütün 
kurumadde seviyesi peynirin çeĢidine bağlı olarak belirli bir düzeye kadar çıkartılır. Bu 
iĢlem sırasında yüksek basıncın etkisiyle sütün suyu ve suda çözünmüĢ laktoz ve 
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mineral maddeler gibi unsurları membranlar yardımıyla ayrılarak süt konsantre hale 
getirilir.  

D. Sütün Homojenizasyonu 

Peynire iĢlenecek sütün homojenize edilmesi ile sütte yağ tanecikleri küçülmekte, 
sütün viskozitesi yükseldiğinden peyniraltı suyuna daha az yağ geçiĢi olmakta ve 
yağın peynir içinde homojen bir Ģekilde dağılmasıyla hem lezzet artmakta hem de 
daha yumuĢak bir teleme elde edilmektedir.Dolayısıyla homojenizasyon iĢlemi, beyaz 
peynir üretiminde istendiği halde, kaĢar peyniri üretiminde yumuĢak teleme 
oluĢturması nedeniyle istenmemektedir. Peynire iĢlenecek sütlerde genellikle 57 

o
C 

‗de, 100-175 kg/cm
2
‘lik basınçta homojenizasyon uygulanması önerilmektedir.  

E. Sütün Pastörizasyonu 

Bu iĢlem, sütteki hastalık yapıcı mikroorganizmaları imha etmek, peynir teknolojisi 
açısından zararlı olan mikroorganizmaları öldürmek ya da uzaklaĢtırmak, starter 
kültürlerin ortamda daha kolay ve güvenli geliĢebilmelerini sağlamak amacıyla 
yapılmaktadır. 

Peynire iĢlenecek  sütün pastörizasyonunun iki amacı vardır:  

-  Hijyenik Amaç  

-  Teknik Amaç  

2. Hijyenik Amaç : Peynir sütünün uygun Ģekilde pastörize edilmesiyle hastalık 
etmeni mikroorganizmalar yok edilir. Örneğin beyaz peynirin çiğ sütten üretilmesi 
sonucunda söz konusu mikroorganizmalar, peynirin bünyesinde oldukça uzun süre 
canlı kalabilmektedir. 

Bu yüzden çiğ sütten yapılan peynirlerin olgunlaĢma süresinin uzun olması gerekir. 
Üretimlerinden hemen sonra tüketime sunulacak peynirler için, peynir sütünün 
pastörize edilmesi özellikle toplum sağlığı açısından önemlidir.  

2.Teknik Amaç: Peynir üretimi kontrollü bir fermentasyonu zorunlu kılmaktadır. Bu 
nedenle, pastörizasyon iĢlemi ile istenmeyen mikroorganizmaların sayısı azaltılır ve 
böylece peynirde üniform bir niteliği sağlamak için sütün doğal florasının yerine, 
seçilmiĢ ve uygun bir starterin katılması mümkün olur. Ayrıca, peynirde ısıtma iĢlemi 
ile randıman artıĢı da sağlanmaktadır. Bunun nedenleri Ģunlardır: 

- Uygulanan sıcaklık seviyesine bağlı olarak serum proteinleri denetürasyona 
uğraması, 

- Süt yağının pıhtıda daha fazla tutulması ve  

- Mineral tuzların bir bölümünün erimez hale geçmesidir.  

Peynir sütüne uygulanan pastörizasyon normları; 

- 63 – 65 
o
C ‗de  30 dakika, 

- 65 – 74 
o
C ‗de  15 – 40 saniye ve 

- 78 – 85 
o
C ‗de   süresiz (flash pastörizasyon) dir. 

Türkiye'de peynir sütünde pastörize mevzuatlarda belirtildiği üzere 63-65°C de 30 
dakika veya 72-75°C de 15-20 saniyedir.  
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Pastörizasyondan sonra sütün ısısı mayalama sıcaklığı 28-32°C ye soğutulur  

F. Ön OlgunlaĢtırma 

Peynire iĢlenecek sütün pıhtılaĢtırılmadan önce olgunlaĢtırılması, diğer bir deyiĢle, 
asitliğinin her peynir çeĢidine uygun bir °SH veya pH değerine ayarlanması gerekir. Bu 
amaçla yapılacak iĢlemler Ģunlardır: 

a) Sıcaklığının ayarlanması, 

b) Starter kültür katılması, 

c) Katkı maddelerinin ilave edilmesi 

G. Starter Kültür Ġlavesi 

Peynire iĢlenecek sütün pastörize edilmesi, sütteki patojen ve diğer zararlı 
mikroorganizmaların yanı sıra, üretim sırasında asitliği artıracak ve peynirin 
olgunlaĢmasını sağlayacak olan laktik asit bakterilerinin de önemli bir kısmının ortadan 
kalkmasına neden olmaktadır. Ayrıca pastörizasyonda öldürülemeyen sıcağa dirençli 
bakteriler veya üretim sırasında yeniden bulaĢabilen mikroorganizmalar kolaylıkla 
geliĢerek ortama hakim olmakta ve peynirde çeĢitli kusurlara yol açmaktadır. ĠĢte bu 
nedenle, özgün tat ve aromada peynir elde edebilmek için süte pastörizasyon ile 
yitirilen laktik asit bakterilerinin saf kültür Ģeklinde katılması teknolojik bir zorunluluk 
olmaktadır. Beyaz peynir yapımında Streptococcus durans, Streptococcus faecalis, 
Lactobacillus casei, Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus lactis bakterilerinin 
kullanımları da önerilmektedir. Kültürün süte katılma oranı %0,25-2 arasında 
değiĢmektedir. 

H. Kalsiyum Klorür Ġlavesi 

Peynir sütü 56 
0
C ‗nin üzerindeki sıcaklıklarda ısıtıldığında, ortamda çözünmüĢ formda 

bulunan Ca
++

 iyonları azaldığından sütün maya ile pıhtılaĢma yeteneği bozulmakta, 
pıhtılaĢma süresi uzamakta, pıhtı sıkılığı zayıflamakta ve süzme iĢlemi zorlaĢmaktadır. 
Bu nedenle peynir üretiminde olabildiğince kontrollü pastörizasyon yapılmalıdır. 
Yüksek pastörizasyon sıcaklıkları uygulandığında, süte CaCl2 ilave ederek söz konusu 
sakıncaları gidermek mümkündür. Türkiye‘de Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği CaCl2 
‗ün en fazla 200 mg/kg (%0,02) oranında kullanılmasına izin vermektedir. Kalsiyum 
klorür süte katılmadan önce temiz su ile seyreltilmeli ve süte ilave ederek iyice 
karıĢtırılmalıdır. 

Ġ. Rennet Ġlavesi 

Peynire iĢlenen süt, genellikle enzimatik yolla pıhtılaĢtırılır. Bu amaçla, hayvansal, 
bitkisel ve mikrobiyal kaynaklardan kazanılan enzimler kullanılır. Bu enzimler, hem 
sütün pıhtılaĢmasını sağlarlar, hem de peynir olgunlaĢması ve kalitesini belirgin 
derecede etkilerler. GeviĢ getiren hayvanların süt emme çağındaki yavrularının 
(buzağı, kuzu, oğlak, malak) Ģirdenlerinden elde edilen Rennin (Kimozin) enzimi, 
peynir teknolojisi için en uygun olanıdır. Ancak günümüzde, mikrobiyal kaynaklı 
enzimler ile gen teknolojisi yoluyla kazanılan enzimlerin kullanımı artmaktadır. 

Maya çözeltisi süte yavaĢ yavaĢ katılmalı ve bu sırada sürekli karıĢtırılmalıdır. Ancak 
karıĢtırma süresi kesinlikle 2-3 dakikayı geçmemelidir. Çünkü maya ilavesinden sonra 
(2. dakikadan itibaren) parçacıklar bir araya gelmeye baĢlarlar. ġu halde süt çok 
çabuk sakin duruma getirilmelidir. 
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Mayalama sıcaklığı peynir çeĢidine göre değiĢir. Mayalanan süte, yağ oranını 
düzeltmek amacıyla artık kesinlikle yağsız süt ve krema gibi herhangi bir madde 
katılmamalı, ya da pH değerini ayarlamak için starter kültür eklenmemelidir. Peynire 
iĢlenecek sütün olgunluk derecesi ve yağ oranının, pıhtılaĢtırın enzim katılmadan önce 
kılavuz değerler doğrultusunda ayarlanmıĢ olması gerekir. Yağ oranı, pH değeri ve 
mayalama sıcaklığı bağlamında yapılacak düzeltmelerin zamanında yapılmayıp 
gecikilmesi durumunda; hem peynir üretimi olumsuz yönde etkilenir, hem de bu 3 
önemli değerin standardizasyonu yanlıĢ gerçekleĢir. Nitekim sinerezis; pH değerine, 
yağ oranına ve mayalama sıcaklığına belirgin derecede bağlıdır.  

Sütün Rennet (Peynir Mayası) Ġle PıhtılaĢması: 

1. Enzimatik Proteoliz AĢaması (Enzimin etkisi ile parçalanma) 

2. PıhtılaĢma (Agregasyon) AĢaması (Ayrı parçacıkların bir araya gelmesi) 

3. JelleĢme AĢaması (Misel topluluklarının bir araya gelerek sertleĢtiği sıkılaĢtığı, Ģekil 
kazandığı aĢamadır) 

Birinci aĢamada rennetteki asit proteazlar özellikle rennin (kimozin) k-kazeini 
fenilalanin (105)-metiyonin (106) arasındaki tek bir peptid bağını hidrolize ederek para-
k-kazein ve glikomakropeptide dönüĢtürür. 

Ġkinci aĢamada agregasyon (birleĢme, toplanma) aĢamasında, k-kazeinin proteolizi ile 
stabilitesi bozulan kazein miselleri birbirleriyle birleĢerek misel toplulukları oluĢtururlar. 

Üçüncü aĢamada meydana gelen misel kümelerinin bir ağ gibi birleĢerek sıkılaĢtığı, 
pıhtının Ģekillendiği jelleĢme aĢamasıdır. 

Peynir Mayası (Rennin) Etkisi 

                 Rennin 

1. k-kazein  Enzim-k-kazein kompleksi  Enzim+para-k-
kazein+glikomakropeptid molekülü 

Rennin enziminin etkisiyle k-kazein, para-k-kazein ve glikomakropeptid Ģeklinde 
parçalanmaktadır. Bu durumda kalsiyum karĢısında α-s1 ve βkazeinlerin stabilitesi 
bozulur. 

Enzimatik proteoliz sırasında makropeptit moleküllerinin ayrılması nedeniyle miseller 
küçülür, negatif yükleri azalır ve viskozite geriler. 

                             Ca
+2 

2. Para-k-kazein Kalsiyum Parakazeinat (Jel) 

Kolloidal kalsiyum ve fosfat çözelti içinde kalmayıp, pıhtıdaki kazein, kalsiyum ile bir 
kompleks meydana getirir. Ca

+2
varlığı agregasyon aĢamasında negatif yükü azaltması 

bakımından önemlidir. Ortamda yeterince Ca
+2

 bulunmadığı zaman para-k-kazein 
diğer kazein fraksiyonları gibi davranır ve pıhtılaĢma olmaz. 

Bir kazein miseli üzerindeki para-k-kazeinin (+) yükü ile diğer misel üzerindeki k-
kazeinin (-) yüklü grupları arasındaki etkileĢim misellerin bir araya gelmesini sağlar. 
Ayrıca bu aĢamada, misel stabilitesinde rol oynayan kolloidal kalsiyum fosfat 
bağlarının ayrılması ve Ca

+2
‘a duyarlı olan : α-s ve β-kazeinlerin Ca

+2
 ile bağlanması 
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ile artan Ca
+2  

aktivitesi sonucunda (-) yüklerde bir azalma olur ve kalsiyum 
parakazeinat oluĢur. 

Sütteki asitlik fazla ise ve fazla geliĢmiĢse pıhtılaĢma çabuklaĢır. Enzimle değil, asitle 
pıhtı oluĢumu hâkimdir. Peynir suyu ayrılması kolay olmaz ve iĢlem güçleĢir. Pıhtının 
elastikiyeti olmaz ve pıhtı yoğurt pıhtısı gibi yumuĢak olur. Buda pıhtının çok 
ufalanmasına ve çok ince ve çok küçük pıhtılar cendele bezinde tutulamayacağından 
kayıpları arttırıcı etki yapar. 

Rennet Enziminin ÇalıĢma Mekanizması 

Kazein miselleri stabil haldeyken rennet enziminin proteini parçalamasıyla stabilite 
bozulur. Miseller serbest kalsiyumlarla bağlanır. OluĢan protein ağ yapısının içinde su 
ve yağda bulunur. 

Süt pH’sındaki değiĢimi; 

Sütün pH‘sı 6,5- 6,6 

 

pH 5,2-5,3 PıhtılaĢma (koagülasyon) baĢlar. 

 

pH 4,6-4,7 Kazeinin izoelektrik noktası, bütün tuz bağlantılarından kurtulur  

ve çöker. Süt tamamen pıhtılaĢmıĢ ve jelleĢmiĢ olur. Peynire iĢlenecek sütte pH 4,6‘ya 
kadar düĢmesi istenmez. Ön olgunlaĢtırma 6,3-6,5 pH arasında olması hedeflenir. Bu 
sayede kazein kolloidal halde kalır. 

J. Pıhtının Kesilmesi 

Kesim olgunluğunu kazanan pıhtının boyutlarının küçültülmesindeki temel amaç, 
pıhtıdan peynir suyu çıkıĢını sağlamaktır. Pıhtı ne kadar küçük kırılırsa peynir suyu o 
kadar kolay ve bol ayrılır. Çünkü kırılan pıhtıda, hem küpsel pıhtı tanesi sayısı artar 
hem de yüzey alanı büyür ve pıhtı tanesinin iç kısmından (merkezden) peynir suyunun 
akıĢ yolu kısalır. Pıhtının serbest yüzey alanının artması ve peynir suyunun çıkıĢ 
yolunun kısalmasıyla pıhtını n büzülmesi (sinerezis) ve dolayısıyla serum akıĢı 
kuvvetlenir. 

Kesim iĢlemi özel mastra adı verilen cetveller kullanılarak yapılır. Genellikle peynir 
kalıpları 9 x 9 cm boyutlarında kesilir. 

K. KarıĢtırma 

Pıhtıdan peynir suyunun ayrılmasını kolaylaĢtırmak ve pıhtı tanelerinin kasılıp kendini 
toplamasını sağlamak amacıyla, özellikle sert ve yarı sert peynir çeĢitlerinde, kesim 
iĢleminin ardından karıĢtırma iĢlemi uygulanır. Yeni kesilen pıhtı henüz oldukça 
yumuĢak ve duyarlı olduğu için, baĢlangıçta karıĢtırma hızı çok düĢük seçilir; sadece 
pıhtı tanelerinin peyıjir suyu içinde yeterince akmasını sağlayacak ve çökmesini 
önleyecek düzeyde uygulanır. Pıhtı tanelerinin sıkılık ve sertliği artıkça karıĢtırma hızı 
da yükseltilir. 

L. Peynir Suyunun boĢaltılması 

Peynir suyunun ayrılması iĢlemi, kimi peynir çeĢitlerinde pıhtı kesininden hemen 
sonra, kimilerinde ise aĢağıda açıklanan değiĢik uygulamalardan sonra yapılır. Bu 
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amaçla değiĢik süzme yöntemlerinden yararlanılır. Bunlardan bazıları: 

- Pıhtının süzme bezlerine alınıp süzülmesi; 

- Bir yarım çembere gerdirilmiĢ olan süzme bezini kazanın kenarı boyunca 
daldırarak pıhtıyı beze topladıktan sonra kazan üzerindeki bir çengele asma, 

- Delikli metal tekneler aracılığıyla süzme, 

- Teleme, peynir teknesinin kenarlarına toplanarak, teknenin ortaya doğru meyilli 
olmasından ve kenardaki bir vanadan yararlanılarak peynir suyunun boĢaltılması, 

- TitreĢimli süzme bantları ve süzme silindirleri yardımıyla peynir suyunun 
uzaklaĢtırılmasıdır. 

M. Presleme 

Pıhtı kendi halinde süzüldükten sonra 2-3,5 saat baskılı süzme iĢlemine tabi tutulur. 

N. Tuzlama 

Baskı iĢlemi tamamlanan teleme, kalıplar halinde kesilerek % 14- 20 bomeli 
salamuraya atılır. Salamura öncesi teleminin asitliğinin 15-20 SH° olacak Ģekilde 
dinlendirilmesiyle daha iyi sonuçlar alındığı belirtilmektedir. Telemenin 10-15°C‘lik 
salamurada kalıĢ süresi 2 saat ile 12 saat arasında değiĢmektedir. 

 Tuzlama iĢleminin birçok etkileri bulunmaktadır. 

1. Ġstenmeyen mikroorganizmalara karĢı koruyucu bir rol oynamaktadır. Su oranı 
yüksek olan peynirlerde daha çok gerek duyulmaktadır. Peynirlerin yüzeyinde görülen 
bozulmalara karĢı da çok yarar sağlamaktadır. Tuz aynı zamanda gaz çıkaran ve 
kokuĢma yapan bakterilerin geliĢmesini de engeller.  

2. Tuzun higroskopik niteliğinden ötürü serumun akması ve tam bir süzülme sağlanır. 
Tuz, özellikle dıĢı tuzla ovulan peynirlerde kabuk oluĢumuna neden olur.  

3. Peynirin tadı üzerinde olumlu etkisi bulunur.  

4. Tuzun aĢırılığı olgunlaĢmayı yavaĢlatmakta, pıhtı sert bir yapı kazanmaktadır. 

5.Taze peynirlerin proteinlerinin suda erimesini az bir oranda arttırmaktadır.  

Tuzlama biçimi peynirlerin niteliği ve görünümü üzerine de etkili olmaktadır. 
Salamuradan çıkarılan peynir kalıpları açıkta veya teneke içinde imalat yöntemine ve 
mevsimine göre 12 saat-4 gün arasında dinlendirilir.  

Kullanılacak salamura bome dereceleri  

1. Tam yağlı beyaz peynir de 14 bome  

2. Yağlı ve yarım yağlı peynirlerde 12 bome  

3. Yağsız peynirlerde ise 8 -10 bome olmalıdır. 

DüĢük bome derecesinde salamura kullanımı peynirde erime problemi yapacak aynı 
zaman da arzu edilen tat ve aroma oluĢmayacaktır. 
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O. Ambalajlama (Salamura içinde tenekelere basma) 

Beyaz peynir genellikle teneke kutular ile ambalajlanır. 

P. OlgunlaĢması için Depolanması 

Ambalajlama iĢlemi biten peynir olgunlaĢmanın sağlanması amacıyla 5-6°C lık soğuk 
hava depolarında depolanmalıdır. 

SONUÇ:  Süt ürünleri içinde en besleyici ürünü peynirlerdir. Peynirlerin en kritik güven 
sapma noktası yapımında kullanılan hayvansal kaynaktan elde edilen rennin enziminin 
menĢeyidir. 

Ülkemizde, peynir üretiminde kullanılan kimozin buzağıların Ģirdenlerinden elde 
edilmektedir. Bunun dıĢında enzimatik pıhtılaĢtırılar hayvansal kaynaklı olabildiği gibi, 
bitkisel, mikrobiyal ve dokulardan elde edilebilir. 

Enzimatik pıhtılaĢtırcılar (Proteazlar) 

Hayvansal proteazlar ; Kimozin (rennin), Pepsin, Tripsin, Kimotripsin 

Bitkisel proteazlar; Papain, Ficin, Bromelin, Ricin 

Mikrobiyal proteazlar;   

A. Küf mantarları; Mııcor pusillus, Mucor miehei, Endothia parasitica 

B. Bakteriler; Bacillus subtilis, Bacillus polymyxa, Bacillus cereus 

Kimozin ise gebelik dönemi öncesinde yeni doğmuĢ memelilerin abomasum 
mukozalarından elde edilir. Bu memeliler; buzağı, domuz yavrusu, tavĢan yavrusu, fok 
balığı ve kuzu olabilir. Üretilen bu çeĢitli enzimler hayvanın yaĢına ve beslenme 
rejimine göre değiĢiklik gösterebilir. Dokular örneğin böbrek ve çene altı bezi, renin 
üretir. 

Buzağıların Ģirdenlerinden elde edilen kimozin üretimi ihtiyaçlara cevap 
veremediğinden yeni kaynakların bulunması gerekmektedir. Bu kaynak tavĢan 
Ģirdeninden veya tavuk kursağından olabileceği gibi bitkisel kaynaklardan  da temin 
edilebilir. 

9. TEREYAĞI ve KALĠTESĠ 

Tereyağı; %80-90 süt yağı, en çok %16 su ve diğer süt bileĢenlerini içeren bir üründür. 
Yağsız kurumadde oranı en çok %2 olabilir. Tuzlu olanlara %2'ye varan oranda tuz 
katılabilir. Altın sarısı bir renk kazandırabilmek için ß-karoten ve benzeri izin verilen 
renklendiriciler eklenebilir. 
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Tereyağ Üretim AkıĢ ġeması 

Kremanın Seçimi 

Ön ĠĢlemler 

Nötralizasyon 

Deaerasyon ( Ürünün içindeki havanın alınması) 

Pastörizasyon ( 85-95 °C, 15 saniye- 5 dakika) 

Ön OlgunlaĢtırma ( % 1-7 starter ilavesi, 15-20 °C, 1saat) 

Çalkalama 

 

 

Yayık altı suyu                   Dondurma ve KarıĢtırma 

    Malaksasyon ( NaCl ve renklendirici ilavesi) 

    Paketleme 

    Soğuk muhafaza  

( 5 °C, 24-48 saat, -25 °C uzun zaman) 

A. Hammadde 

Tereyağı üretiminde temel hammadde kaynağı süttür. Ancak, yayıklanacak madde 
hacmini azaltmak, yayıklama iĢleminin hızını artırmak, yayıkaltı miktarını dolayısıyla 
toplam yağ kaybını azaltmak amacıyla, sütten kazanılan "krema" tereyağı yapımında 
kullanılır. 

Kullanılacak kremanın bakteriyolojik kalitesi son derece üstün olmalıdır. Krema, 
antibiyotik ve dezenfektan içermemelidir. Bunları içeren kremalar, özellikle ekĢi krema 
tereyağı yani starter kültürle olgunlaĢtırılmıĢ kremadan tereyağı üretimi için uygun 
değildir. Fabrika dıĢındaki kuruluĢlardan sağlanan kremaların asitlik derecesi en çok 
6°SH, sıcaklığı en yüksek 10 °C olmalıdır. Kremanın yağ oranının standardize 
edilmesinde yağsız süt kullanılmalı; su kullanılmamalıdır. Krema homojenize 
edilmemelidir. Krema naklinde kullanılan kaplar tamamen doldurulmalıdır. 

B. Nötralizasyon 

Pastörize edilecek kremanın asitliği gerekenden yüksek ise, fazla asitliğin giderilmesi 
için nötürleme iĢlemi uygulanır. Aksi halde krema pastörizasyonda pıhtılaĢabilir ve 
dolayısıyla tereyağına iĢlenebilme özelliğini kaybedebilir. Kaldı ki yüksek asitli 
kremalardan üretilen tereyağlarında çeĢitli tat ve koku kusurları ortaya çıkar; 
yayıkaltına fazla yağ geçer ve ürünün raf ömrü kısalır. Yüksek asitlik ayrıca, serum 
fazındaki bakırın yağ globülleri membranında lokalize olmasına sebep olur ve böylece 
oksidatif tepkimeleri teĢvik edici rol oynar. 

Nötralizasyon iĢlemi, asitlik derecesi en çok 27°SH olan kremalara uygulanır ve asitlik 
10-ll°SH'ye (%0,25 laktik asit) düĢürülür. 27°SH'den yüksek asitli kremaların 
nötralizasyonu sonucunda tereyağında çeĢitli aroma bozuklukları ve pütürlü bir yapı 
oluĢtuğu için bu kremalar tereyağı üretiminde kullanılmamalıdır. Hiç kuĢkusuz taze ve 
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asitliği düĢük kremaların nötürlenmesine gerek yoktur. 

NötürleĢtirme iĢlemi sırasında aĢağıda belirtilen kurallara uyulmalıdır: 

a) ĠĢlem sırasında krema sıcaklığı 29-32°C civarında olmalıdır. 

b) NötürleĢtirici madde çözeltisi kremaya yavaĢ yavaĢ ilave edilmeli ve bu sırada 
krema sürekli etkin bir Ģekilde karıĢtırılmalıdır. Eğer nötürleĢtirici hızlı bir Ģekilde 
katılırsa ve bu sırada krema sıcaklığı yüksek ise sodyum esaslı nötürleĢtirici 
kullanıldığında yağ asitlerinin sabunlaĢması kalsiyumluların kullanılmasında ise 
nötürleĢtirici maddenin bir kısmının proteinler tarafından adsorbe edilme riski vardır. 

c) Nötürlenen krema hiç duraksamadan pastörize edilmeli; bekletilmesi söz konusu 
ise soğutulmalıdır. 

d) Nötürlenecek kremanın çok yüksek asitli (en çok 27°SH) olmamasına özen 
gösterilmelidir. Bu gibi hallerde fazla miktarda nötürleĢtirici katılarak asitliği düĢürmek 
mümkündür; ama tereyağının özellikle duyu sal kalitesi son derece olumsuz etkilenir. 

Asitliği çok yüksek, örneğin 27°SH'den yüksek kremaların kullanılması gerekirse, "çifte 
nötürleĢtirme" denilen iĢlem uygulanmalıdır. Bu tür nötürleĢtirmenin amacı, tek tip 
nötürleĢtiricinin fazla miktarda kullanımının yol açtığı olumsuz sonuçları kısmen 
gidermektir. Kremamı asitliği önce kalsiyumlu nötürleĢtirici ile 18°SH'ye getirilir, sonra 
istenilen asitliğe sodyumlu nötürleyici ile düĢürülür. 

C. Kremanın Havasının Alınması (Deaerasyon) 

Kremanın hammaddesi olan süt, sağım, iĢleme ve muhafaza koĢullarına göre değiĢen 
miktarda hava içerir. Süt ayrıca çevredeki yabancı kokulan çok kolay absorbe eder. 
Ahır kokusu ve kötü kaliteli yemler de sütün tat ve kokusunu bozarlar. Bunların yanı 
sıra çiğ sütteki enzimatik faaliyetler de çeĢitli kokulara neden olabilirler. ĠĢte tüm bu 
yabancı tat-koku bileĢenleri süt yağı aracılığıyla doğrudan kremaya, oradan da 
tereyağına taĢınırlar. Havanın kremaya fazla miktarda karıĢmıĢ olması da teknik ve 
teknolojik açıdan çeĢitli sorunlar doğurur; kalite kaybına yol açar ve özellikle oksijen, 
oksidatif tepkimeler bağlamında yabancı kokuların oluĢmasına yol açabilir. ĠĢte hem 
kremadaki çözünmüĢ ve dağılmıĢ havanın ve hem de kötü kokuların uzaklaĢtırılması 
için, pastörizasyon iĢleminin ardından kremaya bir gaz alma iĢlemi uygulanır. Bu 
amaçla çeĢitli yöntemlerden yararlanılmaktaysa da en yaygın olanı vakum 
deaerasyondur.  

D. Pastörizasyon 

Tereyağı yapımında kullanılacak olan kremaya, normal pastörizasyon normlarının 
üzerinde ısı uygulaması yapılır. Kremanın ısıtılmasındaki amaçlar: 

a) Kremanın olgunlaĢmasını ve tereyağı kalitesini olumsuz yönde etkileyen patojen ve 
teknik açıdan zararlı mikroorganizmaları öldürmek, 

b) Tereyağının duyusal kalitesini bozan ve raf ömrünün kısalmasına sebep olan yağ 
ve protein parçalayan özellikle mikrobiyel kökenli lipolitik ve proteolitik enzimleri 
inaktive etmek, 

c) Kremanın viskozitesini biraz azaltarak daha iyi ve daha kolay iĢlenmesine olanak 
sağlamaktır. 

Krema, en az 85°C'de pastörize edilmelidir. Ancak, yağ oranı yüksek bir ortamda 
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mikroorganizmaların ve enzimlerin tahrip edilebilmesi; ısı iletiminin yavaĢ olması ve 
yağ katmanıyla kuĢatılmıĢ mikroorganizmaların ısıl etkiye karĢı dirençli olmaları 
nedeniyle, krema pastörizasyonunda daha yüksek derecelerde sıcaklık uygulaması 
yapılmakta ve çoğunlukla 90-110°C arası seçilmektedir. Optimum ısıtma sıcaklığı 
gerçekte yağ oranına bağlıdır. Yağ oranı arttıkça uygulanan sıcaklık derecesi de 
yükseltilir. 

Uygulanacak sıcaklık 115°C'den yüksek olmamalıdır; aksi halde yağ kürecikleri 
membranları zarar görebilir ve bu bağlamda serbest yağ ortaya çıkabilir ki bu, kalite 
açısından istenmeyen bir durumdur. Ayrıca, ısıtmanın etkisiyle kükürtlü 
aminoasitlerden serbest hale geçen sülfidril (-SH) gruplarının yol açtığı ve "pişmiş tat" 
olarak tanımlanan lezzet kusuru da ortaya çıkabilir. Ama bu kusur 3-4 gün boyunca 
hissedilir. Bunların yanı sıra aĢırı sıcaklık uygulaması, serum fazından yağ fazına fazla 
miktarda bakır taĢınmasına neden olarak oksidatif stabiliteyi olumsuz yönde 
etkileyebilir. Ayrıca, yüksek sıcaklıklara çıkıldığında, denatüre protein yapısı içinde yer 
alan yağ kürecikleri yayıkaltı ile birlikte ortamdan ayrılabilir, bu da tereyağı 
randımanını düĢürür. 

E. Kremanın Soğutulması 

Pastörizasyonun (ya da gaz alma iĢlemi yapılmıĢ ise bu iĢlemin) ardından krema, Ģok 
soğutma uygulanarak 22°C'nin altına soğutulur. Ancak gerçek soğutma derecesi, 
kremaya daha sonra uygulanacak olan olgunlaĢtırma yöntemine, mevsimlere, süt 
yağının niteliğine ve tereyağılaĢtırma yöntemine göre 8-22°C arasında değiĢir. 

Pastörizasyon sırasında sıvılaĢan yağ, soğutma iĢlemiyle tekrar katı evreye geçer. Bu 
olgu, tereyağının hem dokusunu hem de kıvamını önemli ölçüde etkiler. Soğutma ile 
ayrıca, kremanın olgunlaĢma koĢullan ayarlanır ve bu bağlamda asitleĢme ve aroma 
oluĢumu yönlendirilir. 

F. OlgunlaĢtırma 

OlgunlaĢtırma; tereyağının kıvamı, sürülebilirliği, aroması, mekanik iĢlemlerle 
ayrılamayan su oranı ve yayıkaltına geçen yağ miktarı üzerinde belirleyici etkilere 
sahip bir iĢlemdir. Söz konusu iĢlem, "fiziksel olgunlaştırma” ve "biyokimyasal 
olgunlaştırma” olmak üzere iki Ģekilde gerçekleĢtirilir ve özel tanklarda yapılır. Tanklar, 
kremanın kusursuz karıĢtırılabilmesini sağlayabilecek, yağ globüllerinin zarar 
görmesini önleyebilecek ve yayıklama etkisi yapmayacak özel bir karıĢtırıcı sisteme 
sahiptirler. Tanklarda ayrıca sıcaklık ve pH değerini ölçebilen aygıtlar da bulunur. 
Yağın kristalleĢtirilmesi, biyolojik olgunlaĢtırma ve depolama görevinin yanı sıra bazen 
krema sıcaklığının istenen düzeye ayarlanması iĢlevini de yerine getirebilen bu 
tanklar, özellikle sıcaklığın yönlendirilmesi söz konusu olduğunda (temperleme), ısıtıcı 
veya soğutucu ortamın dolaĢımına olanak sağlamak için çift cidarlı yapılırlar. 

1. Fiziksel olgunlaĢtırma 

Fiziksel olgunlaĢtırma; kremanın pastörizasyonu sırasında yağ kürecikleri içinde sıvı 
hale geçen yağın tekrar katılaĢmasını (kristalleĢmesini) sağlamak, elde edilecek 
tereyağının kıvamını ve bu bağlamda sürülebilirliğini etkileyebilmek için, hem tatlı hem 
de starter kültür katılarak ekĢitilmiĢ kremalara bir sıcaklık/süre programı uygulanması 
iĢlemidir. 

Fiziksel süreci doğru yönlendirebilmek için, süt yağının bazı niteliklerinin ve erime ve 
katılaĢma davranıĢlarındaki değiĢmelerin bilinmesi gerekir. Bilindiği üzere süt yağının 
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ana bileĢenleri olan trigliseridler, içerdikleri yağ asitlerinin çeĢitliliği nedeniyle farklı 
erime ve katılaĢma (kristalleĢme) davranıĢları gösterirler. Bununla bağlantılı olarak da 
süt yağının sertliği değiĢir. Yağın bu doğal sertliği esasen süt hayvanının 
beslenmesiyle çok yakın iliĢki içindedir. Nitekim, kıĢ aylarında kuru ve kaba yemlerle 
beslenen hayvanların süt yağlarında çift bağ sayısı az olan kısa zincirli doymuĢ yağ 
asitlerinin oranı artar; bununla ilintili olarak da yağ sert olur. Buna karĢın ilkbahar, yaz 
aylarında yeĢil yem ağırlıklı beslenen hayvanların süt yağlarında ise, uzun zincirli ve 
çok sayıda çift bağ içeren doymamıĢ yağ asitlerinin oranı, diğer bir deyiĢle iyot sayısı 
artar; bununla bağlantılı olarak da yağ yumuĢak olur. 

ĠĢte söz konusu bu değiĢimlerin doğal sonucu olarak, iyot sayısı yüksek kremalardan 
üretilen tereyağları normalden daha yumuĢak; iyot sayısı düĢük kremalardan elde 
edilen tereyağları ise daha sert, hatta kırılgan yapıda olurlar. 

Kremanın iĢlenmesinde optimum yağ kristalizasyonu, tereyağının hem oluĢumu hem 
de kalitesi üzerinde belirgin etkiye sahiptir. Kremaya uygun bir ısı programı 
uygulanarak kristal oluĢumu (kristalizasyon kinetiği) etki altında bulundurulabilir. Ġyot 
sayısı veya kırılma sayısı yardımıyla uygun kristalizasyon sıcaklığı seçilebilir. 

2. Biyokimyasal olgunlaĢtırma 

Biyolojik olgunlaĢtırma; kremanın fiziksel olgunlaĢması amacıyla uygulanan 
sıcaklık/süre programı sürecinde uygun starter kültürler katılarak çeĢitli biyokimyasal 
olayların gerçekleĢmesini sağlamak ve bu bağlamda hem asitlik geliĢimini 
gerçekleĢtirmek hem de tereyağına, özgün tat-aroma kazandırmak amacıyla yapılan 
bir iĢlemdir. 

Bu amaçla mezofilik laktik asit bakterilerinin çeĢitli türlerinden oluĢan karıĢık kültür 
kullanılır. Söz konusu kültürde: Asit üreten Streptococcus lactis (yeni adı Lactococcus 
lactis subsp. lactis, %l-5) ve Streptococcus cremoris (yeni adı Lactococcus lactis 
subsp. cremoris, %70-75); tat ve aroma üreten türler olarak da Streptococcus 
diacetilactis (yeni adı Lactococcus lactis subsp. diacetilactis, %15-20) ve Leuconstoc 
cremoris (yeni adı Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris = Leuc. Citrovorum, 
%2-5) bulunur. 

Bunlardan Lc. lactis subsp. lactis ve Lc. lactis subsp. cremoris, laktozdan laktik asit 
üretirler; Lc. lactis subsp. diacetilactis, laktozu fermente ederek laktik asit ve sitratı 
fermente ederek diasetil, asetoin ve C02; Leu mesenteroides subsp. cremoris, sitrik 
asitten asetil metil karbinol (asetoin) ve asetil metil karbinolden de asit ortamda 
oksidatif yolla, tipik tereyağı aromasını oluĢturan diasetil üretir. 

Tereyağı aromasının oluĢmasında rol oynayan bileĢikler arasında kuĢkusuz en 
önemlisi diasetildir. Bu nedenle diasetil oluĢumunu kolaylaĢtırıcı önlemlerin alınması 
gerekir. Bu amaçla Ģunlar yapılabilir: 

a) OlgunlaĢma süresinin ilk yarısında krema sık sık karıĢtırılarak oksijen giriĢi 
sağlanır, 

b) OlgunlaĢma süresinin ikinci yarısında sıcaklık 15°C'nin altına düĢürülür, 

c) Optimum pH değerine (<5,2) dikkat edilir, 

d) Kremaya %0,15 sitrik asit katılır. 

EkĢi krema tereyağının diasetil miktarı 0,5-2,0 mg/kg arasında değiĢir. 
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Biyolojik olgunlaĢtırmada iĢlem basamakları 

Kremanın biyolojik olgunlaĢtırılması fiziksel olgunlaĢtırma prosesi ile birlikte 
olgunlaĢtırma tanklarında aĢağıdaki yol izlenerek gerçekleĢtirilir: 

- Krema, Ģok soğutma iĢleminin ardından, köpük oluĢmayacak Ģekilde olgunlaĢtırma 
tankına aktarılır (kristalizasyon sıcaklığında) 

- Tankın 1/4 - 1/3'i dolunca %1-7 tereyağı kültürü katılır ve iyice karıĢtırılır.  

- Tank dolduktan sonra da krema, karıĢtırılır ve seçilen kristalizasyon sıcaklığında 2-
3 saat depolanır. 

- Kristalizasyon sıcaklığı değiĢtirilir ve seçilen olgunlaĢtırma yönteminin ikinci 
aĢaması için olgunlaĢma sıcaklığı ayarlanır (tank ceketindeki su sıcaklığı 24-27°C) 
veya soğutulur. (Isıtma ve soğutma iĢlemleri çok yavaĢ yapılır. Kristallerin erimemesi 
için, tüm sıcaklık ayarlama iĢlemlerinde ısıtıcı ortam olan sıcak su ile kremanın son 
sıcaklığı arasındaki sıcaklık farkının AT<=4°C olmasına özen gösterilir). 

- AsitleĢmenin ilk yarısı esnasında her 2 saatte bir 5 dakika süreyle karıĢtırılır. Asitlik 
geliĢimi pH ölçülerek (veya °SH) sürekli kontrol edilir. 

- Ġstenen pH değerine (4,6-4,8) ulaĢıldıktan sonra 15°C'nin altına soğutulur. 

- Yayıklama olgunluğu belirlenir. 

-  Yayıklama sıcaklığı ayarlanır (11-15°C). 

Kremanın yayıklama olgunluğu denilince; yayıklama iĢlemi öncesinde yeterli yağ 
kristalizasyonu ve kremanın ulaĢtığı pH değeri anlaĢılır. 

G. Tereyağı Kültürünün Hazırlanması 

Liyofilize veya dondurulmuĢ stok kültürden laboratuvar koĢullarında ana kültür, 
bundan da ara kültür hazırlanır. Daha sonra aĢağıdaki yol izlenerek ara kültürden 
üretimde kullanılacak olan iĢletme kültürü elde edilir: 

a) Herhangi bir antibiyotik, dezenfektan ve deterjan kalıntısı içermeyen taze yağsız 
süt veya yağsız süttozundan hazırlanan %10-12 kurumaddeli süt, kültür hazırlama 
tankına alınır, 

b) Sonra 90-95°C'de 45-25 dakika ısısal iĢlem uygulanır, 

c) Ardından hazırlanacak kültürün inkübasyon sıcaklığına (18-21°C) soğutulur, 

d) Önceden hazırlanan ara kültürden %0,5-1,0 oranında katılır, iyice karıĢtırılır ve 
inkübe edilir, 

e) Ġnkübasyon sürecinde asitlik geliĢimi kontrol edilir (18-20 saat sonra 30-32°SH), 

f) Elde edilen kültür karıĢtırılır ve kremaya katılır. 

H. Kremanın Yayıklanması 

Kesikli yöntemle tereyağı üretiminde silindirik, konik, dört yüzlü veya kübik Ģekilli ve 
dönme hızları ayarlanabilen yayıklar kullanılır. Bazı yayıkların içi boĢtur; bazılarının 
içinde ise, özellikle silindirik yayıklarda, eksenel konumlandırılmıĢ dövme plakaları ve 
kazıyıcı sıyırıcılar bulunur. Bunların tasarımı, Ģekli, büyüklüğü ve konumları, yayığın 
dönme hızı ile bağlantılı olarak tereyağının özellikleri üzerinde önemli rol oynarlar. 



 Oral Sessions 

71 
 

Yayık hacimleri 12000 litreye kadar olabilir, ancak köpük oluĢumu dikkate alınarak 
hacminin %40-50'si kadar krema doldurulur. Doldurulacak krema miktarı, silindirik 
yayıklarda yayık hacminin %40'ını, konik ve kübik Ģekilli yayıklarda ise %50'sini 
aĢmamalıdır. 

OlgunlaĢtırılmıĢ, asitleĢtirilmiĢ ve yayıklama sıcaklığı ayarlanmıĢ olan krema, yayığa 
%40-50 oranında doldurulur. Krema tankındaki ve borulardaki krema kalıntıları da su 
ile çalkalanarak yayığa eklenir.  

Yayık önce dakikada 20 devir yapacak Ģekilde çalıĢtırılır. Ġlk 5-10 dakika içinde yayıkta 
bir zorlanma hissedilir. Bunun nedeni, kremanın olgunlaĢtırılması sırasında kültürdeki 
bazı bakteri türlerinin ürettiği karbondioksit gazının kremadan serbest hale geçerek 
basınç oluĢturmasıdır. Söz konusu bu zorlanmayı önleyebilmek için yayığın vanası 
zaman zaman açılarak gazın dıĢarı çıkması sağlanır. 

Sonra yayığın devri yükseltilir (30 devir/dakika). Tereyağı tanecikleri yaklaĢık 3-4 mm 
iriliğe ulaĢınca ve serum kısmı (yayıkaltı) berrak bir görünüm kazanınca yayık 
durdurulur. Birkaç dakika dinlendirilir; bu sırada yağ tanecikleri yayıkaltının yüzeyinde 
toplanır. Daha sonra yayıkaltmı boĢaltacak musluk açılır ve yayıkaltı bir süzgeçten 
geçirilerek dıĢarı akıtılır. 

Ġ. Tereyağının Yıkanması 

Yıkama iĢlemi bir kerede ya da iki veya yeterli olmazsa üç aĢamada gerçekleĢtirilir. 
Eğer tereyağı, üretimden hemen sonra satıĢa sunulacak ve yaklaĢık 15-20 gün içinde 
tüketilecekse, bir kez yıkama yeterlidir; ama soğuk depoda birkaç ay depolanacak ekĢi 
krema tereyağı üretimi söz konusu ise, yıkama iĢlemi 2-3 kez tekrarlanmalıdır. 

Yıkama suyunun miktarı yıkama sayısına bağlıdır. Eğer bir kez yıkama yapılacaksa, 
kullanılacak su miktarı, yayığa konulan krema miktarı kadar olabilir. Fakat 2-3 kez 
yıkama uygulanacaksa, 1. yıkamada, yayıklanan krema miktarının 1/3'i, 2. ve 3. 
yıkamada krema miktarının 2/3'si kadar su kullanılır. Yıkama suyunun sıcaklığı 
yayıklama sıcaklığının 2-3°C altında olmalıdır. 

Yayıkaltı tamamen boĢaltıldıktan sonra su yayığa doldurulur, yayık dakikada 10-15 
devir yapacak Ģekilde 3-5 dakika süreyle döndürülür, sonra su boĢaltılır. Çok kademeli 
yıkama yapılacaksa; önce suyun 1/3'i yayığa püskürtülerek doldurulur, yayık 
döndürülür; 2. ve 3. yıkama sırasında da suyun 2/3'si doldurularak aynı iĢlemler 
tekrarlanır. Yıkama iĢlemi yıkama suyu berrak akana kadar bir kez daha 
tekrarlanabilir. 

 Yıkamanın amaçları ve sağladığı yararlar 

Yayıklama iĢlemi sonunda elde edilen tereyağı taneleri, içme suyu kalitesindeki su ile 
yıkanır. Bu iĢlemin amacı ve sağladığı yararlar Ģunlardır: 

a) Tereyağı taneleri yüzeylerinde ve aralarında kalan ve serbest halde bulunan 
yayıkaltı uzaklaĢtırılır. Bu durumda yayıkaltında bulunan protein, laktoz gibi 
kurumadde öğeleri ve mikroorganizmalar için gerekli besin elementlerinin büyük bir 
bölümü de yağdan uzaklaĢtırıldığı için, mikroorganizmaların geliĢmesi ve bu bağlamda 
mikrobiyel bozulmalar belirli ölçüde engellenir. Bu durum, özellikle yüksek pH değerine 
sahip olan ve dolayısıyla bakteri geliĢimi için uygun bir ortam oluĢturan tatlı krema 
tereyağlarının mikrobiyal kalitesini olumlu yönde etkiler. 

b) Tereyağında lipaz enzimi aktivitesinin % 15-25 azalmasına yardımcı olur. 
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c) Su bağlama kapasitesi yağa göre daha yüksek olan proteinlerin ortamdan 
uzaklaĢmasıyla bağlantılı olarak ileriki aĢamalarda tereyağının su oranının %16'nın 
altına düĢürülmesi kolaylaĢır. 

d) Yıkama suyunun sıcaklığı ile tereyağının kıvamı ayarlanarak yoğurma (malakse) 
iĢlemi kolaylaĢtırılır. 

e) DüĢük kaliteli kremalardan elde edilen tereyağlarında, bozuk tat ve aromaya neden 
olan bileĢiklerden suda çözünebilenlerinin ortamdan arındırılmasıyla, bu bileĢiklerden 
kaynaklanan yavan tat ve benzeri lezzet kusurları kısmen önlenebilir. 

J.Malaksasyon 

Tereyağının yoğrulması iĢlemi; ya yayıktan alınıp malaksör denilen yoğuruculara 
aktarılarak yapılır, yahut malaksörlü yayıklarda yayığın yalnız merdaneleri 
çalıĢtırılarak, merdanesiz yayıklarda ise yayık çalıĢtırılarak gerçekleĢtirilir. 

Malakse merdaneleri bulunmayan yayıklarda tereyağı tanecikleri yayığın dönme 
hareketinin etkisi ile sağa sola, kenarlara çarpma, yukarıdan aĢağıya düĢme gibi 
hareketlerle homojen bir kitle haline dönüĢtürülür. Bu tip yayıklarda söz konusu 
yoğurma iĢlemi; a) ön yoğurma (ıslak yoğurma) ve b) asıl yoğurma (kuru yoğurma) 
olmak üzere iki aĢamalı yapılır. Ama bazen, özellikle tereyağına su eklenmesinin 
gerektiği hallerde bir son yoğurma iĢlemi daha uygulanabilir. 

Son tereyağı yıkama suyu yayıktan boĢaltıldıktan sonra ve yayıkaltının dıĢarı alındığı 
musluk henüz açık konumda iken yoğurma iĢlemine baĢlanır. Ġlk aĢamada yayık 
dakikada 5-6 devir yapacak Ģekilde döndürülür. Ġlk turlardan sonra tereyağı 
taneciklerinde tutulu bulunan suyun bir bölümü ayrılır ve su oranı birkaç dakika sonra 
minimum değere (%13-15) düĢer. Buna ön yoğurma veya ıslak yoğurma denir. 

Daha sonra yayıkaltı musluğu kapatılır ve istenen yağ oranına ulaĢılması için gereken 
kadar su ilave edilir, ardından yoğurma iĢlemine devam edilir (10-12 devir/dakika). Bu 
sırada su oranı yavaĢ yavaĢ yükselir, su ve yayıkaltı damlacıkları zerrecikler halinde 
dağılır. Öngörülen su oranına ulaĢılınca yoğurma iĢlemine son verilir. Suyun dağılma 
durumu özel indikatör (belirteç) kağıtlarından yararlanılarak kolayca belirlenebilir. 

Ġyi malakse edilen bir tereyağı normal sertlikte ve kuru olmalı; cıvık ve yapıĢkan 
olmamalıdır. Üzerine spatülle bastırıldığında su ayrılmamalıdır. 

a. Tuzlama 

Tereyağı çoğunlukla tuzsuz üretilir. Ancak birçok ülkede tüketici tercihleri ve yasal 
düzenlemeler dikkate alınarak özellikle belirli tat özelliği kazandırmak amacıyla tuzlu 
tereyağı üretimi de vardır. Tuz oranı genellikle %l-2 kadardır. Nitekim söz konusu 
oran; Danimarka'da %0,9-1, Ġngiltere'de %l-2, ülkemizde mutfaklık tereyağlarında 
%2'dir. Almanya'da ise tereyağı hafif tuzlanır; tuz oranı %0,3-0,5 civarındadır. 

Tuzlamada kullanılacak tuz: 

• Saf olmalı, en az %95 NaCl içermelidir, 

• Katalitik etkili iz elementlerden arındırılmıĢ olmalı; demir miktarı 2 mg/kg, bakır 
miktarı 0,5 mg/kg'dan yüksek olmamalıdır, 

• Patojen ve teknik açıdan zararlı mikroorganizmaları içermemelidir; 
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• Son derece ince kristalli (0,2 - 0,5 mm) olmalıdır. 

Tereyağının tuzlanmasında; kuru ve ıslak tuzlama olmak üzere 2 yöntemden 
yararlanılır. 

1. Kuru tuzlama 

Katılacak tuz, son yıkama iĢleminden sonra tereyağı tanelerinin üzerine homojen bir 
Ģekilde serpilir ve ardından yoğurma iĢlemine baĢlanır. Tuz kristallerinin tereyağın su 
fazında çözünebilmesi için, yoğurma iĢlemine birkaç kez birkaç dakika süreyle ara 
verilir. 

2. Islak tuzlama  

Gereken miktarda tuz bir gün önceden 0,5:2 oranında suda çözülür; elde edilen 
%25'lik çözelti kaynatılır ya da pastörize edilir, sonra soğutulur ve kullanılacağı ana 
kadar soğuk koĢullarda depolanır. Belirtilen Ģekilde elde edilen bu salamura, yoğurma 
iĢleminden önce ilave edilir. 

Bu yöntem kuru tuzlamaya göre daha çok tercih edilmektedir. Çünkü hem tuzda 
bulunma olasılığı yüksek olan mikroorganizmalar ısıl iĢlem aĢamasında ölmekte, hem 
de tuz tereyağında daha iyi ve daha homojen dağılmaktadır. Ancak bu yöntemle 
yapılan tuzlamada tereyağının su oranının %2-3 kadar yükseldiği unutulmamalıdır. Bu 
nedenle salamura ilave edilmeden önce tereyağının su içeriğinin yoğurma iĢlemi 
yardımıyla %12- 13 düzeyine düĢürülmesi gerekir. 

K. Tereyağının Ambalajlanması 

Yoğurma iĢleminin ardından tereyağı makinesini terk eden tereyağı, belli bir dinlenme 
aĢamasından sonra, yağın tekrar kristalleĢmesiyle bağlantılı olarak son yapı ve 
kıvamını kazanıp kaülaĢır. Eğer sertleĢtikten sonra yağ yeniden herhangi bir mekanik 
etkiye maruz kalırsa, "doku kırılması" olarak tanılanan bazı kusurlar ortaya çıkabilir. 

Bunlardan en belirgini, tereyağında çok küçük damlacıklar halinde dağılı bulunan 
suyun biraraya gelerek, bir bölümü yağdan sızıp ayrılan iri damlalar oluĢmasıdır. 
Bunun sonucunda mikroorganizmalar yağda uygun yaĢam koĢulları bulurlar ve tere 
yağın mikrobiyal bozulması kolaylaĢır. 

Bu nedenle tereyağı mümkünse yayıktan çıktıktan hemen sonra ambalajlanmalıdır. 
Böylece hem "doku kırılması" denilen oluĢumdan sakınılır, hem de çevre havasıyla 
temasından kaynaklanan mikrobiyal bulaĢma riski azalır. 

Büyük kapasiteli tereyağı makinelerinde yapılan üretimlerde, kontinü üretim hattında 
aksamalara yol açmamak ve ambalajlama makinesine ürün akıĢını düzgün bir Ģekilde 
sürdürebilmek için, tereyağı makinesi ile ambalajlama makinesi arasına bir tampon 
silo yerleĢtirilir. Söz konusu tereyağı silosunda tereyağı, yukarıda da değinildiği üzere, 
tekrar kristalleĢmeyi geciktirmek için hiç ara vermeden sürekli hareket halinde 
bulundurulur. 

Tereyağının ambalajlanmasında kullanılacak ambalaj malzemeleri: neme dirençli 
olmalı; yağ, ıĢık, oksijen ve koku geçirmemeli; bakır, demir, mangan gibi metal iyonları 
içermemelidir. 

Ambalaj olarak; gerçek parĢömen kağıdı, polietilen filmler, ürünle temas eden yüzeyi 
gerçek parĢömen kağıdı veya LDPE (alçak yoğunluklu polietilen) ya da PVDC 
(polivinilidenklorür) dispersiyonlarıyla kaplanmıĢ alüminyum folyo ve ıĢık 
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geçirmeyecek düzeyde pigmentlenmiĢ PVC (polivinilklorür) veya PP (polipropilen) 
kaplar kullanılabilir. 

L.Tereyağının Depolanması 

Tereyağı, ambalajlandıktan hemen sonra soğuk depoya yerleĢtirilmelidir. Yeni 
paketlenmiĢ olan tereyağlarının deforme olmaması için kutular, ızgara veya paletlere, 
5-6 kutudan daha fazla üst üste konulmayacak Ģekilde istiflenmelidir. Ayrıca kutu 
sıraları arasında da 20-30 cm civarında boĢluk bırakılmalıdır. Kısa süreli depolamalar 
için depo sıcaklığının 5°C olması yeterlidir. Ancak uzun süre saklanacaksa, tereyağı, 
hızlı soğutma yöntemleri uygulanarak 12 saat içinde çekirdek sıcaklığı -8°C'ye 
ulaĢacak Ģekilde soğutulmalı ve ardından -18°C'de ve %80-85 bağıl nem koĢullarında 
depolanmalıdır.  

Perakende satıĢ noktalarında ise depolama sıcaklığının <10°C ve bağıl nem 
koĢullarının da %80-90 olması gerekir. 

SONUÇ: Tereyağın hammaddesi krema uygun olmayan Ģartlarda uzun süre bekletildi 
ise, asitliği 27 SH‘dan fazla asitlik olması durumunda tereyağında trimetilamin (balık 
tadı) oluĢur. Bu Ģekildeki kremanın çift nötürlemeyle tereyağına iĢlensede, elde edilen 
yağın kalitesi çok düĢük olmasından dolayı çok çabuk oksitlenerek, ısıl iĢlemli 
kullanılması halinde sağlık için tehlikeli bileĢiklerin (serbest radikallerin) fazla oluĢumu 
gerçekleĢmektedir. 

Tereyağına, diğer hayvansal (özellikle menĢeyi bilinmeyen) yağlardan katılmaması 
durumunda helal gıda açısından güvenli bir süt ürünü olarak, bir tehdit içermez.  
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ġEKER, ġEKERLEMELER VE ġEKERLĠ ÜRÜNLER 
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E-posta: aelgun@hotmail.com 

Özet 

ġeker, Ģekerlemeler ve Ģekerli ürünler, sakarozun Ģeker kamıĢı ve pancarında 
ekstrakte edilip elde edilmesiyle birlikte en önemli tüketim ürünleri içinde yer almıĢtır. 
ġekerlemeler yapı ve çeĢni açısından çok farklı innovatif ürünlerle piyasaya 
girmektedirler. Tüketim yoğunluğu, özellikle gelir seviyesi yüksek ülke ve kiĢiler ile 
çocuk ve gençler düzeyinde oldukça yüksektir. Bu ürünler, tüketim miktarları, iĢlenme 
teknolojileri ve katkıları bakımından sağlıklı beslenme açısından büyük önem 
kazanmıĢtır. Isıl iĢlem zararları, katkı olarak kullanılan çeĢni maddeleri, dolgular ve 
renklendiriciler tüketici sağlığı bakımından risk oluĢturacak boyutlara ulaĢabilmektedir. 
Diğer taraftan, toplumların inanç boyutu da gıda maddelerinin seçiminde ve 
tüketiminde önemli rol oynamaktadır. Bu derleme Ģeker, Ģekerlemeler ve bazı önemli 
lokum ve çikolata gibi Ģekerli ürünlerin üretiminde kullanılan hammadde ve teknolojik 
uygulamalar özetlenmiĢ, ürün seçiminde dikkat edilecek hususlar belirtilmiĢtir. 

Anahtar kelimeler: ġeker, Ģekerleme, lokum, kakao, çikolata, helva, çiklet 

SUGAR, CONFACTIONARY AND THE SUGAR USED PRODUCTS 
 
Adem ELGÜN 
 
Gıda Mühendisliği Emekli Öğretim Üyesi  
Ġttifak Holding Yönetim Kurulu Üyesi KONYA 
E-mail: aelgun@hotmail.com 

Abstract 

Sugar, confectionary and other sugar used products, have been come into our life as 
important consumptive foods after producing pure sucrose from sugar cane and beet 
industrially. These confectioneries also come into marketplaces with too many 
innovative products. The consumption volume have been reached to very high 
amounts and going head to be arise especially by children and youth in the rich 
countries and communities. These products come into question in the points of healty 
nutrition at the consumption amount, their processing technologies and additives 
used. The heating demages, and unhealty flavouring, coloring and filling materials of 
confectionaries can set risks for human health. On the other side, the religious 
dimensions of the communuties, it plays important role in the choise of foodstuffs. In 
this review, the material and technologic applications used in the production of sugar, 
confectionary and some sugar used products are summarized and pointed out the 
some specifications those could be used to choise confectionary products. 

Keywords: Sugar, confectionary, Turkish delight, cacao, chocolate, halvah, chewing 
gum 
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GiriĢ 

ġekerlemeler ve Ģekerli ürünler den bahsedildiğinde, mutlaka bu ürünleri hammaddesi 
olan Ģeker ve Ģeker ürünlerinede de göz atmak gerekir.  ġekerlemeler ve Ģekerli 
ürünlerin yaygınlaĢması Ģeker üretimi ile çok yaygınlaĢmıĢtır. ġeker kamıĢı ve Ģeker 
pancarı Ģeker üretiminde en yaygın kullanılan bitkisel kaynaklardır. Günümüzde Ģeker 
kaynağı olarak tüm niĢastalı ürünler kullanılabilmektedir. Ġlk Ģekerleme ve Ģekerli 
ürünlerde hammadde olarak bal ve baĢta üzüm pekmezi olamak üzere Ģeker içeren 
ürünler kullanılmıĢtır. Hala nostaljik ürünlerin imalatında bu kaynaklardan 
faydalanılabilmektedir (1-19). 

ġeker Üretimi 

Ġnsanoğlunun Ģeker ile ilk tanıĢmasının binlerce yıl önce Hindistan ve Çin‘de 
gerçekleĢtiği bilinir. Ġlkçağda Yunanlılar‘ın ve Romalılar‘ın ―Hint Tuzu‖, ―Asya Balı‖ gibi 
isimler taktığı Ģeker, 6.YY.da Persliler‘in Hindistan‘ı, 7.YY.da da Araplar‘ın Pers 
Krallığı‘nı iĢgaliyle yaygınlaĢır. Persliler‘den Ģekerin nasıl imal edildiğini gören Araplar, 
imparatorluklarının geniĢlemesiyle birlikte Kuzey Afrika, Ġspanya gibi bölgelerde Ģeker 
üretimine baĢlarlar. ġeker böylece Ortaçağ‘da Avrupa‘ya girer. Dünyada üretilen 
Ģekerin yaklaĢık %74,4‘ü Ģeker kamıĢından, %25,6‘sı ise Ģeker pancarından elde 
edilmektedir (10,11). Önceleri Ģeker kamıĢından üretilen Ģeker lüks bir gıda maddesi 
iken, Ģeker kamıĢının coğrafi olarak yaygınlaĢmasıyla düĢen üretim maliyetleri, 
Ģekerin bir temel gıda maddesi olarak alınıp satılmasını da beraberinde getirdi. 18. 
yüzyılda Almanlar‘ın pancardan Ģeker üretmeye baĢlamasıyla Ģeker üretimi ve 
kullanımı yeni bir ivme kazandı. O yıllardan günümüze Ģekere olan talep ve dolayısıyla 
Ģeker üretimi nüfus artıĢından daha da hızlı bir Ģekilde yükselerek, 1830‘da dünya 
nüfusu bir milyar iken üretim yılda 800.000 tona ulaĢtı. ġimdiki üretim ise yıllık 
115.000.000 ton civarındadır (10). 

Türkiye‘de Ģeker sanayisinin ilk adımları Avrupa‘daki pancar Ģekerinin geliĢimi ile 
paralel olarak Osmanlı döneminde atıldı. 1840‘larda baĢlamıĢsa da bir süre baĢarılı 
olamamıĢtır. Ülkemizde ilk ciddi adım Nuri Şeker tarafından 1903‘te baĢlatıldı. Ġlk 
olarak UĢak ġeker Fabrikası ile Alpullu Ģeker fabrikaları aynı tarihte, 26.11.1926‘da 
açılarak pancardan Ģeker üretimine baĢlandı. Ardından, 1933'de EskiĢehir ve 1934'de 
de Turhal ġeker Fabrikaları iĢletmeye açıldı ve ülkenin Ģeker politikasını tek elden 
yürütmek amacıyla 1935'te Türkiye ġeker Fabrikaları Aġ (TÜRKġEKER) kuruldu. 
Daha sonra Adapazarı, Amasya, Konya, Kütahya, Burdur, Kayseri, Susurluk, Elazığ, 
Erzincan, Erzurum, Malatya,  Ankara, Kastamonu, Afyon ġeker Fabrikaları, 1980 
sonrası MuĢ, Ilgın, Bor, Ağrı, Elbistan, ErciĢ, Ereğli, ÇarĢamba, Çorum ve Kars, 
Yozgat ġeker Fabrikaları iĢletmeye alınarak Ģeker ihtiyacını karĢılanması sağlandı. 
Bugün Türkiye ġeker Fabrikaları Aġ'ye, Pankobirlik'e ve özel sektöre ait 33 Ģeker 
fabrikası bulunmaktadır. Toplam kurulu kapasiteleri 3,1 milyon ton civarındadır 
(7,11,14-16). 

ġeker Pancarından ġeker Üretimi 

ġeker (Sakaroz = Glikoz + Fruktoz): ġeker kamıĢı ve pancarından üretilir. Ülkemizde 
yaklaĢık 8-10 milyon ton/yıl pancar, 1,5-2,0 milyon ton Ģeker üretimi vardır. KamıĢ 
Ģekeri pancara göre 10 kat daha ucuzdur. Alternatif tatlandırıcı olarak mısır Ģurubu ve 
malt Ģurubu da kullanılmaktadır (1-2). 

Türk Gıda Kodeksinin Ģeker tebliği, yarı beyaz Ģeker, beyaz Ģeker, rafine Ģeker, Ģeker 
çözeltisi, invert Ģeker çözeltisi, invert Ģeker Ģurubu, glukoz Ģurubu, kurutulmuĢ glukoz 
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Ģurubu, dekstroz veya dekstroz monohidrat, dekstroz veya susuz dekstroz, fruktoz ile 
pudra Ģekerini kapsar. Bu Tebliğ tanımlanan ürünlerden elde edilen Ģekerlemeler ve 
ĢekillendirilmiĢ Ģekerleri kapsamamaktadır (6). 

ġeker pancarından Ģeker üretimini kısaca Ģöyle özetlemek mümkündür (7, 13-
16,18,19). Üretimde, önce ham Ģeker, sonra gerekirse bu ürün rafine edilerek saf krital 
Ģeker üretilir. Daha sonra piyasanın talebine göre bunlardan Ģeker ürünleri elde edilir. 

Ham ġeker Üretimi: ġeker pancarı %14-16 sakkaroz, %4-5 pektik madde, %1 
protein, %1-2 kül ve %1-2 selüloz ihtiva eder. Hasat edilen %14-16 Ģekerli pancar 
yumruları önce yıkanıp, temizlenir. Daha sonra üretim aĢamasına geçilerek kıyılır, 
diffüzörlere alınarak 80ºC‗lık su içinde ‖OSMOZ + DĠFFÜZYON‖ iĢlemleri yardımıyla 
plazmolize olan hücrelerden Ģeker suya geçirilir. Böylece HAM ġERBET elde edilerek 
filtrasyonla ayrılır. Vakum altında koyulaĢtırılıp lapa haline getirilir. Bu lapa materyali 
özel tanklarda kristalize edilir, oluĢan kristal parçaları sıvı kısımdan ayrılarak % 90-93 
saflıkta HAM ġEKER üretilir. Yan ürün olarak viskoz - sıvı MELAS materyali elde 
edilir. 

Rafinasyon ĠĢlemi: Ġkinci aĢamada kristal ham Ģeker yeniden suda eritilerek, 
RAFĠNASYON iĢlemi ne tabi tutularak rengi ağartılır ve saflaĢtırılır. Rafinasyonda aktif 
kireç ve karbondioksit yardımcı madde olarak kullanılmaktadır. Kireç ve çöken diğer 
katı maddeler çöktürülerek ve filtre edilerek ayrılırlar. Eskiden ağartıcı olarak kullanılan 
doğal, bitkisel veya kemik menĢeyli aktif kömür günümüz teknolojilerinde 
terkedilmiĢtir. SaflaĢtırılan Ģerbet tekrar kristalize edilerek % 98 saflıkta beyaz kristal 
toz Ģeker elde edilir. YaklaĢık 7-8 kg pancardan 1 kg kristal Ģeker elde edilir. 

Ticari ġeker Ürünleri: Bu ürünler genellikle sıvı, invert, kristal (esmer, rafine), pudra 
şekeri ve kesme şeker, kaya şekeri, karamel şeker formlarında olabilir. Bu Ģeker 
türevleri mutfakta ve gıda sanayilerinde doğal tatlandırıcı olarak, ayrıca Ģekerleme 
sanayiinde hammadde olarak kullanılır. Kristal toz Ģeker preslenerek  kesme Ģeker 
üretilir. Eski teknolojilerde preslerin kalıp yağının bulaĢması sonucu çay üzerinde yağ 
damlaları görülebiliyordu. Yeni yapıĢmaz özellikli kalıplarda yağ kullanılmadığı için bu 
risk kaybolmuĢtur. 

Esmer şekerler, kristal Ģekerin insan gıdası seviyesinde saflaĢtırılmıĢ melas ile 
nemlendirilmesi yoluyla elde edilmektedir. Lapa aĢamasında ayrılan esmer macun 
veya kritalize ürünlerde mutfaklarda kullanılabilmektedirler. Sıvı haldeki normal ve 
organik asit (sitrik) ilaveli invert şekerler, elde edilen kristal Ģekerin su içinde 
eritilmesiyle elde edilir. Tanklarla talep eden gıda iĢletmelerine, özellikle içecek 
sektörüne  nakledilirler. Pudra şekeri, kristal Ģeker öğütülerek elde edilir. Kaya şekeri 
yavaĢ kristalizasyon tekniği ile elde edilen iri kristallere sahiptir. Karemel şeker 
türevleri, erime sıcaklığı üzerinde ısıl iĢlemle üretilir. Şeker miksleri ise Ģeker tozlarını 
vanilya ve nişasta gibi ürünlerle karıĢtırarak elde edilirler. 

Sakkaroz dıĢında, farklı kaynaklardan elde edilebilen glikoz, früktoz ve laktoz gibi 
diğer Ģekerler de mevcuttur. Bunlar teknolojik fonksiyonları ve tatlılık derecelerine göre 
tek veya karıĢım Ģeklinde kullanılabilmektedirler. 

Türk gıda kodeksine göre kristal şeker iĢlenme derecelerine göre üç kısma ayrılır: 

1. Yarı beyaz şeker: Polarizasyonu en az 99,5
0
 Z olan saflaĢtırılmıĢ ve 

kristallendirilmiĢ sakarozu, 
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2. Beyaz şeker: Polarizasyonu en az  99,7
0
 Z olan saflaĢtırılmıĢ ve kristallendirilmiĢ 

sakarozu, 

3. Rafine şeker: Polarizasyon, invert Ģeker içeriği ve kurutma kaybı değerleri 
bakımından beyaz Ģekerle aynı karakteristik özellikleri taĢıyan ve toplam puanı en 
fazla 8 olan ürünü ifade eder. 

Kristal Ģeker farklı modifikasyonlarla piyasaya sürülebilir (6).  Bunlar; 

 Şeker çözeltisi: KristallendirilmiĢ sakarozun suda çözülmesi ile elde edilen 
çözeltidir. 

 İnvert şeker çözeltisi: KristallendirilmiĢ sakarozun enzim veya asit hidrolizi ile 
glukoz ve fruktoza kısmen indirgenmesinden elde edilen ve invert Ģeker oranı kuru 
maddede ağırlıkça en fazla %50 olan sulu sakaroz çözeltisidir. 

 İnvert şeker şurubu: KristallendirilmiĢ sakarozun suda çözünerek hidroliz yöntemi 
ile kısmen indirgenmesinden elde edilen ve invert Ģeker oranı kuru maddede ağırlıkça 
%50‘den fazla olan, sulu sakaroz çözeltisidir. 

 Pudra şekeri: Topaklanmayı önleyiciler katılmıĢ olsun veya olmasın ince pulverize 
edilmiĢ beyaz Ģekeri, ifade eder. 

Sakkaroz dıĢında farklı kaynaklardan elde edilen yaygın kullanılan Ģeker ürünleri 
aĢağıdaki gibi sınıflandırılmıĢtır (6): 

 Glukoz şurubu veya glukoz-fruktoz şurubu veya fruktoz-glukoz şurubu: NiĢasta 
veya inulinden veya bunların karıĢımından elde edilen besleyici değeri olan 
sakaridlerin saflaĢtırılmıĢ ve koyulaĢtırılmıĢ sulu çözeltisidir. 

 Kurutulmuş glukoz şurubu veya kurutulmuş glukoz-fruktoz şurubu veya kurutulmuş 
fruktoz-glukoz şurubu: Glukoz Ģurubunun, glukoz-fruktoz Ģurubunun veya kurutulmuĢ 
fruktoz-glukoz Ģurubunun suyunun kısmen uzaklaĢtırılmasıyla elde edilen, kuru madde 
miktarı ağırlıkça en az %93 olan glukoz Ģurubudur. 

 Dekstroz veya dekstroz monohidrat: Bir molekül kristal suyu içeren, saflaĢtırılmıĢ 
ve kristallendirilmiĢ D-glukozu, 

 Dekstroz veya susuz dekstroz: Kristal suyu içermeyen, kuru madde miktarı 
ağırlıkça en az %98 olan saflaĢtırılmıĢ ve kristallendirilmiĢ D-glukozu, 

 Fruktoz: SaflaĢtırılmıĢ ve kristallendirilmiĢ D-fruktozu, ifade eder. 

Kaynaklarına ve tatlılık derecelerine göre Ģekerler aĢağıdaki gibi sıralanabilir: 

 

Şekerlemeler, Şekerli Ürünler ve Çikolata 
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ġekerleme tabiri, sert, plastik, elastik ve viskoz yapı özelliğindeki tüm Ģeker bazlı 
ürünleri kapsar. ġekerlere (akide) ilaveten, reçel, helva, çikolata, çikolatin vs. gibi ürün 
gruplarını da içine alır. Bunlar içinde çiklet, helva ve lokum Ģekerli ürünler sınıfına 
girmektedir (1-5,10,15). Bunlara ilaveten pekmez, cezerye ve piĢmaniye gibi 
geleneksel ürünler ve bunların versiyonları da bu kapsamda değerlendirilebilir.  

ġekerlemeler 

ġekerlemeler, Ģekerin endüstriyel çapta üretilmesiyle hızla yayılmıĢ, teknoloji devrimi 
ve sosyal değiĢim ile üretimi, ticareti ve tüketiminde büyük geliĢmeler kaydedilmiĢtir ( 
1,2,8,9,11,13,16,17). 

Dünyada ve Türkiyede Ģekerleme ekonomisi: Dünya üretiminin önemli bir bölümü 
çoğu batılı geliĢmiĢ ülkelerdeki üreticiler tarafından yapılmaktadır. Dünya Ģekerli ve 
çikolatalı mamuller toplam üretimi yaklaĢık 11,2 milyon ton olup, toplam dünya 
üretiminin yaklaĢık %45‘i dünyanın birçok bölgesinde yatırımları bulunan az sayıda 
çok uluslu firmalar tarafından gerçekleĢtirilmektedir. Tüketimde ise, Ģekerleme ürünleri 
ulusal ve kiĢisel gelir seviyesi yüksek ülkelerde, daha yüksek miktarlarda 
tüketilmektedir. Dünya kiĢi baĢına düĢen Ģekerleme tüketimi 5 kg olup, Almanya, 
Ġngiltere, Ġsviçre, Belçika ve Rusya‘da 6-8 kg, ABD, Avustralya ve diğer Avrupa 
ülkelerinde 4-6 kg, Japonya ve Türkiye‘de ise 2 kg‘dır (1,2,17). 

ġekerleme mamulleri arasında, gıda dıĢı olarak önemli bir yere sahip olan çikletin 
dünya üretimi 660 bin tondur. Türkiye, dünya üretiminin %9‘una sahiptir. En büyük 
çiklet üreticileri ABD, Japonya, Kore ve Danimarka‘dadır (1,2,17). 

Dünya ihracatının yaklaĢık % 50‘si Avrupa ülkelerinden yapılmaktadır. Avrupa Birliğini 
Amerika BirleĢik Devletleri, Asya, Güney ve Kuzey Amerika ülkeleri izlemektedir. 
Dünya çiklet ihracatının yaklaĢık 1/3‘ü AB ülkelerine aittir. Dünya çiklet pazarının %70‘i 
Ģekersiz tatlandırıcılı çikletlerin, %30‘u Ģekerli olanlarındır. Buna karĢın, Ģekerli çiklet 
pazarının %20‘nin altına düĢmeyeceği tahmin edilmektedir (1,2,17). 

ġekerleme ürünlerinin tüketiminde Ģekerin ilerleyen yaĢlarda insan vücuduna olumsuz 
etkileri dolayısıyla bu ürünlerin hedef kitlesini büyük bir çoğunlukla genç nüfus 
olmaktadır. Gelir düzeyi ve yaĢ yanında reklamların ürünlerin satıĢındaki etkisi 
tartıĢılmaz boyutlardadır. Dünya tüketiminde sürekli artıĢlar görülmekte, henüz 
doyurulmamıĢ Çin ve eski Doğu Bloku ülkeleri ile orta doğu ve Afrika ülkeleri 
Ģekerleme ürünlerinde geliĢmeye açık en büyük pazarlar olarak dikkat çekmektedir 
(1,2). 

ġekerleme Ürünleri: ġekerleme ürünleri, ―ġeker (sakkaroz) ve üzüm Ģekerinin 
(glikoz)‖ veya sadece ―Ģekerin‖ piĢirilmesinden sonra sitrik asit, tartarikasit veya 
potasyum bitartarat ilave edilerek kestirilmesi sonucu oluĢan hamura, üretilecek 
ürünün çeĢidine göre süt, süt tozu, jelatin, yağ ve aroma maddeleri gibi katkıların 
eklenmesi ve Ģekillendirilerek ambalajlanması sonucu elde edilen bir gıda maddeleridir 
(1,2). ġekerlemeler yapı olarak bir karbonhidrattır. Glikoz; sakkarozun kristalizasyon 
riskini düĢürür, iĢlenmesini ve Ģekil verilmesini kolaylaĢtırır. Yapı sağlama ve iĢlemi 
kolaylaĢtırma amacı ile lesitin ve mono ve disakkaritler gibi emülgatörler kullanılır. 

ġekerlemelerin üretiminde hazırlanan Ģeker, su, sitrik asit ve katkı karıĢımı, her tür 
Ģekerleme iĢlemede piĢirme iĢlemine tabi tutulur. PiĢirme iĢlemi ile erime ve çözülme 
kolaylasır, yapı düzgünleĢir, su içeriği buharlaĢma ile düĢer, inversiyon olayı 
gerçekleĢir, karemelizasyon olur. Sert Ģekerlemelerde bazen su miktarı % 0,5‘ e 
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düĢebilir. Bazı Ģekerlemelerde ise %20‘ ye kadar çıkar. Buna göre sıcaklık normları 
değiĢir.  

Sıcaklık uygulamaları 4 grupta incelenebilir. Bunlar, 115 °C‘de fondan, funge ve krem ; 
125°C‘de karamel; 140°C‘de toffe (sakızımsı Ģekerleme); ve  170°C‘de kaplanmıĢ 
Ģekerlemeler (badem Ģekeri vs) üretilir. ĠĢlem basit bakır kazanlarda yapılabildiği gibi, 
çift cidarlı, kızgın buhar ısıtmalı ve vakumlu olarak çalıĢan paslanmaz çelik tanklarda 
ve sürekli sistemlerde de otomasyona bağlı olarak uygulanabilmektedir. 

Diyet amaçlı olarak Ģeker ve glikoz yerine tatlılık derecesi daha yüksek doğal Ģeker 
olan früktoz ile ―az şekerli‖,  tatlandırıcılar ile ―şekersiz‖ Ģekerlemeler de elde 
edebilmektedir (1,2).               

ġekerlemeler, mevzuatta kabaca aĢağıdaki Ģekilde gruplara ayrılmaktadır (1,2,10,17): 

1. Sert şekerlemeler: Akide, Mevlana, vs 

2. Yumuşak şekerlemeler: Jöle, toffe, karamel, fondan, fudge, marsmallow, nugat, 
draje, koz helva, Badem ezmesi ve benzerleri (Antep fıstığı, cezerye, ),  

3. Karışık şekerlemeler: Dolgulu, kaplamalı, tablet, meyveli, krokan, koz helva,  

4. Diğer şekerli ürünler; Helva, çiklet, lokum, çikolata ve kokolinler 

Sert ġekerlemeler 

Sakarozun glikoz Ģurubu ve/veya invert Ģeker ile birlikte piĢirilerek yüksek derecede 
konsantre edilmesiyle elde edilen camsı ve amorf yapıda Ģeker kitlesinden oluĢur. Sert 
Ģekerlere; akide, bonbon, lolipop ve dropslar örnek olarak verilebilir. Üretimde 
kullanılan ana maddeler sakkaroz, glikoz Ģurubu, sitrik asit ve sudur.  Bu grubun en 
önemli örneği sade, çeşnili veya dolgulu akide Ģekerleridir. ÇeĢni olarak  aroma ve 
renklendirici katkı madeleri, dolgu  olarak özellikle fındık, fıstık gibi gıda maddeleri 
kullanılır. Tat, renk ve lezzet arttırıcı olarak süttozu, peynir altı suyu tozu, yağ, meyve 
konsentreleri, asit ve çeĢitli aroma maddeleri kullanılabilir. ġekil verilen, gerektiği 
Ģekilde ambalajlanan  ürünler piyasaya sürülür (1,2,11,17). 

Sert Ģekerleme ürünlerinin su miktarı en çok %3‘tür. Higroskobik özellikte olduğundan 
havadan kolaylıkla nem alıp yapısı ve rengi bozulur. Dolgu maddelerinin mikrobiyel ve 
böceklenme ve oksadasyon açısından kontaminasyon riskler önemlidir. Teknik 
kurallara uygun olarak yapılmadığı takdirde imalat sonrasında kısa sürede 
kristalizasyon bozulması, ağarma ve yapıĢkanlık gibi kusurlar ortaya çıkabilmekte, raf 
ömrü kısalmaktadır. Bu bakımlardan Ģekerlemelerin paketlenmesi ve muhafazası da 
önemlidir.  

Akide şekeri, Osmanlı mutfağının en eski Ģekerleme türlerinden biri olup, milli 
kültürümüzde önemli bir yeri vardır. Akide sözcüğü Arapça'daki akit sözcüğünden 
gelir.  Akide Ģekeri Osmanlı Devletinde yeniçerilere ulufe törenlerinde dağıtılırdı. 
Askerlerin padiĢaha karĢı memnuniyetini ve bağlılığını gösteren bir sözleĢme yaptığı 
anlamına gelirdi. Akide Ģekeri Ali Muhiddin Hacı Bekir Ģekercisi 
tarafından 18.yüzyıl sonlarında Ġstanbul'un Bahçekapı semtinde günümüzde hala 
mevcut olan dükkanlarında geliĢtirildi. Dolgulu, aromalı ve katkılı çeĢitleri mevcuttur. 
IĢıl ıĢıl parlayan tarçınlı, fındıklı, fıstıklı, susamlı, limonlu, ananaslı, güllü, çilekli, 
portakallı vs çok çeĢitli tiplerine rastlamak mümkündür (1,2,10,17).  
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YumuĢak ġekerlemeler         

ġekerlemelerde temel eleman sakkorozdur. Yağ, protein, stabilizatör maddeler ve 
glikoz katkıları yumuĢak yapı sağlar. Maltoz ve laktoz tatlılık derecesini daha da 
düĢürür. Maltoz açık renkli Ģekerlemeler verir. Laktoz sütlü ürünlerde doğal olarak yer 
alır, karamelizasyon ve sütlü ortamda Maillard reaksiyonu ile gıda maddelerine 
esmerlik ve aromatik profil kazandırır.  Bu gurbunda karıĢık tipleri mevcuttur 
(1,2,10,17). Bunları spesifik özelliklerine gore aĢağıdaki gibi sınıflandırabiliriz: 

Toffe ve karamel: Toffe ve karamel Ģekerlemelerin özellikleri, yapımlarında kullanılan 
hammaddeler olan süt, süt yağı ve bitkisel yağlardan ileri gelmektedir. Bunlar 
arasındaki fark toffelere çiğneme özelliği vermek için jelatin veya albümin katılmasıdır. 
Toffeler sütsüz de yapılabilir. Sütlü ürünlerde laktoz önemli bir karemalizasyon 
kaynağıdır. 

Karamel Ģekerlerin viskozitesi ve su miktarı glikoz Ģurubunun tipi ve miktarı ile kontrol 
edilebilir. 

Fondanlar: Fondanlar kontrollü sakaroz kristalizasyonunun % 50-60 civarında olduğu 
olduğu, yumurta akı ve jelatin karıĢımı (frape) ile havalandırılarak yumuĢatılmıĢ 
Ģekerleme ürünleridir. Kullanılan glikoz Ģurubu kristallenmeyi ve viskoziteyi kontrol 
eder. Ayrıca glikoz Ģurubu ağıza ferahlık ve görünümde parlaklık sağlar. 

Fudge: Özellikleri karamel ile fondan arasında olan kristallendirilmiĢ ve frape ile 
yumuĢatılmıĢ bir üründür. Glikoz Ģurubu katkısı hem kristalizasyonun kontrolü ve hem 
de son ürünün yüzey parlaklığının sağlanmasında kritik öneme sahiptir. 

Marshmallow: Marsmallow yumurta akı ve jelatin karıĢımı (frape) ile havalandırılarak 
üretilmiĢtir. ġekerleme ürünlerinin en yaygın örneğidir. Diğer havalandırılmıĢ ürünler 
nugat, fondan kreması ve frape‘dir. Glikoz Ģurupları ürüne nemlilik, en iyi çırpılma 
özellikleri ve köpük yapısını dayanıklı kılarak istenen dokuyu vermesi için 
kullanılmaktadır. Nem çekme özelliği nedeniyle genellikle Yüksek DE (Dekstroz 
Eşdeğer)‘li glikoz Ģurupları tercih edilmektedir. Bu Ģuruplar daha düĢük viskozite verir, 
nemi tutar ve sakkarozun kristallenmesini önlerler. 

Nugat:  KaynatılmıĢ Ģuruba yağ ve frape ile havalandırılıp, yumuĢatılmıĢ bir üründür. 
Çiğnenebilir özellikte pürüzsüz dokuya sahip, çikolata kaplanmamıĢ nugat üretiminde 
yapıĢkanlığın önlenmesi ve viskozitenin sağlanması için düĢük DE‘li glikoz Ģurubu 
veya maltoz Ģurubu kullanılmaktadır. 

Jöle Ģekerlemeler: ġekerli ürünler içinde önemli bir yere sahip olup, diğer Ģekerli 
ürünlere göre daha düĢük derecelerde piĢirilerek hazırlanırlar. Bu nedenle su oranları 
% 20 civarında olup, diğer ürünlere göre daha yüksektir. Bu ürünlerin tipik yapı 
özellikleri jelleĢtirme maddeleriyle sağlanır. Bunlar; niĢasta, jelatin, pektin, arap 
zamkı ve agardır. Diğer hammaddeler Ģeker ve glikoz Ģurubudur. Kullanılan 
jelleĢtirici maddeye göre; sert, yumuĢak, elastiki, kolay kesilen vs gibi değiĢik doku 
ve yapıda Ģekerlemeler elde edilir. Jölelerde glikoz Ģurubu soğukta akıĢkanlığa, 
kesme, paketleme, depolamada deformasyona direnç kazandırır. 

Drajelerin çekirdek kısmı çikolata-dıĢı Ģeker ve çekirdek kısmı kuru meyve-dıĢı 
çikolata olmak üzere iki türlüdür. 
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ġekersiz Ģekerli ürünler:  Son yıllarda tüketicilerinn Ģekersiz Ģekerli (sugarfree) 
ürünlere ilgileri hızla artmaya baĢlamıĢtır. Tüketiciler, Ģeker muhtevası sınırlandırılmıĢ 
―sağlıklı‖ ve fonksiyonel ürünleri tercih etmektedir. Ürünlerin üzerindeki ―düĢük kalori‖, 
―diĢ dostu‖ ve ―diĢ çürümelerine yol açmaz‖ gibi açıklamaların, tüketicilerin bu ürünleri 
tercih etmesinde etkili olmaktadır.  

Teknik olarak, bütün Ģeker alkolleri doğal kaynaklardan sağlanabilmesine rağmen, 
Ģeker yerine kullanılan, Ģeker pancarından üretilen tek doğal tatlandırıcı, Alman 
Palatinit firmasının ürettiği Ġsomalttır. Ġsomalt gibi, yeni hacim verici tatlandırıcıların 
üretiminde kullanılan rafine etme teknolojisi, son on yılda, Avrupa, Amerika, Uzakdoğu 
ve Avustralya‘da geleneksel Ģeker bazlı ürünlere alternatif olmaktadır. ġekersiz Ģekerli 
çikletlerin satıĢ oranı, Ģekerli çikletlere oranla hızla yükselmektedir. ġekerleme, çiklet 
ve çikolatalarda, Ġsomalt gibi maddelerin kullanımının dünya çapında yayılmasının 
nedeni bu maddelerin Ģekerin tatlılık özelliğine sahip olmasıdır. Bunun yanında daha 
düĢük kalorili ve diĢ plağına yol açmayarak diĢleri korumak gibi yararları olduğundan, 
Ģekersiz Ģekerli ürünlerin yüksek aromalı Ģekere tercih edildiğini göstermektedir. 

Üç Avrupa ülkesi ve Arjantin‘de yapılan bir araĢtırmada; katılımcıların %62‘si bu dört 
ülkenin tümünde temiz nefes ve vitaminlerle birlikte diĢ bakımı ve çürüklerin 
önlenmesi, tüketicilerin isteklerinde belirttiği üç ana fonksiyondur. Ġsomalt buözellikleri 
taĢıyan, atıĢtırma veya öğün arası tüketilen birçok üründe tatlandırıcımadde olarak 
kullanılmaktadır. Ġsomalt ile tatlandırılan ürünler, diĢ bakımı ve çürüklerin önlenmesi 
yanında, kan Ģekerini veya insülin oranını artırmadan diyetlerine tatlı sokmak isteyen 
her yaĢtan insan ve diyabetikler tarafından tüketilmektedir. 

ġekerli Ürünler 

Helvalar 

En yaygın ticari helva tipi tahin helvasıdır. Helva denilince de akla ilk gelen ticari ürün 
de budur. Ayrıca Ģeker muhtevası daha düĢük yaz helvası da üretilmektedir 
(1,2,5,9,17). 

Tahin helvası: Bu hususta bir kodeks de tebliğ edilmiĢtir (5). Tahin helvası; Ģeker, 
içme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit ve gerektiğinde yenilebilir glikoz Ģurubu 
katıldıktan sonra piĢirilerek elde edilen Ģeker Ģurubunun ağdalaĢtırılıp çöven ekstraktı 
ile beyazlaĢtırıldıktan sonra tekniğine uygun olarak tahin ile karıĢtırılıp yoğrulması ve 
gerektiğinde çeĢni maddeleri ilavesi ile tekniğine uygun olarak hazırlanan katı, 
homojen ince lifli yapıdaki Ģekerleme ürünüdür. ÇeĢnilemede kabuklu meyvelerin 
miktarı %8‘in üzerindedir. Yabancı madde istenmez. Helva ürünleri  "Türk Gıda 
Kodeksi Yönetmeliği" nin tüm ilgili bölümlerinde yer alan hükümlere uygun olmalıdır. 
Bu ürünlerde renklendirici kullanılmaz. 

Çöven ekstraktı; Çöven kökünün (Radix saponariae Albae sive liventinae) küçük 
parçalar haline getirilip, su ile kaynatılmasıyla elde edilen ekstrakttır. 

ÇeĢni maddeleri; fındık, fıstık gibi kuru-sert kabuklu meyveler, kuru meyve 
Ģekerlemeleri ile kakao ve benzeri gıda maddeleridir. Ayrıca vanilya, vanilin ve ethyl 
vanilin aroma maddesi olarak eklenebilir. 

 Sade tahin helvası; ÇeĢni maddesi ve aroma maddesi içermeyen tahin helvasıdır 

 ÇeĢnili tahin helvası; ÇeĢni maddelerinin katılması ile elde edilen tahin helvasıdır. 
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 Yaz helvası; Bol cevizli yapılır. YoğunlaĢtırmada çöğen ekstraktı yerine irmik 
kullanılır. 

Lokum 

ġeker (sakkaroz) Ģurubunun sitrik veya tartarik asit veya tartar kremi ile kestirilip 
niĢasta ile usulüne göre piĢirildikten sonra, içine meyva parçaları, meyva usaresi, 
bazı çiçeklerin yaprakları, zararsız, tabii veya yapay esanslar, sakız, fındık, fıstık, 
ceviz, hindistan cevizi gibi kuru meyveler veya kaymak ilavesiyle yapılan veya 
çeĢidine göre kullanılmasına müsaade edilmiĢ olan gıda boyalarıyla hafifçe 
renklendirilerek, hindistan cevizi veya pudra Ģekeri ile kaplanarak üretilen bir gıda 
maddesidir. Gıda kodeksine göre Ģeker muhtevasının % 80‘i sakaroz olup, su miktarı 
%16‘yı geçmez. Kısmen de glikoz Ģekeri kullanılır (1,2,4.10,17). 

Lokum çok eski yıllardan beri Türkiye ve Ortadoğu ülkelerinde yapılan ve bu yörelere 
has özellikleri olan bir tatlıdır. 

Lokumlar esas olarak 2 ana gruba ayrılmıĢtır; 

 Sade Lokum: Hiçbir aromatik katkı ve zenginleĢtirme çeĢnilerini içermez. 

 ÇeĢnili Lokumlar: PiĢmiĢ sade lokum kitlesinin içine ve dıĢına çeĢni maddelerinin 
katılmasıyla elde edilen lokumlardır. 

ÇeĢni maddeleri,  katkı, dolgu ve kaplama malzemesi olarak kullanılabilir. Özellikle 
sakız, kakao, çikolata, susam, haĢhaĢ tohumu, hindistan cevizi rendesi ve benzeri 
maddeler ile fındık, fıstık gibi kuru-sert kabuklu meyveler, kurutulmuĢ meyveler, kuru 
ve yaĢ meyve Ģekerlemeleri ve lokum kaymağını kapsar. Yağlı dolgu maddelerinin 
stabilizasyonunda, karıĢtırma öncesinde antioksidan muamelesi uygulanabilmektedir. 
Katkı ve dokgu özellikleri ile katkı, kalıntı, ve kontaminasyon sınırları, hijyen ve 
sanitasyon durumları "Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği"nin ilgili bölümlerine uygun 
olmalıdır.  

ÇeĢnili lokum çeĢitleri: Yaygın Ģekilde öne çıkan çeĢnili lokumlara aĢağıdaki 
örnekleri verebiliriz: 

 Kaymaklı Lokum: Tebliğine uygun kaymaka veya Afyon kaymağını içeren kaymak 
kullanılır. 

 Sultan lokumu; Çöven ekstraktı ile ağartılan Ģeker Ģurubunun, sade lokum kitlesine 
karıĢtırılmasıyla elde edilir. 

 Sucuk tipi lokum; Kuru meyvelerden birinin ipe dizilmesi ve sıcak sade lokum 
kitlesine batırılmasıyla elde edilen çubuk-baton Ģeklindeki lokumdur. 

2013/55 sayılı tebliğ dolgu ve katkı miktarlarını zikretmemiĢtir. 

Çikletler 

Çikletler gumelastik (çiklet mayası), şeker, glikoz, esans, suni mum veya gliserin, 
waks, yağ ve emülgatör karıĢımından oluĢan hamurun belirli Ģekillerde bölünüp 
ambalajlanması ile elde edilen bir üründür. Mumların stabilizasyonunda BHA ve BHT 
sık kullanılan en önemli antioksidanlar olup, çiklet hamurunun üretimi sırasında ilave 
edilmeleri gerekmektedir. Çiklet mayalarının doğal ve suni tipleri kullanılabilmektedir 
(1,2,9).  
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Çikletler; 

 Şekerli, 

 Şekersiz 

 Tatlandırıcılı olmak üzere üçe ayrılır. Balonlu ve balonsuz olarak da 
gruplandırılabilirler. 

Kakao, Çikolata ve Kokolinler 

Kakao ve Ürünleri 

Çikolata ve ilgili ürünlerin temel maddesi kakao çekirdeğidir. Kakao çekirdekleri ―base‖ 
ve ―flavor‖ tipleri olmak üzere iki grupta sınıflandırılır. Base tipi çekirdekler kuvvetli bir 
tada ve çoğu durumlarda tanenden ileri gelen bir acılığa sahiptir. ―Flavor‖ tipi 
çekirdekler aromatik karakterli, fevkalade üstün, çikolata tadı oluĢturan pahalı 
çekirdeklerdir. Çikolata ve kakao ile ilgili bilgileri aĢağıdaki gibi özetleyebiliriz (1-
3,8,9,13,17): 

Kakao ürünlerini elde etmek için once meyveler  fermantasyona tabi tutulurak kalitatif 
özellikleri geliĢtirirlir. Kakao çekirdeklerinin güneşte ya da kurutucularda nem içeriği % 
7‘ye indirgenir. Kurutulan kakao çekirdekleri özel makinelerle temizleme iĢlemine tabi 
tutulur. 135

0
C‘de 30 dakikada yapılan çekirdeklerin kavurma iĢlemi ile nem, yapı, tat, 

aroma ve renkte değiĢiklik olur. Kavrulan çekirdekler önce soğutulur, sonra kabuk 
kırıcıda kabukları kırılır. KırılmıĢ tanelerin iç kısmı, kabuk ve embriyodan sarsak elek 
ve aspirasyon sistemlerinden geçirilerek ayrılır. Ayrılan çekirdeklerin içi, bir seri kırma 
diskleri ve öğütme valslerinde aĢamalı olarak sıcak ortamda öğütülür. Öğütme ürünü 
olarak, yaklaĢık % 50-55 yağa sahip  ―çikolata likörü‖,  ―acı çikolata‖ ya da ―kakao 
kitlesi‖ denilen ara ürün elde edilir. 

Çikolata likörü isteğe göre; ya olduğu gibi soğutulup tavlanır veya acı-bitter çikolata 
kitlesi halinde kalıplanarak saklanır. Ya da preslenerek kakao tozu ve kakao yağı 
üretilir. Ġhtiyaç halinde doğruda n tatlı veya sütlü çikolata üretiminde temel hammadde 
olarak kullanılabilir. 

Çikolata likörü veya keki karbonat ya da bikarbonat çözeltilerinden biri ile muamele 
edilerek notralize edildiğinde ürün rengi koyulaĢır, tadı acı bir karakter kazanır. Bu 
iĢlem ―Dutch Process‖ adıyla da anılır.  Koyu renkli kakao ve çikolataların üretiminde 
kullanılır.  

Çikolata likörü preslenerek çıkarılan yağa kakao yağı adı verilir. Polimorfik yapıdaki  
kakao yağı üç farklı erime sıcaklığında (33-35

0
C,  26-29

0
C ve 21-24

0
C) ve 3 ayrı 

kristalizasyon sistemine sahiptir. Kalan kek soğutulup, öğütülerek akıcı kakao tozu 
haline getirilir ve elenerek ambalajlanır. 

Kakao yağının en önemli ve en yaygın kullanım alanı çikolata yapımıdır. Çikolata 
içeriğinin yaklaĢık 1/3‘ü kakao yağı olup, kendine özgü lezzeti kakao yağından 
kaynaklanır. Kakao yağı ayrıca kozmetik fitil sanayisinde ve eczacılıkta pomad 
yapımında kullanılan bir maddedir. 

Endüstriyel uygulamalarda, maliyet ve teknolojik sebeplerle değiĢik bitkisel yağların 
karıĢımları kakao yağı yerine kullanılabilmekte, daha ucuz çikolatalar üretilmektedir. 
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Çikolata ve Ürünleri 

Çikolata; kakao yağı, Ģeker ve çikolata tipine göre kakao kütlesi ve/veya toz kakao, süt 
ve/veya süt tozu ve çeĢni maddeleri, ayrıca katkı maddeleri yönetmeliğinde müsaade 
edilen katkı maddelerinin de ilavesi ile tekniğine uygun Ģekilde hazırlanıp kalıplanarak 
elde edilen bir üründür. Çikolatanın kalitesini kakao yağı miktarı ve iĢleme teknolojisi 
tayin eder. Çikolata ihtiva ettiği maddelerin çeĢit ve miktarına göre; Sütlü, Bitter ve 
Beyaz olmak üzere üç tipe ayrılır, ihtiva ettiği çeĢni ve dolgu maddesine göre ise, 
Sade, Çeşnili ve Dolgulu olmak üzere üç çeĢide ayrılmaktadır (3,8,13). 

 Bitter tipi çikolataların en az % 16 yağsız kakao kuru maddesi ile % 24 kakao yağı 
içermesi gerekmektedir.  

 Sütlü çikolatalarda ise bulunması gereken en az kakao yağı miktarı % 20, yağsız 
kakao kitlesi miktarı ise % 0.5 olup, bu tipteki çikolataların yağsız kuru madde 
miktarından % 10‘dan az olmaması gerekmektedir.    

 Beyaz çikolatanın bileĢeninde hiç kakao tozu ya da yağsız kakao kuru maddesi 
bulunmaz. Bu tip çikolatalarda bulunması gereken kakao yağı ve yağsız süt kuru 
maddesi alt sınırları sırasıyla % 20 ve % 10‘dur. 

Eğer çikolata yapımında kullanılan kakao yağı, kakao kitlesi, şeker ve süt tozu 
hammaddelerinin arasında standart dıĢı bir hammadde, standart dıĢı miktarlarda 
kullanımı söz konusu ise elde edilen ürün çikolata olarak adlandırılmaz. 

Her tip çikolata; içine antepfıstığı, yerfıstığı, fındık, kahve, badem, kuru üzüm vb. 
Katılmak suretiyle çeşnili olarak ya da çikolata merkezine krema, fondan, 87ab u87l, 
likör, bisküvi gibi dolgu maddeleri koymak, ya 87ab u dolgu maddelerinin çevresini 
çikolatayla kaplamak suretiyle dolgulu çikolata Ģeklinde üetilebileceği gibi dolgusuz ve 
çeĢnisiz olarak sade çikolata Ģeklinde de piyasaya sürülebilir. Ancak, çeşnili 
çikolatalarda çikolata miktarı % 80‘den az  % 90‘dan fazla olamaz. Aynı Ģekilde bir 
çikolatanın dolgulu çikolata olarak adlandırılabilmesi için çikolata kısmının tüm kütlenin 
% 40‘ından az, % 90‘ından fazla olmaması gerekir. 

ġekersiz Çikolatalar: Günümüzde şeker hastalarının talebine yönelik olarak özel 
çikolatalar da imal edilmektedir. Bunun için sorbitol, mannitol, izomalt, maltitol, laktitol 
ve ksilitol gibi Ģeker alkolleri kullanarak çikolataya kütle, hacim ve yapı kazandırabilir. 
ġeker alkollerinin aromatik profilini düzenlemede genellikle polidekstroz ve inülin gibi 
karbonhidratlar hacim artırıcılarla birlikte kullanılırlar. Bu hacim artırıcılar ağızda sıcak 
yumuĢak bir his verirler. Tatlılık da, Sunett (asesülfam K), aspartam, siklamat ve 
sakarin gibi yüksek yoğunluklu tatlandırıcılarla artırılabilir. Yapı kazandırmada ayrıca 
soya unu, süt tozu,  lesitin ve vanilya da kullanılır (1-3,8,13,17). 

Çikolatanın üretim aĢamaları:  Üretim aĢamalarını kısaca aĢağıdaki baĢlıklar altında 
özetlemek mümkündür: 

1. KarıĢtırma (Mixing): Üretim iĢlemi, özel mikserlerde manuel veya otomatik olarak 
tartılan bileĢenlerin karıĢtırılmasıyla baĢlar. 

2. Ön öğütme: KarıĢım, ikili silindir arasına alınarak, Ģeker kristalleri, lifli kakao likörü 
ve süt tozu parçacıkları yaklaĢık 200-250 mikrona ezilerek inceltilir.  

3. Öğütme: Ġncelen karıĢım beĢli silindirli öğütücüde uygulanan hız, sıcaklık ve 
basınç farkının etkisiyle yaklaĢık 18-20 mikron boyutuna kadar inceltilir. Toz haline 
dönüĢen karıĢım konveyör vasıtasıyla konç denilen inceltme makinelerine gönderilir. 
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4. Konçlama (conching): Çok önemli bir iĢlem aĢamasıdır. Bu aĢamada istenilen 
inceliğe kavuĢmuĢ çikolata karıĢımı yaklaĢık 24 saat, sütlü çikolatalarda 14 saat süre 
ile çikolata çeĢidine göre 60-80

o
C aralığında karıĢtırılır, dövülür ve havalandırılır. 

Bunun sonucunda aromatik profil geliĢip, zenginleĢerek ―ağızda eriyen‖ kıvama ulaĢır. 
Lesitin katkısı ile akıĢkanlık ayarı yapılır, vanilya ile aroma geliĢtirilir. 

5. Temperleme: Çikolata, kalıplanmadan önce stabil bir kristal yapı kazandırılması ve 
bunun muhafaza edebilmesi için temperleme iĢlemine tabi tutulur. Bunun için 
çikolatanın 33

0
C‘den 28-29

0
C ‗ye kadar soğutulması ve sonra tekrar 32

0
C‘ye yeniden 

ısıtılması gerekir. 

6. Kalıplama: Temperlenen çikolata kalıplanmak üzere depozitöre gelir. 
Depozitörlerden yaklaĢık 32

0
C de gelen sıvı çikolata 27-28

0
C‘ye ısıtılmıĢ vibrasyonlu 

kalıplara boĢaltılır. Kalıplar hava sirkülasyonu ile soğutulan tünelden geçirilerek 
çikoltaya Ģekil verilir. Vakum baĢlıklı robot kollar vasıtasıyla kalıplardan alınan 
çikolatalar ambalaj bölümüne gönderilir. 

7. Ambalajlama: Çikolata üretiminin son basamağında çikolatalar ambalaj 
makinelerinde paketlenir, etiketlenir.  Çiçeklenmeyi önlemek için paketlenmiĢ ürünler 
%65‘ten daha düĢük bağıl nemde nakledilir ve depolanır. 

Çikolata Hataları: Bu hatalar hammadde ve iĢleme kaynaklı veya yanlıĢ muhafaza 
sonucu çevrenin etkisi ile oluĢabilir. Kaliteyi önemli düzeyde etkiler.  Kısaca aĢağıdaki 
gibi özetlenebilir: 

 Fat Bloom: Kakao yağının çikolata yüzeyinde kristalleĢmesiyle beyazımsı gri bir film 
tabakası meydana gelmesidir. Çikolatanın yüksek sıcaklığa maruz kalması sebep olur. 

 Sugar Bloom: Çikolatadaki nemin yoğunlaĢması ve yüzeyde Ģekerin çözünmesi ve 
suyun buharlaĢması sonucu çikolata yüzeyinde Ģeker kristallerinin gri bir renkte 
birikmesidir. 

 Kumluluk: AĢırı ısı kullanımı çikolata yüzeyinde kabuk geliĢimidir. 

 Çatlama: Ani soğuma sonucu, çikolata kaplamasının çatlamasıdır. 

 Dalgalı Yüzey Görünümü: Ġmalat hataları sonucu, çikolatanın renginin kırmızımsı 
kahverengiden grimsi beyaza dalgalı görünüme dönüĢmesidir. 

 Kayganlık: KaplanmıĢ çikolata yüzeyinde ince bir yağ tabakasının meydana 
gelmesidir. 

 Mat Yüzey OluĢumu: Parlak bir yüzey yerine mat bir yüzeye sahip olmasıdır. 

 Yüzey Lekeleri: Lekeler ve parmak izleri yüzünden istenmeyen görünümdür. 

 Kötü Tat ve Koku OluĢumu: Yetersiz depolama, düĢük kalitede kakao kullanımıyla 
zayıf lezzet ve yabancı kokuların meydana gelmesidir. 

 Küf GeliĢimi: Ürün yüzeyinde küçük alanlarda küflenme ve küf kokusu geliĢimidir. 

Çikolata Kaplamalar (Kaplama Çikolatası): Kaplama çikolatası içindeki katı 
maddeler yağ içinde süspansiyon halinde olup, soğutma ile katılaĢan yağ fazı 
kaplamayı bir arada tutar. Çikolata yağının erime aralığı 33

0
C ile 35

0
C arasındadır. Bir 

kaplamanın kakao yağı içeriği ve kalitesi Ģekerlemenin kalitesini de tayin eder. 
Kaplama yüzeyi parlak ve pürüzsüz görünümde olmalıdır (1-3,8,13,17). 
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Kokolinler 

Taklit çikolatalar ve kaplamalarında, kakao yağının bir kısmı ya da tümünün yerine 
diğer bitkisel yağların kullanımı ile yapılan taklit çikolatalar veya çikolata benzerleri de 
vardır. ―Kombine‖ kaplama olarak da adlandırılan bu ürünler dondurma barlarının, 
krakerlerin ya da Ģekerlemelerin kaplanması gibi özel uygulamalar için formüle edilirler 
(13,17). 

 Çikolata Ürünleri ve Mevzuatı 

Çikolata Ve Çikolata Ürünleri ( Tebliğ No : 2003/23 )‘ göre çikolatanın tanımı aĢağıdaki 
gibidir. Çikolata, kakao ürünleri ile Ģeker ve/veya tatlandırıcı; gerektiğinde süt yağı 
dıĢındaki hayvansal yağlar hariç olmak üzere diğer gıda bileĢenleri ile süt ve/veya süt 
ürünleri ve Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliğinde izin verilen katkı ve/veya aroma 
maddelerinin ilavesi ile tekniğine uygun Ģekilde hazırlanan ürünü ifade eder (3,13,17).  

Aynı tebliğde ilgili ürünler aĢağıdaki gibi sınıflandırılmıĢtır. 

Toz Çikolata (Çikolata tozu) : Kakao tozunun Ģeker ile karıĢtırılması sonucu elde 
edilen ve kuru madde üzerinden kütlece en az %32 oranında kakao tozu içeren ürünü, 

Sıvı Çikolata (İçilebilir çikolata) : En az % 25 kakao tozu içinde kuru maddede en az 
% 20 kakao yağı içeren, kakao tozu ve ĢekerkarıĢımıdır. 

Yağı azaltılmıĢ içilebilir çikolata : En az % 25 kakao tozu içinde kuru maddede en 
fazla %20 kakao yağı içeren, kakao tozu ve Ģeker karıĢımıdır. 

Bitter Çikolata : BileĢiminde en az %18 kakao yağı ve en az % 14 yağsız kakao kuru 
maddesi olacak Ģekilde en az % 35 toplam kakao kuru maddesi içeren çikolatadır. 

Granül veya pul bitter çikolata : BileĢiminde en az %12 kakao yağı ve en az % 14 
yağsız kakao kuru maddesi olacak Ģekilde en az % 32 toplam kakao kuru maddesi 
içeren çikolatadır. 

Kuvertur bitter çikolata : BileĢiminde en az %31 kakao yağı ve en az % 2,5 yağsız 
kakao kuru maddesi olacak Ģekilde en az % 35 toplam kakao kuru maddesi içeren 
çikolatadır. 

Fındık ezmeli bitter çikolata : BileĢiminde en az % 8 yağsız kakao kuru maddesi 
olacak Ģekilde en az %32 toplam kakao kuru maddesi içeren çikolataya % 20-40 
arasında ince öğütülmüĢ fındık veya fındık füresi ilavesi ile elde edilen çikolatadır. 

Sütlü çikolata : BileĢiminde en az % 2,5 yağsız kakao kuru maddesi olacak Ģekilde 
en az % 25 toplam kakao kuru maddesi içeren, ayrıca en az %14 süt kuru maddesi ve 
en az % 3.5 süt yağından ol uĢan, kakao yağı ve süt yağı toplam miktarı ise en az 
%25 olan çikolatadır. 

Granül veya pul sütlü çikolata : BileĢiminde en az % 20 toplam kakao kuru maddesi 
ve %12 süt kuru maddesi içeren, kakao yağı ve süt yağı toplam miktarı en az %12 
olan çikolatadır. 

Kuvertür sütlü çikolata : BileĢiminde en az % 2,5 yağsız kakao kuru maddesi olacak 
Ģekilde en az % 25 toplamkakao kuru maddesi içeren, kakao yağı ve süt yağı toplam 
miktarı en az %31 olan  çikolatadır. 
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Fındık ezmeli sütlü çikolata : BileĢiminde en az % 10 oranında süt kuru maddesi 
içeren sütlü çikolataya, %15-40 arasında ince öğütülmüĢ fındık veya fındık füresi 
ilavesi ile elde edilen çikolatadır. 

Bol sütlü çikolata : BileĢiminde en az % 20 toplam kakao kuru maddesi, en az %2.5 
yağsız kakao kuru maddesi, en az %20 süt kuru maddesi, en az %5 süt yağı içeren, 
kakao yağı ve süt yağı toplam miktarı en az %25 olan çikolatadır. 

Kremalı çikolata : BileĢiminde en az %5.5 süt yağı içeren sütlü çikolatadır. 

Yağsız sütlü çikolata : BileĢiminde en fazla %1 süt yağı içeren sütlü çikolatadır. 

Beyaz çikolata : BileĢiminde en az %20 kakao yağı ve en az %14 süt kuru maddesi 

 Ġçeren ve en az %3,5‘i süt yağı olan çikolatadır . 

Dolgulu çikolata : DıĢ kısmı toplam ürün ağırlığının en az % 25‘ini içeren, bitter 
çikolata, sütlü çikolata, bol sütlü çikolata ve beyaz çikolatalardan birinden oluĢan 
dolgulu çikolatadır. 

Pralin: Toplam ürün ağırlığının en az % 25 i bitter çikolata, sütlü çikolata, bol sütlü 
çikolata, beyaz çikolataların kombinasyonundan, karıĢımından veya herhangi birinden 
yada dolgulu çikolatadan oluĢan bir lokma büyüklüğündeki çikolatadır. 

ġekerleme sektörünün kapsamı ve bazı tanımlanmalar: ġekerlemeler, Gümrük 
Tarife Ġstatistik Pozisyonunda (GTĠP), G.T.Ġ.P. 1704 grubuna giren ürünleri içermekte 
olup, bu ürünlerin arasında bulunan, ancak Ģekerleme ürünü sayılmayan G.T.Ġ.P. 
170410 olan çiklet, G.T.Ġ.P. 17049099 1011 ve 170490991019 olan helva ve G.T.Ġ.P. 
170490992000, 170490993000, 17049099012 olan lokum da ―Ģekerli ürünler‖ adı 
altında kapsama dahil edilebilmektedir. G.T.Ġ.P. 17049030 olan beyaz çikolata,  
G.T.Ġ.P. 1806 grubuna giren ―çikolata, ve kakao içeren gıda müstahzarları‖ ve G.T.Ġ.P. 
1905 grubu içindeki tatlı bisküvi ve gofretler genellikle  kapsam dıĢında kabul edilir 
(1,2). 

Çikolata ve benzerleriyle ilgili sektöre uygulanan gümrük tarife istatistik ve pozisyon 
(G.T.Ġ.P.) numaraları Ģöyledir; 

G.T.Ġ.P. 1806 3000 00 00 (Çikolatalar), G.T.Ġ.P. 1806 3290 00 00 (Muhtelif tipli 
çikolatalar), G.T.Ġ.P. 1806 3210 00 00 (Hububat katkılı çikolatalı kaplamalılar) , 
G.T.Ġ.P. 180690600000 (Kakaolu spreadler) , G.T.Ġ.P. 180690000000 (Kokolinler). 

ġekerlemeler ve ġekerli Ürünlerde Kullanılan Hammadde ve Katkılar 

ġekerleme ürünlerinde kullanılan hammadde ve katkıların, insan sağlığı ve gıda 
maddesinin helalliği açısından açısından çok iyi bilinmesi ve etiket bilgilerinde ismen 
ve kodeks kod bilgisi ile yer almaları gerekir. ġekerleme materyali, doğal, doğala 
özdeĢ veya suni kaynaklı olabilir. Bitkisel ve hayvansal kökenli olabilir. Saf-doğal veya 
üretimlerinde katkı-kalıntı-kontaminasyona uğramıĢ olabilir. Tüketiciler bu maddelerin 
üretim kaynaklarını inceleyerek ve metotlarını takip ederek seçimlerini yapmalıdırlar.  

Aslında kullanılan materyalin yelpazesi çok geniĢtir. ġekerlemelerde çok sık kullanılan 
materyali aĢağıdaki gibi özetlemek mümkündür. 

 Şekerler: Toz Ģeker, glikoz Ģurubu, invert Ģeker, früktoz, malt Ģurubu, 

 Süt ve süt ürünleri: Yağlı ve yağsız süttozu, konsantre süt, peyniraltı suyu tozu, 
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 Bitkisel yağlar: Katı ve sıvı bitkisel yağlar, Ģorteningler, kakao yağı, tereyağı, 

 Kıvam vericiler: Jelatin, albümin, pektin ve diğer bitkisel stabilzörler, 

 Aromatik katkılar: Kakao tozu, kakao likörü, sakız mayası, sıvı aromalar, toz 
aromalar, 

 Renklendiriciler: Gıda boyaları, karmin, doğal renklendiriciler, 

 Dolgu maddeleri: Bitki özleri (çöğen), niĢasta, dekstroz, maltodekstrin, 

 Asitlik düzenleyiciler: Sitrik asit, laktik asit vb., 

 Tatlandırıcılar: Aspartam, acesulfam-K vb., 

 Polioller: Sorbitol, izomalt, maltitol, xylitol vb., 

 Emülgatörler: Lesitin, mono ve di gliseridler,  vb., 

 Baharat ve ürünleri: Tarçın, zencefil, nane, vs eterik yağları, 

 Antioksidanlar, BHA, BHT, 

 Antimikrobiyeller: Propiyanatlar, sorbatlar,  

 Gumlar: Carnauba wax, gum arabic, shellac, 

 Nutlar: Susam, ceviz, Antep fıstığı, badem, yer fıstığı, iç fındık, fındık füresi, 

 Meyve ürünleri: Meyve konsantreleri, meyve sosları, 

 Kimyasal katkılar: Sodyum bikarbonat, krem tartar,  

 Besinsel katkılar: vitaminler, mineraller; magnezyum 

ġekerlemelerin Muhafaza ġartları 

ġekerlemelerin özellikle nem, sıcaklık ve oksidasyondan korunması, hava ile teması 
minimize edilerek serin ve kuru ortamda saklanması, doğrudan güneĢ ıĢığı 
görmeyecek Ģekilde ve koku veren maddelerden uzakta tutulması gerekir. Sıcaklık 
22

o
C‘nin, nisbi nem ise % 60‘ın üzerinde olmadığı takdirde ürünler son kullanma 

tarihine kadar ilk günkü kalitesini korur. ġekerlemelerin olumsuz nem koĢullarına 
dayanımı ambalaj Ģekli ve malzemesiyle de ilgilidir. Örneğin sarma Ģeklinde 
ambalajlanıp dökme olarak satılan ürünler veya kağıt ambalajlı ürünler aĢırı nemli 
ortamlarda çok çabuk etkilenir. Jöle Ģekerlemeler 30

o
C‘nin üzerindeki sıcaklıklarda 

eriyerek Ģekilleri bozulur, ambalajsız olarak açıkta bırakıldıklarında kuruyarak sertleĢir. 
AĢırı sıcak ve/veya nemli ortamda kalan toffe Ģekerler yumuĢayarak yapıĢkan bir hal 
alır. Sert Ģekerler nemli ortamlara daha hassastırlar, yüzeylerinde yapıĢkan birtabaka 
oluĢur ve ambalaja yapıĢırlar, daha sonra yüzeyleri matlaĢır. Lokum gibi niĢasatalı 
ürünler soğuk ortamda hızla bayatlama sürecine girerler (1,2,13,17). 
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Sanitasyon ve Hijyen 

Tüm Ģekerleme ve Ģekerli ürünlerde de, ―Türk Gıda Kodeksinin‖ koyduğu gıdalara ait 
iĢleme, sevk ve idare, ambalajlama, katkı, kalıntı, kontaminasyon, hijyen ve 
sanitasyon ile alakalı tüm sınırlamalar geçerlidir (1-5). 

ġekerlemeler ile Ġlgili Standartlar 

Öte yandan ülkemiz gıda mevzuatına yeni bir düzenleme getirmek üzere yürürlüğe 
giren 24.06.1995 tarih ve 560 sayılı Gıdaların Üretim, Tüketimi ve Denetlenmesine 
Dair Kanun Hükmünde Kararname‘ye dayanılarak Tarım ve KöyiĢleri Bakanlığı‘nca 
Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği ile bazı ürünlere yönelik ürün kodeksleri yayımlanarak 
yürürlüğe konulmuĢ olup, tüm Ģekerleme ve Ģekerli ürünlerde de, ―Türk Gıda 
Kodeksinin‖ koyduğu gıdalara ait iĢleme, sevk ve idare, ambalajlama, katkı, kalıntı, 
kontaminasyon, hijyen ve sanitasyon ile alakalı tüm sınırlamalar geçerlidir. Yapılan 
denetimlerde Gıda Kodeksi Yönetmeliğinin genel hükümleri ve mevcut TSE 
standartları esas alınmaktadır. ġu ana kadar yalnız Ģeker, tahin helvası ve lokum 
kodeksi yayımlanmıĢtır. Sektöre ait ürünlerle ilgili olarak Türk Standartları Enstitüsü 
(TSE) tarafından yayımlanmıĢ bulunan ürün standartları aĢağıdaki çizelgede 
gösterilmiĢtir /1-19). ġekerlemeler ve bazı Ģekerli ürünlerle Ġlgili bazı KODEKS ve TSE 
Standartları aĢağıdakiĢ gibidir: 

Standart No: Ürün: 

 Türk Gıda Kodeksi ġeker Tebliği (Tebliğ No:2006/40) 

 Türk Gıda Kodeksi Lokum Tebliği (Tebliğ No: 2004/24 ve 2013/55) 

 Türk Gıda Kodeksi Tahin Helvası Tebliği (Tebliğ No: 2004/23) 

 Türk Gida Kodeksi Çikolata Ve Çikolata Ürünleri ( Tebliğ No : 2003/23 ) 

 TS 5230 Badem Ģekeri 

 TS 7780 Akide Ģekeri 

 TS 8444 Lokum 

 TS 8787 PiĢmaniye 

 TS 9131 Cezeriye 

 TS 9400 Kestane Ģekeri 

 TS 9972 Loğusa Ģekeri 

 TS 9999 Saray helvası 

 TS 10929 Jöle Ģekerleme 

Kalite Yönetim Sistemine iliĢkin ISO 9000 serisi ve ISO 22000 standartları diğer 
Sektörlerde olduğu gibi ġekerleme Ürünleri sektöründe de özellikle büyük ölçekli 
firmalar baĢta olmak üzere uygulanmaya baĢlamıĢ olup belgeli firma sayısı giderek 
artmaktadır. 
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Bazı ġekerleme Üretimlerine ait AkııĢ ġemaları (1-19) 
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Sonuç ve Öneriler 

Saf Ģekerin yani sakarozun Ģeker kamıĢı ve pancarından bir sanayi ürünü Ģeklinde 
elde edilmesiyle Ģeker ve Ģekerleme tüketiminde, ulusal ve uluslararası düzeyde çok 
hızlı bir artıĢ görülmüĢtür. Özellikle geliĢmiĢ ülkeler üretimde de baĢı çekmektedirler. 
ġekerleme ve Ģekerli ürünler, yapı ve çeĢni açısından çok farklı innovatif ürünlerle 
hayatımızda yer almaktadırlar. Özellikle gelir düzeyi yüksek ülkeler ve kesimlerle, 
genç ve çocuklar tüketimin baĢını çekmektedirler.   

ġeker, Ģekerleme ve Ģekerli gıda maddelerine Ģeker kullanımı açısından bakıldığında, 
sakkarozun ve diğer niĢasta bazlı saf Ģekerlerin obezite ve diyabet açısından riskleri 
çok iyi bilinmektedir. Diğer yardımcı maddelerin de yine insan DNA‘sını bile tehdit 
eden katkı, kalıntı ve kontaminasyon açısından incelenmesi, aĢırı tüketimlerinden 
kaçınılması, ürün seçiminde dikkat edilmesi gerekmektedir.  

ġekerlemelerin üretiminde oldukça yüksek düzeyde ısıl iĢlem kullanılmaktadır. Isıl 
iĢlemlerinin, katkı olarak kullanılan çeĢni maddeleri, yapı oluĢturucular, koruyucu 
maddeler, dolgular ve renklendiricilerin zararları tüketici sağlığı bakımından risk olacak 
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boyutlara ulaĢabilmektedir. Kullanılan yardımcı unsurlar ve katkı maddeleri içinde, 
allergenik ve toksik etki yanında, diyabet, kolesterol, tansiyon ve obezite gibi kronik 
rahatsızlığı olanların ve çocukların sağlığına ters düĢecek normal diyet dıĢı unsurlar 
söz konusu olabilir.  

 ġekerlemelerin ve Ģekerli ürünlerin tayyibiyet ve helalliği açısından ise, özellikle 
formüle edilmelerinde ve iĢleme aĢamalarında kullanılan madde ve malzemelerde, 
geçerli mevzuat hükümlerine ve temizliğe dikkat edilmesi, hayvan (domuz) ve insan 
menĢeyli ürünler ile etil alkolden uzak durulması icap eder.  Ülkemiz ve Ġslam 
dünyasının talepleri doğrultusunda fıkhi konuların göz önünde bulundurulması, hatta 
uluslararası ticarette diğer din ve inanıĢlara ait ihtiyaçların da dikkate alınması gerekir. 

Gerek sağlığımız ve gerekse helallik açısından WHO, JECFA, FAO ve EFSA gibi 
uluslararası kurumlar yanında, Türk Gıda Kodeksi sınırlamaları mutlaka göz önünde 
bulundurulmalıdır. Bu kaynaklar araĢtırmalara dayalı olarak katkı maddelerinin 
kullanım esasları ve sağlık riskleri hakkında bilgilendirmelerde bulunmaktadır. Buna 
ilaveten gıda maddelerinin seçiminde hammadde ve diğer kullanım malzemeleri için 
helal sertifikasyonu aranmalıdır. 
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Abstract 

In this study, the chemical metrology infrastructure of TUBITAK UME was presented 
and the importance of chemical metrology in the field of halal food industry was 
discussed. A case study on alcohol contents of beverages and fruits in Turkish market 
was conducted by HS-GC-FID. Furthermore, determination of adulteration and 
contamination of meat products were discussed. Beverages and fruits that were 
analyzed included very low levels of alcohol content. Additionally, it was determined 
that the alcohol content of boza drink increases during storage. The origin of meat that 
was used in sausage and salami samples, which were obtained from Turkish market 
and from other sources, were determined by DNA analysis. Very low levels of different 
origins of DNA could be detected in samples by Real Time PCR techniqe. Thus, it 
would be possible both to determine food adulteration and contamination in meat 
samples. For accurate and traceable measurement results of beverages and meat 
samples, Certified Reference Materials (CRM) is required and TUBITAK UME has the 
capability to prepare these materials. 

Key words: Metrology, halal food, alcohol, meat, reference materials 

1. INTRODUCTION 

Metrology is a discipline that is interested in research activities about both physical 
and chemical measurements that ensure the quality of our lives. Physical 
measurements such as the volume of fuel, the mass of fruit and vegetables, the wheel 
diameter of a vehicle and the corresponding change in the speed of a car and speed 
radar measurements are examples of measurements that affect our daily lives. In 
addition to physical measurements, chemical measurements, which include the 
determination of levels of toxic elements and bacteria in drinking water, drug residues 
in meat, pesticide in vegetables, and diagnostic measurements in clinical laboratories 
are also very important. 

The quality of chemical measurements carried out in our country and in the world can 
be assured by conducting measurements independent of the analyst, laboratory, 
instrument and method through developing methods that are accurate, repeatable and 
reliable at the national and international scale. In laboratories, easily accessible 
harmonized standards, quality systems and Certified Reference Materials (CRM) are 
the tools that can be used to assure the quality and accuracy of chemical 
measurements. 

Different areas of measurements in chemical metrology are also required in our daily 
lives. One example is that people belonging to various religions are required to 
conform to certain dietary requirements. Specifically, halal food consumption has great 
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significance in Islam. Therefore, the food in the market should be monitored 
thoroughly in countries with large Muslim populations. The alcohol content of drinks, 
the origin of meat products and the type and the origin of food additives need to be 
analyzed thoroughly. Drinks such as boza, malt drinks and other beverages may 
contain trace levels of alcohol and the level of alcohol may increase with time and 
storage conditions. Islamic society should provide answers to these problems in a 
scientific manner. 

TUBITAK UME, Organic Chemistry Laboratory of TUBITAK has the necessary 
instruments and knowledge to determine very low levels of ethanol in beverages at 
high precision and low uncertainty. The origin of meat and meat products can be 
detected accurately by DNA or protein analysis by TUBITAK UME Bioanalysis 
Laboratory. According to the measurement needs of Islamic society, ethanol 
containing reference materials and pig and single-toed animal meat containing 
reference materials can be prepared and certified according to ISO Guide 34 [1].  

TUBITAK UME (Ulusal Metroloji Enstitüsü), established as an institute under the 
authority of the Scientific and Technological Research Council of Turkey (TUBITAK) in 
1986, is the national metrology institute of Turkey. Chemical metrology activities are 
carried out by six laboratories in the Chemistry Group that are Organic Chemistry, 
Inorganic Chemistry, Bioanalysis, Electrochemistry, Gas Metrology and Reference 
Materials Laboratories. 

Monitoring and identifying food or drinks for their acceptance criteria (halal) is 
important and a challenging area in the Muslim world and there is a need for an 
authority to determine the origin of products. 

In this study, several beverage samples and meat products were screened for ethanol 
content and origins of the meat products, respectively. The ethanol content of different 
kinds of beverages was analyzed using the headspace GC-FID method. The origin of 
different kind of meat products obtained from the market was determined by the 
Polymerase Chain Reaction (PCR) method. Sausage and salami samples were 
screened with PCR and mixtures were further analyzed with Real Time PCR (qPCR) 
technique. 

2. EXPERIMENTAL 

2.1. Determination of Alcohol Content of Beverages  

2.1.1. Materials 

n-propanol was obtained from Merck (≥99 %), ethanol was obtained from Sigma-
Aldrich. Purity assessment of ethanol was evaluated by TUBITAK UME and its purity 
defines as 99.2 ± 0.2 %. 

2.1.2. Preparation of test solution for Headspace GC-FID 

Standard ethanol solutions containing 1, 10, 50, 100, 500, 100, 5000, 10000 ppm 
ethanol were prepared in distilled water. n-propanol was used as an internal standard 
(IS).    1.9 mL of sample was injected with 100 µL of internal standard (n-propanol) 
into a 5 mL headspace vial and the vial was placed in the headspace sample tray for 
headspace GC-FID measurements. Coke, soft drink, fruit juice, boza, grape juice, 
beer, wine, malt drink, kephir and fresh fruit (grape and melon) samples were 
collected from the market and analyzed. In some cases, the samples were diluted with 
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distilled water for the high viscosity boza, and high alcohol content alcoholic drinks, 
beer and wine to obtain results in the linearity range.   

 2.1.3. Instruments and chromatographic conditions and optimization of Headspace 
GC method 

The experiments were performed using Thermo Scientific Trace GC ULTRA gas 
chromatography FID system with HS 2000 headspace auto sampler. The analysis 
program and conditions were as follows: Sample volume was 2 mL, incubation time 
was 10 min, the vial oven temperatures were 100 

0
C for each analysis, and transfer 

line and needle temperatures were 100 
0
C. A VF wax column (60 m x 0.25 mm, ø with 

0.25 µm film thickness) was used with hydrogen at 1 mL/min (20 psi). The GC oven 
temperature was kept at 50 

0
C for 2 min and programmed to 240 

0
C at a rate of 20 

0
C/min and kept constant at 240 

0
C for 2 min. The split ratio was adjusted to 1:20 and 

the injection volume was 0.35 mL. n-Propanol was used as the internal standard for 
the quantification of ethanol in the samples.  

2.1.4. Method Validation 

The use of the validated method is very important for the quality of the results. In this 
study, the method used was validated and uncertainties of measurement for each 
analytes were evaluated. The validation parameters were determined to be linearity, 
repeatability, precision, LOD and LOQ experiments.  

2.1.4.1.LOD and LOQ of Method 

The limit of detection (LOD) is defined as the lowest concentration of an analyte in a 
sample that can be detected with statistical confidence. The limit of quantification 
(LOQ) is defined as the lowest concentration of an analyte in a sample that can be 
determined with acceptable precision and trueness under stated operational 
conditions of the method. While limit of detection was estimated as the concentration 
corresponding to three times the standard deviation (3σ) of the blank signals obtained 
from a set of reagent blanks, limit of quantification was estimated as the concentration 
corresponding to ten times the standard deviation (10σ) of the blank signals obtained 
from a set of reagent blanks. LOD and LOQ were calculated by using standard 
ethanol solutions prepared in distilled water. LOD and LOQ of reported method for 
ethanol in beverages were found to be 2.25x10

-4
 and 7.49 x10

-4
%, respectively. 

2.1.4.2. Linearity  

Linearity is the ability of the method to elicit test results that are directly proportional to 
the analyte concentration within a given range. Linearity is generally reported as a 
correlation coefficient. In order to prepare calibration solutions and to plot calibration 
curve by using standard addition and internal standard methods simultaneously for 
analysis of the samples, standard ethanol solutions containing 1, 10, 50, 100, 500, 
100, 5000, 10000 ppm ethanol were prepared in distilled water 1.9 mL of sample was 
injected with 100 µL of internal standard (n-propanol) into a 5 mL headspace vial. The 
linearity of the method for ethanol was assayed by analyzing the standard solutions. 
The linearity range of ethanol in beverages was found to be 0.0001-1 % (1-10000 
ppm) where the correlation coefficient (R

2
) was 0.9996. The linear regression equation 

was reported as y =7.8139x + 0.003413 where y is the peak area and x is the 
concentration. The samples that contain ethanol more than 1 % were diluted with 
water to obtain concentrations in the linearity range. 
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2.1.4.3. The repeatability and precision 

Repeatability is a crucial parameter for method validation. The overall method 
repeatability (including sample preparation) is therefore included in the method 
validation.  

Repeatability is the precision under repeatability conditions, i.e. conditions where 
independent test results are obtained with the same method on identical test items in 
the same laboratory using the same equipment within short intervals of time.  

Precision of the method was evaluated by repeating the measurements three times at 
eight different concentrations. Good precision (The standard deviation of the 
measurements were found to be between 1.02x10

-4
 and 0.07246) was determined and 

the results were implemented to the uncertainty budget.  

2.1.5. Estimation of Uncertainty 

2.1.4.1. Identification of uncertainty sources 

The sources and quantification of the uncertainty for the applied method were 
evaluated and calculated using EURACHEM Guide, 2004 (EURACHEM/CITAC, 2004) 
[2, 7]. 

The following parameters were used for the calculations of uncertainties: 

1. Calibration curve, stock solutions of standards and internal standard (C), 

2. Weighing of samples (msample) 

3. Repeatabilitity (rep) 

Standard combined uncertainty is a combination of the uncertainties of each 
parameter and can be calculated by using equation (1): 

)()()()( 222 repumuCuCu sample                            (1) 

Standard combined uncertainties multiplied by two for the calculation of expanded 
uncertainties by accepting 95% confidence level. Calculated uncertainties are shown 
in Table 1. 

2.1.4.1.1. Uncertainty of calibration curve 

The uncertainty of calibration curve is given in equation 2, where n is the number of 
analyzed samples, p is the number of repeated analysis, C is the concentration, B1 (b) 
is the intercept of the calibration curve (y=ax+b), a is the slope. 

 

          (2) 

 

2.1.4.1.2. Uncertainty of weighing of sample (mass of sample) 

The uncertainty of weighing of sample is given in equation 3, where ukm is the 
uncertainity of balance which is given by supplier. 
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2.1.4.3 Uncertainty of repeatability 

The uncertainty of repeatability was calculated with equation 4, where SD is standard 
deviation and n is number of repeated analysis. 

 

          (4) 
    
  

2.2. Meat Products 

2.2.1. DNA Extraction 

DNA extraction was performed according to the instruction booklet of the Wizard 
Genomic DNA Purification Kit (Cat.No.A1120, Promega Corporation, USA). Briefly, a 
25 mg meat sample was taken and homogenized in lysis buffer. After addition of 
RNAse A and proteinase K, the lysate was incubated at 65°C for 30 minutes. DNA 
was precipitated  and  dissolved in 100 µL of Tris-EDTA buffer (10 mM Tris, 1 mM 
EDTA, pH 8.0) and saved at -20°C. 

2.2.2. Determination of Purity and Integrity  

The concentration and the purity of extracted genomic DNA was determined by 
measuring absorbance values at 260 nm and 280 and 230 nm with a UV spectrometer 
(Nanodrop 1000, USA) and DNA samples were run in 1% the agarose gel to 
determine the DNA integrity of the extracted genomic DNAs. Agarose gels were 
visualized under UV illumination. 

2.2.3. PCR and qPCR Conditions 

The PCR and Real-Time PCR (qPCR) experiments were performed using a Veriti 
Thermal Cycler (Applied Biosystems, USA) and a Light Cycler 480 (Roche, Germany), 
respectively. 2xPCR Master Mix (Fermentas, USA) and Light Cycler 480 SYBR Green 
I Master Mix (Roche, Germany) were used for PCR and Real-Time PCR experiments, 
respectively. The primers were synthesized and purified by HPLC (Sentromer, 
Türkiye). After an initial denaturation at 95 °C for 5 min., 35 cycles were performed by 
denaturing at 95 °C for 15 s, annealing at 58 °C for 15 s, and extending at 72 °C for 30 
s. For each amplification mixture, 5 µl of each DNA sample was used as a template. 

According to the PCR results, some samples included different origins of meat, 
therefore, these samples were subjected to Real time-PCR (qPCR) to determine 
relative DNA concentrations. Relative intensities were determined by using the 2

∆Ct
 

method after adding up all values and then dividing each value to the total value. The 
reactions were run in triplicate and uncertainty values were calculated based on 
repeatability criteria. 
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3. RESULTS and DISCUSSION 

Beverages and meat products were analyzed in terms of halal criteria. Food samples 
were screened for ethanol content and meat products were screened for their animal 
origins. 

The Headspace GC technique is very important and common technique for 
determination of any volatile compounds in food also for alcohol contents of 
beverages [3,4,6]. Therefore, the ethanol content of different alcoholic and non-
alcoholic drinks were determined by headspace GC-FID method. The analyte 
concentration in the sample solution was expressed in percentage terms within the 
linear range. To determine the quantity of compounds above the linear range, the 
samples were diluted with distilled water to obtain satisfactory results. The results with 
the percent relative uncertainties U95 (%) are given in Table 1. Sample of 
chromatograms are shown in Figure 1. According to the results, all the drinks and 
fruits that are tested contain ethanol, although at very low levels. The level of ethanol 
increases in the boza samples as they are kept longer in the refrigerator (Table 1). 

 
 

                                   a                                                                     b 

Figure 1. The HS-GC-FID Chromatograms; 

a) standard ethanol solutions, beer, wine and grape juice;  

b) coke, soft drink, boza and grape juice. 
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Table 1. The ethanol content of beverages in increasing order. 

Name Ethanol % (w/w) U95 (k=2) 

Soft drink 1 3.12 x10
-5

 5.00 x10
-7

 

Coke 1 8.80 x10
-5

 1.50 x10
-6

 

Coke2 1.31 x10
-4

 2.20 x10
-6

 

Soft drink 2 2.09 x10
-4

 3.60 x10
-6

 

Malt drink 2.26 x10
-4

 3.90 x10
-6

 

Grape juice 1.43 x10
-3

 2.40 x10
-5

 

Grape juice (fermented) 1.73 x10
-3

 2.90 x10
-5

 

Melon 1.92 x10
-3

 3.30 x10
-5

 

Kephir 3 2.68 x10
-3

 4.60 x10
-5

 

Kephir 2 4.96 x10
-3

 8.50 x10
-5

 

Sour cherry juice 8.81 x10
-3

 1.50 x10
-4

 

Boza 1. day 9.10 x10
-3

 1.56 x10
-4

 

Kephir 1 1.47 x10
-2

 2.50 x10
-4

 

Boza 2. day 2.23 x10
-2

 3.81 x10
-4

 

Boza 6. day 3.76 x10
-2

 6.42 x10
-4

 

Grape (fresh) 2 5.47 x10
-2

               9.35 x10
-4

 

Vinegar 1.19 x10
-1

 2.03 x10
-3

 

Grape (fresh) 1 1.28 x10
-1

 2.18 x10
-3

 

Beer 1 (% 3) 2.80 4.70 x10
-2

 

Beer 2 (% 4.7) 4.38 7.48 x10
-2

 

Wine 9.74 1.66 x10
-1

 

The purpose of the second part of this study was to determine the animal origin of 
sausage and salami using the PCR method and to determine the fractions of DNA in 
different meat samples by the qPCR method. For this purpose, firstly, positive control 
samples (beef, pork, chicken and turkey) were obtained and genomic DNA was 
isolated. The extracted genomic DNA were run in agarose gel and the integrity of the 
genomic DNA was confirmed (Figure 2).  
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Figure 2. Gel image of extracted genomic DNA from a meat sample (1% agarose gel). 

Isolated genomic DNA extracts were measured with a Nanodrop Spectrometer and 
they were found to be highly pure. Extracted DNA samples were subjected to 
Polymerase Chain Reaction (PCR) with corresponding primers (5, Table 2) and a 
single band corresponding to the correct size of the amplicon was detected for each 
reaction (Figure 3A).  

Table 2. Primer sequences used in PCR [5]. 

Meat Primers 

 

PCR Product 

Size (bp) 

Beef Forward GAACTACGGCTGAATCATCCGA 
183 

Beef Reverse GGTAGGACGTATCCTATAAATGCTGTG  

Pork Forward ACGTAAATTACGGATGAGTTATTCGC  
166 

Pork Reverse GCTGTTGCTATAACGGTAAATAGTAGGAC  

Chicken Forward AATCACGACCACCTTACAACCTTAC  
72 

Chicken Reverse AAAATGTCGACCAGGGGTTTATG  

Turkey Forward CCATACATTACACTGCAGACACCACT  
223 

Turkey Reverse GTTGCTATGAGGGTGAGAAGTAAGAC  

 

DNA length 
(bp)  

 
23.130 
9.416 
6.557 
4.361 

 
2.322 
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Figure 3. PCR analysis of samples. A) Positive control samples were subjected to 
PCR with their corresponding primers. B) Sausage and salami samples were 
subjected to PCR with all four primer sets in the same tube. The PCR products were 
run in 2% agarose gel. 

Sausage and salami samples were collected from markets and from Bulgaria 
randomly and they were screened with selected primers (Table 2). Genomic DNA 
extraction protocols were applied as control samples. The extracted DNA was run on 
the agarose gel and the purity and concentration of each extract was determined by 
measuring with a NanoDrop spectrometer. Extracted DNA was subjected to PCR with 
beef, pork, chicken and turkey primers in the same tube. Several samples exhibited 
more than one DNA band (Figure 3B). It was found that some of the samples included 
only one species of meat, while others included multiple animal origins (Table 3). 
Since chicken or turkey sausage and salami products were prepared with the addition 
of beef fat (as stated in ingredients list), the DNA from beef could also be detected 
(Table 3). None of sausage and salami samples that are obtained from Turkey had 
pork DNA. 
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Table 3. Ingredients of different meat samples. 

Products Beef Pork Chicken Turkey 

Pork salami + + - - 

Chicken sausages + - + + 

Chicken/Turkey sausages + - + + 

Chicken sausages + - + - 

Chicken salami + - + - 

Imported beef sausage + + - - 

The samples that contained more than one meat product were also analyzed with 
Real Time Polymerase Chain Reaction (qPCR) to determine the percentages of 
different meat origins (Table 4). Most of the samples included the meat products that 
are stated in the ingredients list, such as chicken and turkey sausages, which  also 
included beef fat. However, an imported beef sausage also included very high 
amounts of pork DNA. Similarly, one beef sausage also contained traces amount 
obtained from Bulgaria disclosed different levels of pork DNA (Table 4). Since 
detection limit of PCR technique is 10 DNA molecules per reaction, it is possible to 
detect a mixture level of 0.0001 % of DNA.  

Table 4. The percentage of ingredients of different meat samples. Real Time PCR 
analysis was performed to samples in individual tubes in triplicate. 

Products Ingredient  Ratio % DNA U95 
(k=2) 

Pork salami-Imported from Italia 
Beef 0.0010 0.0004 
Pork 99.9990 19.3878 

Beef sausage, obtained from 
Bulgaria 

Beef 22.938 0.383 
Pork 77.063 5.320 

Beef sausage, obtained from 
Bulgaria 

Beef 99.891 26.854 
Pork 0.109 0.031 

Chicken salami 
Beef 0.062 0.007 

Chicken 99.938 12.710 

Chicken sausage 
Beef 1.028 0.042 

Chicken 98.298 2.758 
Turkey 0.674 0.049 

Chicken sausage 
Beef 0.007 0.001 

Chicken 99.993 1.391 

Chicken/turkey sausage 
Beef 3.121 0.200 

Chicken 90.389 12.653 
Turkey 6.489 0.702 

It was concluded that qPCR is very powerful technique in determining trace levels of 
DNA in meat products. With this technique, it is possible to determine very low levels 
of origins of meat products in sausages and salami. 

As a conclusion, as the science of metrology develops, it is becoming possible to 
determine trace levels of ethanol and very low levels of meat contamination  in meat 
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products. Since ethanol is present in most of the drinks, fruits and vegetables, an 
authority is required to set the limits for halal consumption. The Certified Reference 
Materials is needed for accurate measurement results in halal food industry in Islamic 
world. TUBITAK UME would serve to the needs of the Islamic Society. 
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ÖZEL DÖNEM VE DURUMLARDA BESLENME 
 
Habibe ġAHĠN,  Betül ÇĠÇEK 

 
Erciyes Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme ve Diyetetik Bölümü, Kayseri 

ÖZET 

Beslenme anne karnından yaĢamın sonuna kadar, insan hayatının ve sağlığının teme-
lini oluĢturur. Büyüme ve geliĢme, sağlığın korunması, sürdürülmesi, birçok hastalığın 
tedavisi ve yaĢam kalitesi bireyin beslenme uygulamaları ile yakından ilgilidir. Bes-
lenmeye iliĢkin tercihler, tutum ve davranıĢlar bireyin eğitim ve çalıĢma yaĢamındaki 
performansını, dolayısıyla baĢarısını etkilemektedir. Vücut için gerekli olan enerji ve 
besin maddelerinin eksik ya da gereğinden fazla alınması sağlığın çeĢitli Ģekillerde 
bozulmasına yol açar. Yeterli ve dengeli beslenme hastalıkların tedavilerinde de 
önemli rol oynar. ÇeĢitli hastalıklarda beslenme tedavisi, tıbbi tedavinin etkinliğini, 
vücut direncini, yaĢam kalitesi ve süresini arttırır, komplikasyonları ve hastanede kalıĢ 
süresini kısaltır. Kısaca beslenme hayatın her döneminde ve her koĢulda en önemli 
çevresel faktördür. 

NUTRITION IN SPECIAL PERIODS AND DISEASES 
 
Habibe ġAHĠN,  Betül ÇĠÇEK 

 
Erciyes Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme ve Diyetetik Bölümü, Kayseri 

ABSTRACT 

Nutrition, provides the basis of the human life and health, from fetal life to end of the 
life. Growth and development, protection and maitaining of health, treatment of 
disease and quality of life are associated factors with individual nutrition 
implementations. Nutritional preference, attitude and behaviors affect the persons 
educational and working life performance thereby the succes of person.  Geting more 
or less from energy and nutrients than the requirments leads to deterioration of health. 
Adequate and balanced nutrition plays an important role on the treatment of disease. 
The nutritional treatment of various disease, enhance the efficiency of the medical 
treatment, the immune response, quality of life and the life span. As a consequence, 
nutrition is an important environmental factor for every period of life and on every 
condition.  

BEBEK BESLENMESĠ 

Bebeklerin yeterli ve dengeli beslenmeleri, onların sağlıklı olmasının, büyüme ve 
geliĢmesinin en önemli belirleyicisidir. Ġyi beslenmeyen çocuklarda ishaller ve 
enfeksiyon hastalıkları sıklıkla görülür, ağır seyreder ve ölümle sonuçlanır. Bir diğer 
gerçek ise bebeklerde beslenmenin uzun dönemde sağlık üzerine olan etkilerinin 
olması, yetiĢkin dönemde görülen kronik beslenme hastalıklarının (kalp damar 
hastalıkları, hipertansiyon, yetiĢkin tip diyabet hastalığı ve bazı kanser türleri gibi) 
önlenmesinde önemli rol oynamasıdır. 

Bunun için her bireyin, doğumdan itibaren protein, karbonhidrat, yağ, vitamin ve 
minerallerden oluĢan besin ögelerinden yaĢına uygun bir Ģekilde, her gün yeterli ve 
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dengeli olarak alması gerekir. Çocuklar, sürekli büyüyen bir organizmaya sahip 
oldukları için besin ihtiyaçları da yaĢ dönemlerine göre farklılık gösterir. Vitamin ve 
mineral yetersizlikleri (demir ve iyot gibi) zekâ geriliğine ve biliĢsel iĢlevlerin 
bozulmasına neden olmaktadır. Bebeğin yeterli beslendiğinin ve sağlıklı olduğunun 
bilinmesini sağlayan en iyi yol büyümesinin izlenmesidir.  

0-1 YaĢ Grubu Bebeklerde Beslenme Ġlkeleri 

 Bebek, ilk 6 ay sadece anne sütü ile beslenmelidir. Anne sütü, çocuğun ilk 6 ay 
içinde tüm besin ögeleri ihtiyacını karĢılayarak istenilen büyüme ve geliĢmeyi sağlar. 
Ancak, anne sütünde D vitamini yetersiz olduğu için D vitamini desteği verilmeli ve 
uygun saatlerde bebeğin güneĢ ıĢığından yararlanması sağlanmalıdır. Cam 
arkasından yapılan güneĢlenme yarar sağlamaz. 

 6 aydan sonra gerek annenin süt salgısının gittikçe azalması, gerekse bebeğin 
ağırlık kazanarak büyümesi, bebeğin gereksinimlerinin karĢılanamamasına neden 
olur. Bu nedenle, ek (tamamlayıcı) besinlere 6. aydan sonra baĢlanmalı, anne sütü de 
verilmeye devam edilmeli ve emzirme 2 yaĢına kadar sürdürülmelidir. Bebek emdiği 
sürece anne sütü, bebeği içerdiği enfeksiyon önleyici maddeler sayesinde ishal ve 
diğer tüm enfeksiyonlara karĢı korur. 

 Ek besin, bebeğe anne sütüne ek olarak verilen besindir. Bu dönemde verilen 
besinlerin; miktarı, sıklığı ve zamanı önemlidir. Ek besinler, bebeğin bulunduğu aya ve 
sindirim sistemi özelliklerine göre düzenlenmelidir. 

 Anne sütü ve ek besinler, kesinlikle biberonla verilmemeli ve emzik 
kullanılmamalıdır. Çünkü emzirme, biberonla beslenmeden daha fazla emme 
gerektirir. Bu da bebeğin çenesinin geliĢmesine ve güçlenmesine yardım eder. Bebek 
ek besinlere geçerken kuvvetli çene yapısıyla daha iyi çiğneme hareketi yapar. 

 Bebeğe biberon verildiğinde, anne memesini de biberon emer gibi emmeye baĢlar. 
Annenin sadece meme ucunu emdiği için meme ucu yaralarına sebep olur. Anne 
istekli emziremez ve meme yeterince boĢaltılamadığı için yani etkili bir emme 
sağlanamadığı için gittikçe süt üretimi azalır; bebek doymaz ve kilo alamaz. Anne sütü 
yetmediği için mama veya benzeri yiyecekler vermek zorunda kalır. Biberon, hijyenik 
değildir. Biberondan bebeğin vazgeçmesi çok zor olduğundan bebek büyüyüp çocuk 
olduğunda bile kullanır. Çene ve diĢ yapısını bozar. Ek besinlere geçerken kaĢık 
kullanımını zorlaĢtırır. Bebek, her Ģeyi biberondan emilecek kıvamda ister ve 
çiğnemesi geliĢmez. Bebek, biberon emerken daha fazla hava yuttuğu için sindirim 
problemi yaĢar. Biberonların baĢlıkları yıprandıkça değiĢtirmek gerekir ve fazladan 
para harcanır. Oysaki emzirme masraf gerektirmez. 

Anne Sütünün Yararları 

• Bebeğin vücut ve ruh sağlığı için en uygun besindir. Her annenin sütü kendi bebeği 
için en uygun bileĢimdedir. 

•Her zaman taze ve mikropsuzdur. Bebeğin tüm gereksinimlerini karĢılar. 

•Daima hazırdır, ekonomiktir. 

•Anne sütü kolay sindirilir, emilim oranı ve bebeğin vücudunda kullanımı yüksektir. 

•BağıĢıklık ögelerini içerir ve hastalıklardan korur. 

•Hormonlar ve büyüme etmenleri içerir. 
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•Çene ve diĢ geliĢiminde rolü vardır. 

•Anne sütü alan bebeklerde ishal, solunum yolu, idrar yolu, orta kulak iltihabı, göz 
enfeksiyonları daha az görülür ve iyileĢme daha çabuk sağlanır. 

•Çocukluk ve yetiĢkinlik çağında görülen bazı kronik hastalıkların oluĢma riskini azaltır 
(Tip I diyabet, çölyak, ĢiĢmanlık, koroner kalp hastalığı, hipertansiyon vb.). 

•Anne sütü, bebeğin ilk aĢısıdır (özellikle ağız sütü-kolostrum). Anne sütü, aĢıların 
etkinliğini artırır. Alerjiye karĢı koruyucudur. 

•Anne sütü, bebek için doğal sakinleĢtiricidir. 

•Emzirilen bebekler, anneleriyle yakın ten temasında oldukları için güven duyguları 
geliĢmiĢtir. Emzirme, anne ile bebek arasındaki duygusal bağı güçlendirir. 

•Anne sütü, bebeğin ruhsal, bedensel ve zekâ geliĢimine yardımcı olur. 

Anne sütü alan bebeklerin ortalama zekâ (IQ) puanları daha yüksektir. Anne, kendi 
beslenmesine de özen göstermelidir. Süt verimi için annenin sık aralıklarla emzirmesi 
ve memeyi tamamen boĢaltmasının yanı sıra; süt, annenin vücudunda yapıldığı için 
alınan besinlerin çeĢitliliği ve yeterli miktarda olması da önemlidir. Anne, yeterli ve 
dengeli beslenmeyi sağlayamazsa süt yapımı için gerekli besin ögeleri anne 
depolarından sağlanacaktır. Bu durum annenin sağlığı üzerine büyük bir tehdit 
oluĢturmaktadır. Annenin kısa zamanda güçsüzleĢmesine, sık sık hastalanmasına 
sebep olabilmektedir. 

Emzirme Sıklığı: Bebek her istediğinde emzirilmelidir. Uyanma, hareketliliğin artması, 
memeye yönelme, ağzı ile aranma, ağlama bebeğin acıktığının belirtilerindendir. 
Bebek, her istedikçe sık sık emzirilirse, memenin tamamı boĢaltılırsa süt gittikçe artar 
ve bebeği 6 ay sadece anne sütü ile beslemeye yetecek duruma gelir. Bebeğin her ay 
en az 500 gram alması, anne sütünün yettiğini gösterir. Bebek, bir gün içerisinde (24 
saat) ortalama 10-12 kez emzirilmelidir. Yeni doğan bebeğin midesinin küçük 
oluĢunun yanı sıra anne sütünün sindiriminin ve emiliminin kolay ve çabuk olması 
nedeniyle bebek sık aralıklarla (1-2 saat) acıkır. Bu dönemde bebekler, hızlı bir 
büyüme ve geliĢme sağladıkları için daha fazla besine ihtiyaç duyar. Bu ihtiyaç sık sık 
emzirilerek giderilir. Aynı zamanda memelerin uzun süre emzirilmemesi veya tam 
boĢaltılmaması nedeniyle oluĢan doluluk ve rahatsızlık hissi, hatta meme kanallarının 
tıkanması gibi anneyi zora sokan durumlar da ortadan kalkar. Emzirme sırasında anne 
memesinde kalma süresi en az 5 dakika olup bebek memeyi bırakana (meme 
boĢalana) kadar (20 dakika) devam edilmelidir. 

Memeden Kesme: Anne sütü ile beslenmenin en az 2 yaĢına kadar sürdürülmesi 
önerilmektedir. Bu süre sonunda bebek yavaĢ yavaĢ anne memesinden ayrılabilir. 
Memeden ayırma; birden yapılmamalı, önce gündüz emzirmeleri, arkasından gece 
beslenmeleri kaldırılarak sonlandırılması uygun olur. Anne sütünden kesme, çocuğun 
hasta olduğu bir dönemde yapılmamalıdır. Anne memeden ayırdığı çocuğundan ilgiyi 
eksik etmemeli, çocuğun meme ayrılığı ile anne ayrılığını aynı anda yasamaması için, 
memeden kesilirken anne ile çocuk ayrılmamalıdır. 

Ek (Tamamlayıcı) Besinler 

Anne sütü, bebek için ilk doğal besindir. Ġlk 6 aya kadar sadece anne sütü verilmelidir. 
Bu sürede su dahi verilmemelidir. 6. aydan sonra anne sütünün yanında uygun zaman 



 Oral Sessions 

111 
 

ve miktarda ek besinlere baĢlanmalıdır. Emzirme iki yaĢına kadar sürdürülmelidir 
(Tablo 1). 

Ek besinlere erken baĢlandığında; 

• Bebeğin 6. aydan önce ek besinlere gereksinimi yoktur. Ġhtiyacı olan tek besin anne 
sütüdür. Ek besinler, anne sütünün yerini alacağından, bebek annesini daha az emer, 
süt üretimi azalır ve bebeğin besin ihtiyacı karĢılanamaz. 

• Ġlk aylarda bebeğin sindirim sistemi tam geliĢmediğinden ek besinleri sindiremez. 
Ġshal veya kabızlık oluĢabilir. 

• Ek besinler, anne sütü kadar temiz olmayacağından bebeğin ishale yakalanma riski 
artar. 

• Bebek, anne sütünden aldığı korucu maddeleri, ek besinlerden alamayacağı için 
bağıĢıklık sistemi etkilenir. Hastalıklara yakalanma riski artar. 

• ġiĢmanlığa neden olur. 

Ek besinlere geç baĢlandığında; 

• Bebeğin gereksinimi olan enerji ve besin ögeleri karĢılanamaz. 

• Bebeğin büyümesi yavaĢlar ya da tamamen durur. 

• Bebek, gerekli besin öğelerini alamadığından kansızlık, geliĢme geriliği, vitamin 
yetersizliği hastalıkları, zihinsel geliĢim geriliği gibi bazı sorunlar görülebilir. 

Tablo 1. 0-12 Ay bebeklere anne sütünün yanı sıra verilmesi gerekli besinler 

YaĢ (ay) Verilmesi Gerekli Besin 

0-6 Sadece anne sütü 

7 Yoğurt, meyve suları ve ezmeleri, pekmez, sebze çorbaları, tahıllı 

çorbalar, tarhana çorbası (acısız). 

Katı piĢmiĢ yumurta sarısı, et (kıyma olarak çorbalar içinde), ezilmiĢ 

tavuk ve balık etleri, kırmızı mercimekli tahıl karıĢımı çorbalar. 

8 1 tam yumurta, iyi pismiĢ nohut-mercimek-tahıl karıĢımı (ezilerek) 

sebze yemekleri (ezilerek), ekmek (çorbaların ve yoğurdun içinde) 

9-12 Bu dönemde bebek ailenin yediği yemeklerin çoğunu yiyebilir ve 

sofraya oturtulmaya baĢlanır. Ancak, bebeğe günde en az 2 su bardağı 

süt veya yoğurt ve 1 adet yumurta gibi geliĢimini sağlayan besinler 

verilmelidir 
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Anne Sütü Almayan Bebeklerin Beslenmesi 

Anne sütü alması olanaklı olmayan bebekler hazır mama ya da bebeğin ayına göre 
sulandırılmıĢ inek sütü ile beslenebilir. Daha önce de belirtildiği gibi, az miktarda 
gastrointestinal kan kaybına neden olduğu için bebeklere bir yaĢından önce inek sütü 
verilmesi önerilmemektedir. Ancak hazır bebek mamaları genellikle pahalı 
olduğundan, her bebek için uygun olmayabilir. Bunun yerine inek sütünün bebeğin 
ayına göre sulandırılarak verilmesi daha ekonomiktir. Aynı yöntemle yoğurt da 
sulandırılarak verilebilir. Bebeklere düĢük yağlı veya yağsız sütlerin verilmesi, ilk 2 
yılda uygun değildir. Anne sütü hiç almayan bebekler biberonla beslenebilir. Ancak, 
biberonun temizliğine dikkat edilmesi gerekir. Ayrıca, biberon deliğinin uygun boyutta 
olduğu kontrol edilmelidir. Uygun biberon deliği; ĢiĢe ters çevrildiğinde önce ip gibi, 
ardından damla damla süt akıĢına izin vermelidir. Anne sütü almayan bebeklere 
mama veya süt 50 ml‘den baĢlayarak ilk günler 7-8 öğün verilir, daha sonra miktar 
arttırılıp öğün sayısı azaltılarak, bebeğin ağırlık artısına göre düzenleme yapılır.  

Tablo 2. Anne sütünün olmadığı hallerde 0-12 ay bebeklere verilmesi gerekli besinler 

YaĢ (ay) Verilmesi Gerekli Besin 

0-1 Süt veya yoğurt (1 ölçü süt veya yoğurt + 1 ölçü su Ģeklinde sulandırılır), 
1 çay bardağı süt veya yoğurt karıĢımına 1 çay kaĢığı Ģeker, yarım çay 
kaĢığı zeytinyağı eklenir. 15 günlükten itibaren 1 tatlı kaĢığı C 
vitamininden zengin mevsimine uygun meyve suyu verilir. 

2 Süt veya yoğurt (2 ölçü süt veya yoğurt + 1 ölçü su Ģeklinde sulandırılır), 
1 Çay bardağı süt veya yoğurt karıĢımına 1 çay kaĢığı Ģeker, yarım çay 
kaĢığı zeytinyağı eklenir. Taze meyve suyunun miktarı arttırılır. 

3 Süt veya yoğurt sulandırılmadan verilir. Taze meyve suyu günde 
ortalama 1 çay bardağına çıkarılır. 

4 Sebze çorbaları, acısız tarhana ve yoğurtlu çorbalar. 

5-6 Meyve ezmeleri, et (kıyma olarak çorbalar içinde), katı pismiĢ yumurta 
sarısı (1/8‘i verilerek baĢlanır), kırmızı mercimekli tahıl karıĢımı çorbalar, 
ezilmiĢ tavuk ve balık etleri. 

7-8 1 tam yumurta, iyi piĢmiĢ nohut-mercimek-tahıl karıĢımı (ezilerek), sebze 
yemekleri (ezilerek), ekmek (çorbalar ve yoğurdun içinde). 

9-12 Bu dönemde bebek ailenin yediği yemeklerin çoğunu yiyebilir ve sofraya 
oturtulmaya baĢlanmalıdır. Ancak bebeğe günde en az 2 su bardağı süt 
veya yoğurt ve 1 yumurta gibi geliĢimi sağlayan besinler verilmelidir. 
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OKUL ÖNCESĠ ÇOCUKLARIN BESLENMESĠ 

1-5 yaĢ arası çocukları kapsayan bu döneme ―okul öncesi veya oyun çocuğu dönemi‖ 
denir. Ġlk yaĢtan itibaren çocuk, giderek bağımsızlık kazanmaya baĢlar. Aile içinde 
çocuk, geliĢmekte ve değiĢmekte olan bir bireydir. Bu geliĢme ve değiĢme döneminde 
çocuğun yeme alıĢkanlıkları da doğrudan veya dolaylı olarak ailenin, özellikle anne, 
baba ve kardeĢler ile bakıcının beslenme alıĢkanlıkları uygulamalarından etkilenir. 
Anne ve babaların yemek yedirmek için ısrar, ödüllendirme, ceza verme gibi 
davranıĢları, çocuğun yeme alıĢkanlıklarını olumsuz yönde etkiler. Bu yaĢlarda, 
yetersiz ve dengesiz beslenme durumunda, fiziksel geliĢimin yanı sıra zekâ geliĢimi ve 
öğrenme yetenekleri de olumsuz yönde etkilenmektedir. Bu durum, çocukların okul 
dönemlerinde karĢılarına öğrenme güçlüğü ve baĢarısızlık olarak çıkar. Bu kazanılan 
alıĢkanlıkların, ileri yaĢlardaki beslenme alıĢkanlıklarının temelini oluĢturacağı 
unutulmamalıdır.  

Okul öncesi çocukların beslenmesinin amacı; optimal büyüme, geliĢme ve aktivite için 
yeterli enerji ve besin ögelerinin sağlanması, çocuğun tat duyusunun geliĢiminin teĢvik 
edilmesi, besinlere alıĢmasını ve besinlerden hoĢlanmasını sağlamaktır. Okul öncesi 
çocukların diyetinde besin çeĢitliliği sağlanmalı, diyet farklı yapıda, tatta ve renkteki 
besinlerden oluĢmalıdır.  

Bu Dönemde Uyulması Gereken Kurallar 

• Çocuğun bir yaĢından itibaren kendi kendine kaĢık kullanması desteklenmelidir. 

•Çocuk, dudak ve dilini kullanmayı ve çiğnemeyi öğrenmiĢ olmalıdır (pütürlü 
yiyeceklere zamanında baĢlanmalıdır). 

• Yeni lezzet ve yapıdaki besinler, beslenmeye eklenmelidir. 

•Besin çeĢitliliği fazla, besleyici değeri yüksek, az miktarla gereksinmeyi 
karĢılayabilecek yemekler hazırlanmalıdır (etli kabak dolması ve yoğurt veya çeĢitli 
sebzeler, et ve yoğurt içeren çorbaların hazırlanması gibi). 

• Çocuk, aile sofrasına oturtularak kendi kendine yemek yeme alıĢkanlığını 
kazanmalıdır. 

•Çocuğa, yemek yeme saatleri ile televizyon ve oyun saatlerini ayırt etme davranıĢı 
kazandırılmalıdır. 

•Öğün aralıkları belirli olmalı, çocuk aralarda abur cubur beslenmeye alıĢtırılmamalıdır. 
Tatlılara odaklanmaktan sakınılmalı, tatlılar, ana yemek olarak değil yemeğin bir 
parçası olarak görülmelidir. 

•Çocuğun kendi tabağına, kendi servisini yapma olanağı sağlanmalıdır. Böylece çocuk 
yiyebileceği miktarı kendisi ayarlayabilir. 

•Çocuğun tabağına, tüketebileceği miktar kadar yemek konulmalı, ―doydum‖ dediğinde 
saygı gösterilmelidir. 

•Çocuk, aile ile aynı yemekleri yiyebilir. Özel olarak yemek hazırlanmasına gerek 
yoktur. Ancak hazırlanan yemekler; aĢırı tuzlu, acılı, baharatlı ve aĢırı yağlı 
olmamalıdır. Kızartmalardan kaçınılmalıdır. 
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•Çocuğun beslenmesi ek zaman ve dikkat gerektirir. Sabırlı davranmalı, çocuk 
yüreklendirilmeli, yerken denetlenmelidir. Çocuk, yemekle değil sevgi ve ilgi ile 
ödüllendirilmelidir. 

Okul Öncesi Çocukların Tüketmesi Gereken Besin Türleri, Miktarları ve Öğün 
Sayısı 

• Çocuklar, yetiĢkinlerle aynı besinlere gereksinim duyar, ancak gereksinim duyulan 
miktarlar daha azdır. 

• Okul öncesi çocukların öğün saatleri düzenli olmalıdır ve öğün atlanmamalıdır. 
Kahvaltı alıĢkanlığı kazandırılmalıdır. Çocuk, her zaman aile ile beraber kahvaltı 
yapmalı ve tek baĢına kahvaltı yapmaya zorlanmamalıdır. Çocuklar, günde beĢ veya 
altı öğün beslenmelidir. Çünkü midelerinin kapasitesi sınırlıdır. 

• Çocuklar, üç ana ve 2-3 ara öğünde beslenmelidir. Ara öğünler meyve, taze meyve 
suyu, süt, ayran, peynirli poğaça, börek, sandviç, tost, kek gibi besinlerden 
oluĢturulabilir. Öğünlerde sunulan besinler, çocuğa iki seçenek Ģeklinde sunularak 
çocuğun tercih yapması sağlanabilir. Böylece çocuk besin seçme davranıĢı 
kazanabilir. 

• Sabah, öğle ve akĢam ana öğünlerinde yedikleri izlenmeli, böylece öğünlerde 
tükettiği besin miktarına bakılarak kuĢluk, ikindi ve yatarken meyve, süt, yoğurt, ayran 
veya peynir, ekmek gibi besinler verilmelidir. 

• Okul öncesi çocukların porsiyonları, yetiĢkin porsiyonlarının 1/4‘ü ile 1/3‘ü arasında 
olmalıdır. 

• Yemeklerde mümkün ise zeytinyağı, fındık yağı vb. sıvı yağlar kullanılmalıdır. Günlük 
ortalama yağ tüketimi 3 tatlı kaĢığı civarında olmalıdır. 

• Besin çeĢitliliği ile yeterli ve dengeli beslenmenin sağlanması için besinler, besleyici 
değerleri yönünden 4 grup altında toplanmaktadır. Bir grup içinde yer alan besinler, 
birbirinin yerine tüketilebilmektedir. Kahvaltı, önemli bir öğün olup kesinlikle 
atlanmamalıdır. Günde üç öğün yemek yenildiğinde ve her öğünde her gruptan besin 
önerilen miktarlarda tüketildiğinde, yeterli ve dengeli beslenme sağlanır. Et, yumurta, 
kuru baklagiller; süt ve ürünleri; taze sebze ve meyveler; ekmek ve tahıllar dört besin 
grubunu oluĢturmaktadır. Çocuklara sunulan porsiyon, yetiĢkin miktarlarının yarısı 
veya ¾‘ü kadardır. 

OKUL ÇAĞI ÇOCUKLARIN VE ERGENLERĠN BESLENMESĠ 

Okul çağı çocuklarında ve ergenlerde, büyüme ve geliĢme hızlıdır. Bu nedenle bu yaĢ 
grubu çocuklarda yeterli ve dengeli beslenme önem taĢımaktadır. Besin çeĢitliliği 
artırılmalı ve öğün atlanmamalıdır. Kahvaltı günün en önemli öğünüdür. Yetersiz ve 
dengesiz beslenen çocuk, hastalıklara karĢı dirençsiz olur, sık hastalanır, hastalığı 
ağır seyreder, okula devamsızlık nedeniyle okul baĢarısı düĢer. Diğer yandan bu tür 
çocuklarda beslenmeye bağlı kansızlık, iyot yetersizliğine bağlı hastalıklar (guatr, 
cücelik, zekâ geriliği vb.) ĢiĢmanlık, zayıflık, kemik ve diĢ sağlığı bozuklukları gibi sık 
görülen sorunlar ortaya çıkar. YetiĢkinlik çağı hastalıklarının temelleri bu dönemde 
atılır. Sonuç olarak; çocukluk ve ergen döneminde sağlıklı beslenme ve düzenli fiziksel 
aktivite alıĢkanlıkları kazandırılmalıdır. 
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Enerji ve Besin Öğeleri Gereksinimi 

Okul çocuklarının enerji harcamaları yaĢlarına ve fiziksel aktivitelerine göre 1800-2500 
kalori arasında değiĢim gösterir. Protein gereksinimleri; çoğunluğu hayvansal kaynaklı 
proteinden sağlandığı durumda 24-45g/gün ya da 6 yaĢında 1.1g/kg ile 7-12 yaĢta 1 
g/kg arasında değiĢir. Bitkisel kaynaklı protein alımı yoğunluklu ise protein gereksinimi 
artar. 

Koroner kalp hastalıklarının önlenmesi için okul çocuklarının diyetinde, günlük toplam 
yağ alımının toplam enerjinin %30‘unu, doymuĢ yağ alımının toplam enerjinin %10‘unu 
ve günlük alınan kolesterol miktarının 300 mg‘ı asmaması önerilmektedir. Optimal 
kemik geliĢimini sağlamak için yeterli kalsiyum alımı ve demir yetersizliği anemisinin 
önlenmesi için yeterli demir alımı sağlanmalıdır. Demir yetersizliği anemisi; okul 
baĢarısının düĢük olmasında risk faktörüdür. 

Bu çağdaki çocukların; sabahları kahvaltı yapmadan okula gitmesi ve okulda geçen 
sürenin uzun olması nedeniyle uzun süre aç kalması, öğle yemeğine eve gelemeyen 
çocukların okulda iyi beslenme imkânlarının olmaması, çocuğun fiziksel aktivitesinin 
çok az veya çok fazla olması gibi beslenme ile ilgili sorunları olabilir. 

Okul çocuklarında demir eksikliği anemisi; düĢük zekâ puanı, öğrenmede güçlük ve 
akademik baĢarıda gecikme ile iliĢkili bulunmuĢtur. Okul çocuklarının beslenmesinde 
amaçlanan hedeflere ulaĢabilmek için: 

• Çocuğa, yapacağı bütün iĢlerde zaman ayarlamasını öğretmek gerekir. Çocuk; 
çalıĢma, uyuma, yemek yeme ve oynama gibi isler için zamanını dengeli kullanma 
alıĢkanlığını bu dönemde kazanır. Bu alıĢkanlık, geç kalma korkusu yüzünden 
kahvaltıyı ihmal etme sorununu çözümler. 

• Okulda kalma süresi uzun olduğu zaman, çocuklara besin değeri yüksek, hazırlama 
gerektirmeyen süt veya ayranla birlikte peynir-ekmek, yumurta-ekmek, tahin helvası-
ekmek gibi yiyeceklerden oluĢan ara kahvaltısı ve benzer sandviçler okulda verilmeli 
ya da evden hazırlanıp çocuğun çantasına konulmalıdır. 

• Okul kantinleri ve okul çevresindeki yiyecek ve içecek satısı yapan yerler sürekli 
denetlenerek, taze ve besin değeri yüksek yiyecekler, örneğin; kola ve gazoz yerine 
süt, ayran, taze sıkılmıĢ meyve suları (portakal suyu gibi) ve besleyici sandviçler 
satılması sağlanmalıdır. 

• Okul çocukları 3 öğün beslenmeli, ara öğünlerde süt, meyve veya besleyici 
sandviçlere yer verilmelidir. 

• Sportif faaliyetlere katılan okul çocuklarının enerji harcamaları artarken, okul 
sonrasında televizyon ve bilgisayarla fazla vakit geçiren çocukların enerji 
harcamalarında azalma olur. Enerji gereksinmesinde artıĢ olduğu durumda, öncelikle 
tahıllar, gerekirse Ģeker ve yağ alımı arttırılmalıdır. Enerji gereksinimi azaldığı 
durumda ise aĢırı kilo alımını önlemek için, diyette öncelikle yağ ve Ģeker alımı 
gerekirse tahılların alımı azaltılmalıdır. Besinleri sevip sevmeme durumları sıklıkla bu 
dönemde oluĢur ve okul dönemi boyunca da değiĢim devam eder. Bu nedenle, okulda 
çocuklara beslenme ve besinler konusunda eğitim verilmelidir. 

• Evde ebeveynler doğru beslenme konusunda çocuklara örnek olmalı ve besin seçimi 
ve hazırlanması süreçlerine onların da katılmalarını sağlamalıdırlar. 
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Ergenlik dönemi, bebeklikten sonra büyümenin en hızlı olduğu önemli bir dönemdir. 
Çocuk ergenlik döneminde eriĢkinlikteki boyunun %20‘sini, ağırlığının %50‘sini 
kazanır. Beslenme, ergenlerin maksimum büyüme potansiyellerine eriĢebilmeleri için 
önemli bir faktördür. Bu dönemde yetersiz beslenenlerin genetik potansiyellerini 
yakalayamadıkları belirtilmektedir. Ergenlik dönemindeki sağlıklı beslenme, ileri 
yaĢlardaki bazı hastalıkların önlenmesinin yanı sıra, geleceğin anne-babalarına olumlu 
ve kalıcı beslenme alıĢkanlığı kazandırma açısından da önemlidir. 

Enerji: Aynı yaĢ ve cinsiyetteki ergenlerin enerji gereksinmesi, aktivite düzeylerine ve 
olgunlaĢma durumlarına bağlı olarak farklı olabilir. Genel olarak kızlar erken ergenlik 
döneminde (11-14 yaĢ), erkekler ise orta ergenlik döneminde (15-18 yas) daha fazla 
enerjiye gereksinim duyarlar. Sağlıklı beslenme ilkeleri göz önüne alınarak, ergenlerin 
artan enerji gereksiniminin; yağ ve Ģekerden ziyade tahıllar (ekmek, makarna, pilav 
vb.) kurubaklagiller, meyve ve sebzelerden karĢılanması önerilir. Ergenlerin yetersiz 
enerji alımı, özellikle kızlarda bir çok besin ögesinin özellikle de demirin yetersiz 
alımına yol acar. Bazı hastalık durumlarında kronik diyet uygulaması, sürekli tıbbi 
uygulamalar (diyaliz gibi) yeme bozuklukları, ergen gebeliği, madde bağımlılığı ve 
sosyo ekonomik yoksunluk, ergenlik döneminde yetersiz enerji alımına yol acar. 

Protein: Ergenlerin protein gereksinmesi, yaĢtan daha çok büyüme biçimi ile ilgilidir. 
Dünya Sağlık Örgütü‘nün ergenler için günlük protein alımı önerisi; protein alımı 
yumurta, süt gibi protein kalitesi yüksek olan besinlerden sağlanmak koĢulu ile 0.8-1.0 
g/kg‘dır. 

Yağ ve Kolesterol: Koroner kalp hastalıklarının önlenmesi için ergenlerin diyetinde, 
günlük toplam yağ alımının; toplam enerjinin %30‘unu, doymuĢ yağ alımının toplam 
enerjinin %10‘unu ve günlük kolesterol alımının 300 mg‘ı aĢmaması önerilmektedir. 
Ergenler için günlük beslenme planları yapılırken; yağ ve doymuĢ yağ oranı daha az 
olan yağsız et, tavuk, balık, düĢük yağlı süt ürünlerine yer verilmelidir. 

Mineraller: Ergen büyürken mineral gereksinmesi de artar. Kalsiyum, demir ve çinko 
ergenlik döneminde büyüme için özellikle önemlidir. Ergenlik boyunca kaslar ve 
iskeletin hızlı geliĢimi, hayatın bu dönemini kemik büyümesi ve kalsiyum depolanması 
için kritik bir dönem haline getirir. Bu dönemde kemik kütlesinin optimal düzeye 
ulaĢtırılması, sonraki yasamda osteoporoz riskini azaltmaya yardımcı olur. Ergenlerde 
günlük kalsiyum gereksinmesi her iki cins için 1300 mg‘dır. Ergenin kalsiyum 
gereksinmesinin karĢılanabilmesi için günde en az 3 su bardağı süt veya yoğurt ve 1-2 
kibrit kutusu kadar peynir tüketmesi gerekir. Toplam yağ, doymuĢ yağ ve kolesterol 
alımını önerilen sınırın üzerine çıkarmamak ve ĢiĢman ergenlerde enerji sınırlamasına 
yardımcı olmak için süt ve süt ürünlerinin yarım yağlı veya yağsız olanlarından 
tüketilmesi önerilir. Ergenlik döneminde demir gereksinmesi kas kütlesi ve kan 
hacminin artıĢı ile artar. Kızlarda menstruasyonla kaybedilen demir, gereksinime 
eklenir. Günlük demir gereksinmesi erkeklerde 12 mg, kızlarda ise 15 mg‘dır. 

Çinko; protein sentezi, yara iyileĢmesi, immün fonksiyon, dokuların büyümesi ve 
tamirinde görev alır. Bu mineral, büyümede cinsel olgunlaĢmadaki rolünden dolayı, 
ergenlik döneminde özellikle önemlidir. Bu nedenle, çinko bakımından zengin olan 
ceviz, fındık, fıstık, badem, susam, kurubaklagiller, karaciğer ve etlerin ergenin günlük 
beslenmesinde yer alması gereklidir. 

Vitaminler: Vitaminlere olan gereksinme büyüme ile artar. Ergenlerin artan enerji 
ihtiyacıyla birlikte tiamin, riboflavin ve niasin gereksinimleri de artar. A ve C vitaminleri 
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yeni hücrelerin büyümesi ve sağlıklı bir cilt için, D vitamini ise iskeletin büyümesi için 
gereklidir. Ergen kızlarda gebelik durumunda, nöral tüp defekti riskini azaltmak için 
folik asit alımı arttırılmalıdır. 

Posa: Ergenlik döneminde posa gereksinimi 15-25 g/gün arasında değiĢir. 15 gramın 
altında posa alımının yetersiz olduğu, konstipasyon baĢta olmak üzere bazı sağlık 
sorunlarına yol açtığı bilinmektedir. Bu dönemde yeterli posa alımını sağlamak için; 
günlük beslenmede kepekli ekmek, 4-5 porsiyon sebze-meyve ve haftada 2 kez 
kurubaklagil tüketilmesi önerilir. 

Ergenlerin bağımsız davranıĢları, benlik arayıĢı, akranları tarafından kabul görme ve 
olumsuz vücut imajı yeme biçimi ile ilgili faktörlerdir. Ergenlerin yeme biçimi; öğün 
atlamaya eğilim, daha çok ev dıĢında yemek yeme, sık sık besin atıĢtırma, kolay 
yiyeceklere ağırlık verme, diyet yapma, vejetaryen beslenme eğilimi ve yeme 
alıĢkanlıklarında sık değiĢimlerle karakterizedir. 

Ayaküstü Beslenme: Ergenler diğer çocukluk dönemlerine göre daha fazla evden 
uzak kalmaları nedeniyle, daha çok ev dıĢında yerler. Genellikle de ayaküstü yenilen 
hamburger, tost, kola, cips gibi besinlere eğilim gösterirler. Bu tür beslenme 
alıĢkanlığı; ergenlerin fazla miktarda yağ, doymuĢ yağ ve Ģeker, yetersiz miktarda 
sebze ve meyve tüketimine dolayısıyla yetersiz A vitamini, C vitamini ve posa alımına 
ve dengesiz beslenmeye neden olarak, ĢiĢmanlık ve kalp-damar hastalıklarının 
oluĢma riskini artırmaktadır. 

Olumsuz Vücut Ġmajı: Bazı ergenler boya göre ağırlıkları konusunda gerçekçi 
olmayan beklentiler içinde olabilirler. Bu durum özellikle kendine güveni az olan ve 
kendini olumsuz değerlendirenler arasında görülür. Bu yaĢ grubundaki erkeklerin 
1/3‘ünün, kızların 1/2‘sinin hatta daha fazlasının kendilerini ĢiĢman buldukları 
belirlenmiĢtir. Bu nedenle, ergenler kilo kaybetmek ya da en azından kilo almamak için 
çaba gösterirler. Diyet yapma konusunda genellikle katı ve seçici davranırlar, çabuk 
kilo verme isteği ile oldukça sınırlı diyetlerle baĢarıya ulaĢamadıkları gibi, bazen 
tehlikeli sonuçlarla da karĢılaĢabilirler. Ergenin çok ince olma isteği, bazen sağlığı 
ciddi derecede tehdit eden obsesyonlara neden olur. Öyle ki, normal ağırlıklı ya da 
zayıf olsalar bile kendilerini ĢiĢman olarak görürler. Bu konudaki obsesyonlar yeme 
bozukluğu hastalıkları ile sonuçlanabilir. 

GEBELĠK DÖNEMĠNDE BESLENME 

Gebelik ve emziklilik, doğurganlık çağındaki her kadın için doğal bir olaydır. Bu 
dönemlerde anne ve bebek sağlığını etkileyen birçok etmen vardır. Bunlar; annenin 
yaĢı (18 yaĢ altı veya 35 yaĢ üstü doğumlar), gebelik sayısı/çoğul gebelikler, son iki 
gebelik arasındaki süre, kronik hastalıklar, ilaç kullanımı, genetik yapı ve en önemlisi 
yeterli ve dengeli beslenmesidir. Ülkemizde yetersiz ve dengesiz beslenme 
sorunlarından etkilenen grupların baĢında okul öncesi yaĢ grubu çocuklarla birlikte 
gebe ve emzikli kadınların geldiği bilinmektedir. Beslenme sorunlarının baĢlıca 
nedenleri; gebelik ve emziklilikte artan gereksinmelere uygun olarak günlük 
beslenmeye ek yapılmaması, ekonomik yetersizlikler nedeniyle besin alımının 
azalması, gelenek ve göreneklerin etkisi nedeni ile yanlıĢ besinlerin seçimi, yiyecek 
hazırlama ve saklamada yapılan yanlıĢ uygulamalardır. Bilimsel çalıĢmalar, gebelik ve 
emziklilik döneminde annelerin yeterli ve dengeli beslenmesinin; hem kendi sağlığının 
uzunca süre korunabilmesinde hem de bebeğin sağlıklı doğması ve geliĢmesinde 
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etkin olduğunu göstermektedir. Bu nedenle gebelik ve emziklilik döneminde bebek ve 
anne sağlığının temel taĢlarından birisi yeterli ve dengeli beslenmedir. 

Gebe kadının beslenmesi ile anne karnındaki bebeğin sağlığı arasında önemli bir iliĢki 
bulunmaktadır. Anne karnındaki bebeğin bedensel ve zihinsel olarak büyümesi ve 
geliĢmesi annenin gebeliği süresince yeterli ve dengeli beslenmesi ile mümkündür. 

Sağlıklı bir gebelik için, ağırlık kazanımının miktarı kadar hızı da önemlidir. Gebeliğin 
ilk üç ayı süresince beklenen ağırlık kazancı 1-2 kg olup; adolesanlarda ise 2-3 kg‘dır. 
Daha sonraki dönemde haftalık ağırlık kazanımı 0.3-0.5 kg civarında beklenmektedir. 
Gebeliğin baĢlangıcında ĢiĢman olan kadının fazla ağırlık kazanmasına gerek yoktur. 
AĢırı ĢiĢmanlık doğum zorluğuna neden olabilir. YaĢı küçük (18 yaĢ altı) ve fiziksel 
uğraĢısı çok olan gebelerde; gebelik baĢlangıcında zayıf olan kadında bebeğin 
beslemesinde güçlük olabilir. Bu gebelerin 14-16 kg ağırlık kazanmaları istenir. 
Böylece genç yaĢta gebe kalan kadın bir taraftan kendi, diğer taraftan da bebeğin 
büyümesini sürdürürken, vücudundaki besin öğeleri depolarını dengede tutmalıdır. 

Enerji: Gebelik öncesi ağırlığa göre eklemeler yapılır. Buna göre: 

1. Gebelik öncesi ağırlık normalse,  

− 1-3. ay normal ihtiyaca 150 kalori/gün,  

− 4-9. ay 300 kalori/gün ek yapılır. 

2. Gebelik öncesi kadın ĢiĢmansa enerji eklemesi yapılmaz, gereksinim kadar verilir. 

3. Gebelik öncesi kadın çok ĢiĢmansa ilk 3 ay enerji kısıtlı verilirse de bu kısıtlama 
1200-1500 kaloriden az olmamalıdır, 4. aydan sonra kısıtlama yapılmaz. 

4. Gebelik öncesi kadın zayıfsa; ilk 3 ay 250 kalori, 4-9 ay 300 kalori ek yapılmalıdır. 

Protein: GeliĢen bir bebeğin vücut hücreleri, anne vücudundaki değiĢiklikler ve 
özellikle de plasenta, proteine gereksinim duyar. Anne karnındaki bebeğin büyümesi, 
ortalama 950 g kadar protein birikmesi demektir. Bu nedenle gebelikte, günlük 
fazladan 20 gram veya 1.2 g/kg/gün proteine ihtiyaç vardır. 

Demir: Gebelikte artan demir gereksiniminin besinlerle karĢılanabilmesi için normal 
gereksinime ek olarak 10-20 mg demir alınmalıdır. Gebelikte beslenme programı 
içinde demirden zengin besinlerin (kırmızı et, kümes hayvanları, kuru baklagiller, kuru 
meyveler, pekmez, tam tahıl ve zenginleĢtirilmiĢ tahıl ürünleri gibi besinler) yer alması 
önemlidir. Ayrıca demir emilimini engellediği için yemeklerle birlikte çay- kahve 
içilmemelidir. Yemeklerde mutlaka taze meyve ve suları, salataların (C vitamininden 
zengin) bulunması demirin vücutta kullanımını artıracaktır. Sağlık Bakanlığı‘nın 
politikası olarak; gebelerde klinik anemi olmasa da günlük demir gereksinimi göz 
önüne alınarak tüm gebelere ikinci trimestirden baĢlayarak 6 ay ve doğum sonu 3 ay 
olmak üzere toplam 9 ay süre ile günlük 40-670 mg elementer demir verilmektedir.  

Kalsiyum: Gebelik süresince kemik yapısını oluĢturan kalsiyumun yeterli miktarda 
alımı, bebeğin iskelet yapısının geliĢimine, annenin de kemik kitlesinin korunmasına 
yardımcıdır. Gebelik süresince yeterli miktarda kalsiyum tüketimi daha sonraki 
dönemde osteoporoz riskinden sizi korur. Gebe kadınların günlük kalsiyum ihtiyacı 
1000-1300 mg, adolesan gebelerin gereksinimi ise günlük 1300 mg‘dır. Süt ve süt 
ürünleri, yeĢil yapraklı sebzeler, kuru baklagiller iyi bir kalsiyum kaynağıdır.  
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Vitaminler: Gebelikte artan enerji eklenmesi ile birlikte B vitaminlerinin (tiamin, 
riboflavin ve niasin) gereksinmesi de artmaktadır. Ayrıca doku yapımında kullanılacak 
proteine yardımcı olarak B6 vitamini, B12 vitamini, folik asit gereksinmesi de artar. 
Gebelikte yeterli folat alımının (600 mcg/gün) nöral tüp defektleri riskini azalttığı 
gösterilmiĢtir. Gebeliğin getirdiği besin öğesi ihtiyaçları çeĢitli besinleri içeren, yeterli 
ve dengeli bir diyetle karĢılanabilmektedir. Ancak karĢılanmaması durumunda multi-
vitamin ve mineral suplemanı kullanması önerilebilir. 

EMZĠKLĠLĠK DÖNEMĠNDE BESLENME 

Emzirme, bebeğin sağlıklı büyümesi ve geliĢmesi için en uygun beslenme yöntemidir. 
Anne ile bebeğin sağlığı üzerinde biyolojik ve psikolojik bir etkiye sahiptir. Emzirme 
sırasındaki enerji ve besin öğeleri ihtiyacı gebelikte olduğundan daha fazladır. Anne 
gebelikte iyi beslenmiĢse, ihtiyaçlarını kısmen karĢılayabilecek yağ deposuna sahiptir. 
Bu yağ deposunun kullanılması ile doğumu izleyen ilk haftalarda anne kilo kaybeder. 

Emziklilik döneminde süt üretimi için gerekli olan enerji iki kaynaktan sağlanır: 

1. Gebelik süresince vücut yağı olarak depolanan enerji, 

2. Besin gruplarından gelen enerji. 

Süt veren kadın hem kendi vücudundaki besin öğeleri depolarını dengede tutmak hem 
de salgıladığı sütün karĢılığı olan enerji, protein, mineral ve vitaminleri almak için 
yeterli ve dengeli beslenmelidir. Aksi takdirde kendi vücut depolarından 
harcamaktadır. Bu da sağlığının bozulmasına ve yetersiz süt salgılanmasına neden 
olmaktadır. 

Emziklilikte Enerji ve Besin Ögeleri Ġhtiyacı 

• Sütü ile bebeğin ihtiyacını tamamen karĢılayan bir kadın günde ortalama 700-800 ml 
süt salgılar. Bu sütün karĢılığı olan enerji ve besin öğeleri ihtiyacı emziklilik döneminde 
de normal gereksinmeye ek yapılarak artırılmalıdır. 

• Yeterli düzeyde anne sütü üretimi için yeterli miktarda sıvı almaya özen gösterilmeli-
dir. Günde en az 8-12 bardak sıvı alınması yeterlidir. 

• Emziklilik döneminde suyun yanı sıra besin değeri yüksek süt ve meyve suyu gibi 
içecekler tercih edilmelidir. Süt ve meyve suyu aynı zamanda diğer besin öğelerinin 
tüketimini de sağlayacağından, anne sütü verimliliğini de etkileyecektir. Örneğin; süt 
tüketimi kalsiyum, meyve suyu ise C vitamini sağlayacaktır. 

• Emziklilik döneminde zayıflama diyeti yapılmamalıdır. Bu dönemde enerji alımı 
günlük 1800 kalorinin altına düĢerse, vücut için gerekli olan besin öğelerini yeterli 
düzeyde alınmamaktadır. Özellikle emziklilik döneminin baĢında düĢük kalorili bir diyet 
uygulaması süt yapımını azaltmakta ve sütün besin değerini olumsuz etkilemektedir. 

• Emziklilik döneminde alkol ve sigara kullanılmamalıdır. 

• Soğan, sarımsak, brokoli, kabak, karnabahar, acı baharatlar veya kuru baklagiller, 
anne sütünün tadını değiĢtirebilir. Bu durum bazı bebeklerde huzursuzluk (gaz 
oluĢturması, emmeyi reddetme gibi) yaratırken, bazıları hiç fark etmeyebilir. 
Bebeğinizde ciddi birtakım huzursuzluklar geliĢirse, bu tür besinler ya daha az sıklıkla 
tüketilmeli ya da hiç tüketilmemelidir. 
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Tablo 3. Gebe ve emzikli kadınlar için gerekli günlük yiyecek tür ve miktarları 

 Alınması Gerekli Miktarlar 

Yiyecek Grupları Normal YetiĢkin Gebelik Ġçin Ek Emziklilik Ġçin Ek 

1. Et, yumurta 

   kurubaklagiller 

2 porsiyon 1 yumurta veya 1 
köfte büyüklüğünde 
et, balık, tavuk veya 1 
por. kurubaklagil) 

1 porsiyon herhangi 
birinden 

 

 

2. Süt ve sütten 

    yapılan 
yiyecekler 

2 porsiyon 1 porsiyon  

(1 su bardağı süt 
veya yoğurt veya 2 
kibrit kutusu büyüklü-
ğünde peynir) 

1 porsiyon 

 

 

3. Taze sebze ve 

    meyveler 

En az 5 porsiyon 1-2 porsiyon  

(1-2 adet muhtelif 
meyve veya 1 tabak 
salata veya 1 tabak 
sebze yemeği) 

2 porsiyon 

(2 adet meyve veya 1 
adet meyve, 1 tabak 
salata veya 1 tabak 
sebze yemeği) 

4. Tahıllar ve tahıl 

    mamulleri 

4 porsiyon 

(3 porsiyon ekmek 
ve 1 porsiyon pilav, 
makarna veya 
börek vb.) 

Hiç 1.5 porsiyon 

(1 dilim ekmek ve 1 
porsiyon pilav, ma-
karna veya börek) 

5. Yağlar ve Ģeker 25-40 gram 

25-40 gram 

Hiç Bir miktar 

(Pekmez ve sütlü tatlı 
olarak) 

YAġLILIKTA BESLENME 

Toplumda yaĢlı nüfusun artmasının, kronik hastalıklarda artıĢ ve bağımlılık nedeniyle 
uzun dönem bakım hizmetlerine gereksinim, sağlık hizmetlerinin daha fazla 
kullanılması, hastanede kalıĢ süresinin ve dolayısıyla sağlık harcamalarının artması 
gibi sonuçları olabilmektedir. Bu sonuçlar, bireyin yaĢam tarzının ve beslenme 
alıĢkanlıklarının erken davet edebildiği kronik hastalıklardan, yaĢlılıkta bu hastalıkların 
iyi yönetilememesinden olduğu kadar normal yaĢlanma sürecine bağlı olarak görülen 
bir takım değiĢikliklerden de kaynaklanabilmektedir.  

Sindirim, dolaĢım ve boĢaltım organlarının iĢlevlerinde değiĢmeler olur. YaĢlılıkta 
tükürük ve mide suyu azalır, alınan besinler daha az ve uzun sürede emilir, yemek 
borusunun hareketleri yavaĢlar, mide daha geç boĢalır. Bu nedenlerle yaĢlı insan katı 
besinlerle beslenemez, bazı besinleri zor yutar, geç acıkır, kolayca kabız olur. Glikoz 
toleransı, kardiyak indeks, oksijen tüketme yeteneği, sinir iletim hızı, tat ve koku 
algılama yetenekleri, kas gücü, sindirim organlarının mekanik hareketi ve salgıları 
azalır. Metabolik atıkların böbreklerden atım hızı yavaĢlar. Bazal metabolizma hızı 
yavaĢlar. Hücrelerin ölümü sonucunda enerji harcamasında aktif olan yağsız doku 
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kitlesi azalır. Kırk yaĢından sonra yağsız kitlede her 10 yılda %2-3 azalma olur. 
DiĢlerin kaybı, tat duyularındaki değiĢmeler, yalnızlık ve korku gibi psikolojik stres 
yaĢlının besin alımını azaltabilir. BağıĢıklık hücrelerinin sentezi yavaĢlar, mikroplara 
karĢı savaĢan doğal oldurucu hücre aktivitesi T-hücre iĢlevi azalır. Bunun sonucu 
bireyin zararlı etkenlere karĢı direnci azalır. Kemiklerin mineral içeriği azalır, 70 
yaĢında kemiklerde gençlikteki kalsiyumun kadında %60‘ı, erkekte %76‘sı kalır. Bunun 
sonucu osteoporoz görülür. 

YaĢlılarda beslenme ile iliĢkili ortaya çıkabilecek sağlık sorunları arasında; 
hipertansiyon ve felç gibi kardiyovasküler sistem hastalıkları, kanserler, artrit ve 
osteoporoz gibi kas-iskelet sistemi rahatsızlıkları, diyabet, ĢiĢmanlık, malnütrisyon, 
anemiler ve avitaminozlar en sık karĢılaĢılan sağlık sorunlarıdır. YaĢlı bireylerde en 
yaygın görülen kronik hastalıklar; kalp-damar hastalıkları, hipertansiyon, osteoporoz, 
diyabet, böbrek hastalıkları ve kanser olarak bildirilmektedir.  

YaĢlılarda çok çeĢitli sebeplerle besin alımının azaldığı ve bu durumun yetersiz ve 
dengesiz beslenmeye neden olduğu bilinmektedir. Görme kaybı, tat ve koku almadaki 
azalma besin seçimini sınırlandırır, öğünden hoĢlanmamaya neden olur ve besin 
tüketimini azaltır. DiĢ kaybı, takma diĢ kullanma, çiğneme ve yutma güçlüğü yaĢlının 
besin tüketimini olumsuz etkileyen etmenlerdir. Kültürel ve yöresel farklılıklar da 
sağlıklı besin seçimini etkileyebilir. Satın almadaki zorluklar, gelir azlığı nedeniyle 
yiyeceğe ulaĢamama, yiyecek saklama, hazırlama ve piĢirmedeki zorluklar besin 
alımını olumsuz yönde etkileyen etmenler arasındadır. Demans, depresyon, stresli 
yaĢam koĢulları da yaĢlı bireyin besin tüketiminin azalmasına neden olur. Ayrıca yaĢlı 
bireylerde, kalp-damar hastalıkları, hipertansiyon, diyabet, osteoporoz gibi 
hastalıkların aynı anda bulunması nedeniyle sürekli bir veya birden çok ilacın kullanımı 
beslenme düzenini bozarak yetersiz beslenmeye neden olabilmektedir. 

Diğer yaĢamsal (yalnız yaĢamak, eĢini kaybetmiĢ olmak, emeklilik), psikolojik (izole 
yaĢamak, bir bakımevinde/huzurevinde kalmanın verdiği sıkıntı), fiziksel (kurumlarda 
beslenme atmosferi gibi çevresel faktörler, hareket güçlüğü, besin satın alma 
olanaklarının azalması) nedenler de yaĢlı bireylerin besin alımını olumsuz etkileyebilir. 

Bu faktörlerin yanı sıra yaĢlılıkta, negatif enerji dengesinin oluĢmasına neden olacak 
Ģekilde besin alımının regülasyonunun bozulmasından kaynaklanan ve yaĢlılık 
anoreksiyası olarak da adlandırılan düĢük enerji alımı yaygın görülmektedir. Merkezi 
ve periferal mekanizmalarla nitrik oksitin besin alımını etkilemesi, hormonal 
değiĢiklikler, sitokinler, tokluk hissetmede etkili olan kolesistokinin ve insülinin tokluk 
düzeylerinin yaĢlı bireylerde artmıĢ olması, hipogliseminin yaĢlı bireyler tarafından 
hissedilmesindeki bozulma olası metabolik mekanizmalardır.  

Besin tüketiminin %50 ve daha yüksek oranda azalması yaĢlılıkta görülen anoreksiya 
olarak düĢünülmektedir ve anoreksiyanın, yaĢlılar arasında en sık görülen yeme 
alıĢkanlıklarından biri olduğu; yaĢlılarda malnütrisyona ve bunun sonucu olarak 
hastalık ve ölüme neden olabileceği belirtilmektedir.  

Beslenme yetersizliğine duyarlı bir grup olan yaĢlılarda beslenme durumunun 
saptanması ve değerlendirilmesi malnütrisyonun önlenmesi, sağlığın korunması ve 
geliĢtirilmesi açısından önem taĢımaktadır. Bu amaçla, beslenme durumunun 
saptanmasında diyet öyküsü ve besin alımının saptanması, antropometrik ölçümler, 
klinik belirtiler ve sağlık öyküsü, biyokimyasal ve biyofizik testler (fonksiyonel testler), 
psikososyal veriler kullanılmaktadır. Antropometrik ölçümler sürekli ve düzenli olarak 



Sözlü Bildiriler  

122 
 

kullanıldığında bireyin beslenme durumu sağlıklı olarak değerlendirilebilir. Vücut 
ağırlığı, boy uzunluğu, üst orta kol çevresi, bel çevresi, kalça çevresi, deri kıvrım 
kalınlıkları gibi ölçümler sıklıkla kullanılan yöntemlerdir. YaĢlılarda beden kütle indeksi 
(BKĠ)‘nin 21 kg/m

2
‘nin altında olması yetersiz beslenmenin göstergesi olarak kabul 

edilmektedir. BKİ‟nin 20-25 kg/m
2
 arasında tutulması yeterli ve dengeli beslenmenin 

bir göstergesidir. 

Bel çevresi, kronik hastalıklar ve metabolik komplikasyonlar için risk değerlendirmesi 
amacıyla da kullanılmaktadır ve erkeklerde 102 cm ve kadınlarda 88 cm‘in üzerinde 
olması yüksek riskin ve aĢırı yağlanmanın göstergesidir. Bel çevresine ek olarak, 
kalça çevresinin birlikte kullanılması bedende toplanan yağın dağılımını 
göstermektedir. Bel/Kalça Oranı erkeklerde ≥1.0, kadınlarda ≥0.80 olması durumunda 
abdominal ĢiĢmanlığı ve hastalık riskini göstermektedir. YaĢlılarda beslenme 
yetersizliğine bağlı klinik belirtiler besin öğelerinin yetersizliğini tam olarak 
göstermemektedir. Bu nedenle biyokimyasal yöntemlerin beslenme öyküsü ile birlikte 
değerlendirilmesi gerekmektedir. Biyokimyasal testlerle besin öğelerinin kan ve 
idrardaki düzeyleri belirlenerek yaĢlılarda beslenme durumu ile ilgili objektif 
değerlendirme yapılabilmektedir. Serum albumin, prealbumin, total protein, transferrin 
düzeyleri yaĢlıların protein yönünden beslenme durumunun göstergeleridir. 
Biyokimyasal parametrelerden hemoglobin, hematokrit, serum ferritin, demir, folik asit, 
B12 vitamini, B6 vitamini düzeyleri ise anemi yönünden beslenme durumunu 
göstermektedir. Kan lipitlerinin ölçümü kalp-damar hastalıklarının erken tanısı 
açısından önemlidir. Benzer Ģekilde yaĢlı bireyler için sistolik ve diyastolik kan basıncı 
ölçümü hipertansiyonun erken evresinde belirlenmesine yardımcı olmaktadır. 

Beslenme durumunu değerlendirmek amacıyla geliĢtirilen çeĢitli tarama araçları 
arasında Malnütrisyon Risk Skalası, Prognostik Beslenme Ġndeksi, Hastane 
Prognostik Ġndeksi, Beslenme Risk Ġndeksi (NRI), Subjektif Global AraĢtırma (SGA), 
Mini Nütrisyonel Değerlendirme (MNA) ve Malnütrisyon Universal Tarama Aracı 
(MUST) sayılmaktadır. 

Mini Nütrisyonel Değerlendirme (MNA), farklı kategorilerde (dört bölüm) 18 soru 
içermektedir. Bu bölümler; ―Antropometrik Değerlendirme‖, ―Genel Değerlendirme‖, 
―Besin Alımını Değerlendirme‖ ve ―Subjektif Değerlendirme‖dir. Değerlendirme testi 
tamamlandıktan ve son toplam puan (en yüksek 30 puan) elde edildikten sonra, eĢik 
seviyelerine göre bireyin beslenme durumu sınıflandırılır: >23.5 puan; ―Beslenme 
Sorunu Yok‖, 23.5-17.0 puan arası; ―Malnütrisyon Riski Var‖ ve <17.0 puan 
―Malnütrisyonlu‖. Mini Nütrisyonel Değerlendirme testinin, 6 sorudan oluĢan ve 5 
dakika içinde uygulanabilen kısa formu (tarama bölümü) (MNA Short Form; MNA-SF) 
ise temel tarama prosedürü olarak kabul edilmektedir. Kısa formun, rutin sağlık 
bakımında beslenme durumunun taranması için önemli avantajlara sahip olduğu, 
ancak, huzurevleri ya da diğer kurumlarda kalan yaĢlı bireyler için daha az 
verimli/etkin olduğu belirtilmekte ve bu yaĢlılarda tam formun kullanılması 
önerilmektedir. 

YaĢlı bireylerin yeterli ve dengeli beslenmesi; diyet ile iliĢkili hastalıkların oluĢumunu 
azaltırken, aynı zamanda yaĢamlarını sağlıklı devam ettirmelerini, hastalık sonrası 
sağlığın yeniden kazanılması için gereken zamanın kısalmasını ve sağlık 
kaynaklarının daha verimli kullanılmasını sağlar. YaĢlı bireyler, gençlerle aynı besin 
öğelerine (protein, karbonhidrat, yağ, vitaminler, mineraller ve su), farklı miktarlarda 
gereksinim duymaktadırlar. YaĢlılıkta bazı besin öğelerinin gereksinmesi artarken, 
bazılarının gereksinmesi aynı kalmakta veya azalmaktadır.  
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Tablo 4. YaĢlılarda enerji ve besin gereksinimleri 

Enerji ve besin ögesi Önerilen miktar 

Enerji DMH X1.5 (30 kkal/kg/gün) 

Protein 0.75-1.0 g/kg/gün (50-70 g/gün) 

Yağ Enerjinin %25‘i 

Karbonhidrat Enerjinin %60‘ı 

Posa 25-30 g/gün 

Kalsiyum  1300 mg/gün 

D vitamini 10 mcg (400 IU) 

E vitamini 20-30 mg/gün 

B6 vitamini 1.5-1.7 mg/gün 

B12 vitamini 2.5-3.0 mcg/gün 

Folik asit 400-500 mcg/gün 

C vitamini 75-90 mg/gün 

YaĢlılıkta susama duygusunun azalması nedeniyle yeterince sıvı tüketilmemesi söz 
konusudur. Bu duruma, böbreklerin idrarı süzme yeteneğinin azalması, suyun 
yeterince geri emilememesi ve diüretik ve laksatif ilaçların kullanılması eklenince 
yaĢlılarda dehidratasyon geliĢir. YaĢlılar için günde 2 litre sıvı tüketimi önerilmektedir. 
Gereksinmeyi karĢılamak için günde 8-10 su bardağı sıvı tüketilmesi uygundur. 
Fiziksel aktivite, hastalık durumu, çevre ısısı gibi faktörler sıvı gereksinmesini 
etkileyebilmektedir. 

Bireysel ayrıcalıklar nedeniyle enerji ve besin öğesi gereksinmeleri farklılık 
göstermekle birlikte yaĢlının yeterli ve dengeli beslenmesinde tüm besin gruplarının 
önerilen miktarlarda tüketilmesi gereklidir (Tablo 4). Bu Ģekilde uygulanan beslenme 
planı ile besin çeĢitliliği sağlanarak gereksinim duyulan besin öğeleri yeterli 
alınabilmektedir. Bunun yanı sıra, yaĢlı bireylerin diyetinin posadan, kalsiyumdan 
zengin olması önerilirken, tuz ve sodyum tüketiminin, Ģeker tüketiminin kısıtlanması 
gerektiği ve alkol ve sigaranın içilmemesi gerektiği üzerinde durulmaktadır.   
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Tablo 5. YaĢlılar için enerji ve besin öğelerini karĢılayacak günlük besinlerin yaklaĢık 
miktarları 

Besin Grupları Günlük 
miktar 

Besin türü 

Süt ve süt ürünleri 

 

3-4 porsiyon 2-3 su bardağı süt-yoğurt, 1-2 kibrit 
kutusu peynir 

Et, yumurta ve 
kurubaklagil 

2 porsiyon 90 g (2-3 köfte büyüklüğünde et, tavuk, 
balık) 

1 köfte büyüklüğünde ete eĢdeğer 
miktarlar: 

1 Yumurta veya 20-30 g yağlı tohumlar 
(ceviz, fındık) 

30-40 g kurubaklagil 

Sebze ve meyve 

   

5-7 porsiyon 3-4 tabak etsiz sebze yemeği, 

2-3 adet meyve 

Tahıllar 2-4 porsiyon 3-5 orta dilim kepekli ekmek 

1 küçük kase pilav, makarna 

Yağlar ve ġekerler 20-25 g 30-40 g Ģeker, bal, pekmez 

TĠP 2 DĠYABET VE BESLENME TEDAVĠSĠ 

YaĢam boyu süren bir hastalık olan diyabet hastalığı, geliĢmiĢ ve geliĢmekte olan 
ülkeler için baĢlıca ölüm sebeplerinden birini oluĢturması ve tedavi giderlerinin oldukça 
yüksek olması nedeniyle önemli bir sağlık sorunudur. Bu nedenle tedavi çok önem 
kazanmaktadır. Tedavinin ana hedefi metabolik kontrolün sağlanmasıdır. Diyabette 
metabolik kontrolü sağlayan etkenlerin baĢlıcaları; eğitim, tıbbi beslenme tedavisi, 
fiziksel aktivite, insülin ve oral antidiyabetiklerdir. 

Diyabetik hastalara uygun bir diyet tedavisi ile hastalığın ilerlemesi ve 
komplikasyonları önlenebilir. Böylece insülin ve oral antidiyabetiklere olan gereksinim 
azaltılabilir. Günümüzde kan glikoz düzeyini etkileyen diyete bağlı etmenler, genellikle 
diyetin içerdiği karbonhidrat türü, protein, yağ asitleri ve posa miktarı olarak 
açıklanabilir.  Diyabet diyeti düzenlenirken diyabetli bireye iliĢkin; yaĢ, cinsiyet, ağırlık, 
beden kütle indeksi, çalıĢma koĢulları, sosyo-ekonomik durum, eğitim düzeyi, diğer 
hastalıklar, biyokimyasal bulgular, beslenme alıĢkanlıkları gibi veriler gözönünde 
bulundurulmalıdır. 

Enerji Gereksinimi: Obezite ile bozulmuĢ glukoz toleransı, tip 2 diyabet arasındaki 
iliĢki bilinmektedir. Tip 2 diyabetli hastaların %80-90'ı obezdir. DüĢük enerjili diyetlerin 
ve vücut ağırlığı kaybının insülin duyarlılığının artması ve kan glikoz düzeyinin 
iyileĢtirilmesi üzerine olumlu etkileri vardır. Obez tip 2 diyabetik hastaların çoğunda 
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sadece enerji kısıtlaması ve fiziksel aktivite, glisemik kontrolün sağlanmasında etkili 
olabilmektedir. Diyetin enerjisi hastayı uygun vücut ağırlığına getirebilecek ve bunu 
sürdürebilecek düzeyde olmalıdır. Uygun vücut ağırlığının sağlanması ve 
sürdürülmesi, enerji kısıtlamasının yanı sıra, beslenme alıĢkanlıklarının değiĢtirilmesi, 
fiziksel aktivite ve davranıĢ değiĢikliği motivasyonunu da gerektirmektedir.  

Enerji; bireyin vücut ağırlığı durumuna göre hesaplanır. Ağırlık durumu BKĠ ile 
tanımlanır. BKĠ, 18.5-24.9 arasında ise enerji, gereksinim kadar verilmelidir. BKĠ 25-
29.9 (hafif ĢiĢman) ve ≥30 (ĢiĢman) ise enerji sınırlandırılması yapılmalıdır. Hedef 
ağırlığa eriĢim (BKĠ ≤ 27) 500-1.000 kkal/gün azaltılmıĢ enerjili diyetle 3-6 ayda 
sağlanmalıdır. Vücut ağırlığını veremeyenlerin ise yeni ağırlık kazanmaları 
önlenmelidir.  

Karbonhidrat Gereksinimi: Yemek sonrası kan Ģekerinin düzenlenmesini, öğünde 
tüketilen karbonhidratın hem kaynağı hem de miktarı etkilemektedir. Karbonhidratlar 
(CHO), tip 1 diyabetli kiĢilerin diyetlerindeki tokluk kan glukozunun esas belirleyicisidir. 
Karbonhidratlar diyabetik hastada Amerikan Diyabet Derneği (ADA) ve Ġngiliz Diyabet 
Birliği‘nin önerilerine göre enerji alımının %55-60‘ını oluĢturmalıdır. Günümüzde 
karbonhidratın sağlandığı kaynaktan ziyade tüketilen toplam karbonhidrat miktarının, 
glisemik kontrolün sağlanmasında daha önemli olduğu bildirilmektedir. En uygun 
karbonhidrat miktarı ve türünü saptarken, kiĢinin beslenme alıĢkanlıkları, vücut 
ağırlığı, glikoz ve plazma kolesterol ile trigliserit düzeyleri dikkate alınmalıdır. Tam 
tahıllar, kurubaklagller, sebze-meyveler gibi rafine edilmemiĢ karbonhidratlar, Ģeker, 
reçel, tatlılar, bisküvi ve meĢrubatlar gibi rafine karbonhidratların yerini almalıdır (2/3 
oranında). Sükroz (çay Ģekeri) ve sükroz içeren yiyecekler, eĢdeğer karbonhidrat ve 
enerji içeren diğer yiyecek ile değiĢtirilerek, günlük beslenme planında öğün içinde yer 
alabilmektedir. Ancak sükroz içeren yiyeceklerin yağ içerikleri de göz önüne 
alınmalıdır. ADA günlük enerjinin %5‘inin sükrozdan sağlanabileceğini bildirmektedir. 
Diyetteki früktoz izokalorik sükroz ve birçok niĢastalı yiyeceğe oranla daha düĢük 
glisemik yanıtı oluĢturmaktadır. Bununla birlikte fazla miktarda tüketilmesi 
(gereksinimin 2 katı veya enerjinin %20‘si) serum kolesterol ve özellikle LDL-kolesterol 
düzeylerini yükseltecektir. Dislipidemisi olan diyabetiklerde aĢırı früktoz tüketimi 
kısıtlanmalıdır ancak bu öneri diyette früktozun alınacağı doğal kaynak olan meyve ve 
sebzenin sınırlandırılması anlamına gelmemelidir. 

Glisemik kaliteyi gösteren glisemik indeks (GĠ) ile glisemik kalite ve kantiteyi gösteren 
glisemik yük (GY), diyet karbonhidratlarının değerlendirilmesinde kullanılan 
yöntemlerdir. Kısaca bir besinlerin kan Ģekerini yükseltme etkisi GĠ, besinin içerisinde 
bulunan toplam karbonhidrat miktarı ile kan Ģekerini yükseltme etkisinin birlikte 
değerlendirilmesi ise GY olarak tanımlanabilir. GĠ‘si yüksek besinlerle beslenmenin 
diyabet, kardiyovasküler hastalıklar, insülin direnci ve obezite riskini artırdığı 
düĢünülmektedir. Diyabetiklerin diyetlerini düĢük GĠ‘li besinlerden oluĢturma gereği, 
sağlıklı bireylerin aksine diyabetik hastaların yüksek GĠ‘li besinlerin tüketiminden sonra 
fazla glisemik ve insülin yanıtları vermeleridir. Bunun sonucunda ise insülin ve ilaç 
tedavisine ihtiyaç duymaktadırlar. Gün boyunca insülin seviyesinin yüksek kalması ise 
yağ asitleri ile birlikte karbonhidrat oksidasyonunu arttırarak karaciğer ve adipoz 
dokudaki yağ depolarında çok düĢük yoğunluklu lipoprotein sentezinin artmasına 
neden olur. 

Diyet Posası: Posa, bitkisel besinlerde bulunan destek dokularıdır ve insan 
barsaklarında sindirim enzimleri tarafından sindirilemedikleri için dıĢkı oluĢumunu 
sağlayalar. Çözünür (Kurubaklagiller, bezelye, yulaf, arpa ,elma, portakal ve havuç 
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gibi birçok meyve ve sebzede), çözünmez (Tam buğday unundan yapılmıĢ ürünler, 
buğday ve mısır kepeği, meyve kabukları ve kök sebzeler dahil birçok sebzeler 
çözünmez posa içerir) olarak iki grupta incelenirler. Besinler, çözünür ve çözünmez 
posa olmak üzere her ikisinin karıĢımını içerirler. Çözünür posanın iyi kaynağı olan bir 
besin, bir miktar çözünmeyen posa da içerebilir. Örneğin; meyve ve sebzeler pektin 
(çözünür) ve seluloz (çözünmez) içerirler. Bununla beraber,meyveler daha çok pektin, 
sebzeler ise seluloz içerirler. Posa, suda çözünmeyen (selüloz, hemiselüloz, lignin) ve 
suda çözünen (bazı hemi selülozlar, gumlar ve pektik öğeler) olmak üzere 
bakterilerince kısa zincirli yağ asiti sentezini sağlarlar. Kısa zincirli yağ asidinin hidrolizi 
sonucu oluĢan asetat, propionat ve bütirat kolesterol sentezini azaltır. Pektin, suda 
çözünür bir posa türüdür ve jel oluĢturma özelliği vardır. Böylece besinlerin sindirim 
sisteminde geçiĢi yavaĢlar. Bu durum insulin regülasyonu ile kan Ģekerinin düĢmesine 
ve ayrıca lipit emiliminin de azalması sonucu trigliserit düzeyinde azalma 
sağlamaktadır. Buğday özü (rüĢeym), kepekli tahıl ürünleri, yağlı tohumlar (fındık, 
ceviz, badem, fıstık) ve kurubaklagiller hem lif içerikleri hem de B gurubu vitaminleri, E 
vitamini, magnezyum ve krom içerdiklerinden önerilmektedir.  

Protein Gereksinimi: Diyabetik bireylerin protein gereksinimi diyabetik olmayan 
bireylerle aynıdır. Diyabetik hastalarda, insülin aktivitesinin azalmasıyla, protein 
sentezi bozulmakta ve aminoasitler, glikoneogeneze yönelmektedir. Tip 1 diyabette 
günlük protein alımı yeterli olmalıdır. ADA‘nın 2001 yılı önerilerinde, günlük protein 
gereksiniminin enerjinin %15-20‘si kadar olabileceği (günlük 0.8-2.2 g/kg) rapor 
edilmiĢtir. Diyabetli kiĢilerin genel toplum için önerilen protein miktarından daha düĢük 
veya yüksek protein alımı konusundaki bulgular yetersizdir. Protein sentezinde gerekli 
elzem aminoasitlerin alınabilmesi için, önerilen proteinin en azından yarısının 
hayvansal kaynaklardan karĢılanması gerekmektedir. Diyet proteini, diyabette, böbrek 
fonksiyon kaybının ilerlemesinde önemlidir ve glomerüler sklerozisin patogenezinde 
önemli rol oynayan glomerüler filtrasyonu artırmaktadır. Yüksek düzeyde protein 
alınması, çeĢitli mekanizmalarla böbrek hasarına neden olmaktadır. Laboratuar 
hayvanlarına aĢırı protein verilmesinin, glomerüler filtrasyon hızını, renal kan akımını, 
nefron glomerüler filtrasyon hızını ve transkapiller hidraülik basıncı artırdığı 
bulunmuĢtur. Kreatin klirensinin, diyet proteininden direkt olarak etkilendiği ve aĢırı 
protein alınmasının nefropati oluĢumuna zemin hazırladığı yapılan çalıĢmalarla 
belirlenmiĢtir. Nefropatisi olan diyabetli hastalarda ve kronik böbrek yetersizliğinde 
düĢük proteinli diyet, renal fonsiyonlardaki bozulma hızını yavaĢlatmaktadır. Nefropati 
gibi protein sınırlaması söz konusu olduğunda protein miktarının yaklaĢık 0.8 g/kg/gün 
(günlük enerji gereksiniminin yaklaĢık %10‘u) olması gerektiği 2001 ve 2002 ADA 
önerilerinde özellikle belirtilmiĢtir.  

Yağ Gereksinimi: Bu konuda çeĢitli organizasyonların görüĢleri bulunmaktadır. 
Avrupa Diyabet ÇalıĢma Grubu (2000), enerjinin %25-35'inin yağdan gelebileceğini 
belirtirken ADA (2000 ve 2002), enerjinin yağdan gelen oranını ≤%30 olarak 
önermektedir. DoymuĢ yağ (SFA) oranı giderek azaltılmaktadır. ADA, SFA oranını ≤ 
%10, Amerikan Kalp Derneği (2000) ≤7 olarak önermektedir. Çoklu doymamıĢ yağ 
asitleri (PUFA), HDL düzeyini yükseltmediği için ≤%10, tekli doymamıĢ yağ asitleri 
(MUFA) ise <%15 (MUFA + CHO %60-70), PUFA/SFA oranının 2/1 ve diyet 
kolesterolünün ise plazma kolesterol düzeyine göre (≤300 mg/gün, ≤200 mg/gün) 
düzenlenmesi gerektiği bildirilmektedir. Besin içindeki yağ asidi türleri de 
komplikasyonları önleme veya tedavide önemlidir. Özellikle omega 3 yağ asitlerinden 
sentezlenen eikozapentaenoik asit (EPA) ve dekozaheksaenoik asit (DHA)‘lar glukoz 
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transportunun ve oksidasyonunu arttırdığı ve hiperinsülinemiyi önlediği, hepatik VLDL 
yapımını azalttığı bildirilmektedir.  

Vitaminler: A, C ve E vitaminleri antioksidandırlar. Bu özellikleri nedeniyle lipit 
peroksidasyonunu ve serbest radikal oluĢumunu önleyerek komplikasyonları (mikro-
makro anjiopatiler) azaltırlar. Günde 100-200 mg E vitamini eklenmesi ile 50-100 mg C 
vitamini eklenmesi önerilmektedir. B grubu vitaminleri de nöropati ve poliüri geliĢimini 
önlemek için önemlidir.  

Mineraller: Diyabetiklerin %25'inde hipomagnezemi gösterilmiĢtir. Magnezyum insülin 
transportunda, insülin biyosentezinde, glukoz homeostazında, insülinin aktif hale 
geçmesinde ve pankreasın egzokrin fonksiyonlarının yerine getirilmesinde önemli bir 
mineraldir. Ayrıca krom, çinko ve selenyum tedavisinde metabolik enzim aktivitelerini 
arttırır. Diyabette hipertansiyon, ateroskleroz ve nöropati komplikasyon risklerini 
azaltmak için sodyum sınırlaması (<2.400 mg/gün) yapılmalıdır. Bu komplikasyonları 
önlemek için günlük tuz miktarı ≤6 g olmalıdır.  

Öğün sayısı: Diyabetteki esas bozukluklardan biri de alınan besine gerektirdiği kadar 
insülin yanıtının olmamasıdır. Yiyeceklerin gün içinde dağılımı çok önemlidir. Uzun 
açlık dönemleri sonucunda kontrolün kaybedilerek aĢırı yiyecek alımı, insülin 
yanıtındaki bozukluğu daha da belirginleĢtirmektedir. Bu nedenle diyabetik hastalara 
günde 3 ana 3 ara olmak üzere 6 öğün önerilmektedir.   

Yapay Tatlandırıcılar ve Diyet Ürünleri: Yapay tatlandırıcılar enerji içerenler (fruktoz, 
sorbitol, mannitol, ksilitol) ve enerji içermeyenler (sakkarin, siklamat, aspartam ve 
asesülfam-K) olmak üzere 2 gruba ayrılmaktadır. Sorbitol, mannitol ve ksilitol gibi 
Ģeker alkoleri (polioller) sukroza göre daha düĢük glisemi yanıtı oluĢturan 
tatlandırıcılardır. Ancak diğer tatlandırıcıların kullanılmasına göre daha belirgin bir 
avantajları da yoktur ve aksine aĢırı miktarda tüketilmelerinin laksatif etkisi 
bulunmaktadır.  

Özellikle ―Diyabetik‖ tanımı altında satılan diyabetik tatlı ürünlerinin hangi 
tatlandırıcıları içerdiği incelenmeli ve diyabetliler bu konuda eğitilmelidir. Çünkü bu tür 
ürünlerin yapımında tatlı tada ulaĢabilmek için normalden daha fazla Ģeker alkolleri ve 
fruktoz kullanılmakta ve bunların güvenliğine inanan diyabetliler tarafından 
tüketildiklerinde laksatif etki yanında aĢırı fruktoz alımıyla dislipidemi ve aĢırı sorbitol 
alımıyla nöropati riski artmaktadır. FDA tarafından onaylanan enerji içeriği olmayan 
tatlandırıcılar (yapay tatlandırıcılar) sakkarin, aspartam, asesülfam potasyum ve 
sukralozdur ve diyabetikler tarafından kullanımının emniyetli olduğu bildirilmiĢtir.  

Bununla beraber az da olsa yan etki risklerinden dolayı mümkün olduğunca 
tatlandırıcıları azaltmak ve gıdaların doğal tatlarına alıĢmaya çalıĢmak daha çok tercih 
edilmelidir.  

KALP DAMAR HASTALIKLARINDA BESLENME 

Kalp damar hastalıkları, tüm dünyadaki ölümlerin birinci derecede nedenidir. 
Günümüzde dünya nüfusunun %25‘i kalp damar hastalıklarından etkilenmektedir. 
Ülkemizde de önemli bir sorun olan kalp damar hastalıklarının görülme durumu 50 yaĢ 
üstündeki yetiĢkinlerde %12-15 arasında değiĢmektedir. YaĢam kalitesini düĢüren ve 
ölüm nedenlerinin baĢında yer alan kalp damar hastalıklarının baĢlıca risk faktörleri; 
hipertansiyon, kanda artmıĢ LDL-kolesterol ve trigliserit düzeyleri, HDL-kolesterol‘ün 
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düĢük olması, sigara içimi, diyabet ve ĢiĢmanlıktır. Türkiye‘de yetiĢkin nüfusun yarıya 
yakını kalp damar hastalıkları riski altındadır.  

Kalp damar hastalıkları, sağlıklı beslenme ve yaĢam tarzı değiĢikliği ile önlenebilen 
veya oluĢtuktan sonra tıbbi tedavi, beslenme tedavisi ve yaĢam tarzı değiĢiklikleri ile 
iyileĢtirilebilen bir sağlık sorunudur. Kalp damar hastalıkları risk faktörlerinin 
iyileĢtirilmesinde; doymuĢ yağların ve rafine karbonhidratların tüketiminin azaltılması, 
tekli doymamıĢ yağ asitlerinin ve posa içeriği yüksek besinlerin tüketiminin artırılması 
temel hedeflerdendir. 

DoymuĢ yağ asitleri toplam kolesterol ve LDL-kolesterolünü arttırır. Metabolik 
çalıĢmalarda, doymuĢ yağ asitlerinin yerine, hem tekli doymamıĢ hem de n-6 çoklu 
doymamıĢ yağ asitleri konulduğu zaman, total ve LDL-kolesterolünde azalma olduğu 
bu konuda çoklu doymuĢ yağ asitlerinin, tekli doymamıĢ yağ asitlerinden daha etkili 
olduğu ortaya konmuĢtur. Tekli doymamıĢ yağ asitleri; zeytin yağı, kanola yağı ve 
yağlı kuru yemiĢlerde, n-6 çoklu doymamıĢ yağ asitleri ise ayçiçek, soya, mısır 
yağında bol miktarda bulunur.  

Çoklu doymamıĢ yağ asitlerinden zengin bitkisel yağların raf ömrünü uzatmak 
amacıyla uygulanan hidrojenlendirme iĢlemi sırasında trans yağ asitleri oluĢur. Trans 
yağ asitlerinin, hem LDL düzeyini arttırarak hem de HDL düzeyini azaltarak daha 
aterojenik plazma lipid profili oluĢmasına neden olduğu metabolik çalıĢmalarda 
gösterilmiĢtir.  

Güçlü antiplatelet ve antiinflamatuar etkileri olan Omega-3 çoklu doymamıĢ yağ 
asitlerinin; lipidler, lipoproteinler, kan basıncı, kardiyak fonksiyon, arterial uyum, 
endotel fonksiyonu, vasküler reaktivite ve kardiyak elektrofizyolojisi üzerine biyolojik 
etkileri vardır. Omega –3 yağ asitlerinden; Eikosapentaenoik Asit (EPA) ve 
Dokosaheksaenoik Asit (DHA) balık yağında ve Alfa Linoleik Asit (ALA); keten 
tohumu, kanola yağı ve yeĢil yapraklı sebzelerde bulunur. Orta yaĢtaki erkekler 
üzerinde yapılan epidemiyolojik çalıĢmalar; kalp damar hastalık riskinin yüksek serum 
kolesterolü, yüksek kan basıncı ve sigara içme gibi üç önemli risk faktörü tarafından 
arttırıldığı konusunda kesin kanıtlar sağlanmıĢtır. Bu risk faktörleri arasında sinerjizm 
vardır, söyle ki; birden fazla risk faktörünün aynı anda varlığı hastalık riskini tek tek 
risk faktörlerinin toplamından daha çok artırmaktadır. Diyet ve fiziksel aktivite 
değiĢiklikleri sonucunda oluĢan kilo değiĢiklikleri, serum kolesterolü ve kan 
basıncındaki değiĢikliklerle yakından iliĢkilidir.  

ġiĢmanlık koroner kalp hastalıklarının (KKH) diğer bir risk faktörü olan diyabetle de 
iliĢkilidir. Bir çok araĢtırma; HDL-kolesterolü arttıkça, KKH insidansının azaldığını 
göstermektedir. AĢırı kilo, sigara içme, fiziksel hareketsizlik ve alkolü bırakma 
durumlarında yüksek dansiteli lipoprotein kolesterolu düzeyleri azalmaktadır. Diyetsel 
faktörlerden posanın, özellikle de çözünür özellikte olanların, serum kolesterolünü 
düĢürücü etkisi vardır. Ancak, serum kolesterolunu benzer Ģekilde etkileyen diyetle 
ilgili faktörler pek çok diyette aynı anda bulunduklarından, bu faktörlerin her birinin ayrı 
ayrı arterioskleroz oluĢumuna etkisini kantitatif olarak ölçmek güçtür.  

Bitkisel yiyeceklerden zengin diyet tüketen toplumun alt gruplarında genel 
populasyondan daha düĢük KKH hızları saptanmıĢtır. Ġngiliz vejetaryenlerin, 
vejetaryen olmayanlara göre % 30 daha düĢük KKH mortalite hızları vardır. 
Vejetaryenler arasında serum kolesterol düzeyleri; süt-yumurta yiyen 
vejetaryenlerinkinden ve vejetaryen olmayanlarınkinden belirgin Ģekilde düĢük 
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bulunmuĢtur. Kan ve dokulardaki kolesterol, diyet ve endojen sentez yoluyla sağlanır. 
Süt, hayvansal yağlar ve et baĢlıca kolesterol kaynaklarıdır. Yumurta sarısı da 
kolesterolden zengindir ancak, süt ürünleri ve etlerden farklı olarak doymuĢ yağ 
asitlerini içermez. Eğer süt yağları ve et alımı kontrol altında tutulursa, bazı 
sınırlamalar dikkate alınmak kaydıyla yumurta sarısı alımını çok fazla kısıtlamaya 
gerek yoktur.  

GeniĢ çaplı kohort araĢtırmalarında; potasyum alımı ile inme riski arasında iliĢki 
bulunmuĢtur. Ġlave potasyum desteğinin kalp damar hastalıkları ve kan basıncı üzerine 
koruyucu etkileri olduğunu gösterirken, riski azaltmada etkisi kanıtlanamamıĢtır. 
Günlük önerilen sebze ve meyve tüketim miktarları, yeterli potasyum alımını sağlar. 
Alkol tüketimi de KKH oluĢumunu etkilemektedir.  

Ġsrail, Ġskoçya, Amerika BirleĢik Devletleri ve Yugoslavya‘da yapılan bazı gözlemsel 
çalıĢmalarda; hafif-orta derecede alkol içenlerde, alkol kullanmayanlara göre biraz 
daha düĢük KKH riski gösterilmiĢtir. Ancak Ġngiltere‘deki yeni bir çalıĢmada; içkiyi 
sağlık nedeniyle bırakanların içki kullanmayanlar grubuna dahil edilmesi ile bu iliĢkinin 
kısmen ya da tamamen açıklanabileceği ileri sürülmüĢtür. Antioksidantların yetersiz 
alımı, kanda homosistein düzeyinin yükselmesi de KKH riskini artırmaktadır. Folik 
asidin yetersiz alımı homosistein düzeyinin yükselmesine neden olmaktadır. 
Antioksidant öğeler, serbest radikallerin etkinliğine karĢı koyarak arteriosklerozis 
oluĢumunun önlenmesinde yardımcı olur. Diyetteki bitki stenolleri, özellikle sitostanol; 
kolesterol emilimini engelleyerek serum kolesterolünü düĢürür.  

Kan basıncı arttıkça, hem KKH hem de inme riski artmaktadır. Hipertansiyon 
tedavisindeki birincil amaç, kardiyovasküler hastalık ve ölüm oranlarına iliĢkin uzun 
dönemdeki toplam riskte en yüksek düzeyde azalma sağlanmasıdır. Hipertansiyonun 
oluĢması çevresel, genetik faktörlerin bir sonucudur. Çevresel etmenler (beslenme, 
fiziksel aktivite azlığı, toksinler ve psikososyal faktörler vb) içerisinde beslenmeye 
bağlı faktörler kan basıncının dengelenmesinde baĢlıca etkendir. Bu nedenle halk 
sağlığı otoriteleri ve doktorların hipertansiyondan korunma ve tedavisine yönelik 
oluĢturdukları rehberler içerisinde yaĢam biçimi değiĢikliğinin gerekliliği 
vurgulanmaktadır.  

Hipertansiyon tedavisinde yaĢam tarzı değiĢiklikleri (tuz, alkol, protein alımının 
azaltılması, posa, potasyum ve magnezyum alımının arttırılması, kilo kontrolü) 
önerilmesine karĢın bu konuda halen yeterli kanıt bulunmamaktadır. Sigara akut 
olarak kan basıncını ve kalp atım hızını arttırır. Sigara içiminden sonra 15 dakika 
boyunca kan basıncı yüksek kalır. Sigara miyokard infarktüsü ve inme için de önemli 
bir risk faktörüdür. Sigarayı bırakmakla kan basıncı kolay düĢmez. 

Tuz kısıtlamasının hastalar arasında geniĢ farklılıklar gösterse de kan basıncını 
ortalama 4-6 mmHg düĢürmektedir. Sodyum kısıtlamasına siyahlar, yaĢlılar, 
diyabetikler ve kronik böbrek yetmezliği olan hastalar daha iyi cevap verirler. AĢırı tuz 
tüketimi dirençli hipertansiyon nedenidir. Önerilen sodyum alımı 85 mmol/gün (<5 
g/gün sodyum kolürürdür). Potasyum alımı arttırılırsa kan basıncının düĢeceği 
gösterilmiĢtir. Sebze ve meyveden zengin, düĢük yağ ve kolesterol ve doymuĢ yağ 
içeren DASH Diyeti (Dietary Approaches to Stop Hypertension) diyetinin kan basıncını 
düĢürücü etkisi vardır. Omega-3 yağ asitlerinin >3g/gün alınmasının kan basıncını 
düĢürücü etkisi vardır. Kalsiyum ve magnezyumun ek olarak alınmasının kan 
basıncını düĢürdüğü gösterilmiĢtir. Bununla iliĢkili olarak vejetaryen beslenmenin kan 
basıncını düĢürücü etkisi olabileceği belirtilmektedir. ġiĢmanlık veya ağırlık artıĢı direkt 



Sözlü Bildiriler  

130 
 

olarak kan basıncını artırmaktadır. Obezlede ağırlık kaybı ile kan basıncı düĢmektedir. 
Ağırlık kaybı ayrıca insülin direnci, diyabet, hiperlipidemi, SVH, obstrüktif uyku 
sendromu üzerine olumlu etki gösterir. Fiziksel aktivite kilo değiĢimine etkisinden 
bağımsız olarak kan basıncını düĢürmekte, öte yandan toplam yağ alımındaki artıĢ 
ĢiĢmanlık gibi hipertansiyon oluĢumunu da arttırabilmektedir. 

OBEZĠTE VE BESLENME TEDAVĠSĠ 

Obezite tekrar ortaya çıkma potansiyeline sahip, uzun süreli tedaviye ihtiyaç duyan 
kronik bir durumdur. Bu nedenle; diyet ve egzersiz ile davranıĢ değiĢikliği tedavisinin 
birlikte uygulandığı kombine yöntemler gereklidir. Bu tür kombine yöntemler hem 
ağırlık kaybı sağlamada ve hem de kaybedilen ağırlığın uzun süre korunmasında 
büyük baĢarı sağlamaktadır. 

Dünya Sağlık Örgütü baĢta olmak üzere uluslararası pek çok kuruluĢ obezitenin ve 
kronik hastalıkların önlenmesinde yeterli ve dengeli beslenme alıĢkanlıklarının 
yerleĢtirilmesi ve hareketli yaĢam biçiminin benimsenmesini önermektedir. Bu öneriler 
yağlı besinlerin (özellikle doymuĢ yağ, kolesterol ve trans yağ asidi içeren) ve basit 
karbonhidratların azaltılması, sebze- meyve, tam tahıl ve kurubaklagillerin tüketiminin 
artırılması Ģeklindedir (B düzeyi kanıt). Amerika Kanser Enstitüsü (National Cancer 
Institute-NCI) 20-35 g/gün posa alımının ve toplam yağ tüketiminin toplam enerjinin 
%30‘undan az olması gerektiğini belirtmektedir. Amerikan Kalp (AHA) ve Diyabet 
Dernekleri (American Diabetes Association-ADA) ise enerjinin %55 ve daha fazlasının 
karbonhidratlardan, %30 ve daha azının yağlardan (DYA <%10, ÇDYA %10  ve  
TDYA %15), %15-20‘sinin proteinlerden gelmesini önermektedir. 

Zayıflama diyetlerinin vitamin ve mineral içeriği gereksinim kadar olmalıdır. Çok düĢük 
kalorili olmayan ve dengeli beslenme ilkelerine göre hazırlanmıĢ zayıflama diyetlerinde 
yetersizlik sözkonusu değildir. Ancak düĢük enerjili diyetlerde besin seçenekleri çok 
sınırlı olduğu için özellikle B grubu vitaminler, demir ve kalsiyum yönünden 
yetersizlikler gözlenebilmektedir. Bu nedenle kadınlar için 1200 kkal, erkekler için ise 
1500 kkal/gün daha kısıtlı enerjili diyetlerde, vegan vejetaryenlerde, bazı besinlere 
karĢı alerjisi veya intoleransı olanlarda, sigara ve alkol kullananlarda vitamin ve 
mineral takviyesi gerekebilmektedir.  

Kalsiyum alımının farklı mekanizmalarla vücut yağ kütlesini etkileyebildiği 
düĢünülmektedir. Günümüzde diyetle alınan kalsiyumun iskelet sisteminin 
devamlılığının ve düzenlenmesinin de ötesinde daha önemli rollerinin olabileceği öne 
sürülmektedir.  Posalı besinlerin enerji içerikleri düĢüktür, çiğneme süresinin uzun 
olması nedeniyle yemek yeme zamanını uzatır, mide boĢalma hızını yavaĢlattığı için 
daha az besin tüketilmesini sağlar. Ayrıca dıĢkı hacmini ve nemliliğini artırarak 
konstipasyonu önler, safra asidi ve yağ asidi emilimlerini azaltarak kalp damar 
hastalığı riskini azaltır, insülin salınımı düzenleyerek hiperglisemiyi önler. Bu nedenle 
zayıflama diyetlerinde posa içeriği yüksek olan sebze, meyve, kurubaklagil ve tam 
tahıl ürünleri tercih edilmeli ve günlük ortalama 25-35 g posa alınmalıdır. Bu miktarı 
karĢılamak için günlük 2 porsiyon sebze sebze yemeği veya salata, 3 adet meyve 
(kabuklu yenebilenler kabuğuyla), 1 porsiyon kurubaklagil yemeği, 3 dilim tam tahıl 
ekmeği ve  bir avuç yağlı tohumlardan (ceviz, fındık, badem vb.) yenmesi yeterlidir.  

Kalp yetmezliği ve baĢka nedenlerle ödemi ve hipertansiyonu bulunan kiĢilerde tuz 
kısıtlanmalıdır. Fazla tuz tüketiminin yüksek kan basıncı ile iliĢkisi olduğu kadar insülin 
direncini de kötüleĢtirdiği rapor edilmiĢtir. Günümüzdeki rehberlerde; fazla kilolu 
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hipertansif bireylerde, tuz tüketiminin azaltılması gerekliliği vurgulanmaktadır. 
Beslenme rehberleri günlük tuz tüketiminin 6 gramı aĢmamasını önermektedir. 

 Sofra tuzunun asıl adı ―sodyum klorür‖dür. Tuzun %60‘ı klor, %40‘ı ise sodyumdan 
oluĢur. Sodyum besinlerde doğal olarak bulunan bir mineraldir. Genellikle besinler 
gereksinenden daha fazla sodyum içerirler. YetiĢkinler için en az sodyum 
gereksinmesi günde 500 mg‘dır. Bu miktar yaklaĢık ¼ tatlı kaĢığı tuzdur. Besin 
hazırlama ve piĢirmede tuzun kullanılmadığı toplumlarda günlük sodyum alımı 1600 
mg (4 g) civarındadır. GeliĢmiĢ ülkelerde 4-6 g/gün (10-15 g) sodyum tüketilmektedir. 
Tüketilen sodyumun büyük bir kısmı (%75) iĢlem görmüĢ besinlerden (konserveler, 
kraker, cips, ketçap, hazır çorba, et suyu tableti, salata sosları vb.) gelir. Salamura 
besinler de (zeytin, turĢu, peynir gibi) sodyum alımına önemli oranda katkıda bulunur. 
Sodyum doğal olarak iĢlem görmemiĢ besinlerde de bulunmaktadır. Ülkemizde 
yapılan bir araĢtırmada halkımızın günlük ortalama 15 g tuz tükettikleri ve tuzu en çok 
yemeklerden (%55.5), ekmekten (%31.9) ve masada yemeklere ekleyerek (%12.6) 
aldıkları saptanmıĢtır.   

Vücuttaki metabolizma atıklarının atılabilmesi için yeterli miktarda sıvı alınmalıdır. Su 
baĢta olmak üzere, içecekler ve besinlerin içeriğinde bulunan görünür/görünmez su 
―sıvı‖ olarak tanımlanmaktadır. Günlük en az 2-3 litre sıvı tüketilmelidir. Bununla 
birlikte bireysel farklıklar ve aktivite düzeyi sıvı gereksinimini etkiler. Sıcak havalarda, 
fazla fiziksel aktivite yapıldığında, fazla proteinli ve tuzlu besinler tüketildiğinde, 
terleme ve idrarla, vücut ısısını artıran ateĢli hastalıklarda solunum yolu ile sıvı kaybı 
artar. Yemek öncesi, sırası ve sonrasında bol su içilmesi kabızlığın önlenmesinde 
oldukça etkilidir. Kabızlık bireyin ağırlık kaybetmesini olumsuz yönde etkilemektedir. 
Sıvı tüketimi amacıyla Ģeker ilave edilmiĢ hazır meyve suları, gazlı içeceklerden vb. 
kaçınılmalıdır. Yapay tatlandırıcılar ve yağ yerine geçenler sınırlandırılmıĢ besin 
tüketimine uyumu kolaylaĢtırabilir. Ancak tatlandırıcıların daha fazla ağırlık kaybı 
sağladığına veya günlük alınan besin miktarını azalttığına dair geçerli veriler 
bulunmamaktadır. 

Günlük beslenme programı 3-6 öğün olarak planlanmalıdır. Sık aralıklarla beslenme, 
gereğinden fazla yemeyi önler, acıkmayı geciktirir, bir sonraki öğünde besin alımını 
azaltır ve her öğün sonrasında yiyeceklerin termojenik etkisi ile enerji harcamasını bir 
miktar artırır. Öğünlerde tüketilecek besinlerin miktarları da iyi ayarlanmalı, porsiyon 
kontrolü sağlamak için tartı kullanılmalı veya yiyeceklerin değiĢim listeleri 
öğretilmelidir. 

Ağırlık kaybetmiĢ obezlerde prognozun çok iyi olmadığı, eski yaĢam tarzına ve 
beslenme alıĢkanlıklarına dönüĢün yüksek olduğu rapor edilmiĢtir. Ağırlık kaybı 
sağlandıktan sonra bireylerin 2-5 yıl süresince bu ağırlığı korumaları uzun dönemdeki 
baĢarılarını artıracaktır. Diyetteki tutarlılık ve bireysel davranıĢ stratejilerinin 
geliĢtirilmesi ağırlığın korunmasında önemlidir. DavranıĢ değiĢikliği tedavisinde amaç; 
yaĢam boyu sürecek davranıĢ değiĢikliğini oluĢturmak ve böylece ağırlık kaybının 
korunmasını sağlamaktır. Hastalara, uygun olmayan yeme davranıĢını tetikleyen ve 
onlara karĢı yeni tepkileri öğretir. Obezite tedavisinde davranıĢ değiĢikliği tedavisinin 
vazgeçilmez olma nedeni, bireylerin ĢiĢmanlığa yol açan hatalı alıĢkanlıklarından 
vazgeçmeleri ve onların yerine doğru davranıĢları kazanmak zorunda olmalarından 
kaynaklanmaktadır. Bunların yanı sıra, davranıĢ değiĢikliği tedavisi ile psikolojik 
fonksiyonların iyileĢtirildiği, depresyona bağlı yıpranma oranının azaltıldığı 
bildirilmektedir. 
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Yapılan çalıĢmalarda davranıĢ değiĢikliği tedavisinin süresinin en az 16 hafta, tedavi 
sonrasında ağırlığın korunma süresinin ise en az 1 yıl olması gerektiği belirtilmektedir. 
Tedavi süresi uzatılmıĢ gruplarda; daha kısa süreyle uygulanan gruplara göre ağırlık 
kaybı daha fazla ve bu kaybı koruma sürelerinin de daha uzun olduğu bilinmektedir. 
DavranıĢ değiĢikliği tedavisinde terapistle yapılan toplantıların sıklığı da önemlidir. 
Tedavinin baĢlangıcında toplantılar daha sık (bir ay süreyle haftada üç kez yarım 
saatlik görüĢmeler); sonrasında daha seyrek (iki haftada bir), daha sonraları ise ihtiyaç 
duyuldukça toplantı yapılmalıdır. Tedavi boyunca görüĢmelerin toplam sayısı yaklaĢık 
20-40 arasında değiĢmektedir.  

DavranıĢ değiĢikliği tedavisi, terapiste ve uygulanan bireye göre farklılıklar gösterse de 
tedavi planı genellikle kendi kendini gözlemleme, uyaran kontrolü, hedef belirleme, 
alternatif davranıĢ geliĢtirme, pekiĢtirme-kendi kendini ödüllendirme, stres kontrolü, 
kognitif yapılanma-sosyal destek gibi yöntemlerden oluĢur. Bunların dıĢında tedaviye 
katılan bireylere verilen beslenme eğitimi de tedavi basamakları arasında 
sayılabilmektedir. DavranıĢ değiĢikliği tedavisi kapsamında bireylerin obezite ve diyet 
konusunda eğitilmesi kendilerine olan güveni artıracak ve belirlenen tedavi 
programına uyumu kolaylaĢtıracaktır.  

KANSER VE BESLENME 

Kanser hastalarında hem hastalığın meydana getirdiği metabolik süreç hem de 
uygulanan tedaviler sonucu görülen birtakım yan etkiler beslenme bozukluğuna neden 
olmaktadır. Bu bozukluğun ortaya çıkması ve ilerlemesi tedaviden alınan yanıtı, 
hastanın yaĢam kalitesini ve sağ kalımı doğrudan etkilemektedir. Yeni tanı kanser 
hastalarında %31-87 oranında ağırlık kaybı görülmektedir. Kanser kaĢeksisi immün 
sistemi baskıladığı için enfeksiyonlara eğilimi arttırmakla birlikte, kemoterapi ve 
radyoterapiye toleransı azaltmakta ve perioperatif komplikasyonları arttırmaktadır. 
ArtmıĢ insülin direnci ve lipoliz, artmıĢ lipit oksidasyonu ile vücutta yağ kaybı, artmıĢ 
protein döngüsü sonucu kas kitlesi kayıpları ve akut faz proteinlerinde görülen artma 
kanser kaĢeksinin sonuçları arasındadır. Kanser hastalarının malnütrisyon riskini 
azaltmak veya önlemek için sık aralıklarla beslenme durumunun değerlendirilmesi 
gerekir. Ağırlık, BKĠ ve laboratuar parametreleri beslenme durumunun 
değerlendirilmesi amacıyla kullanılan parametrelerdir. Ayrıca subjektif global 
değerlendirme, nütrisyonel risk indeksi ve NRS 2002 sıklıkla kullanılan yöntemlerdir. 
Kanser hastalarında ağırlık kaybının 1 hafta içinde %1-2 ; 1 ay içinde %5 veya 6 ayda 
%15 in üstünde olması ciddi kilo kaybının; BKI‘nin 22 ve altında olması protein-enerji 
malnütrisyonun göstergesi olarak kabul edilebilir.  

Beslenme tedavisini belirleyecek ve uygulayacak kiĢilerin, hastayı ayrıntılı olarak 
tanımaları gerekmektedir. Beslenme desteği; hastalığın yerine, uygulanacak tedaviye, 
süresine ve tedavinin olası yan etkilerine bağlı olarak planlanmalıdır. Ayrıca bu destek 
planlanırken sağkalım beklentisi, beslenme durumu, besin alabilme durumu ve barsak 
fonksiyonları da değerlendirilmelidir. Kanser hastalarında beslenme desteği için 
öneriler Ģunlardır: 

 Malnütrisyon söz konusu ise düzeltilerek, katabolik durum kırılarak, sindirim 
sisteminin aktivitesini koruyarak ve immün cevabı arttırarak operatif riskleri azaltmak. 

 Hastalığın veya tedavinin komplikasyonları nedeniyle malnütrisyonlu hastalarda, 
agresif onkolojik tedavilerde toleransı arttırmak. 
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 Radyasyon, cerrahi tedavi veya malign obstrüksiyon nedeniyle oluĢan bağırsak 
bozukluklarından etkilenen hastalarda hayatı sürdürmek.  

Oral Beslenme Desteği  

Spesifik beslenme problemine bağlı olarak tedavi ayarlanmalıdır. Tat duyusu değiĢen 
hastalara lezzeti arttıracak çeĢniler sunulmalıdır. Yiyecekler az az ve sık sık oda 
ısısında servis edilmelidir. Bağırsak sistemi sorunlu olan hastalara laktoz, yağ, posa 
ve tat modifikasyonu gereklidir. Kemoterapi ve/veya radyoterapi alan hastalarda eğer 
bulantı ve kusma varsa kuru yiyecekler yataktan kalkınca verilmeli, yağlı yiyecekler ve 
kızartmalardan kaçınılmalıdır.  

Özefajit ve stomatit durumunda sıvı-yumuĢak bir diyet tercih edilmeli, acı-baharatlı 
besinlerden kaçınılmalıdır. Yemekler çok sıcak veya çok soğuk servis edilmemelidir. 
Lezzet duyusunun kaybı veya değiĢmesi durumunda her zamanki diyete ek olarak bol 
çeĢnili, aromalı, baharatlı yiyecekler eklenmelidir. Tuzsuz ve sade yiyecekler 
verilmemelidir. Kırmızı et, çikolata ve kahveden kaçınılmalıdır. Hastada erken 
doygunluk hissi oluĢuyorsa bol kalorili konsantre diyet verilmelidir. Besin değeri düĢük 
yiyecekler tercih edilmemelidir.  

Hastada yutma güçlüğü yani disfaji geliĢmiĢse besinler kolay çiğnenir ve tolere 
edilebilir olanlardan seçilmelidir. Kuru ve yalın olanlar seçilmemeli ve yiyecekler 
genellikle sos ve et suları ile beraber servis edilmelidir. Damağa yapıĢabilecek 
yiyeceklerden sakınılmalıdır.  

Enteral ve Parenteral Beslenme Desteği 

Enteral beslenme sindirim sistemi fonksiyonel olduğu durumlarda sıvı kıvamdaki 
besinlerin oral ya da beslenme tüpleri ile hastaya verilmesidir. Parenteral yani damar 
yoluyla beslenme, enteral beslenmenin mümkün olmadığı, kontrendike olduğu veya 
hasta tarafından kabul edilmediği ve normal besin alımının yetersiz olduğu hastalarda 
besin alımının sağlanması ve arttırılması imkanı sunar. Bu durumda makro ve mikro 
besin ögelerinin intra venöz olarak periferik veya santral damarlardan verilmesi 
gerekir. Kanser hastalarında parenteral nütrisyon; yetersiz beslenme ve kaĢeksinin 
önlenmesi, anti tümöral tedavilere uyumun artması ve komplikasyonların azalması ve 
yaĢam kalitesinin iyileĢtirilmesi amacıyla kullanılmalıdır.  

SONUÇ  

Ġyi beslenme yaĢamın her alanında büyük önem taĢımakla birlikte, birçok hastalıkta 
tedavinin etkinliğinin arttırılması açısından kilit rol oynamaktadır. 

KAYNAKLAR 

1. American Diabetes Association. Position Statement Standards of Medical Care in 
Diabetes 2012 Diabetes Care 2012; (5):Supplement 1 DOI: 10.2337/dc12-s011 

2. Aykut M. Toplum Beslenmesi, Halk Sağlığı Genel Bilgiler (Ed: Öztürk Y, Günay O.) 
Erciyes Üniversitesi Yayınları-172. Kayseri 2011, ss 1141-1287. 

3. Baysal A, Aksoy M, Besler T ve ark. Diyet El Kitabı, 6. Baskı, Ankara, 2011 

4. Berdanier CD, Dwyer J, Feldman EB. Handbook of Nutrition and Food, 2‘nd 
edition, CRC Press, Taylor and Francis Group, 2008. 



Sözlü Bildiriler  

134 
 

5. Eğitimciler Ġçin Eğitim Rehberi, Beslenme Modülleri, Sağlık Bakanlığı Yayın No:722 
ISBN: 978-975-590-238-8, Ankara, 2008. 

6. Gebelik ve Emziklilikte Beslenme, Milli Eğitim Bakanlığı Çocuk GeliĢimi ve Eğitimi 
726TR0003, Ankara, 2011. 

7. Gökmen Özel H. Tip 1 Diabetes Mellitus ve Beslenme, MĠSED 2010;(23-24): 20-
26. 

8. Hopancı Bıçaklı D. Kanser KaĢeksisi ve Klinik Nütrisyon Uygulamaları, Nütrisyonda 
Güncel Konular, (Ed: Erdem N, GümüĢel S) Türkiye Diyetsiyenler Derneği Yayını, 
Ġstanbul Tıp Kitabevi, 2011; ss 207-213. 

9. Kaya A, Tonyukuk Gedik V, Bayram F, Bahçeci M ve ark. Hipertansiyon, Obezite 
ve Lipid Metabolizması Hekim için Tanı ve Tedavi Rehberi, Türkiye Endokrinoloji ve 
Metabolizma Derneği, Ankara, 2009, ss 9-49. 

10. Köksal G, Gökmen H. Çocuk Hastalıklarında Beslenme Tedavisi, 1. Baskı, 
Hatipoğlu Yayınları-124, Ankara 2000. 

11.  Lichtenstein AH, Apel LJ, Brands M, Carnethon M, Daniels S, Franch HA, et al. 
Diet and lifestyle recommendations revision 2006. A scientific statement from the 
American Heart Association Nutrition Committee. Circulation. 2006;114:82-96. 

12. Ongan D. Huzurevlerinde YaĢlılara Sunulan Beslenme Hizmetlerinin 
Değerlendirilmesi ve YaĢlıların Beslenme Durumlarının Saptanması, Hacettepe 
Üniversitesi Sağlık Bilimleri Enstitüsü Beslenme ve Diyetetik Programı Doktora Tezi, 
Ankara, 2012. 

13. Samur G. Gebelik ve Emziklilik Döneminde Beslenme, Sağlık Bakanlığı Yayın 
No:726, ISBN: 978-975-590-242-5, Ankara, 2008. 

14. Süt, Oyun, Okul ve Ergenlik Döneminde Beslenme, Milli Eğitim Bakanlığı Çocuk 
GeliĢimi ve Eğitimi Mesleki Eğitim ve Öğretim Sisteminin Güçlendirilmesi Projesi, 
Ankara 2007. 

15. ġahin H. Obezitede Beslenme Tedavisi ve Doğru Bilinen YanlıĢlar, Her Yönüyle 
Obezite Önleme ve Tedavi Yöntemleri, Türkiye Diyetisyenler Derneği Yayını (Ed: 
Arslan P, Dağ A, Türkmen EG) 1. Basım, ISBN 978-975-96110-3-3, Cem Ofset 
Matbaacılık, Ġstanbul, 2012. 

16. T.C. Sağlık Bakanlığı Temel Sağlık Hizmetleri Genel Müdürlüğü; Türkiye‘ye Özgü 
Beslenme Rehberi, Ankara 2004. 

17. Wylie-Roset J, Delahanty LM. The role of diet in the prevention and treatment of 
diabetes. Nutrition in the Prevention and Treatment of Disease, Third Edition. DOI: 
http://dx.doi.org/10.1016/B978-0-12-391884-0.00032-9. 

 

http://dx.doi.org/10.1016/B978-0-12-391884-0.00032-9


 Oral Sessions 

135 
 

HELAL GIDA ÜRETĠMĠ AÇISINDAN ET ve ET ÜRÜNLERĠ  
 

1Cemalettin SARIÇOBAN, 2Hasan YETĠM 
 
1
Selçuk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Seçuklu / Konya  

2
Erciyes Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gıda Mühendisliği Bölümü, Melikgazi / Kayseri 

E-posta: cscoban@selcuk.edu.tr, hyetim@erciyes.edu.tr    

Özet 

Beslenme, dolayısıyla gıda maddeleri insanın vazgeçilmez tabii ve temel 
ihtiyaçlarından biri olup birçok bilim dalını uzaktan veya yakından ilgilendirdiği gibi 
dinlerin, bu arada Ġslâm dininin de belli açılardan ilgilendiği alanlardan biri olmuĢtur. 
Bunun sebebi, beslenmenin gerek kaynak ve gerekse sonuçları itibariyle insanın 
beden ve ruh sağlığını, üçüncü Ģahısların haklarını, hatta bazı yönlerden sosyal 
düzeni yakından ilgilendirmesidir. Ayrıca beslenmenin Allah‘a karĢı bir sınav oluĢturma 
hikmet ve amacı da vardır. Hayvansal ürünler özellikle et ve et ürünleri neredeyse her 
toplumda sevilerek tüketilen gıda maddelerinin baĢında gelmektedir. Hayvanların 
etinden yararlanma insanlık tarihi ile baĢlamaktadır. Tabiatta bütün imkânların 
insanlığın emrine verilmiĢ olduğu gerçeğinden hareketle, her türlü hayvanî gıdanın ve 
özellikle etin yenebileceği düĢünülebilirse de dinler hatta bazı felsefî akımların bile 
inanç çevresinde kendine has kuralları buluna gelmiĢtir. Bunlardan bazıları oldukça 
aĢırılığa kaçarken bazıları da yasakların sınırını çok daha dar tutmuĢtur. Sağlık ve dini 
açıdan en büyük tereddüt, tüketilen hayvansal ürünlerin hangi kaynaktan geldiğinin, 
nasıl üretildiğinin, hangi Ģartlarda ambalajlandığının ve tüketiciye nasıl ulaĢtırıldığının 
çok iyi bilinmemesidir. Bu derleme çalıĢmasında, ülkemizde üretilen ve tüketilen bazı 
et ve et ürünlerinin helal gıda üretimi açısından kısa bir değerlendirmeye tabi tutulması 
amaçlanmıĢtır.  

Anahtar Kelimeler: Et, kesim, bayıltma, helal, iĢlenmiĢ ürün 

MEAT AND MEAT PRODUCTS FOR HALAL FOOD PRODUCTION 
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Abstract 

Nutrition, one of the indispensable and basic needs of human beings, has not only 
been a topic of interest to many disciplines of science but also it has been the focus of 
religions, particularly Islam, from the point of several aspects. This is because both 
resources and results of nutrition are related to physical and psychological health of 
human beings, rights of third persons and even social order in some ways. In addition, 
nutrition is a trial from God (Allah). Animal products, especially meat, are favorite 
products that are widely consumed across cultures. Utilizing animal meat marks the 
beginning of human history. It might be thought that all things are created for human; 
hence, all foods of animal origin and especially meat can be consumed by human 
beings. However, some religions and philosophies generated their own rules 
according to their own beliefs. While some of these rules are excessive, others have 
fewer limitations. The most important areas of doubt regarding health and religion are 



Sözlü Bildiriler  

136 
 

that the origin of animals consumed, the methods of production of animals, the 
conditions of packaging and the way the products are conveyed to consumers are not 
thoroughly well known. In this review study, it is aimed to evaluate briefly some meat 
products produced and consumed in our country with respect to halal food production 
principles. 

Keywords: Meat, slaughter, stunning, halal, processed products 

ETĠN TANIMI 

Et kasaplık hayvanların iskelet kaslarından elde edilen bir gıda maddesidir. BaĢka bir 
tanımlama ise; kasaplık hayvanların iskelet kaslarından elde edilen kaslar ve 
bunlardan ayrılması imkânsız olan kemik, kıkırdak, sinir, lenf damarları, lenf yumruları, 
kan, bağ ve epitel doku karıĢımıdır. DeğiĢik bilim adamları tarafında geliĢtirilen et 
tanımlarında aĢağıdaki noktaların ortak olduğu görülmektedir. 

1-Et sıcakkanlı ve sağlıklı kasaplık hayvanlarda elde edilmektedir. 

2-Et sözcüğü genellikle iskelet kasları yani çizgili kaslar için kullanılmaktadır. 

3-Et mutlaka veteriner hekim kontrolünden geçtikten sonra kesilen hayvandan elde 
edilmelidir. 

4-Karkastan ayrılmayan yağ, bağdoku, kan damarı, kan, lenf sistemi, sinir doku, epitel 
doku, kemik doku ve kıkırdak dokular da et sayılmaktadır. 

5-Ġç organlardan tüketime uygun olanlar sakatat olarak belirlenmekte ve et tanımı 
dıĢında bırakılmaktadır, ancak bunlar et gibi iĢlem görmektedirler. 

6-Tüketime sunulacak taze etlerin, tüketim öncesi uygun bir olgunlaĢtırma evresinden 
geçirilmesi gereklidir. 

Dünya genelinde et daha çok sığır, koyun, keçi ve domuzların kesimi ile baĢlayan bir 
dizi olaylar sonunda bunların iskelet dokularından elde edilmektedir. Bugün Dünyada 
yaklaĢık 3000 memeli hayvanın sadece birkaç düzineyi aĢmayan türleri et üretiminde 
değerlendirilmektedir. Örneğin Ġngiltere‘de tüketilen etin tamamına yakın kısmı koyun, 
sığır ve domuzdan elde edilir. Bazı Avrupa ülkelerinde at, keçi ve geyik etleri de bir 
ölçüde tüketilmektedir. Yine Dünyanın bazı bölgelerinde özel et tüketim 
alıĢkanlıklarına da rastlanmaktadır. Örneğin Eskimoların gıdaları arasında ayı balığı 
ve kutup ayısı etleri, önemli yer tutar. Güney Afrika‘nın bazı kabileleri, gergedan ve fil 
eti tüketir. Avustralya‘nın yerli halkı kanguru eti yer. Japonya ve Norveç‘te köpek balığı 
ve balina eti çok tüketilir. Türkiye‘de tüketilen etlerin baĢında koyun ve sığır eti 
gelmektedir. Bunun yanında bir miktar manda ve keçi eti tüketimi de vardır. 

Kırmızı et üretimi bir yandan insanların yeterli ve dengeli beslenmesine katkıda 
bulunurken diğer yandan da üreticilerine gelir sağlamaktadır. Sağlıklı nesiller için 
yeterli miktarda kırmızı et tüketilmesi zorunludur. GeliĢme çağındaki bir çocuk, günde 
100 gram kırmızı et tüketerek protein ihtiyacını karĢılayabilir. Bir ülke için et, stratejik 
önem taĢıyan bir gıda maddesidir.   

KiĢi baĢına düĢen et tüketim rakamlarına baktığımız zaman, Türkiye‘nin Avrupa 
ülkelerinin çok gerisinde kaldığı görülmektedir. GeliĢmiĢ ülkelerde ve AB ülkelerinde 
kırmızı et, beyaz ete tercih edilirken, Türkiye‘de ise beyaz et tüketiminin 2012 yılı 
verilerine göre yaklaĢık 20,5 kg olduğunu görüyoruz. Maliyetlerin düĢtüğü, rekabet 
gücünün arttığı, yeterli tanıtımların yapıldığı beyaz et sektöründe, son 10 yılda 
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üretimle tüketim 4 mislinden fazla artmıĢtır. Beyaz et sektöründeki geliĢmeler gurur 
verici olsa da beyaz etin, kırmızı etin yerine ikame edilemeyeceği bilinmektedir. 

Türkiye‘de ortalama 15 kilo olan kırmızı et tüketimi, AB ülkelerinde 20 kilonun 
üzerindedir. Yine AB ülkelerinde domuz etiyle birlikte kiĢi baĢına kırmızı et tüketimi, 62 
kiloya çıkmaktadır.  Bunun yanında beyaz et tüketim miktarı da AB‘de kiĢi baĢına 23,5 
kilodur. 

ETĠN ĠNSAN BESLENMESĠNDE ROLÜ 

Kasaplık hayvanların et ve yağ dokuları yapıtaĢları itibarı ile insan vücudunun et ve 
yağ dokularının hemen tamamı ile aynıdır. Bu nedenle hayvansal proteinler ve yağlar 
hazım organlarımızda kolaylıkla yıkılmakta, absorbe edilmekte ve en yüksek düzeyde 
değerlendirilebilmektedir. Bazı besinler vardır ki bunlar etten daha fazla protein ve yağ 
içerirler. Örneğin yağlardan arıtılmıĢ etlerde ortalama %20 protein ve %5 yağ 
olmasına karĢılık, soya danesinde %35 protein ve %18 yağ bulunur. Ancak bir besinin 
ham besin maddelerince zengin olması onun vücut için yararlı oluĢunun ölçüsü 
değildir. Asıl önemli olan o besinin içerdiği besin maddesinin vücutta ne kadarının 
hazmolduğu ve hazmolan kısmının ne kadar yararlı olduğudur. Bu bakımdan hiç bir 
gıdanın proteini, yağı, vitamini, mineral maddesi, karbonhidratı etin içerdiği bu tür 
maddelerin yerini tutamaz. Bu açıdan bakıldığında etin insan beslenmesindeki önemi 
Ģöyledir: 

-Et, insan organizması için gerekli olan esansiyel aminoasitleri istenen oranda içerir.  

-Et yağları esansiyel yağ asitlerince (linoleik, linolenik ve araĢidonik yağ asitleri) 
zengindir ve bu tür yağların biyolojik değeri çok yüksektir.  

-Et, kalsiyum dıĢında vücut için gerekli tüm mineral maddeleri en uygun formlarda 
içermektedir.  

-Ette bitkisel gıdalarda bulunan ve hazma olumsuz etki yapan selüloz yoktur.  

-Et, B grubu vitaminlerince oldukça zengindir. 

-Et yağı enerji kaynağıdır. 

-Bütün bunların dıĢında etin lezzeti bu besine büyük bir değer kazandırır. Bilindiği 
üzere insanlar yaĢamak için yerler. Ancak bu görüĢ yüzde yüz gerçek değildir, insanlar 
%10 da olsa lezzetli yemekleri tüketmek için, tat ve zevk için yaĢarlar. Fırından henüz 
çıkmıĢ bir etin ya da tavuğun veyahut da balığın göze hitap eden rengi ve Ģekli, 
buruna etki yapan kokusu, ağızda oluĢturduğu tadı, ağza ve buruna birlikte etki eden 
aroması hiçbir gıdada yoktur. Et bu durumu ile tüm hazım sekresyonlarını harekete 
geçirir ve bu nedenle kendisi ile tüketilen gıdaların da daha yüksek düzeyde 
değerlendirilmesini sağlar. Gerçekten bir insan ekmek ve etten baĢka hiç bir gıdayı 
günlerce, haftalarca hatta aylarca her öğün devamlı tüketemez. 

ETĠ YENEN VE YENMEYEN HAYVANLAR 

Hayvanların etinden yararlanma insanlık tarihi ile baĢlamaktadır. Tabiatta bütün 
imkânların insanlığın emrine verilmiĢ olduğu gerçeğinden hareketle, her türlü hayvanî 
gıdanın ve özellikle etin yenebileceği düĢünülebilirse de, dinler hatta bazı felsefî 
akımlar bile birtakım kayıtlayıcı hükümler koyduğundan bu konuda hemen her inanç 
çevresinin kendine has kuralları buluna gelmiĢtir. Bunlardan bazıları oldukça aĢırılığa 
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kaçarken bazıları da yasakların sınırını çok daha dar tutmuĢtur. Etinden yararlanılan 
hayvanlar Ģunlardır: 

A) Kara Hayvanları 

Kara hayvanları özelliklerine göre gruplandırılarak etinin yenmesinin dinî hükmü 
açıklanabilir. 

a) Etlerinin yenmesinin helâl olduğunda görüĢ birliği bulunan hayvanlar dört gruptur: 

1. Sığır, manda, koyun, keçi, deve, tavĢan, tavuk, kaz, ördek, hindi türünden evcil 
hayvanların, 

2. Geyik, ceylan, dağ keçisi, yabanî sığır ve zebra gibi vahĢi hayvanların, 

3. Güvercin, serçe, bıldırcın, sığırcık, balıkçıl gibi kuĢların etlerinin yenilebilir 
olduğunda fakihler görüĢ birliğindedir.  

4. Çekirge de, sünnette yenebileceğine dair özel hüküm bulunması sebebiyle yenmesi 
helâl hayvanlar grubunda yer almıĢtır (Buhârî, "Zebâih", 13; Müslim, "Zebâih", 52). 

b) Etlerinin yenmesinin haram olduğunda görüĢ birliği bulunan hayvanlar ise üç 
gruptur: 

l. Domuzun haram olduğu Kur'an'ın açık hükmüyle sabittir (el-Bakara 2/173). Kur'an'da 
tür olarak yasaklanan tek hayvan domuzdur.  

2. Eti helal olan ancak Allah'tan baĢkası adına kesilen hayvanların etlerinin de haram 
olduğu yine Kur'an'ın hükmüne dayanır.  

3. Meyte diye tabir edilen, dinî usulde kesilmemiĢ veya kendiliğinden ölmüĢ hayvanın 
etinin haram olduğu da yine Kur'an'ın açık hükmüne dayanır (Bakara 173; Mâide 3).  

c) Yukarıda sayılan grupların dıĢında kalan hayvanların etlerinin yenmesinin dinî 
hükmü fakihler arasında tartıĢmalıdır. Bazı hayvanlar fakihlerin ittifaka yakın derecede 
büyük çoğunluğu tarafından haram veya helâl sayılırken bazı hayvanlarda görüĢlerin 
dengeli Ģekilde dağıldığı görülür. 

1. Yırtıcı hayvanlar,   

2. Bazı hayvanların saldırganlık özelliği, avını tutma ve yeme Ģekli ile tabiatı itibariyle 
iğrenç sayılıp sayılmaması,  

3. TavĢan eti,  

4. At eti,  

5. Evcil eĢek eti, 

6. Katır ve benzerlerinin eti. 

B) Su Hayvanları 

1. Balık türleri, 

2. Balık türü dıĢında kalan (midye, kurbağa, yengeç gibi) su hayvanlarını, 
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C) Hem Karada Hem Suda YaĢayan Hayvanlar 

Hem karada hem suda yaĢayan kurbağa, kaplumbağa, yengeç, yılan, timsah gibi 
hayvanlar, 

D) Av ve Avlanma 

Avlama dar ve teknik anlamda, tabiatı itibariyle yabanî, insandan kaçan ve normal 
yollarla elde edilemeyen eti yenen hayvanı yakalamayı ifade etmekle birlikte geniĢ 
anlamda etlerinin yenmesi helâl olmayan hayvanların eti dıĢındaki parçalarından 
yararlanma amacıyla yakalanmasını da kapsar. 

Eti yenen hayvanların eti için, eti yenmeyen hayvanların ise deri, kıl ve diĢ gibi 
organlarından yararlanmak ya da zararlarından kurtulmak için avlanması kural olarak 
câiz görülmüĢtür. 

KESĠMHANELER ĠÇĠN HELAL KONTROL NOKTALARI 

Eti yenen hayvanların kesiminden satıĢ için istenen son paketlenmiĢ ürüne kadar her 
bir operasyon için helal kontrol noktaları (HKN) tanımlanabilmelidir. Et ve kanatlı 
iĢlemede helal kontrol noktaları ġekil 1‘de gösterilmiĢtir.  

HKN1: Kesilen hayvan koyun, kuzu, keçi, sığır, tavuk, hindi, ördek, kaz vs gibi eti helal 
türden hayvanlar olmalıdır.  

HKN2: Kesilecek hayvanlara nazik muamele yapılmalıdır. Bunun için hayvanlar 
kesimden önce heyecanladırılmamalı ve strese sokulmamalıdır. Kesimden 3-5 saat 
öncesine kadar suyu verilmelidir. Hayvanlar koĢturulmamalı, insanca muamele 
edilmeli ve iyi dinlendirilmelidir.  

HKN3: Bayıltma. Hayvanların bayıltılmadan kesilmesi tercih edilmelidir. Kümes 
hayvanlarının kesiminde ise bayıltmanın kesinlikle öldürmeyen metodu kullanılmalıdır. 
Hayvan kesim anında canlı olmalıdır ve bir vuruĢ veya elektro-Ģoktan ziyade keskin bir 
bıçak ile kesimle ölmelidir.  

Dünyada kullanılan bazı bayıltma yöntemleri:  

a) Vida ile sıkıĢtırarak bayıltma: BaĢın bir vida yardımıyla sıkıĢtırılması ve hayvan 
bacaklarından yukarıda asılı iken 1-3 dakika içerisinde kesilmesidir. 

b) Elektrik Ģoku ile bayıltma: Kısa süreli düĢük voltaj hayvanı öldürmez. Dünyanın 
farklı yerlerine bağlı olarak farklı Ģartlarda elektrik Ģoku ile bayıltma kullanılmaktadır. 
Kanatlılardan broylerlere 10-20 mA ve hindilere 20-40 mA 10-12 saniye uygulanarak 
bayıltma gerçekleĢtirilmektedir.  

c) Mantar Ģekilli çekiç ile bayıltma: Küçük kesimhanelerde uygulanmaktadır. Kısa 
süreli bir bayıltma olmaktadır. Bu metot bazı ülkelerde kabul edildiği gibi tercih de 
edilmektedir. 

d) Karbondioksit veya gaz odasında bayıltma: Gaz verme kimyasal boğma iĢlemidir. 
Boğulmayla öldürme dinimizce yasaktır, bunun için bu metot tavsiye edilmemektedir. 

HKN4: Kesen kiĢi kesim iĢlemini gerçekleĢtirebilecek, yetiĢkin ve Müslüman biri 
olmalıdır. Hayvanı kesen kiĢinin eğitimli olması hayvana, deriye ve karkasa daha az 
zarar verecektir. 

HKN5: Kesim anında Allah‘ın isminin zikredilmesi zorunludur. 
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HKN6: Keskin bir bıçak ile kesim: Helal kesimin gereklerinden biri kesim anında 
hayvana acı çektirilmemesi için keskin bir bıçağın kullanılmasıdır.  

KKN7: Öldürme ve kanın akıtılması: Kesen kiĢi Allah‘ın ismini anarken hızlı bir darbe 
ile boynun ön kısmından kesim yapar. Boyundaki kemiğe ulaĢmadan boyuna ait 
Ģahdamarlar, damarlar, soluk ve yemek borusu kesilir. 

HKN8: Kesim sonrası muamele: karkas soğuk bir ortamda dinledirilir ve daha sonra 
parçalama veya kemiklerinden ayırma iĢlemleri yapılır. 

HKN9: Paketleme ve etiketleme: Paketleme temiz ve sağlıklı malzemelerle 
yapılmalıdır. Etiketlemede gerekli bütün bilgiler verilmelidir.  
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ĠLERĠ DERECEDE ĠġLENMĠġ ET ÜRÜNLERĠ 

Et ve et ürünleri taze veya dondurulmuĢ olarak satılabilmektedirler. Ayrıca sucuk, 
salam-sosis, pastırma, hamburger, köfte, kavurma, döner veya piliç köfteleri ileri 
derecede iĢlenmiĢ et ürünleri olarak satılabilmektedir. Ġleri iĢlenmiĢ et ürünlerinde kritik 
kontrol noktalarını (KKN) vurgulamak için basit bir akım Ģeması ġekil 2‘de verilmiĢtir. 

Et KKN1  
   

Temiz ekipman KKN2  
   

KarıĢtırma/Kaplama KKN3 Et dıĢındaki 
katkılar 

   
ġekillendirme/Dolum KKN4 Kılıflar 

   
Paketleme+Etiketleme KKN5  

   

ġekil 2. Ġleri derecede iĢlenmiĢ et ürünlerinde kritik kontrol noktaları 

KKN1: Et Kaynağı 

Helal olan hayvanlardan ve helal yollarla temin edilmelidir. 

KKN2: Ekipman 

Helal olmayan hayvanların kesildiği iĢletmelerde kullanılan alet ve ekipmanların tekrar 
kullanılmaması, eğer kullanılacak ise su ve deterjan ile temiklik iĢlemlerinin çok ciddi 
bir Ģekilde yapılması gereklidir. 

KKN3: Et dıĢındaki katkılar 

Bugün gıda sanayiinde kullanılan katkıların yüzlercesi et ürünlerinde de kullanım için 
uygundur. Yasaklı materyallerin ürünlerde kullanılmasına izin verilmemelidir. Özellikle 
Ģüpheli ise jelâtin, domuz yağı, domuz eksraktı, doğal domuz et aroması, 
hayvanlardan elde edilen Mono- ve digliserit gibi diğer ingrediyenler ve alkol içeren 
diğer katkı materyalleri kesinlikle kullanılmamalıdır. 

KKN4: Kılıflar 

Kılıflar yenilebilir veya yenilemeyen türden olabilir. Bazı et ürünleri kılıf, kullanımı ile 
üretilmektedir. Kılıfların 3 tipi vardır ve bunlar ürünlerin tipine göre kullanılmaktadır.  

a) Doğal kılıflar: Bunlar hayvan bağırsaklarından elde edilmektedir. Bunlar kuzulardan, 
koyunlardan, keçilerden, sığırlardan ve domuzlardan elde edilebilmektedir. Domuz 
kılıfları helal ürünlerde kullanılmamalıdır. Helal gıdalarda yalnızca helal yöntemlerle 
kesilmiĢ hayvanlardan elde edilen kılıflar kullanılmalıdır. 

b) Kollagen kılıflar: Bunlar sığır veya domuz kemik veya derilerinden yapılabilmektedir. 
Bunlar yenilebilir kılıflardır bunun için helal kesilmiĢ hayvanlardan elde edilmelidir. 

c) Sellüloz kılıflar: Bunlar yenilemeyen kılıflardır. Ürün Ģekillendirilip ve piĢirildikten 
sonra üründen soyulur. Sellüloz kılıflar bitki materyali olan selülozdan ve gliserin gibi 
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diğer materyallerden elde edilir. Bu ürünlerin de Helal sertifikalı olmasına dikkat 
edilmelidir.   

KKN5: Paketleme ve etiketleme 

ĠĢlenmiĢ et ürünlerinin üretiminde son basamak ürünün paketlenmesidir. Ürün paketi 
üzerine yapıĢtırılan etikette kullanılan bütün materyallerin isimleri açık bir Ģekilde 
belirtilmelidir. AlınmıĢ olan sertifikalar da belirtilmelidir.   

ĠġLENMĠġ ET ÜRÜNLERĠ 

1-Sucuk  

Sucuk, olgunlaĢtırılmıĢ taze etlerin önce kıyma haline getirildikten sonra tuz ve diğer 
katkı maddeleri ile karıĢtırılıp, bağırsağa doldurulduktan sonra doğal koĢullarda 
kurutulup olgunlaĢtırılmasıyla elde edilen geleneksel bir fermente çiğ veya pastörize 
edilmiĢ bir üründür. 

Sucuk üretimi et ürünleri üretim teknikleri içerisinde en kritik ve zor olanlarından 
birisidir. Üretim oldukça teknolojik bilgi birikimi, uygun iĢletme Ģartları ve tecrübe 
gerektirmektedir. Sucuk üretim aĢamaları Ģöyle sıralanabilir; 

-Hammadde Seçimi ve Hazırlanması 

-Sucuk Hamurunun Hazırlanması 

-ÇeĢni ve Katkı Maddelerinin Hazırlanması   

-Sucuk Hamurunun Doldurulması 

Sucuk hamurunun doldurulmasında sığır ve manda bağırsakları kullanıldığı gibi koyun 
ve keçi bağırsakları da kullanılabilir. Doğal bağırsaklar dıĢında helal kollajen kılıflar, 
selofan, plastik vb. yapay kılıflar da kullanılabilmektedir.  

-Sucuğun ġekillendirilmesi ve Dizi Yapılması 

-Sucuğun OlgunlaĢtırılması 

-Sucukların Ambalajlanması 

-Sucukta Kalite Özellikleri 

Türk sucuğu standardına göre (TS 1070) yağ oranı en çok  %30 ise 1. sınıf, %40 ise 
2. sınıf, %50 ise 3. sınıftır. Yağ oranı %40‘dan fazla ise çok yağlı sucuktur. Sucukta 
nem en çok %40, tuz en çok %5, pH değeri 5.4-5.8 olmalıdır. Protein miktarı 1. sınıf 
sucukta en az %22, 2. ve 3. sınıf sucukta %20 olmalıdır. 

Kaliteli bir sucuk duyusal açıdan da Ģu özelliklere sahip olmalıdır.  

- Sucuk kangalları standart çap ve boyutlarda olmalı 

- Kılıflarda patlaklar yırtıklar olmamalı 

- Sucuk uygun bir ambalaj materyali ile vakum ambalajlanmıĢ olmalı, görünüm hoĢ 
olmalı 

- Sucuk kendine has tat ve kokuda olmalı (sucukta aranan tat laktik asit tadıdır) 

- Kılıf yüzeyinde yağ tabakası bulunmamalı 

- Sucuğa dıĢtan bakıldığında kırmızımsı-kahverengi bir renkte olmalı 
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- Sucuk kesildiğinde yağ partikülleri hariç kesit yüzeyi pembemsi-kırmızı renkte olmalı 

- Sucuğun dıĢ kısmına parmakla basıldığında parmaklara belirli bir direnç göstermeli 

- Fazla yumuĢak ve fazla sert olmamalı 

- Bıçakla kesildiğinde kırılmayan, bıçağa yapıĢmayan, liflenmeyen bir tekstüre sahip 
olmalı 

- AĢırı sert ve kuru olmamalı 

- Kesit yüzeyi mozaik görünümlü olmalıdır. 

2-Pastırma  

Pastırma; sığır ve manda gövde etlerinden usulüne göre ayrılan parçaların belirli 
teknik iĢlemlerden geçirilerek kurutulması ve sonra çemenlenmesiyle elde edilen 
kurutulmuĢ yağsız ve kemiksiz bir et ürünüdür. 

Pastırma teknolojisinin ilk adımı pastırma üretiminde kullanılacak etin seçimidir. Besili 
ve sağlıklı sığır ve manda etleri pastırma üretimi için en elveriĢli etlerdir. Kesim öncesi 
hayvanın dinlendirilmesi ile stres sonucu glikojen kaybı önlenir. Pastırma üretimine en 
uygun et pH‘sı 5.4-5.8 arasıdır. Kesimden sonra kan iyice akıtılır ve rigor mortisin 
baĢlaması beklenir. Rigor mortis ile etler sertleĢtiğinden söküm ve açım kolayca 
yapılmakta, kaslar zedelenmeden bütün halde elde edilebilmektedir. 

Rigor mortisin baĢlamasıyla karkas, kol, but, sırt, sıra ile sökülür. Pastırmalık etin 
söküm ve açımı ustalık istediğinden, bu iĢte yetiĢmiĢ kasaplar tarafından yapılmalıdır. 
Söküm iĢini açım takip eder. Karkas bölgelerinde pastırma üretimine en uygun kaslar 
tek tek çıkarılır. 

Pastırma üretim basamakları Ģu Ģekilde sıralanabilir; 

-Söküm ve Açım, 

-Pastırma Üretimi, 

-Tuzlama ve Kürleme,  

-Kurutma, 

-Denkleme, 

-Çemenleme, 

-Depolama ve pazarlama. 

-Pastırmanın Kalite Özellikleri 

Pastırmanın genel özellikleri kimyasal olarak su en fazla %40, tuz en fazla %6, yağ en 
fazla %40, inorganik boya olmayacak, NaNO3 veya KNO3 en fazla 500 ppm, pH değeri 
5.50, su aktivitesi 0.88 civarında olmalı, kullanılan nitrit ve nitrat miktarının düĢük 
düzeylere çekilmesi gereklidir.  

Fiziksel olarak; çemen kalınlığı en az 1 mm, en fazla 4 mm olmalıdır. Duyusal olarak; 
kaliteli bir pastırmada mozaikleĢme fazla ve homojen olmalı, renk dıĢta tipik çemen 
rengi, kesit yüzeyi ise parlak kırmızı ve her tarafta homojen olmalı, kıvam ve tekstür 
orta kıvamda olmalı, kolay kesilebilmeli kesme sırasında bıçağa hafif direnç 
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göstermeli, aĢırı sert veya yumuĢak olmamalı, çiğnenebilmeli, kolay yutulmalı ve 
ağızda artık bırakmamalıdır. 

3-Kavurma  

Kavurma; aynı tür kasaplık büyükbaĢ ve küçükbaĢ hayvan gövde etlerinin kemiksiz 7 
cm‘yi geçmeyen küçük parçalar halinde kuĢbaĢı doğrandıktan sonra, belli oranlarda 
tuz ve kavurmaya giren gövdeye ait iç yağları ile birlikte çıplak ateĢ üzerindeki açık 
kazanlarda veya kapaklı özel kazanlarda, kuru sıcaklıkta kavrulmak suretiyle 
piĢirildikten sonra, kendi yağlarında veya gerektiğinde kendi yağı ile birlikte etinin 
türündeki kasaplık hayvanlardan elde edilen erimiĢ iç yağlarında gömülü olarak ve 
üzerleri yağ tabakasıyla tamamen kapatacak Ģekilde örtülen, yapay veya doğal 
ambalaj malzemelerine yerleĢtirilerek hazırlanan et ürünüdür. Kavurma üretiminde 
önemli aĢamalar;  

Hammadde Seçimi 

Et ve yağ‘ın hazırlanması 

PiĢirme 

Ambalajlama 

Depolama ve pazarlama. 

Kavurmanın Kalite Özellikleri 

Kavurmanın su oranı en fazla %40, tuz en fazla %7, yağ en fazla %35, oleik asit 
cinsinden yağda asitlik en çok %2 olmalıdır. 

Kavurma kalitesi kontrol edilirken, öncelikle ambalajdan baĢlanır. Ambalajların yırtık, 
patlak, delik, bombajlı olmamasına dikkat edilmelidir. Ambalajların etiket kontrolu 
yapılmalı, ambalajlı materyal tartılmalı, gerekli ölçümler yapılmalıdır. 

Kavurmanın duyusal özellikleri de Ģöyle olmalıdır:  

Kavurmadan kesit alındığında et ve yağ mozaik görünümde olmalıdır, döküntülü 
olmamalı et ve yağ birbirne karıĢmıĢ ve macunumsu olmamalıdır. Yağ kabın dibine 
yığılmıĢ olmamalıdır. Kavurma et parçalarının rengi dıĢ kısmında kahverenkli, koyu 
kahverenkli olmalı, et rengi grimsi, soluk olmamalıdır. Bu renk kavurmanın yeterince 
piĢmediğini gösterir. Kavurma yağ rengi beyazımsı sarı, krem renginde, parlak 
olmalıdır. Yağ rengi grimsi beyaz olamamalıdır. Kavurma etinin tekstürü, et parmaklar 
arasında sıkılarak, koparılarak incelenmelidir. Parmaklara belli bir direnç göstermelidir. 
Parmaklar arasında ezilmemeli, liflenmemelidir. Et parçaları fazla elastiki ise kavurma 
az piĢmiĢ demektir. Kavurma tadı normal ve kendine özgü olmalıdır. 

4-Sosis-Salam  

Üretilen tüm salam ve sosis çeĢitlerinde aynı hamur kullanılmakta, ürünler arası 
farklılıklar, hamura katılan bazı katkı maddelerinden, karıĢımın kuterde az veya çok 
kuterlenmesinden, hamura parça et katılıp katılmamasından, katılan yağın iyice 
kuterlenmesi veya iri parçalar halinde bırakılmasından, hamurun doldurulduğu kılıf ve 
kaplardaki biçim ve boyut farklılıklarından kaynaklanmaktadır. 
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Sosis-Salam Üretiminde Kullanılan Hammaddeler ve Katkı Maddeleri 

1. Hayvansal Dokular 

a) Et:  

a1) Bağlayıcı et; esas sosis-salam hammaddesi olan sığır, koyun, manda, dana, 
domuz iskelet kasından gelen ettir. Bu et oranı arttıkça daha kaliteli ürün üretilmesi 
mümkün olabilmektedir. 

a2) Dolgu eti; et traĢlama artıkları, yağlı et artıkları yanında mide, iĢkembe, yanak 
etleri, baĢ eti, diğer bazı sakatatlar gibi ürünleri de kapsayan etlerdir. 

b) Yağ Dokusu:  

2. Su 

3. Tuz 

4. Dolgu ve Bağlayıcı Maddeler 

5. Diğer Katkı Maddeleri 

a) Antimikrobiyal katkı maddeleri; gıdalarda istenmeyen, ancak herhangi bir Ģekilde 
bulunma ihtimali olan bakteri, küf, maya, patojen ve patojen olamyan her türlü 
mikroorganizmayı yok etmek, çoğalma ve çalıĢmalarını önlemek için gıdalara katılan 
bileĢenlerdir. Et ve et ürünlerinde kullanılan antimikrobiyal katkı maddelerinin baĢında 
nitrit ve nitrat gelir. Bunun yanında benzoik asit ve tuzları, sorbik asit ve tuzları, 
sorbitol, propiyonik asidin sodyum ve kalsiyum tuzları, asetik asit, laktik asit ve tuzları, 
sülfitler ve kükürtdioksit diğer katki maddeleridir. 

b)Tat ve aroma vericiler; sosis-salam üretiminde tat verici madde olarak, sakkaroz, 
dekstroz, laktoz, mısır Ģurubu ve sorbitol kullanılmaktadır. Aroma verici maddeler 
olarak da bitkisel, hayvansal veya mikrobiyal kaynaklı proteinlerden elde edilen 
polipeptit, pepton, amino asit karıĢımı metabolitler ve tartıĢmalı katkılardan 
monosodyum glutamat (MSG) kullanılmaktadır. 

c) ÇeĢitli baharatlar, 

d) Üretime yardımcı diğer kimyasal maddeler; bunlar askorbik asit ve türevleri, sitrik 
asit, glukona delta lakton, fosfatlar, NaOH, çeĢitli doğal renk maddeleri ve 

e) Antioksidantlar; bütillendirilmiĢ hidroksianisol (BHA), bütillendirilmiĢ hidroksitoluen 
(BHT), gallik asit esterleri, tokoferoller, askorbik asit ve türevleri, sülfitlerdir. 

5-Füme Dil  

Füme dil, salamura dillerin piĢirilmesi ve dumanlanması suretiyle elde edilen bir et 
ürünüdür. Sanayiide füme dil üretim teknolojisinde genellikle büyük ve kütleli olmaları 
nedeniyle sığır ve manda salamura dilleri kullanılmaktadır. Üretim temel olarak iki 
aĢamadan oluĢmaktadır 

1- Dillerin salamura edilmesi ve olgunlaĢtırılması 

2- Salamura edilen dillerin piĢirilmesi ve dumanlanması 
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6-Jele ĠĢkembe  

ĠĢkembe çeĢitli Ģekillerde iĢlenerek yurdumuzda sevilerek tüketilen bir kesimhane yan 
ürünüdür. ĠĢkembe jele iĢkembeye iĢlenip, piyasaya sürülerek özellikle toplu tüketim 
yerlerinde ve evlerde iĢkembe çorbası gibi ürünlerin hazır maddesini oluĢturmaktadır. 
ĠĢkembe üretimi Avrupa ve Amerika ülkelerinde pek bilinmemektedir. Bu ülkelerde 
daha ziyade tipik bazı sosislere katılmakta veya baĢka Ģekilde değerlendirilmektedir. 

Jele iĢkembe üretiminde çoğunlukla sığır ve manda iĢkembeleri kullanılmakla birlikte, 
bazen koyun ve keçi iĢkembeleri de kullanılmaktadır. Jele iĢkembe üretimi iki 
aĢamadan oluĢmaktadır.  

1- Ham iĢkembelerin elde edilmesi ve hazırlanması 

2- Jele iĢkembe üretimi 

Ham ĠĢkembelerin Elde edilmesi:  Kesimden hemen sonra karın boĢluğundan 
çıkarılan iĢkembelerin önce bir bıçak darbesi ile yarılarak içeriği kabaca boĢaltılır. 
Sonra galvanizli kaptan yapılmıĢ koni biçimindeki bir düzeneğin üzerine iç cidarı dıĢa 
gelecek Ģekilde serilir ve tazyikli suyla birkaç kez yıkanır. ĠĢkembeler sonra 
çalkalayıcılı özel iĢkembe kazanına alınarak %1 NaOH‘li 70°C‘de su ile bir süre 
yıkanır. Sonra su boĢaltılır ve aynı özellikteki su konularak ikinci kez yıkanır. Yıkama 
kazanından çıkarılan iĢkembeler normal su içerisinde sodanın giderilmesi amacıyla 
yıkanır ve soğutulur. Bu sudan çıkarılan iĢkembeler tek tek gözden geçirilip kontrol 
edilir, yaralı bereli ve anormal görünümde olanlar ayrılır. Makinanın temizleyemediği 
kirler ayıklanır, fazla yağlar alınır, mukoza kazınır ve iĢkembeler 65-70°C‘lik suda 
makinada tekrar yıkanır. Süzülmek üzere çengelli arabalara tek tek asılır, soğuk 
depoya sevk edilir 0°C‘de depolanır. Eğer bu iĢkembeler birkaç gün içinde 
iĢlenmeyecekse vakum ambalaj ile ambalajlanıp, dondurulup -18°C‘de depolanmalıdır. 

Jele ĠĢkembenin Hazırlanması: Ġmalathaneye getirilen temiz ve ham iĢkembeler tek 
tek elden geçirilir. Bol su ile birkaç defa yıkanır. Eğer varsa lenf yumruları, kalın 
damarlar, kirli ve renkli kısımlar kesilip ayıklanır. Fazla yağlı kısımlar traĢlanıp ayrılır. 
DonmuĢ iĢkembe kullanılıyorsa 35-37°C su içerisinde donu çözülünceye kadar 
bekletilir.  

ĠĢkembeler, buhar ceketli kazanlarda basınç altında sıcak su içersinde piĢirmeye 
alınır. Bunun için kazana iĢkembe ile birlikte iĢkembeleri örtecek kadar temiz su konur. 
ĠĢkembe ağırlığının %2‘si kadar iyi kalitede tuz ilave edilir. Eğer piĢirme iĢlemi basınç 
altında yapılmazsa piĢirme zamanı uzun olur. PiĢmeye yakın tuz ve piĢme kontrolu 
yapılır. Bu amaçla kazandan iĢkembe çıkarmada kullanılan, temiz bir madeni çengele 
iĢkembeler asıldıktan sonra çengel aĢağı yukarı sarsılarak hareket ettirilir. Bu esnada 
iĢkembeler yırtılır ve koparsa piĢme iĢlemi tamamlanmıĢtır. Eğer yırtılmaz ve 
kopmazsa piĢirmeye devam edilir. PiĢirme iĢleminin sonunda kazanın alt vanası 
açılarak suyu boĢaltılır. Sonra kazanın kapağı açılarak piĢmiĢ iĢkembe özel et taĢıma 
arabalarına yerleĢtirilir.  

PiĢmiĢ iĢkembeler soğuk depolarda soğutulur. Sonra kıyma makinasında kuĢbaĢı 
aynasında çekilerek kuĢbaĢı büyüklüğünde doğranır. KuĢbaĢı halindeki iĢkembe, 
dolum makinalarına aktarılarak özel kılıflara doldurulur. ĠĢkembe dolumu için hava 
kurusu sığır veya koyun körbarsakları kullanılabilir. Dolum sıkı bir Ģekilde yapıldıktan 
sonra barsağın ağzı sıkıca bağlanır. Dolum iĢleminden sonra iĢkembe soğuk zincir 
içerisinde muhafaza edilmeli ve pazarlanmalıdır. 
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ĠĢkembeye DıĢarıdan Jele Ġlavesi: Jele iĢkembe hazırlanmasında doğal olarak 
iĢkembenin içerdiği kolagen miktarı jele için yeterli olabilmektedir. Ancak jele iĢkembe 
randımanını yükseltmek, hazırlanan jele iĢkembeye daha fazla bir koyuluk kıvam 
kazandırmak ve kesimhenelerde elde edilen bol kollagenli hayvan ayaklarının 
kollagenini değerlendirmek için fazladan jele hazırlanarak iĢkembeye ilave edilebilir. 
Bu Ģekilde hazırlanan iĢkembeye daha ziyade jele iĢkembe adı verilmektedir.  

Jelâtinin Hazırlanması: Kesimhanelerde elde edilen sığır ve koyun ayakları 
temizlendikten sonra ayaklar buhar ceketli kazanlarda piĢirilir ve kemikleri ayrılır. 
Kazanda kalan jelâtinli kıvamlı suyun suyu daha da buharlaĢtırılarak koyulaĢtırılır. 
Sonra kazan kapağı açılarak oluĢan jelâtin paslanmaz çelikten özel arabalara 
doldurulup soğuk depoda soğumaya bırakılır. Jelâtinin uzun süre bekletilmeden taze 
olarak kullanılmasına dikkat edilmelidir.  

Hazırlanan soğuk jelâtin daha önce kuĢbaĢı büyüklüğünde doğranmıĢ iĢkembeler 
üzerine yeteri miktarda aktarılır ve temiz karıĢtırıcı ile karıĢtırılır. ĠĢkembe, jelâtinden 
sıcak olduğu için jelâtin iyice erimiĢ ve daha iyi karıĢmıĢ olur. Daha sonra da dolum 
iĢlemi gerçekleĢtirilir.  

Dolumu yapılan iĢkembeler -1 ila +2°Clik depolarda 1-2 gün bekletilip soğuk zincir 
içerisinde pazarlanır.  

7-Paça Üretimi  

Kesimhanelerde hayvanların kesimi ile elde edilen ayaklar bağ ve destek dokusu 
özellikle kollagence çok zengindir. Paça üretiminde genelde koyun, keçi, oğlak kuzu 
paçaları kullanılmaktadır. ĠĢlemeye alınacak ham paçalar kesimi takiben hemen 
iĢlemeye alınmalıdır. Uzun süre bekletilen paçalarda kılların ayrılması zorlaĢır ve paça 
bozulur. Ham paçalar bol miktardaki soğuk su ile yıkanarak temizlenir. Yıkanan bu 
paçalar tel örgü sepetlere doldurulur ve sepetler içerisinde sıcak su kazanına daldırılır. 
Kuzu ve oğlak paçaları 70-80 ºC‘de 10-15 dakika, koyun ve keçi paçaları 80-85 ºC‘de 
15-20 dakika sığır paçaları 85-90 ºC‘de 20 dakika bekletilir. Kılların kolaylıkla sökülüp, 
kazınıp temizlenecek hale gelmesi ile birlikte paçalar sudan çıkarılır. Sıcak sudan 
çıkarılan paçalar soğumadan tek tek elden geçirilerek kıllar temizlenir. Sonra sivri uçlu 
bir bıçak ile tırnaklar çıkarılır. Bu Ģekilde temizlene paçalar tekrar basınçlı su ile iyice 
yıkanır. Suların sızması için sepetler içerisinde bekletilir ve soğuması için soğuk 
depoya alınır. Paçalar 0-1°C‘de 6-8 saat bekletilip soğutulur. Daha sonra da 
ambalajlanarak pazarlanır. 

8-Hamburger ve Köfte Üretimi 

Hamburger ve köfteler, genellikle galeta unu, soğan ve çeĢitli baharatlardan oluĢan bir 
reçete uygulanarak, kıyılmıĢ et ve hayvansal yağlardan üretilir. Köftenin çeĢidi, 
kullanılan et ve baharat karaĢımı yanında Ģekil ve görünüĢü ile de yakından ilgilidir, 
köftenin standart bir üretim metodu bulunmamaktadır. 

9-Döner 

Döner, tamamen ülkemize has bir taze et ürünüdür ve terbiye edilmiĢ yağlı et veya 
kıyma ile bazı baharat veya sebzelerin bir ĢiĢ‘e takılıp dödürülerek piĢirilmesi suretiyle 
üretilir.  

 



Sözlü Bildiriler  

148 
 

ET ve ET ÜRÜNLERĠ ATIKLARI 

Et,  gıda olarak tüketilmeye uygun hayvansal dokular olarak tarif edilebilir. Bu dokular 
içerisinde en büyük payı  kas dokusu alırken, bunu sakatat denilen tüketilebilir iç 
organlar ve kelle-paça gibi diğer tüketilebilir organlar takip eder.  

A. Sakatat 

Kasaplık hayvanların tüketilebilir iç organları sakatat olarak adlandırılır. Beyin, dil, 
karaciğer, dalak, böbrek taze olarak tüketime sunulan sakatattır. ĠĢkembe, paça, kelle 
ön iĢlemlerden geçtikten sonra tüketime sunulurken; kuyruk, kuyruk yağı, yutak ve 
nefes borusu ön iĢlem gördükten sonra et ürünleri içinde tüketime sunulan sakatattır. 
Bunlar kasaplık hayvanlardan elde edilen tüketilebilir artıklardır. Sakatat taze olarak 
tüketime sunulabildiği gibi, et ürünlerinde de hammadde olarak kullanılmaktadır. 
Sakatatın vitamin ve minarel madde içeriği ete göre yüksektir. Fakat mikroorganizma 
yükü de çok fazladır ve çoğu hastalık etmenleri ile iç parazitler özellikle karaciğerde 
depolanmaktadır (Erdem, 2006). 

B. Yan ürünler 

Kasaplık hayvanlardan elde edilen artıklardan çeĢitli yan ürünler iĢlenmektedir. 
Artıklardan elde edilen yan ürünler; 

1. Gıda maddesi veya gıda katkı maddesi olarak kullanılırlar. 

2. Hayvan yemi olarak kullanılırlar. 

3. Ġlaç ve kozmetik sanayinde kullanılırlar. 

4. Diğer sanayilerde kullanılırlar. 

1. Gıda maddesi veya gıda katkı maddesi olarak kullanılan yan ürünler 

a) Hayvansal yağlar 

Kasaplık hayvanlardan elde edilen vücut yağları ile kanatlılardan sadece kaz yağı 
yemeklik yağ olarak kullanılmaktadır. Sığırdan sığır iç  pres don yağı, oleomargarin, 
kemik don yağı ve kemik sıvı yağı üretilmektedir. Koyun ve keçiden don yağı, 
domuzdan domuz don yağı, stearin, domuz sıvı yağı ve kemik don yağı elde 
edilmektedir. 

ÇeĢitli kaynaklardan mezbahaya gelen canlı hayvanlar burada kesilmekte ve et elde 
edilmektedir. Kesim sonrası değerlendirmede hayvansal yağ üretimine ayrılan karkas 
ve artıklar tüketilebilir ürünler üretimi için rendering tesisine gönderilir. Burada 
tüketilebilir nitelikli rendering yağı elde edilir. Mezbahada elde edilen et kasaplara veya 
parçalanma et ürünü tesislerine gönderilir. Bu tesislerde iĢlenen parça et veya et 
ürünleri kasaplara veya toplu tüketim merkezleri, otel ve lokantalara pazarlanır. Sistem 
içinde elde edilen artık ve atıklar toplanarak sanayi ürünleri üretilmek üzere bu iĢe 
ayrılmıĢ rendering tesislerine verilir. Çiftlik ve besihanelerde üretim sırasında 
hastalanan veya ölen hayvanlarda sanayi ürünü üretimine gönderilir. 

Rendering yağı eldesi iĢlemlerinde et-unu veya et-kemik unu da elde edilmektedir. 

Et unu ve rendering yağı eldesinde, iĢletmeye gelen artıklar hammadde toplama 
tankında toplanır. Eğer iĢletmeye gelen hammadde sürekli değilse veya az miktarda 
ise soğuk ve donmuĢ depodan yararlanılır. ĠĢleme baĢlanırken hammadde de kemik 
sıyırma iĢlemi yapılır, daha sonra et kıyma makinasından çekilir, kemikler kırılır, 
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hammadde üretime hazırlanır. Sterilazatöre gelen hammadde 110-121°C‘de uygun 
sürede steril hale getirilir. Daha sonra hamur tankına alınan karıĢım kurutulur. Bunda 
amaç hamur içindeki suyun uçurulmasıdır. Kuruma sırasında siklon yardımıyla su 
buharı ve katı madde ayrılır, su buharı kondensatörden geçirilerek yoğunlaĢtırılır. 
Kurutucuda kurutulan ürün seperatörden geçirildikten sonra ön ısıtma tankına alınır. 
Üründeki tüm yağın sıvı duruma geçmesi sağlandıktan sonra vidalı preste sıkılır, sızan 
yağ filtreden geçirilir, yağ ile birlikte katı partiküller var ise by-pass ile yeniden 
separatöre verilir. Yağı tamamen uzaklaĢtırılan katı madde değirmende öğütülür, 
elekten geçirildikten sonra et unu veya et-kemik unu elde edilir. Elek üstünde kalan iri 
parçalar ve değirmen içinde hava akımı ile ortamdan alınan toz, sistem içindeki toz 
ayırıcıdan geçirilir. Toz ve diğer katı partiküller yeniden değirmene gönderilir. Üretim 
sırasında çevreye verilen su buharı ve filtre edilmiĢ havadır (Erdem, 2006). 

b) Bağırsak 

Bağırsaklar gıda endüstrisinde en çok yararlanılan yan üründür. Sığır ve koyun 
bağırsakları; sucuk, salam ve sosis üretiminde doğal kılıf olarak kullanılmaktadır. 

Sığır kalın bağırsağı ve sığır düz bağırsağı iĢlendikten sonra kurutularak veya 
salamura yapılarak et endüstrisinde kullanılmaktadır. 

Koyun ince bağırsağının iĢlenmesindeki fark ise sergenden sonra seroz ve mukoz 
tabakalarının tamamen sıyrılması amacıyla fermantasyona tabi tutulmasıdır. 
Fermantasyon aĢamasında tamamen gevĢeyen bu tabakalar kamıĢlama yöntemi ile 
sıyrılır. KamıĢlamada yöntemiyle ayrılan seroz tabaka ham kollogendir. Bu kalıntı 
jelâtin üretiminde veya yapay kollogen karakterli kılıf üretiminde kullanılmaktadır. 

Sığır ince bağırsağı hava kurusu yapılarak uzun süre depolanabildiği halde, koyun 
ince bağırsağının  salamura yapılarak en kısa sürede ürüne iĢlenmesi gerekmektedir 
(Erdem, 2006). 

2- Hayvan Yemi Olarak Kullanılanlar 

Kırmızı ve beyaz et sektöründe artıklar rendering ürünleri ile birlikte çoğu kez yem 
olarak değerlendirilmektedir. Kasaplık hayvanların kıl, tırnak, boynuz, deri, kan, gübre 
ve iĢkembe içeriği dıĢında kalan tüm kısımları ve dokuları et unu üretiminde 
kullanılmaktadır. Kandan kan unu, kemiklerden ise kemik unu üretilmektedir. Bu 
ürünler içerdikleri amino asitler ve mineral maddeler nedeniyle değerli yem katkılarıdır. 
Özelikle protein ve mineral madde içeriği açısından et-kemik unu ve kemik unu değerli 
yem katkıları olarak dikkati çekmektedir. Kan unu ise elzem amino asitlerden lösin, 
lisin, valin ve fenilalanince zengindir (Erdem, 2006). 

a) Kan Unu  

Mezbahalarda elde edilen kanın büyük bir kısmı kan unu olarak değerlendirilir. Kan 
ununun  elde edilmesi, taze kanın koagüle olacak Ģekilde ısıtılması ve pıhtılaĢan kanın 
üzerinde toplanan suyun ayrılıp, pıhtının prese verilmesi, kurutulması ve öğütülmesi 
prensibine dayanmaktadır. Kan unu, hayvansal orjinli yemler içinde en fazla protein 
içeren üründür. Ancak, bu ürünün protein kalitesi oldukça düĢüktür. Kan ununun 
kalsiyum ve fosfor miktarları da düĢüktür (Erdem, 2006). 
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b) Kemik Unu  

Hayvan besleme amacıyla üretilen kemik unları, kemiklerin özel kazanlarda buharla 
piĢirilmesi, kurutulması ve öğütülmesi suretiyle elde edilir. Bu tür kemik unlarına 
istimlenmiĢ kemik unu adı verilir. 

Açık kazanlarda vakum uygulanmadan piĢirilen kemiklerden elde edilen unlar ise çiğ 
kemik unları adını alır. 

Hiçbir suretle piĢirilmeden, olduğu gibi öğütülerek un haline getirilen kemiklerden elde 
edilen kemik unlarının hayvan beslenmesinde yeri yoktur. 

Genel olarak, istimlenmiĢ kemik ununun protein içeriği düĢüktür. Bunun nedeni, bu tür 
piĢirmede suda erir protein fraksiyonunun kemikten ayrılması ve piĢirme suyuna 
geçmesi, buna karĢılık açık kazanlarda piĢirmede proteinin kemikten çözülmemesidir. 
Eritici kullanılarak yağı alınan kemik unlarında % 0,4-1,0 civarında yağ bulunmasına 
karĢılık normal kemik unlarının yağ içeriği % 6,5 düzeyine ulaĢmaktadır. 

Kemik, karkasın ortalama olarak %15‘ini teĢkil eder. Bu oran zayıf sığırlarda %30‘a 
kadar yükselebildiği gibi, besili sığırlarda %12‘ye kadar düĢebilir. Koyun ve keçi gövde 
etlerinde ortalama %20-30 arasında kemik bulunur. 

Yağı alınmıĢ ve kurutulmuĢ kemiklerde, bir kısım organik maddeye karĢılık iki kısım 
inorganik madde bulunur. Organik maddenin çoğunluğunu Ossein adı verilen kemik 
kollageni teĢkil eder, ossein total kemiğin %33-36‘sı kadardır. Kemikte  mevcut 
inorganik madde miktarının %32,6‘sını kalsiyum, %15,2‘sini de fosfor oluĢturur. Bunun 
dıĢında bulunan diğer inorganik maddeler sodyum, potasyum ve iz miktarda olmak 
üzere bakır, kobalt, çinko, demir, manganez ve kükürt‘tür.  

Çiğ kemiklerin iĢlenmelerinde uygulanan belli baĢlı metodlar Ģunlardır: 

1.Kemik unu veya et-kemik unu elde etmek için çiğ kemikler üzerinde bulunan, et, 
tendon ve yağ dokularla veya iĢkembe, mide, mesane, yutak gibi iç organ etleri ile 
birlikte basınç altında piĢirilir. 

2. Kemiklerin açık kazanlarda piĢirilmesi, üzerlerindeki etin alınması amacıyla 
uygulanır. Bu tür piĢirmede az miktardaki kemik proteini olan ossein erir ve suya 
geçer, piĢen kemikler etlerinden temizlenir ve öğütülerek kemik unu haline getirilir. 

3. Eğer kemikler otoklavda basınç altında piĢirilirse ossein büyük ölçüde kaybedilir. Bu 
durumda, suya geçen bu protein heba edilmemelidir, bunun için et unu imalinde 
kullanılır. Bu metodla üretilen kemiklere buhar tatbik edilir ve istimlenmiĢ kemik unu 
haline getirilir. 

4. Kemik proteini olan osseinden jelâtin yapılması isteniyorsa, kemikler açık 
kazanlarda daha uzun süre kaynatılır. Ancak bu kaynatma sıcaklığı 88 ºC‘den fazla 
olmamalıdır. 

5. Açık hava Ģartları veya güneĢte kurutulan kemiklerden jelâtin üretilir. Jelâtini alınmıĢ 
kemikler ise çiğ veya istimlenmiĢ kemik unu halinde iĢlenerek piyasa arz edilir. 

Kemiklerde %33-36 arası organik madde vardır. Bu organik maddenin önemli bir 
kısmını jelâtin ile zamk endüstrisinin ana maddesi olan kollagen ve ossein oluĢturur. 
Zamk, esasında düĢük kaliteli jelâtindir ve jelâtin üretiminde uygulanan yöntemde elde 
edilir. Jelâtin, hidroklorik asit içeren su içinde yağı alınmıĢ kemiklerin kaynatılması 
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yoluyla elde edilir. Ossein ise, zayıf asitler içinde ıslatılmıĢ kemiklerin iĢlenmesi 
sonunda elde edilir. 

Sığır ayak tırnaklarından da ayak tırnağı yağı elde edilir. Bir sığırın tırnaklarından elde 
edilen yağın miktarı 441-586 ml arasında değiĢir. Ayak tırnağı yağı mat altın sarısı 
rengindedir ve bekletilmesi halinde dibinde ―stearin‖ toplanır. Tamamen saflaĢtırılmıĢ 
olan ayak yağlarında çökelti olmaz ve yağ daima sıvı durumunu muhafaza eder. Bu 
yağlar, genelikle imalat esnasında derilerin yağlanmasında ve tekstil endüstrisinin 
hassas aletlerinin lubrikasyonunda kullanılır. 

Kemikler ortopedide insan kemiklerinin yerinede kullanılabilir. Örneğin genç sığırların 
göğüs kemiklerinden alınan Ksiphisternal kartilaj kemiği, yüz kemiği bir kaza nedeniyle 
parçalanan insanların tedavisinde kullanılır. 

Et unu, et-kemik unu kümes hayvanları için çok kaliteli hayvansal orjinli bir yemdir. 
Bunlar, çok defa balık unu bulunmayan hallerde rasyonun besleme değerini artırır. 
Tavuklar et  ve et-kemik unlarını, balık ununun aksine istekle tüketirler. Bunların 
proteinleri, hububat proteinlerinin aminoasit yetersizliğini düzeltmek yönünden çok 
etkilidir. Et-kemik unları, yumurtlayan tavukların rasyonlarına %3-4 oranında, civciv ve 
piliç rasyonlarına %2,5-3,0 oranında katılır. Süt inekleri, genelikle kesif yem 
rasyonlarında %8-17 arasında et-kemik ununu istekle tüketirler. Et-kemik unları bol ve 
ucuz olduğu takdirde besi sığırlarının rasyonlarında da kullanılabilir. Ancak, besi 
bakımından bu yemin değeri soya küspesinden, pamuk tohumu ve keten tohumu 
küspesinden daha düĢüktür (Erdem, 2006). 

c) Diğerleri 

Hayvanların ve balıkların karaciğerlerinden çeĢitli tipte karaciğer unları yapılır. Bu 
unlar, biyolojik değeri çok yüksek olan protein kaynağı ve vitamin katkı maddeleridir. 
Karaciğer ve glandunlar dokuların bir arada kurutularak un haline getirilmesi bazı 
koĢullarda ekonomik olmaktadır. Bu tür unlar çok kaliteli kürk veren kürk 
hayvanlarının, köpeklerin özel yemlerinde kullanılır. Bunların rasyonlarında uygulanan 
miktar % 2 kadardır. Mezbahalarda elde edilen Rumen içeriği kurutulup hayvan yemi 
olarak kullanılır. Bu içerik riboflavin bakımından çok zengindir (Erdem, 2006). 

3- Ġlaç ve Kozmetik Sanayiinde Kullanılanlar 

Et sanayi artık ve atıklarından tıpta, ilaç ve kozmetik sanayinde kullanılan çok değerli 
yan ürünler elde edilmektedir. Bunlar; 

a. Akciğerden antikoagülant madde heparin 

b. Böbrek üstü bezlerinden adrenal korteks ve epinefrin hormonu 

c. Dalaktan sıtma, tifo, tifüs ve kansızlık gibi hastalıkların tedavisinde kullanılan dalak 
özütü 

d. Oniki parmak bağırsağından B12 vitamini, koyun bağırsağından katgüt 

e. Epifizden zekası ve geliĢmesi geçikmiĢ çocukların, Ģizofreni vakası görülen 
hastalrın tedavisinde kullanılan epifiz özütü 

f. Hipofizden ACHT (Adrenokartikotropik hormonu) 
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g. Kandan RH faktörü testi, antibiyotik hassasiyet testi, mikrobiyolojik besiyeri ve aĢı 
stabilizörü olarak kullanılan albumin, koruyucu asit, γ-globulin, fibrinojen,  aminoasitler, 
tromboplastin 

h. Karaciğer ve safra kesesinden, kan yapıcı preparat karaciğer özütü, vitaminler, 
katalaz enzimi, kortizan   ve diğer steroidler, bilurubin 

ı. Kastan ATP 

j. Kemikten; cerrahi amaçla kullanılan x-kıkırdağı, bebek mamaları için kalsiyum ve 
fosfor kaynağı olarak saflaĢtırılmıĢ kemik unu 

k. Domuz midesinden ülser tedavisinde kullanılan mucin ve sindirimi sağlayan, mide 
tedavisinde kullanılan pepsin 

l. Pankreastan Ģeker hastalığı tedavisinde kullanılan insulin, ülser tedavi ilacı 
hammaddesi tripsin, ölü dokuların uzaklaĢtırılmasında kullanılan proteolitik etkili 
thymotripsin 

m. Paratiroid‘ten organlarda kalsiyum yoğunluğunu artırarak tetaniyi ortadan kaldıran 
paratiroid hormonu 

n. Testis‘ten sürüldüğü yerde sert bir jöle tabaka meydana getirerek ilaç tedavisini 
destekleyen hyaluronidaz, testesteron 

o. Timus bezinden, vücudun hastalıklara karĢı direncini arttıran, özelikle organ 
naklinde kullanılan timus özütü 

p. Tiroid bezinden, kalsiyum metabolizmasını etkileyen ve kemik hastalıkları 
tedavisinde kullanılan tiroid özütü 

r. Yağdan yağ asitleri 

s. Yumurtalıktan östrojen ve proqeston gibi diğer ürünler üretilmektedir (Erdem, 2006). 

4-Diğer Sanayilerde Kullanılanlar 

a. Bağırsaktan keman ve diğer telli ve yaylı çalgılarda kullanılan teller 

b. Deriden; çeĢitli giyim eĢyası, deri eĢya, kösele, kürk, jelatin ve tutkal 

c. Gliserinden endüstri hammaddesi 

d. ĠĢkembeden süt sanayiinde peynir mayası olarak ―rennet‖ 

e. Jelatinden köpek maması ve zımpara kağıdı üretiminde yapıĢtırıcı 

f. Kandan; süt ve yumurtada hidrojen peroksit testi için katalaz kitleri, toksik gazlar için 
dedektör kolinesteraz, gübre 

g. Kemikten; ilik yağı, düğme ve bıçak sapı, jelatin ve tutkal 

h. Kıldan fırça, keçe, kilim, döĢeme metaryali, eldiven, kazak, baĢlık 

i. Yağdan insektisid, germisid ve lastik sanayinde yardımcı madde 

j. Yapağından yün ve tekstil sanayinde hammadde, deri sanayi için lanolin 
üretilmektedir. Kanın sıvı olarak kullanılabilmesi için koagülasyonu önleyici sitratlar 
veya pirofosfatlar 
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SONUÇ 

Ġnsan iliĢkilerinin karmaĢık bir hal aldığı, birbirini hiç tanımayan insanlar arasında 
cereyan eden, ticarî ve toplumsal hayatın giderek yaygınlaĢtığı, hayvanların kesiminin 
ve et ürünlerinin ayrı bir sanayi ve ticaret sektörü teĢkil ettiği günümüz toplumlarında 
hayvanların kesimi konusunda sağlık, hijyen ve dini kural ve tavsiyelere uyulup 
uyulmadığını belirlemek veya denetlemek de oldukça zorlaĢmıĢtır. Özellikle tavukların 
kesiminde ve tüylerinin yolunmasında mezbahalardaki hayvan kesimlerinde seri 
üretim kaygısı sebebiyle mekanik kesime geçildiği ve bazı dinî kural ve tavsiyelerin 
terkedildiği bilinmektedir. Bu tür olumsuzluklar, müslümanları dinî esaslara uygun 
kesimi sağlama yönünde iĢ birliği ve yatırım yapmaya veya en azından bu yönde 
kamuoyu oluĢturmaya sevketmelidir. Bununla birlikte halkın büyük çoğunluğunun 
müslüman olduğu ülkelerde, aksine sağlam bir bilgi olmadığı sürece kesimin Ġslâmî 
kurallara uygun olduğu kanaatinin taĢınmasının uygun olacağı, besmelenin kasten 
terkedilmesi halinde bile kesen kimse müslüman olduğu sürece kestiğinin yenebileceği 
Ģeklindeki ġâfiî mezhebinin görüĢüyle amel edilebileceği söylenmektedir. Batı 
toplumlarındaki müslümanların da Ġslâmî kurallara göre kesim yönünde iĢ birliğine 
gitmeleri kaçınılmaz görünmektedir. Nitekim Yahudilik'te hayvanların kesimi 
konusunda hemen hemen Ġslâmî esaslara benzer bir usul öngörülmüĢ olduğundan 
Batı toplumlarında Yahudiler bu konuda da ayrı bir sektör ve güç oluĢturmuĢ, hemen 
hemen her ülkede kendi dinlerine uygun kesim ve üretim iĢ birliğine gitmiĢlerdir. Yine 
bazı müctehidler, Ehl-i kitabın, kendi dinlerine uygun bir Ģekilde kestiğinin yenebileceği 
görüĢünde olduğundan onların görüĢleri Batı toplumlarında bu konuda geçici bir 
çözüm olarak düĢünülebilir. Her bireyin dini inançları çerçevesinde sağlıklı ve helal 
ürün kullanımı ve tüketiminin sağlanması insani bir görev kabul edilmelidir.  
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Özet 

Veteriner hekimliğinde kullanılan ilaçlar terapötik, profilaktik ve metaflaktik amaçlarla 
uygulanırlar. Bunların üretilmeleri, dağıtılmaları ve kullanılmaları ruhsat aĢamalarını 
tamamladıktan sonra gerçekleĢir. Veteriner ilaçlarının ruhsatlandırılmasında genellikle 
üç önemli kriter göz önüne alınır; kalite, etkinlik ve güvenlik. Klasik toksikoloji 
yaklaĢımında güvenlik terimi de üç önemli esası kapsar; tüketici güvenliği, uygulayıcı 
güvenliği ve hedef hayvan güvenliği. Gıda değeri olan hayvanlardaki; et, süt, yumurta, 
bal gibi ürünler tüketim zinciriyle insanlara kadar ulaĢırlar. Gıda değeri olan 
hayvanlarda veteriner ilaçları ya da metabolitleri belirli miktarlarda olacak Ģekilde 
birikebilir. Hayvansal gıdalardaki kalıntı sorunu giderek artan öneme sahip global bir 
sorundur. Konunun önemini vurgulayacak Ģekilde; veteriner ilaçlarının aĢırı kullanımı 
ve bundan kaynaklanabilecek riskler nedeniyle ülkeler maksimum kalıntı limitleri ve 
tolerans düzeyleri belirlemiĢlerdir. Maksimum kalıntı limiti; insan tüketimine sunulacak 
gıdalarda bulunmasına izin verilen en yüksek kalıntı miktarını gösterir. Tolerans düzeyi 
ise kesim zamanında hayvansal dokularda bulunabilecek izin verilen kalıntı miktarını 
ifade eder. Tolerans düzeyini aĢmayacak Ģekilde tüketilen ürünler tüketici sağlığı için 
bir risk teĢkil etmeyecektir. Hayvansal gıdalarda veteriner ilaç kalıntılarından 
kaynaklanabilecek risk konusunda tüketicinin bilinçlendirilmesi ve bilgilendirilmesi 
yetkili otoritenin sorumluluğu altındadır.        

Anahtar kelimeler: Veteriner ilaç, kalıntı, gıda. 

VETERINARY DRUG RESIDUES IN ANIMAL FOODS 
 
Ender YARSAN 
 
Ankara University, Faculty of Veterinary Medicine, Department of Pharmacology and 
Toxicology, Ankara 
E-mail: eyarsan@gmail.com 

Abstract  

Veterinary drugs are used for therapeutic, prophylactic, and metaphylactic purposes. 
Also these drugs may only be produced, distributed and administered after being 
licensed. Veterinary medicinal products generally have to satisfy three major criteria 
before they are authorized, licensed or approved; these criteria are quality, efficacy 
and safety. From a classical toxicological aspect, safety relates to three main areas: 
consumer safety, operator safety and, target animal safety. The tissues of food 
animals, and their other produce such as milk, egg, and honey, are destined for 
consumption by humans. The use of veterinary drugs in food-producing animals may 
result in trace quantities of the drugs or their metabolites being present as residues in 
food. The threat of drug residues in food is causing increased concern globally. As a 
result of the concern of excessive use of these drugs and the possible adverse effects 
on human health, many countries have set Maximum Residue Limits or tolerances for 
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these residues in food.  The Maximum Residue Limit is the maximum concentration of 
a residue that can be present in a product from an animal or animal by product 
intended for the food supply. Tolerances represent the maximum level of 
concentration of drugs permitted in animal tissues at the time of slaughter. The 
tolerances are intended to ensure that residual drugs will have no harmful effects if 
ingested. Regulatory authorities need to be convinced that residues of veterinary 
drugs which may persist in edible tissues after slaughter, or that are excreted in milk 
or find their way into honey, are not going to elicit toxic responses in consumers who 
have eaten such produce. 

Keywords: Veterinary drug, residue, food. 

GiriĢ 

Veteriner Hekimlikte kullanılan ilaçlar; hayvan sağlığı ve yetiĢtiriciliğinde farklı 
amaçlarla uygulama alanı bulurlar. Bunlar;  

- Hastalıkların Sağaltımı ve Önlenmesi 

- DavranıĢların DeğiĢtirilmesi 

- GeliĢmenin Hızlandırılması 

- Verimin Artırılması  

- Gıda Kalitesinin ĠyileĢtirilmesi 

Bu ifade edilen amaçları karĢılayacak Ģekilde kullanılan ilaçlar, hedef niteliğindeki 
canlılarda iki yönlü etki oluĢtururlar. Yararlı etkiler ve zararlı etkiler Ģeklinde. Yararlı 
etkiler olarak; hastalıklar iyileĢebilir, hafifleyebilir; hastalıklarda koruyucu/önleyici etki 
oluĢabilir ya da geliĢmenin hızlanması, verimin artması, gıda kalitesinin iyileĢmesi 
sağlanabilir. Diğer taraftan zararlı etkiler olarak ise Ģunlar ifade edilebilir; 

- Doku ve organlarda hasar,  

- BağıĢıklık sisteminin baskılanması/uyarılması, 

- Dirençli suĢlar (bakteri, parazit gibi), 

- Gıdalarda kalıntı riski. 

Ülkemizde veteriner ilaçlarının kullanım miktarına iliĢkin sağlıklı veriler 
bulunmamaktadır. Bu durum özellikle ilaçlarda karekod uygulaması ve izlenebilirlik 
planlarının oluĢturulmasıyla mümkün olacaktır. Bununla birlikte ruhsatlı ilaç sayılarının 
verilmesi bir ölçüde bu konuda fikir verecektir. Ülkemizde 2013 yılı Mayıs ayı itibariyle 
ruhsatlı ürün sayısı 2161 olarak ifade edilmektedir. Bunun 1526 adedi yerli, 635 adedi 
ise ithal ürünlerdir. Bu ürünleri hazırlayacak Ģekilde  1017 etkin madde 
kullanılmaktadır. Söz konusu ilaçlardan ana gruplar olarak 949 adedi antibiyotik, 375 
adedi vitamin mineral, 202 adedi antelmintik, 151 adedi ektoparaziter, 72 adedi ise 
antiprotozoon ilaç niteliğindedir. 

Gerek hayvanlar gerekse bitkiler veya tarım ürünleri ile bunların çevresinde kullanılan 
ilaç ve kimyasal maddelerin birçoğu uygulandıkları yerlerde ve canlıların vücudunda 
kısmen parçalanarak etkisiz veya zararsız hale getirilirken, bazıları (organik klorlu 
bileĢikler, dioksinler, dibenzofuranlar, PCB‘ler, PBB‘ler, metaller, bazı mantar ilaçları 
gibi) da son derece yavaĢ ayrıĢmaları dolayısıyla, giderek artan miktarlarda birikirler; 
gıda zincirine giren bu maddeler, nihai tüketici durumundaki insanlara kadar ulaĢırlar.  
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Özellikle gıda değeri olanlarda olmak üzere, hayvanlarda ilaç kullanımı söz konusu 
olduğu sürece, et, süt, yumurta, bal gibi gıdalarda ilaç kalıntılarının bulunması 
güncelliğini koruyacaktır. Bu durumda, veteriner hekimliği ilaçlarının hayvanlarda 
bilinçli ve kontrollü kullanımı ile hayvan kaynaklı gıda maddelerinin ilaç kalıntılarıyla 
kirlenme tehlikesi ve boyutu en aza indirilebilir. 

Gıdalardaki ilaç kalıntılarına karĢı tüketici sağlığının etkin biçimde korunabilmesi için 
her çeĢit hayvansal gıdada bulunacak ilaç kalıntısı çeĢitlerinin ve kirlenme düzeylerinin 
sınırlandırılması son derece önem taĢır. 

Kalıntı ile Ġlgili Bazı Kavramlar 

Kalıntı: Hastalıkların sağaltımı, önlenmesi ve kontrolü ile geliĢmenin hızlandırılması 
amacıyla doğrudan veya dolaylı olarak (yem ya da suya katılarak uygulanan) ilaç ve 
diğer kimyasal maddelerin kullanılmalarını takiben besin değeri taĢıyan doku ve 
organları ile bunlardan elde edilen besinlerde (et, süt, bal, yumurta gibi) biriken veya 
depolanan değiĢmemiĢ, metabolitleri, parçalanma ürünleri, serbest veya bağlı haldeki 
madde miktarıdır.  

Etkisiz Miktar: Bir ilaç veya maddenin etkisiz miktarı terimi; insan ve hayvanlarda 
zararlı etkiye yol açmayan, vücutta fizyolojik veya biyokimyasal olayların hızını ve 
seyrini etkilemeyen veya değiĢtirmeyen, geliĢme hızı, organ ya da doku ağırlıklarında 
değiĢikliklere yol açmayan,  hücrelerde enzimatik etkinliği değiĢtirmeyen ve yapısal 
bozukluklara sebep olmayan miktarını ifade eder. 

 Kabul Edilebilir Günlük Alım: Terim besinlerde kalıntı halinde bulunan bir ilaç veya 
kimyasal maddenin, tüketicilerin sağlığı üzerinde hiçbir olumsuz etkisi olmaksızın, 
yaĢam boyunca ve günlük olarak alınabilir miktarını ifade eder. 

Tolerans Düzeyi: Ġlaç veya kimyasal maddenin, insan ya da hayvanlar tarafından 
tüketilene (veya hayvanlar kesilene kadar) kadar, besinler veya yemlerde 
bulunmasına izin verilen en fazla miktarı veya yoğunluğu olarak tanımlanır. 

Güven faktörü: Farklı hayvan türlerinde, yem veya besinlerde kalıntı halinde bulunan 
maddelerle yapılan zehirlilik denemelerinden elde edilen etkisiz miktarın insanlara 
uyarlanmasında esas alınan faktörlerden birisidir.  

Kalıntılarının Sebepleri 

Kalıntı Arınma Süresi: 

Kesim öncesi bekletme süresi: Gıda değeri olan doku ve organlarda, istenmeyen veya 
zehirleyici etkileri bakımından önem taĢıyan ilaç veya kimyasal madde kalıntılarının, 
tüketiciler için güvenli bir düzey veya yoğunluğa inene kadar ilaç uygulanan 
hayvanların kesilmemesi gereken süreyi ifade eder. Hayvanlarda sağaltımın 
durdurulması ile kasaplık olarak kesilmeleri arasında geçmesi gereken süre anlamına 
da gelir. Belirtilen süre sonunda hayvanın yenilebilir doku ya da organlarındaki ilaç 
veya kimyasal madde veya metabolit kalıntılarının tüketici sağlığı bakımından tehlike 
oluĢturmayacak miktara veya düzeye indiği kabul edilir. Ġlaçla ilgili herhangi bir kayıt 
yoksa, kanatlı ve memeliler için kesim öncesi bekletme süresi geçici olarak 28 gün 
olarak belirlenir. 

Yumurta ve sütün kullanılmama süresi: Genel bir kural olarak organik bazik ilaçlar süte 
kolay geçer ve uzun süreyle atılırlar. Ġlaçla ilgili herhangi bir kayıt yoksa, geçici olarak 
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sağaltım süresince ve sağaltımı izleyen 7 gün boyunca elde edilen yumurtalar ve 
sütlerin insan tüketiminde kullanılmaması kuralı uygulanır. 

Balıkların avlanılmama süresi: Birçok ilaç için kullanımı takiben avlanmama süresinin 
belirlenmesinde 500 derece gün birimi dikkate alınır; bu rakam suyun sıcaklığına 
bölünüp, o madde için bekletme veya balığın avlanmama süresi belirlenir. 

Farmasötik Ģekil: Kalıntıya yol açma tehlikesi bakımından ilaç formülasyonu da son 
derece önemlidir. Özellikle enjeksiyonluk müstahzarlar olmak üzere, tabletler, 
büyütme faktörleri ve meme-içi preparatlar diğerlerine göre daha fazla önem taĢırlar.  

Uygulama yolu: Özellikle uzun etkili müstahzarların kullanılması halinde, ilacın 
plazma, doku ve organlardaki seviyesi bulunmasına izin verilen düzeyinin altına 
indiğinde bile KĠ uygulama yerinde uzun süreli kalıntı bulunma tehlikesi vardır. 

Ġlaç çeĢidi: Kalıntıya yol açan ilaçlar içinde baĢlıca streptomisin, penisilin, 
oksitetrasiklin, gentamisin, neomisin, sülfonamidler, ivermektinler gibi antibiyotikler 
bulunmaktadır.  

Etiket dıĢı-ilaç kullanımı: Genel bir kural olarak, herhangi bir ilaç prospektüsüyle 
uygun olmayan bir biçimde gıda değeri taĢıyan veya gıda elde edilen hayvanlarda 
kullanılmamalıdır. Hekim bazen gıda değeri olan hayvanlarda etiket-dıĢı ilaç 
kullanmak zorunda kalabilir.  

BeĢeri ilaçların kullanılması: Bunlar için kalıntılarla ilgili herhangi bir düzenleme 
bulunmadığından, gıda değeri olan hayvanlarda kullanılırlarsa, gıdalarda kirlenme 
tehlikesi taĢırlar.  

Ġlaç Kalıntılarının Etkileri 

Ġlaç alerjisi: Ġlaçlardan çoğu bağıĢıklık sistemini uyararak, çeĢitli tiplerde alerjik 
tepkimeye yol açarlar. Bu türden ilaçların kalıntısını içeren gıdaların da benzeri etkileri 
söz konusu olabilir. Penisilinler çok küçük miktarlarda (5 ünite veya 3 μg) alerjik 
tepkime sonucu ölüme yol açabilirler.  

Farmakolojik etki: Gıdalardaki ilaç kalıntıları genellikle farmakolojik etkiye yol 
açabilecek miktarlarda bulunmazlar.  

Karsinojenik etki: Deney hayvanlarında yapılan çalıĢmalarla karsinojenik olduğu 
ortaya konulan maddelerin gıda değeri olan hayvanlarda kullanılmasına izin verilmez. 
Böyle madde kalıntılarının uzun süreyle tüketilmesi insanlar için de karsinojenisite 
tehlikesi taĢırlar.  

Gıda endüstrisi: Antibiyotikler vücudu, sütle de terk ederler. Sütlerdeki antibiyotik 
kalıntıları bunların teknolojik olarak iĢlenmesini (yoğurt, peynir yapımı gibi) ciddi 
biçimde etkiler. Antibiyotik uygulanmıĢ hayvanların etleri sucuk ve benzeri ürünlerin 
hazırlanmasına uygun değildir.  

Dirençli suĢların ortaya çıkması: Et, süt gibi gıdalarda kalıntı halinde veya düĢük 
yoğunlukta bulunan antibiyotiklerin bu türden ortamlarda bakterilerde dirençli suĢların 
ortaya çıkmasına yol açabileceği kabul edilir. 

Cinsiyet özelliklerinin değiĢmesi: Anabolik etkili maddelerin kullanılması ile 
gıdalarda bulunacak kalıntıların insanlarda cinsiyet özelliklerinde değiĢikliklere yol 
açabilecekleri kabul edilir.  
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Sindirim kanalı bakteri topluluğunun değiĢmesi: Gıdalardaki antibiyotik kalıntıları 
insanların bağırsaklarındaki bakteri topluluğu (400‘den fazla tür vardır; bunların >%90 
obligat anerobik 30 türde ―bilhassa Bacteroides, Fusobacterium, Eubacterium, 
Clostridium, Ruminococcus, Peptostreptococcus, Peptococcus olmak üzere‖ bulunur) 
arasındaki ekolojik dengeyi bozabilir.  

Kalıntıların Ġzlenmesi Ve Önlenmesi 

Veteriner hekim: Veteriner hekimin, mesleki ahlak ilkeleri çerçevesinde, ilaç 
kullanmasına karar vermeden önce, kalıntılarıyla insan sağlığına olabilecek 
sakıncalarını öngörmelidir; bu hususta hayvan sahibi veya yetiĢtiriciyi de uyarmalı 
bilgilendirmelidir. Konuyla ilgili mevzuatı sürekli izlemeli ve uygulamalarını buna göre 
yapmalıdır. 

Ġlaç firması: Gıdalarda bulunacak kalıntıları ile insan sağlığı için sakıncalı olabilecek 
ilaç çeĢitlerini üreten veya hazırlayan ilaç firmaları uygulama kılavuzlarında bu 
ilaçların, yararlı etkileri yanında, bilinçsizce kullanılmaları halinde yoI açabilecekleri 
sakıncaları da belirtmelidirler.  

Hayvan yetiĢtiricisi-gıda üreticisi: Hayvan yetiĢtiricileri ve gıda maddesi üreticileri 
ve/veya hazırlayıcıları insan sağlığı için tehlikeli olmayacak gıda maddelerini üretmek 
zorundadırlar. Kalıntıya yol açan en önemli sebeplerden birisi olan kesim öncesi 
bekletme süresine uyulmamasının özellikle hayvan sahipleri veya bakıcılarca yapılan 
ilaç uygulamalarından ileri geldiği unutulmamalıdır. 

Kamu: Kamunun konuyla ilgili tüm düzenlemelerin planlanması ve 
gerçekleĢtirilmesinde görevi vardır. 

Mevzuat 

Kalıntı izleme programlarında kalıntısı aranacak maddelerin listesi veya grubu ile 
kalıntı aranacak gıda maddeleri AB‘nin 96/23/EC direktifinde ifade edilmiĢtir. Bu 
yöndeki uygulamalar Türkiye‘de ―Canlı Hayvanlar ve Hayvansal Ürünlerde Belirli 
Maddeler ile Bunların Kalıntılarının Ġzlenmesi Ġçin Alınacak Önlemlere Dair 
Yönetmelik‖ (17.12.2011 tarih ve 28185 sayılı RG) ile düzenlenmiĢtir. 

Grup A. Anabolik etkili ve kullanılmasına müsaade edilmeyen maddeler 

1. Stilbenler, stilben türevleri, tuzları ve esterleri 

2. Antitiroid maddeler 

3. Steroidler 

4. Zeranol dahil, rezorsilik asit laktonlar 

5. Beta-agonistleri 

6. EEC/2377/90‘da Ek IV‘de sayılan maddeler (AristoloĢiya türleri ve bunlardan 
hazırlanan preparatlar, dapson, dimetridazol, furazolidon, kloramfenikol, kloroform, 
klorpromazin, kolĢisin, metronidazol, nitrofuranlar, ronidazol). 

Grup B. Veteriner ilaçları ve bulaşanlar 

1. Sülfonamidler ve kinolonlar da dahil, antibakteriyel maddeler 

2. Diğer veteriner ilaçları 
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a. Antelmintikler 

b. Nitroimidazollar da dahil, antikoksidial maddeler 

c. Karbamatlar ve piretroidler 

d. Sedatifler 

e. Steroid yapıda olmayan ağrı kesiciler 

f. Diğer farmakolojik etkin maddeler 

3. Diğer maddeler ve çevresel bulaĢanlar 

a. PCB‘ler dahil, organik klorlu maddeler 

b. Organik fosforlu maddeler 

c. Kimyasal elementler 

d. Mikotoksinler 

e. Boyalar 

f. Diğerleri 

Ülkemizde konuyla ilgili mevzuat değerlendirildiğinde 5996 Sayılı Veteriner ĠĢleri Bitki 
Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu kapsamında hazırlanan yönetmelikler bu yönüyle 
önemlidir. Daha önce hazırlanmıĢ olan birçok yönetmelik değiĢtirilerek son Ģekilleri 
verilmiĢtir.  

 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu (11.06.2010 tarih ve 5996 
RG). 

 Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği (29.12.2011 tarih ve 28157 RG). 

 Türk gıda kodeksi hayvansal gıdalarda bulunabilecek veteriner ilaçlarına ait 
farmakolojik aktif maddelerin sınıflandırılması ve maksimum kalıntı limitlerinin 
belirlenmesi hakkında tebliğ (29.04.2011 tarih, 27919 sayılı RG). 

 Canlı Hayvanlar ve Hayvansal Ürünlerde Belirli Maddeler ile Bunların Kalıntılarının 
Ġzlenmesi Ġçin Alınacak Önlemlere Dair Yönetmelik (17.12.2011 tarih ve 28185 sayılı 
RG). 

 Veteriner Tıbbi Ürünler Hakkında Yönetmelik (24.12. 2011 Tarih Ve 28152 Sayılı 
RG). 

 Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliği (29.12.2011 Tarih ve 28157 
(3. Mükerrer) Sayılı RG). 

 Türk Gıda Kodeksi BulaĢanlar Yönetmeliği (29.12.2011 Tarih ve 28157 (3. 
Mükerrer) Sayılı RG). 

 Gıda Değeri Olan Hayvanlara Uygulanması Yasaklanan ve Belli BaĢlı ġartlara 
Bağlanan Hormon ve Benzeri Maddeler Hakkında Tebliğ (2003/18; 19.06.2003 tarih, 
25143 sayılı RG).  
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Sonuç ve Öneriler 

Ġlaç kalıntılarından kaynaklanan gıda güvenliği - halk sağlığı sorunları; kamunun, 
veteriner hekimlerin, hayvan sahibi/yetiĢtiricilerin ve ilaç firmalarının 
sorumluluğundadır. Gıdalarda ilaç kalıntıları konusunda tüketicinin duyarlılığı çok 
fazladır. Bu hususta;  

 Doğru bilgilendirilmeli   

 Doğru bilgiye ulaĢması sağlanmalı  

 Tedirginliği giderilmeli  

Ġlaç kullanıldığı sürece gıdalarda kalıntı olacaktır. Önemli olan; kalıntı sıklığını ve 
seviyesini kabul edilebilir seviyede tutmaktır. Gıdalarda bulunmasına izin verilenin 
üzerindeki kalıntılar tüketici sağlığı için tehlikeli olarak kabul edilmektedir. 
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Özet 

Hayvan ıslahı, yetiĢtiriciliği, beslenmesi ve sağlığı alanında yapılan çalıĢmalar 
neticesinde hayvansal ürünlerin miktar ve kalitesinde önemli oranda geliĢme 
sağlanmıĢtır. Ancak, Dünya nüfusundaki hızlı artıĢ ve beslenme alıĢkanlıkları 
hayvansal ürünlere olan talebi arttırmaktadır. Son 25 yılda biyoteknoloji ve genetik 
alanındaki geliĢmeler, bilim insanlarına hayvanların genetik yapılarını değiĢtirebilme 
imkanlarını sağlamıĢtır. Trangenezis teknolojisi, bir canlı türünün genomuna baĢka bir 
canlı türünden genetik materyal aktarılmasına veya mevcut genetik yapısına 
müdahale edilmesine olanak sağlamaktadır. Yeni özellikler kazanan canlılara 
transgenik veya genetiği değiĢtirilmiĢ organizmalar (GDO) ismi verilmektedir. 
Hayvanlarda transgenezis teknolojisi biyomedikal araĢtırmalar ile insan ve hayvan 
hastalıkları için hayvan modellerinin geliĢtirilmesi, medikal önemi olan hormon ve 
enzimlerin hayvanlarda üretilmesi, türler arası transplantasyon uygulamaları için organ 
ve dokuların geliĢtirilmesi ve kısa yoldan istenen verim özelliklerini taĢıyan hayvan 
populasyonlarının geliĢtirilmesine olanak sağlamaktadır. Hayvan yetiĢtiriciliğinde 
transgenik çiftlik hayvanlarının sayısı her geçen gün artmaktadır ve transgenik 
hayvansal ürünlerin yakın gelecekte insan tüketimi için marketlerde yer alması 
beklenmektedir. 

Anahtar kelimeler: Genetiği değiĢtirilmiĢ organizma, transgenezis, hayvan. 
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Abstract 

Studies on animal breeding, nutrition, health and production have led to important 
levels of improvements on quality and quantity of animal products. However, there has 
been a gradually increasing demand on animal origin foods due to rapid growth of 
world population and change of food habits. Developments in biotechnology and 
genetics over the past 25 years have allowed scientists to engineer genetic structure 
of animals. Transgenesis technologies allow an organism in which a gene is altered or 
added from another organism. An organism that is gained a new feature is termed as 
transgenic or genetically modified organism (GMO). Animal transgenesis technologies 
have opened up new opportunities for development of animal models for human and 
animal diseases and biomedical research, production of medically important 
hormones and enzymes, generation of tissues and organs for transplantation between 
species and shortcut production of animal populations bearing desired traits. Numbers 
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of transgenic animal applications have been increasing and it was expected that 
transgenic animal products are close to reaching the market shelves for human 
consumption. 

Keywords: Genetically modified organism, transgenesis, animal 

GiriĢ 

Transgenik (Tg) organizmalar baĢka bir organizmaya ait bir geni bünyesine katarak 
genetik yapısıyla birleĢtiren ve gelecek nesillere aktarabilen canlılardır. Bir 
organizmanın transgenik olarak kabul edilebilmesi için; (1) yabancı DNA‘nın genoma 
fiziksel olarak katılması, (2) bütün hücrelerin yabancı geni bulundurması ve (3) 
kazanılan yeni özelliğin (genin) sonraki nesillere intikali gerekmektedir. Her ne kadar 
transgenesis teknolojisi ile bir genin bir canlının genomuna aktarılması iĢlemleri 
anlaĢılmakta ise de, son yıllarda gerçekleĢtirilen farklı moleküler biyoloji ve genetik 
uygulamaları ile bir canlıya ait genlerin yapısı ve dolayısıyla fonksiyonu 
değiĢtirilebilmekte veya tamamıyla susturulabilmektedir (knockout). Dolayısıyla, 
günümüzde, genetiği değiĢtirilmiĢ organizmalar (GDO) veya genetiği değiĢtirilmiĢ (GD) 
hayvanlar ifadesi yaygın olarak kullanılmaktadır. 

Tg canlıların oluĢturulması için, istenen genin taĢıyıcı (vektör) sistemlerine 
rekombinant DNA teknolojisi ve genetik mühendislik uygulamaları kullanılarak 
aktarılması (klonlanması) gerekmektedir. Ġlgili geni taĢıyan vektörlerin genoma 
aktarılmasında; zigot pronükleusuna yabancı gen mikroenjeksiyonu, yabancı gen 
aktarılmıĢ sperma mikroenjeksiyonu veya yabancı genin transfeksiyonu ile oluĢturulan 
somatik hücre çekirdeğinin transferi gibi farklı yöntemler kullanılmaktadır. 

Ġlk transgenik fare 1980 yılında (Gordon ve ark 1980), çiftlik hayvanları (tavĢan, domuz 
ve koyun) ise 1985 yılında (Hammer ve ark. 1985) üretilmiĢtir. Farklı hayvan türlerinde 
farklı amaçlar için çok sayıda transgenik hayvan modeli üretilmiĢ bulunmaktadır (Kues 
ve Niemann 2011). Transgenik hayvanlar genetik ve biyomedikal araĢtırmalar, insan 
hastalıkları için hayvan modellerinin oluĢturulması, organ nakli (xenotransplantasyon), 
biyofarmasötik, terapötik ve endüstriyel önemi olan bazı protein ve enzimlerin 
hayvanlarda üretilmesi (biyoreaktörler), hastalıklara dirençli, üstün verim özellikleri ve 
çevre dostu hayvanların geliĢtirilmesi alanlarında kullanım olanakları sunmaktadır. Tg 
hayvanların kullanım alanları kısaca tartıĢılacaktır. 

Biyomedikal çalıĢmalar 

Farklı canlı türlerinde gen(ler)in fonksiyonu ve birbirleriyle etkileĢimlerinin anlaĢılması 
amacıyla farklı yaklaĢımlar kullanılmaktadır. Promotor, regulatör gibi gen 
elementlerinin fonksiyonların araĢtırılmasında ilgili genin genomda susturulması 
(knockout) yaygın olarak kullanılan yöntemlerdir. Bu amaçla çok sayıda gen 
bakımından knockout fare hatları geliĢtirilmiĢtir. Diğer bir yaklaĢım ise yeĢil floresan 
protein (GFP) gibi reporter genler ile ilgili genlerin ifadeleri deneysel olarak 
araĢtırılabilmektedir. GFP geni aktarılmıĢ domuz, tavuk, tavĢan, fare gibi çok sayıda 
hayvan türü deneysel olarak geliĢtirilmiĢtir. Farklı GFP varyantlarını taĢıyan Tg 
akvaryum zebra balıkları geliĢtirilmiĢ olup ticari olarak satılmaktadır 
(http://www.glofish.com).  

Ġnsan hastalıkları için hayvan modelleri 

Ġnsan vücudu biyolojik, etik, sosyolojik ve dini nedenlerden dolayı biyomedikal 
çalıĢmalar için çoğu zaman uygun değildir. Ġnsan ve çiftlik hayvanların hastalıkları ve 
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fonksiyonel genomiks çalıĢmaları için daha etik, pratik ve ekonomik hayvan 
modellerinin geliĢtirilmesine ihtiyaç bulunmaktadır. Özellikle, kanser, alzheimer, 
obezite gibi metabolik hastalıkların araĢtırmaları için çok sayıda gen bakımından 
knockout fare hatları geliĢtirilmiĢ olup rutin araĢtırma materyalinin oluĢturmaktadır 
(Scharfen ve ark. 2011). Karsinojen uygulamaları için zebra balığında oluĢturulan 
tümörlerin insan tümörler ile birçok benzer yönleri olduğu fark edilmiĢtir. Transgenik 
teknolojisiyle elde edilen Zebra balıklarında hedef organlarda onkogenin 
ekspresyonunun kontrol altında tutulabildiği dolayısıyla insan hastalıkları için iyi bir 
model organizma olduğu bildirilmektedir (Huang ve ark 2012). Ancak, anatomik, 
fizyolojik özelliklerinden ve kısa yaĢam sürelerinden dolayı fareler çoğu zaman insan 
araĢtırmaları için iyi bir model hayvan olarak kabul edilmemektedir. Fare kalbi ve insan 
kalbi arasında elektrofizyolojik özellikler bakımından ciddi farklar olduğu gözlenmiĢtir. 
Dolayısıyla alternatif olarak tavĢan kalbinin insan kalbi ile birçok ortak özelliğe sahip 
olması nedeniyle transgenik tavĢanlar insan kardiyak hastalıkları araĢtırmaları için iyi 
bir model oluĢturmaktadır (Peng 2012). 

Organ nakli (Xenotransplantasyon) 

Türkiye‘de halen >20000 kiĢi böbrek, karaciğer, kalp, pankreas ve akciğer için organ 
nakli beklemektedir. Günümüzde ~70000 kronik böbrek hastasından ~40000 yaĢamını 
diyaliz makinesine bağlı olarak sürdürmektedir. Yeterli organ nakli yapılamaması 
nedeniyle tedavi ve iĢ gücü kaybının Türkiye ekonomisine yıllık maliyeti ~3 milyar 
dolar olarak öngörülmektedir (Anonim 2012). Organ nakli konusunda artan toplumsal 
bilinçle birlikte organ bağıĢlayan donör sayısında bir artıĢ olsa da, organ nakli ile 
ihtiyacın hiçbir zaman tamamen karĢılanmayacağı Türkiye ve Dünya‘da iyi bilinen bir 
gerçektir (Kues ve Niemann 2004). Kök hücre teknolojisi uygulamaları ile bu probleme 
çözüm üretilmeye çalıĢılmaktadır ve baĢarılı uygulamaların sayısı her geçen gün 
artmaktadır. Ancak akciğer, karaciğer, böbrek, kalp gibi kompleks organların kök 
hücre teknolojisi ile üretilmesi yakın gelecekte mümkün gözükmemektedir. Türler arası 
nakil, özellikle çiftlik hayvanlarının organ ve dokularının insanlara nakli 
(xenotransplantasyon), organ talebini karĢılamaya bir çözüm olarak gözükmektedir. 
Anatomik ve fizyolojik özelliklerinden dolayı domuz insan için en uygun donör olarak 
kabul edilmektedir. Üreme ve geliĢme özellikleri ile birlikte transgenezis çalıĢmalarında 
kazanılan deneyim domuz organlarını insan için potansiyel xenograft yapmaktadır. 
Ancak, xenograftlar nakil oldukları organizmada (örn. insan) sıklıkla dakikalar ve 
saatler içerisinde geliĢen hiperakut ret (HAR), akut vazküler rejeksiyon (AVR), 
hücresel ve kronik immunolojik reaksiyonlara ve dolayısıyla doku ve organın reddine 
neden olmaktadır. Bu reaksiyonlara sebep olan moleküler mekanizmaları anlamaya 
yönelik çok sayıda çalıĢma yapılmıĢtır. Ġlgili reaksiyonlara sebep olan moleküllerin 
sentezinden sorumlu genlerin fonksiyonlarının kaldırılması (knockout) veya insan 
kopyaları ile değiĢtirilmesi ile xenografların insan vücudunda kullanılabilirliği 
artmaktadır. Örneğin domuz hücrelerinde bulunan ve 1,3-α-galaktoziltransferaz (α-gal) 
tarafından üretilen 1,3-α-gal molekülleri insanlarda HAR reaksiyonlarına neden 
olmaktadır. α-gal geni knockout domuz organlarının primatlarda önemli sürelerde 
baĢarıyla fonksiyonlarını yerine getirdikleri gözlenmiĢtir. α-gal knockout domuz kalp ve 
böbreğinin insan olmayan primatlar (maymun vb.) üzerinde denemelerinde günler, 
haftalar ve hatta aylarca red olmadan fonksiyonunu yerine getirebildiği gözlenmiĢtir 
(Kuwaki ve ark 2005, Yamada ve ark 2005). Ancak bazı durumlarda bağıĢıklık 
sistemini baskılayan ilaç ve dalağın operasyonla alınması gibi medikal uygulamalara 
ihtiyaç bulunmaktadır (Ekser ve ark 2009).  
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Transgenik biyoreaktörler 

Ġnsan hastalıklarının teĢhis ve tedavisinde, insan ve hayvanların farklı dokuları ve kan 
serumlarından elde edilen proteinler kullanılmaktadır. Örneğin; Ģeker hastalığının 
tedavisinde sığır ve domuz pankreaslarından izole edilen insülin geçmiĢte tedavi 
amaçlı kullanılmıĢtır. Ancak bu proteinlerin canlı organizmadan izolasyonu yüksek 
maliyetli ve ileri teknolojik donanım gerektirmesinin yanı sıra hastalıkların bulaĢmasına 
da neden olmaktadır. Uzun süreli kullanımlarda ise istenmeyen immunolojik yanıtın 
geliĢmesi riski bulunmaktadır. Biyofarmasötik, terapötik ve endüstriyel önemi olan 
protein, enzim ve hormonlar rekombinant biyoteknoloji ile bakteri, mantar, bitki ve 
ökaryatik hücre kültürlerinde üretilebilmektedir. Ancak bu rekombinant sistemlerinin 
bazı dezavantajları bulunmaktadır. Bu sistemlerde post-translasyonel modifikasyon 
sistemleri yoktur, yetersizdir veya çoğu zaman yanlıĢ iĢlenmiĢ proteinler dolayısıyla 
istenmeyen immün sistem reaksiyonlarına neden olabilmektedir. Genellikle küçük 
protein ve peptidlerin üretilmesi için uygundurlar ve üretim kapasiteleri sınırlı olup, 
ekonomik değildir (Kues ve Niemann 2004). 

Trangenezis teknolojisi, çiftlik hayvanlarının süt ve kanlarında terapötik önemi olan 
proteinlerin daha etkin ve ekonomik üretilmesine olanak sağlamaktadır. Özellikle çiftlik 
hayvanlarının meme dokusu terapötiklerin sütte yüksek oranlarda ve etkin üretilmesi 
nedeniyle tercih edilmektedir. Günümüzde >60 farklı protein Tg biyoreaktörlerde (Tg 
hayvan) üretilmekte ve beĢeri alanda kullanılmaktadır. Kanın pıhtılaĢmasını 
engelleyen (antikoagulant) antithrombin III (ATIII), kalp-damar hastalıklarında ve 
cerrahisinde emboli riskini ortadan kaldırmak amacıyla kullanılmaktadır. Transgenik bir 
keçiden bir yılda üretilen ATIII miktarı ancak 90000 ünite insan kanından elde 
edilebilmektedir (Baguisi ve ark., 1999).  

Hayvansal üretim 

Salgın hastalıklar, böcek istilası, yem maddelerinde karĢılaĢılan kıtlık, ani iklim ve 
çevresel değiĢiklere bağlı kriz dönemlerinde üstün verim özelliğine sahip genetiği 
değiĢtirilmiĢ hayvanların alternatif olarak kullanılması planlanmaktadır. Birçok türden 
çiftlik hayvanının büyüme hızı, et kalitesi, süt kompozisyonu, hastalıklara karĢı direnç 
ve hayatta kalma gibi ekonomik öneme sahip özelliklerini geliĢtirmek amacıyla Tg 
uygulamaları yapılmıĢtır (Kues ve Niemann 2011). Yakın gelecekte bazı Tg hayvansal 
ürünlerin insan tüketimi için marketlerde yerini alması beklenmektedir (Van 
Eenennaam ve Muir 2011).  

Ön hipofizden salgılanan büyüme hormonu (BH) insanlarda ve hayvanlarda büyüme, 
hücre bölünmesi ve yenilenmesini uyarmaktadır ve normal olarak genomda genin iki 
kopyası bulunmaktadır. BH‘nun balık, fare, sığır, koyun, keçi ve domuzlara aktarılması 
ve gen sayının genomda arttırılması sonucunda hızlı büyüme oranı ve canlı ağırlık 
artıĢı gözlenmiĢtir. Protein birikimi artarken yağ birikimi azalmıĢ, yemden yararlanma 
yeteneği artmıĢtır. BH transgenik koyunlarda daha hızlı büyüme ve canlı ağırlık artıĢı, 
daha uzun laktasyon dönemi, daha fazla süt (2 misli) ve yapağı verimi gözlenmiĢtir. 
Ancak bu koyunlarda anormal tırnak geliĢimi dolayısıyla tırnak kesimi ve bakımı 
gereksinimi, diyabete duyarlılık ve ölüm oranında artıĢ gibi bazı sağlık ve bakım 
problemleri gözlenmiĢtir. Büyüme ve geliĢme üzerine etkili diğer bir gen olan IGF-1'nin 
(insulin-like growth factor) Tg uygulamaları domuz ve koyunlarda karkas ve yapağı 
gibi parametreleri olumlu yönde etkilemektedir (Damak ve ark 1996, Su ve ark 1998, 
Pursel ve ark 1999) 
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Özellikle balık yetiĢtiriciliğinde önemli Tg teknoloji uygulamalarına ait örnekler 
bulunmaktadır. Fare metallothionein promotoru tarafından kontrol edilen insan BH 
geninin goldfish (Carassius auratus) germinatif diskine enjeksiyonu ile ilk Tg balık 
Çin‘de üretilmiĢtir (Zhu ve ark 1985). Daha sonra, somon (Devlin ve ark 1994), sazan 
(Zhang ve ark 1990) ve çipura (Martinez ve ark 1996) örnekleri takip etmiĢtir. Chinook 
somon‘una ait BH geni aktarılmıĢ somon balığı, normal somon balığına göre 5-10 misli 
büyümekte ve daha hızlı tüketime hazır hale gelmektedir. Tg teknolojisi sayesinde 
hızlı büyüme ve yemden yararlanma kapasitesinin artırılması gibi parametrelerin 
iyileĢtirilmesi ile daha ekonomik ve etkin kültür balıkçılığına olanak sağlanması 
beklenmektedir. Ancak kültür balıkçığında enfeksiyon hastalıkları ile mücadele 
önemlidir. Antimikrobiyal ajanları taĢıyan Tg balıkların enfeksiyonlara karĢı dirençli 
oldukları tespit edilmiĢtir (Mao ve ark 2004, Dunham ve ark 2002, Forabosco ve ark 
2013). Bazı balık türleri doğal olarak sahip oldukları antifriz genleri sayesinde soğuk 
sularda yaĢamlarını idame ettirebilmektedir. Antifriz genlerinin somon gibi balık 
türlerine Tg teknolojisi aktarılması sonucunda soğuk okyanus sularında bu balıkların 
kültür balıkçılığına imkan sağlaması beklenmektedir. Aynı Ģekilde, tuzlu su 
balıklarında tuz toleransını sağlayan genlerin tespiti ve tatlı su balıklarına Tg ile 
aktarılması sonucunda daha geniĢ olan tuzlu su kaynaklarında balık yetiĢtiriciliğinin 
yapılması planlanmaktadır (Forabosco ve ark 2013). 

Koyunlarda, bağıĢıklık sisteminin iyileĢtirilmesi ve bakteriyel veya viral enfeksiyonlara 
karĢı dirençli transgenik hayvanların üretilmesi çalıĢmaları yapılmaktadır. Tedavi ve 
koruma programlarının etkin olmadığı enfeksiyon hastalıkları hayvan yetiĢtiriciliğinde 
ekonomik kayıplara neden olmaktadır. Zoonoz karakterde olanları insan sağlığını 
tehdit etmektedir. Dolayısıyla, enfeksiyonlara dirençli populasyonların geliĢtirilmesi ve 
hayvansal üretimde kullanılmasının kritik önemi bulunmaktadır. Lizozim ve diğer 
antimikrobiyal ajanların Tg teknolojisiyle sığır, domuz ve keçilerde uygulanmasıyla 
geliĢtirilen en önemli özellikler meme sağlığı ve hayatta kalma oranının artırılması 
olmuĢtur (Tong ve ark 2011, Scharfen ve 2007, Yang ve ark 2011, Wall ve ark 2005). 
PrP geni knockout olan sığırlar (Ricth ve ark 2007) ve koyunlar (Denning ve ark 2001) 
deli dana hastalığına (BSE) ve scrapie‘ye karĢı dirençli hale gelmiĢtir. Influenza 
enfeksiyonlarına karĢı Mx1 (myxovirus-resistant) geni uygulamaları mevcuttur (Mueller 
ve ark 1992). 

Hayvansal ürünleri kalitesinin geliĢtirilmesi, endüstri veya tüketicinin taleplerine uygun 
hayvansal ürünlerin geliĢtirilmesi diğer Tg uygulama alanlarını oluĢturmaktadır. Sütte 
kazein miktarının artırılması peynir üretimi açısından önemlidir. Diğer taraftan, laktoz 
free, az yağlı veya yağsız süt üretimi konusunda tüketici talepleri bulunmaktadır 
(Brophy ve ark 20013). Esansiyel doymamıĢ asitleri (omega-3) insan diyetinin önemli 
bir parçasını oluĢturur ve farklı biyolojik olaylar üzerine önemli etkileri bulunmaktadır. 
Omega-3 bakımından zengin hayvansal besinlerin insanın geliĢimi, kalp-damar 
hastalıklarının patogenezisi, kanser oluĢumu, romatizmal ve alerjik hastalıkların 
geliĢimi üzerine olumlu etkileri bulunmaktadır. Omega-3 biyogenezisinden sorumlu 
genlerin aktarılması ile üretilen GD sığır ve domuzların et ve sütlerinde daha yüksek 
oranda omega-3 yağ asitlerini taĢıdıkları tespit edilmiĢtir (Lai ve ark 2006, Wu ve ark 
2012). 

Çevre dostu hayvanlar 

Bitkisel yem hammaddelerinde bulunan fosfor büyük oranda (%50-80) fitatlara 
bağlıdır. Fitatı parçalayan fitaz enziminden yoksun monogastrik hayvanlar fitat 
fosfordan ancak sınırlı oranda yararlanabilir. Fitat yapısında bulunan fosforun serbest 
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kalarak sindirilebilmesi için rasyona yeterli miktarda bakteri kökenli fitaz enziminin 
katılması gerekmektedir. Hayvan yetiĢtiriciliğinde, sindirilmeyen fitat fosforlar dıĢkı ile 
atılarak ciddi çevresel fosfor kirliliğine neden olmaktadır. Daha az fosfat atığına sebep 
olan çevre dostu hayvan ırklarının hayvansal üretimde kullanılması ve bu alanda ıslah 
programları yapılmaktadır. Diğer bir yaklaĢım ise bakteri kökenli fitaz geninin spesifik 
olarak tükürük bezlerinde üretildiği Tg hayvanlar (Golovan ve ark 2001) ile bitki kökenli 
fitatların sindirilmesine olanak sağlanması ve dıĢkıda fosfor atılımının %75 oranında 
azaltılmasıdır (Kues ve Niemann 2004, Phillips ve ark 2006). 

Tg hayvanlar bilimsel ve toplumsal kaygılar 

Tg teknolojisi ve transgenik hayvanlar önemli ve kritik uygulama olanakları 
sunmaktadır. Her ne kadar GD bitkiler kadar olmasa da ekonomik, etik, sosyal, 
çevresel, medikal ve hayvan refahı ile ilgili sorun ve kaygılar bulunmaktadır. Tg 
teknolojisinin bazı ülke ve firmaların tekeline gireceği ve uzun vadede bağımlılık 
yaratacağı sosyolojik ve ekonomik tartıĢma konusudur. 

Tg hayvanlardan üretilen hormon ve enzimler beĢeri alanda kullanılmaktadır. Tg organ 
ve dokuların deney hayvanlarda denemeleri ve xeno-immunobiyolojisinin moleküler 
düzeyde daha iyi anlaĢılması yakın gelecekte insanlarda klinik uygulama alanı 
bulacağını göstermektedir (Ekser ve ark 2009). Ancak, bazı enfeksiyoz hastalıkların 
insanlara bulaĢma riski bulunmaktadır. Bu amaçla, SPF (spesifik patojen free) hayvan 
yetiĢtirme protokolleri uygulanmaktadır. Ayrıca, bu ürünlerin insanlarda kullanılmadan 
önce ciddi farklı moleküler karakterizsyon çalıĢmaları ile ―genetik güvenliği‖ 
testlerinden geçmesi gerekmektedir (Kues ve Niemann 2004). 

Tg teknolojisinin hayvan sağlığı ve refahını nasıl olumsuz etkilediği bu uygulamaların 
ne kadar etik olduğu konusunda tartıĢmalar bulunmaktadır. Tg teknolojisi sonucunda 
mutasyonlar ve istenmeyen yan etkiler ortaya çıkabilmektedir. Tg ile kazanılan aĢırı 
büyüme, fonksiyon kaybı gibi özellikler hayvanın yaĢam kalitesini olumsuz olarak 
etkileyebilmektedir. 

Üreme ve yaĢam gücü artırılmıĢ olan Tg hayvanların özellikle erkek olanların 
yanlıĢlıkla doğada serbest kalmaları sonucunda kazanılmıĢ yeni özelliklerin kontrolsüz 
bir Ģekilde yayılacağı ve ilgili canlı türünün geleceği konusunda çevresel kaygılar 
bulunmaktadır. 

Tg hayvanlar ve bunların ürünleri henüz insan tüketimine sunulmamıĢtır. Ġnsan 
tüketimi için marketlerde yer almaya en yakın aday olan Tg somonun tüketilebilirliği 
konusundan ABD yetkili kuruluĢları (FDA) tarafından 15 yıldır değerlendirmeler 
yapmaktadırlar. Tg gıdaların insan sağlığı için herhangi bir toksin veya allerjen 
içermemesi istenmektedir (Van Eenennaam and Muir 2011, Forabosco ve ark 2013). 
Yapılan çalıĢmalar sonucunda Tg somonun normal somona göre benzer alerjik 
potansiyele sahip olduğu tespit edilmiĢtir (Maxmen 2012). Hayvan yetiĢtiriciliği klasik 
ve genomik ıslah programları ile hayvan verim ve ürünlerin kalitesinin artırılması 
çalıĢmaları devam etmektedir. Ancak özellikle geliĢmekte olan ülkelerde artan gıda 
talebini karĢılamak amacıyla Tg çalıĢmalara önem verilmektedir. Örneğin Çin‘de 2008-
2012 yılları arasında 20 Tg çiftlik hayvanı geliĢtirilmiĢtir (Maxmen 2012, Forabosco ve 
ark 2013). Tg hayvansal gıdaların güvenliği konusunda çok yönlü incelemelerin 
yapılmasına devam edilmelidir. Ancak, Tg hayvansal gıdaların geleceği ve tüketim 
potansiyelini market talebi belirleyecektir 
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Özet  

Yetersiz veya kötü beslenme sorununun tamamen ortadan kaldırılması ya da anlamlı 
derecede azaltılması halen küresel ölçekte majör bir meydan okuma konumunu 
korumaktadır. Dünya nüfusunun yaklaĢık 0,8 milyarını oluĢturan açlık sınırı altında 
yaĢayan kesiminin gıda ihtiyaçlarının karĢılanabilmesi için bilimsel-temelli zirai 
faaliyetlerin ve beslenme politikalarının uygulanması bir zorunluluktur. Genetik olarak 
modifiye edilmiĢ kültür bitkileri (GMO veya GDO), küresel agro-biyoendüstri 
Ģirketlerinin desteklediği ileri teknolojilerin de kullanımı ile önemli gıda problemlerine 
hızlı çözümler sunarak tarımda dünya çapında ikinci bir yeĢil devrimi yaĢatacak vaatler 
ile gündeme gelmiĢlerdir. Buna göre GDO‘lar, tüketiciler için güçlendirilmiĢ tohumlar, 
yeterli kaynağı olmayan çiftçiler için refah seviyelerini arttıracak verim artıĢları ve 
çevreye daha az tehlikeli kimyasal bırakan ürünler olarak sunulmuĢlardır. Ancak, 
bitkilere ilk yabancı gen transferinin üstünden 30 yıl, ilk genetiği değiĢtirilmiĢ kültür 
bitkilerinin ticarileĢmesinden itibaren de 17 yıl geçtikten sonra sosyal gerçeklerden 
vadedilen büyük beklentilerin karĢılanmadığını görmekteyiz. Bu süreçte, ne yetersiz 
beslenme, ne de açlık problemleri aĢılabilmiĢtir. Yine de Genetik Modifiye tohumların 
ekimi bugün 28 ülkede, 170 milyon hektar alanda, bunun 152 milyon hektarı baĢta 
Amerika BirleĢik Devletleri (ABD) olmak üzere en fazla üretimin yapıldığı ilk beĢ 
ülkede gerçekleĢmektedir. Öyle ki, GMO‘lu ürünler tarımsal ilerlemeler konusunda 
halen medeniyet tarihi boyunca hayatımıza en hızlı giren geliĢme olmuĢtur. ĠĢte bu 
husus, GDO‘lu ürünlerle ilgili çok baĢarılı bir örnek niteliğindeki transgenik altın pirincin 
(Golden Rice) yeni yüzyılın baĢlangıcından beri ekim için hazır olmasına rağmen 
küçük çiftçilerin neden hâlâ bunu kullanamadıklarını açıklamaktadır. Fakir insanların 
bir hastalığı olarak bilinen Vitamin-A eksikliği problemine karĢı altın pirincin kesin bir 
çözüm yolu sunabileceğinin çok iyi bilinmesine ve bu yolla bu hastalık önlenebilir 
olmasına rağmen, vitamin-A eksikliği her yıl çoğunluğu 5 yaĢ altı çocuklardan oluĢan 
2,8 milyon kiĢinin ölümüne neden olmaya devam etmektedir. Ġkinci bir husus ise bu 
GDO‘lu ürünleri geliĢtiren çokuluslu kimya kökenli Ģirketlerin birinci generasyon 
GDO‘lu bitkilerde tercih etmiĢ oldukları karakterler, herbisit toleransı ve böcek direnci 
ile ilgilidir. Son olarak da, bu bitkilerin güvenli olmadıkları konusunun sürekli bir Ģekilde 
aktivistler tarafından uluslararası düzeyde sorgulanması GDO‘lu ürünler hakkında 
dünya kamuoyunda haklı soru iĢaretleri oluĢmasına yol açmıĢtır. Halbuki buradaki 
yaklaĢım kanıta dayalı değildir ve belli bir düĢünce veya inanca bağlı olarak Ģüphe 
duymak ise tek baĢına bilimsel bir temel oluĢturmamaktadır. Bunun için GDO‘lu 
ürünlerin güvenilirlikleri halen günümüz tarım sisteminde yaygın kullanımı bulunan 
birçok zararı kanıtlanmıĢ uygulama ile mukayese dahi edilemeyecek düzeydedir. 
Genetiği modifiye edilen organizmalar olarak günümüzde seçilmiĢ olan dört temel 
tarımsal üründen (soya fasulyesi, mısır, pamuk ve kanola) soya ve pamukta 2012 yılı 
itibarı ile GDO‘lu üretimin oranı %80‘in üzerine çıkmıĢtır. ABD‘deki herbisit dirençli 
yabancı otların geliĢmesinde GDO uygulamalarının önemli bir rolü olup olmadığı, 
genetiği değiĢtirilmiĢ pamuk ekimlerinin Hindistan‘daki çiftçi intiharları ile iliĢkili olup 



 Oral Sessions 

173 
 

olmadığı ve de Meksika‘daki yerli mısırlara transgenlerin kaçıp kaçmadığı konuları 
GDO‘lu ürünlerle ilgili günümüzün sıcak tartıĢma konuları arasında yer almaktadır. 
Avrupa topraklarının çoğunluğu GDO‘dan ari bir kuĢak olarak kalmaya devam ederken 
dünya genelinde genetik modifiye ürünlerin kullanımı da artmaya devam etmekte ve 
hazırlanan çok daha sofistike yeni generasyon GDO‘lu ürünler üretimde yerlerini 
almayı beklemektedir. Avrupa ile benzer sıkı regülasyonlara sahip bir ülke olan 
Türkiye‘de son dönemde birçok GDO‘lu tohumun hayvan yemi olarak kullanılmak 
üzere yasal izinli olarak ilk defa Anadolu‘ya giriĢi ve yeni izinlerin kapıda olması ise bu 
bölgede GDO‘lu ürünlerin tüketiminin artıĢ eğilimine iĢaret etmektedir. 

Anahtar kelimeler: Genetiği DeğiĢtirilmiĢ Organizmalar, GDO, Genetik modifiye 
organizmalar, GMO, Transgenik, Transgen, Biyoteknoloji. 
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Abstract  

Eradication or reducing undernourishment or malnutrition remains a major global 
challenge. Science-based agricultural and nutrition policies are obligatory aspect of 
meeting the food requirements of more than 0.8 billion of hungry portion of world 
population. Genetic modification of crop plants were presented as a magic bullet 
providing speedy solutions to important food problems using advanced technologies 
promoted by global agrobio-industries promising a second worldwide green revolution 
in agriculture with fortified seeds to consumers, boomed yields generating wealth to 
the resource-poor farmers, and promising lesser amounts of hazardous chemicals 
released to the environment. However, after 30 years that foreign genes were 
introduced for the first time to the plants, and 17 years after the commercialization of 
the GM crops, great expectations gradually tarnished after facing the thunder of the 
social realities. Neither malnutrition, nor hunger were abolished. Yet, GM crops are 
grown in 28 countries on 170 million hectares worldwide, 152 million hectares of which 
are coming from top five countries dominated by the United States, not to mention this 
technology is yet the one that was adopted faster than any other agricultural 
advancement in human civilization. That is actually the key point to consider when we 
think about why Golden rice, an exemplary success story within the GMO history, 
however it was ready for distribution since the turn of the century, still is not available 
to the smallholder farmers. Even though it is very well-known that it will provide a 
precise solution to the Vitamin A deficiency problem, the disease of the poorman, 
responsible for up to 2.8 million preventable deaths annually, mostly of children under 
age 5. The traits chosen by the multinational chemical-based companies for the first 
generation GM crops, which are herbicide tolerance and insect resistance, were the 
second important questioning point while their safety is continuously interrogated by 
the activists at international level even though these crops have an extraordinary 
safety record compared to many proven harmful applications common practice in 
todays farming systems. Four major cultivars, soya bean, maize, cotton and canola, 
were chosen as basic crops to engineer and more than 80% of soya bean and cotton 
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grown in 2012 were modified. Whether the GM crops have a substantial role in 
herbicide resistant superweeds in US, if GM cotton has increased the farmers suicide 
rates in India, or transgenes flowed or not to the Mexican maize are the main GMO 
related discussion topics today. Most of the European land still remaines a GM-free 
zone while the rate of genetically modified crops consume continued to increase with 
the addition of Turkey as well, a country with strict regulations for growing GM crops, 
similarly to Europe, that allowed instead several GM seeds to enter legally recently for 
the first time in Anatolia to be used as animal feed. New generation GM plants with 
more sophisticated features are also on the way to play their role in the world of 
agriculture in the near feature. 

Keywords: Genetically modified organisms, GMO, Transgenic, Transgene, 
Biotechnology. 

GiriĢ 

Tarımın geleceğinin güvencesi sayılan biyolojik çeĢitlilik günümüzde en değerli 
hazinemizdir. Halen bitki ıslahında yararlanılan biyoçeĢitliliğe yakın gelecekte daha 
zorlu çevre Ģartlarına adapte olabilecek kültür bitkilerinin geliĢtirilebilmesi için çok daha 
fazla ihtiyaç duyulacağı aĢikardır. Bununla birlikte, ihtiyaç duyulan karakterleri 
kodlayan gen ve allellere sahip olan kültür bitkisi çeĢitleri, bu karakterlere sahip farklı 
ebeveynlerin melezlenmesi ile baĢlayan süreç ile bir defa geliĢtirildiğinde genetik 
varyasyon artık istenmeyen bir durumdur. Çünkü belli bir kültür çeĢidi içinde üretilen 
üründe yeknesaklık aranmaktadır. Dolayısıyla üretim aĢamasında çeĢitliliğe yer 
yoktur. Bunu sağlamak için kültür bitkilerinde yoğun bir ıslah süreci gereklidir. Bu 
süreç klasik yöntemlerle 10-15 yıl gibi uzun süreler gerektirmektedir. Bazı durumlarda 
ise istenen karakterler aynı tür içindeki varyetelerde veya melezleme imkanı bulunan 
çok yakın türler arasında ne yazık ki bulunamamaktadır. Bununla birlikte klasik ıslah 
programları onlarca yıl boyunca baĢarılı bir Ģekilde özellikle de verimle ilgili 
komponentlerde önemli geliĢmelerin gerçekleĢtirildiği zorlu bir alan olmuĢtur. Üretimin 
tüm dünyada önemli ölçüde artıĢına sebep olan yeĢil devrim bu klasik yöntemlerle 
elde edilmiĢ tohumlarla gerçekleĢmiĢtir.  

Tohum ıslahçı haklarının geliĢmesi ile birlikte önceden rahatlıkla eriĢimi sağlanan pek 
çok bitki çeĢidinde günümüzde geliĢtirici kiĢi veya kuruluĢların royalite hakkı 
doğmaktadır ve bu durum fakir çiftçilerin aleyhinedir. Halbuki gittikçe artan stres 
koĢullarında (kuraklık, tuzluluk, toksisite, böcek, bakteri veya viral etmenler vs. gibi) 
yapılan tarımsal üretimde artan oranda sofistike tohumlara ihtiyaç duyulmaktadır. Bu 
koĢullara adapte olacak karakterlere sahip çeĢitlerin geliĢtirilmesi ise hem çok 
masraflı, hem uzun süre alan hem de bazen türlerarası bariyere takılan durumları 
ortaya çıkarmaktadır. Klasik uygulamalardan 1960‘lı 70‘li yıllarda elde edilmiĢ olan 
mucizevi verim artıĢları artık geride kalmıĢtır. Temel ürünlerde tekrar yüksek verim 
artıĢlarına bitkilerin genetik potansiyeli günümüz Ģartlarında izin vermemektedir. 
Halbuki artan nüfus ve tüketim alıĢkanlıkları dikkate alındığında, dünya nüfusunun 
günümüz koĢullarında beslenmeye devam edebilmesi için 2050 yılında buğdayda %60 
verim artıĢının gerekli olduğu hesap edilmektedir (FAO, 2013). Çin‘in ise 2025 yılına 
kadar tek baĢına ihtiyaç duyacağı gıda artıĢının %30-50 arasında olması 
planlanmaktadır (Zhang F ve ark., 2013; Zhang F. Ve ark., 2011). Kısaca, 2011-2013 
yılı verilerine göre dünyada yaĢayan 842 milyon aç insanın beslenme sorunları için 
yeni bir yeĢil devrime ihtiyaç duyulmaktadır 
(http://www.fao.org/docrep/018/i3458e/i3458e.pdf). Her ne kadar 2009 yılında 1 
milyarın üzerine çıkmıĢ olan bu sayı 2010-2012 yılı verilerine göre 870 milyon civarına 
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düĢmüĢ, (Swaminathan MS, 2012), son 1 yıl içinde de ayrıca bir düĢüĢ göstermiĢ olsa 
da istatistikler hala, dünya nüfusunun %12‘si, geliĢmekte olan ülkelerdeki nüfusun ise 
%14.3‘ü (toplam 827 milyon birey) gibi çok yüksek değerleri göstermektedir. Genetiği 
değiĢtirilmiĢ organizmaların üretimi ise tam da bu noktada gündeme gelmektedir. 
Hedef iĢ gücü ve süreç kısaltılarak, gerekli hallerde türler arası bariyer de aĢılarak, 
modern çeĢitler geliĢtirmektir. Elbette, modern teknolojinin kullanıldığı bu bitki 
geliĢtirme yöntemi çok daha masraflıdır, ancak bazı durumlarda etkili çözümler 
sunmaktadır. Masraflar daha ziyade ülkelerin gittikçe artan oranda sıkılaĢtırdığı 
regülasyonlarla ilgilidir. Bir GDO‘lu ürünü piyasaya sürmek neredeyse bir ilacı 
piyasaya sürmek ile eĢit derecede zordur. Bundan dolayı, her ne kadar bu teknoloji 
herkese açık olsa da pratikte bu masrafları karĢılayabilecek güçlü Ģirketlerin faaliyet 
alanında kalmaya mahkümdur. Bu da özellikle gelir durumu çok zayıf olan geliĢmekte 
olan ülkelerin çiftçileri için ileri derecede bağımlılık anlamına gelmektedir. Ayrıca, 
onbin yıldır serbest dolaĢan biyolojik varlıklar üzerinde sınırlı değiĢiklikler sonucu 
(bazen sadece bir gen eklenmesi) canlı sistemlerin patentlenmesi bu bitkilerin atasal 
formlarına ve biyolojik çeĢitliliğine sahip olan ve bunu geliĢmiĢ ülkelerle paylaĢan 
geliĢmekte olan ülkelerin Ģiddetli tepkisine yol açmaktadır. Ayrıca, bitki geliĢtirme 
esnasında ilave edilen gen veya genlerin doğal yollarla aktarımının olmadığı farklı 
türlerden gelmesi, örneğin Bt toksinini üreten genin Bacillus thuringiensis isimli bir 
bakteriden aktarılması, tüketicilerin önemli bir bölümü tarafından rahatsız edici 
bulunmaktadır. Bu transgenler öyle kötü bir algı oluĢturmuĢtur ki, kar amacı 
gütmemesi bir yana, gelir düzeyi en düĢük insan popülasyonlarının bir hastalığı olarak 
tezahür eden ve okul öncesi 250 milyon çocuğun etkilendiği ve 5 yaĢ altı önlenebilir A 
vitamini noksanlığından ölen 1 milyonun üzerinde çocuğun bulunduğu bir dönemde A 
vitamini noksanlığına karĢı elimizdeki yegane kökten çözüm aracı haline gelmiĢ 
bulunan A vitamini öncülü beta-karoten üretmek üzere geliĢtirilmiĢ transgenik altın 
pirincin (Golden Rice) tohumları uzun süredir hazır bulunmasına karĢın halen dünya 
çiftçileri tarafından ekimi gerçekleĢememektedir (Whitty C. J. M, 2013). Pirinç 
tüketimine bağımlı olup günlük geliri 1.25$‘ın altında kalan 400 milyon insanın 
yaĢamakta olduğu dünyamızda bu genetiği değiĢtirilmiĢ ürünün ilk dağıtımının 
planlandığı 2014 yılı arifesinde 8 Ağustos 2013 tarihinde Filippinler‘deki altın çeltik 
deneme tarlalarının vandalizme mağlup olup imha edilmesi ile birlikte bu transgenik 
ürün tekrar tartıĢılmaya baĢlanmıĢtır. Dünyaca ünlü Nobel ödülü sahiplerinin de 
aralarında bulunduğu çok sayıda etkili isim bu tahribatı kınamıĢlardır (Editorial, 20 
September 2013, Science, 341: 1320). Halbuki bu kadar büyük bir popülasyonun 
sorunu olan A vitamini noksanlığı çözümü olan bir sorundur. Altın çeltikten elde 
edilecek 150 gram pirinci tüketecek bir 6-8 yaĢındaki çocuğun Çin için önerilen günlük 
A vitamini miktarının %60‘ını alması mümkündür. A vitamini noksanlığı yaĢanan 
Mozambik ve Uganda‘da A vitamini bakımından zengin turuncu renkli tatlı patatesin 
dağıtımı ile bunu tüketmeye baĢlayan popülasyonlarda A vitamini artıĢları bu 
potansiyeli açıkça göstermektedir (Whitty C. J. M, 2013). 

Ülkeler bazında ise, Avrupa kuĢağı baĢta olmak üzere Türkiye dahil birçok ülkede çok 
sıkı düzenlemeler hayata geçirilmiĢtir. Buna karĢılık, Amerika BirleĢik Devletleri baĢta 
olmak üzere, Kanada, Avustralya, Arjantin, Brezilya, Çin ve Hindistan gibi geliĢmiĢ ve 
de geliĢmekte olan pek çok ülke ise bu teknoloji ürünlerini, onlarca yıldır artan oranda 
yaygınlaĢan bir Ģekilde 2013 yılı itibarı ile en az 28 ülkede 170 milyon hektar alanda, 
kullanmaya devam etmektedir. Hatta dünya ticaretine sahne olan soya, pamuk ve 
mısır gibi bazı önemli ürünlerde üretimin büyük bir kısmı (soya ve pamukta dünya 
üretiminin %81‘i oranında) GDO‘lu olarak üretilmektedir (Editorial, Nature- Special 
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Issue, 497(7447) 2013). Hatta bu rakamlar, temel ürünlerde ABD‘de %90‘lar 
seviyesine yıllar önce ulaĢmıĢtır (ġekil 1).  

 

ġekil 1: ABD‘de yetiĢen genetiği değiĢtirilmiĢ kültür bitkilerinin geleneksel ekimlere 
göre oranları. Scientific American 14 Ekim 2011 tarihli ―Infographic: All The Genetically 
Modified Food You're Eating‖ yazısından alınarak değiĢtirilmiĢtir. 

 
Halen GDO ile ilgili olarak ön planda olan ABD‘de 140, ciddi sınırlamalara sahne olan 
AB‘de ise 46 GDO‘lu ürüne farklı amaçlarla kullanım izni verilmiĢtir. Bu ürünlerle ilgili 
hangi ülkede, hangi GD bitkilerinin ekildiği ve toplam ülke transgenik bitki ekim alanları 
Tablo 1‘de yer almaktadır.  
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Tablo 1. Biyotek ülkelerin toplam GD kültür bitkisi ekim alanları (milyon hektar) ve 
ekimi yapılan bitki türleri 

No Ülke  Toplam Alan 
(milyon 
hektar) 

GD Kültür Bitkisi 

1 ABD  69,5 Mısır, soya fasulyesi, pamuk, kanola, Ģeker kamıĢı, 
papaya, kabak, yonca 

2 Brezilya 36,6 Soya fasulyesi, mısır ve pamuk 
3 Arjantin 23,9 Soya fasulyesi, mısır ve pamuk 
4 Kanada  11,6 Kanola, mısır, soya fasulyesi, Ģeker kamıĢı 
5 Hindistan 10,8 Pamuk 
6 Çin  4,0 Pamuk, papaya, kavak, domates, Ģeker kamıĢı 
7 Paraguay 3,4 Soya fasulyesi, mısır ve pamuk 
8 Güney Afrika 2,9 Mısır, soya fasulyesi, pamuk, kanola, Ģeker kamıĢı, 

papaya, kabak, yonca 
9 Pakistan 2,8 Pamuk 

10 Uruguay  1,4 Soya fasulyesi, mısır 
11 Bolivya   1,0 Soya fasulyesi 
12 Filipinler 0,8 Mısır 
13 Avustrulya 0,7 Pamuk, kanola 
14 Burkina Faso 0,3 Pamuk 
15 Myanmar 0,3 Pamuk 
16 Meksika 0,2 Pamuk, soya Fasulyesi 
17 Ġspanya 0,1 Mısır 
18 ġili <0,1 Mısır, soya fasulyesi, kanola 
19 Kolombiya <0,1 Pamuk 
20 Honduras <0,1 Mısır 
21 Sudan <0,1 Pamuk 
22 Portekiz <0,1 Mısır 
23 Çek 

Cumhuriyeti 
<0,1 Mısır 

24 Küba <0,1 Mısır 
25 Mısır <0,1 Mısır 
26 Kosta Rika <0,1 Pamuk, soya fasulyesi 
27 Romanya <0,1 Mısır 
28 Slovakya <0,1 Mısır 

 Toplam 170,3  

 

Dünya genelinde 2011 yılı itibarı ile, transgenik bitkilerin ekim alanları tüm tarla ve 
sebze ekim alanlarının (toplam 1,5 milyar hektar) 1/10‘unu (170 milyon hektar) 
geçmiĢtir. Öte yandan, en fazla ekim alanına sahip olan ilk 5 ülke içinde yer alan ABD, 
kendisinden sonra gelen iki ülkenin (sırasıyla Brezilya ve Arjantin) toplam ekim 
alanlarından daha fazla alanda GDO‘lu ekim gerçekleĢtirmektedir (ġekil 2).  
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ġekil 2: Dünyadaki toplam GDO ve GDO olmayan (geleneksel) ekim alanları oranı 
(solda) ile ilk 5 büyük üretici ülke ile geri kalan 23 ülkenin toplam ekim alanları 
yüzdesinin mukayesesi (sağda). 

Herbiri 1 milyon hektar ekim alanının üzerinde olmak üzere en fazla ekim alanına 
sahip olan ülkelerin tamamı ise Ģunlardır: ABD, Brezilya, Arjantin, Kanada, Hindistan, 
Çin, Paraguay, Güney Afrika, Pakistan, Uruguay ve Bolivya. Dikkat edileceği üzere, bu 
11 ülkenin dıĢında kalan 17 ülkede ekim alanları oldukça dardır. Bu 17 ülkedeki 
toplam ekim alanı, 2,8 milyon hektar ile en fazla ekim alanına sahip dokuzuncu 
sıradaki ülke olan Pakistan‘dan daha azdır (ġekil 3). GDO‘nun savunucularına göre bu 
muhteĢem bitkiler sayesinde tarımsal üretimde 98 milyar dolardan fazla artıĢ 
sağlanmıĢtır (Gilbert N., 2013). Bununla birlikte transgenik bitkilerin verimlerinin dünya 
ortalamasının altında olabildiği (örneğin soya ve kolza‘da verim dünya ortalamasının 
altında, mısır ve pamukta ise dünya ortalamasının üstündedir) de gözlenmiĢtir. Bu 
sonuç ĢaĢırtıcı değildir, çünkü ilk generasyon transgeniklerde hedeflenen verim artıĢı 
değildir. Ayrıca verim bir poligenik karakter olup çok sayıda genin etkisi altındadır ve 
bu karakterin iyileĢtirilmesi çok daha zordur (Eser V. 2012). Verimin ötesinde çevreye 
de önemli derecede olumlu katkı sağlandığını ilan eden GDO savunucularına göre 
473 milyon kg daha az pestisit kullanıldığı için çevreye de çok olumlu katkılar 
sağlanmıĢtır. Ġngiltere kaynaklı PG Economics‘in bir çalıĢmasına göre herbisit 
toleranslı pamuk ekimi ile birlikte 1996-2011 yılları arasında 15,5 milyon kg daha az 
herbisit toprakla buluĢmuĢtur. Bu da geleneksel uygulamalara göre %6,1 daha az 
kimyasal demektir ve yaban hayatına etkileri de hesaba katıldığında çevreye etki 
bakımından %8,9 oranında bir iyileĢtirme hesap edilmektedir (Gilbert N., 2013). Çin‘de 
ise ilk GDO‘lu ürün olarak onay alan Bt pamuk kullanımı ile birlikte 1997 yılından beri 
çiftçiler verimde %6 artıĢ sağlarken kullandıkları insektisit miktarının %80 civarında 
azaldığı hesap edilmektedir (Zhang F., ve ark., 2013). Bununla birlikte bu ürünlere 
karĢı olanlar hem çevreye etki, hem de sosyo-ekonomik etkileri yönünden bu ürünleri 
sürekli sorgulamaktadırlar. ġüphesiz bu karmaĢık bir denklemdir ve bu konuya taraf 
birçok aktör vardır. Bunlar, araĢtırmacılar, çiftçiler, GDO üreticisi tohumculuk Ģirketleri 
ve aktivistler ile birlikte elbetteki nihai hedef kitle olan tüketicilerdir. Daha da ilginci, bu 
tarafların her birinin konuyu izah ederken kullanmakta olduğu apayrı bir dilin varlığıdır. 
Kısacası, bu taraflar birbirlerini anlamaktan çok uzaktırlar (Gilbert N., 2013). 
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ġekil 3: Toplam GDO ekim alanları 1 milyon hektarı geçen 11 ülkenin ayrı ayrı ekim 
alanları ile diğer GDO ekimi yapan tüm ülkelerin toplam alanlarının oranları  

Rekombinant DNA Teknolojisi 

Son 30 yılda biyoteknolojideki geliĢmeler, bilim insanlarına bitki ve hayvanların genetik 
yapılarını, gıda, tekstil ve sağlık alanlarında kullanılmak üzere, normalde doğasında 
olmayan özellikler elde edebilecek Ģekilde değiĢtirme imkanları sağladı. Rekombinant 
DNA Teknolojisi, transgenik teknolojisi, gen teknolojisi veya diğer bir ifade ile modern 
biyoteknoloji kullanılarak bitki, hayvan veya diğer organizmaların genetik yapıları 
üzerinde değiĢiklikler yapılarak doğal koĢulların dıĢında, laboratuar çalıĢmaları ile, 
ortaya çıkarılan ürünler olan transgenik ürünler, biyotek ürünler veya GDO‘lar herhangi 
bir canlı türünden gelen genetik materyali taĢıyabilirler. Örneğin, bakteriyal veya viral 
bir genin bir bitki veya hayvana aktarılması ile birlikte bu gene daha önce sahip 
olmayan bu canlı ilgili genin ürününü tasarlandığı üzere bol miktarda üretebilir. 
Potansiyel olarak aktarılacak genlerin sayısı ve aktarılacak organizmalar sınırsız 
sayıdadır. Yani, ihtiyaç duyulan, talep edilen herhangi bir gen, hatta sentetik 
koĢullarda üretilmiĢ olup doğal olarak herhangi bir canlıda varolmayan bir gen de 
aktarılabilir. Bu ekonomik değeri olan bir protein veya enzim olabileceği gibi taĢıyıcı 
canlıya adaptasyon üstünlüğü veya koruyucu etkisi olan bir çeĢit toksin de olabilir. 
Halen transgenik bitkilerde kullanılan en popüler genler herbisit toleransı (yabancı ot 
ilaçlarına karĢı dayanıklılık) sağlayan ve böceklere karĢı dirençlilik sağlayan genler 
veya bunların ikisinin kombinasyonudur. Bugün için, hastalıklara dayanıklılık, abiyotik 
streslere toleranslılık, tozlaĢma kontrol sistemi veya değiĢtirilmiĢ ürün kalitesi gibi 
karakterlerle ilgili 30 civarında genin bitkilere ticari amaçlı olarak aktarılmıĢ olmasına 
karĢı halen birinci generasyon transgenikler olarak bilinen herbisit toleransı ile 
böceklere karĢı dayanıklılık sağlayan genlerin ayrı ayrı ve bu ikisinin kombinasyonunu 
taĢıyan transgenikler piyasada hakim durumdadır. Böceklere karĢı yapılan mücadele 
bir üretim döneminde birkaç defa ilaçlama yapmayı gerektirebilmekte, bu da çiftçilere 
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fazladan iĢ gücü ve maliyet gerektirmektedir. Bazen zararlılara karĢı ilaçlamada geç 
kalınabilmekte, dolayısıyla üretimde düĢüĢlere neden olmaktadır. Biyoteknolojideki 
geliĢmeler, zararlı böcekleri öldüren ilaçlarda mevcut etken maddelere benzer 
toksinleri kodlayan genlerin baĢka bir canlıdan alınıp hedef bitkiye transferini mümkün 
kılmakta, bu Ģekilde elde edilen GD bitki zarar veren böcekleri öldürecek toksinleri 
bizzat kendisi üretmektedir. Mısır bitkisinin sap ve koçanlarına girerek bitkiye zarar 
veren ve ürün kaybına neden olan mısır kurdu ile mücadele örnek olarak verilebilir. Bt 
mısır olarak adlandırılan GD mısır, bir bakterinin ürettiği toksin protein ‗Bacillus 
thuringiensis (Bt)‘ i bütün organlarında üretmektedir. Mısır kurdu GD mısırı yediğinde 
böceğin midesinde Bt aktif hale gelmekte ve alkalik bir ortam oluĢturmaktadır 
(insanların midesi asidiktir). Alkalik ortamda bu protein açılmakta ve diğer proteinler 
tarafından parçalanmakta böylece bir toksin oluĢturmaktadır. Bu da böceğin sindirim 
sisteminde felce, karın duvarında da deliklere yol açmaktadır. Bu durumdaki mısır 
kurdu artık yemeyi durdurmakta ve açlıktan ölmektedir.  

Transgenik teknolojisi bitkilerde ilk defa tütünde uygulanmıĢ, Fraley ve ark. (1983) 
tarafından laboratuvar ortamında antibiyotiklere dirençli GD tütün geliĢtirilmiĢtir. Tarla 
ortamında GD bitkilerle ilk çalıĢmalar 1986‘da Amerika ve Fransa‘da 
gerçekleĢtirilmiĢtir. Böceklerin bitkilere verdikleri zararlardan dolayı böceklere karĢı 
ilaçlı mücadele yerine geçebilmesi amacıyla, kendisi böceklere karĢı toksik madde 
üretebilecek ilk GD bitki Vaeck ve ark. (1987) tarafından geliĢtirilen tütün olmuĢtur. 
Günümüzde ise, insan gıdası olarak tüketilmekle beraber hayvan yemlerinde de 
yaygın olarak kullanılan ve ciddi bir ekonomik öneme sahip soya, mısır, kanola; tekstil 
endüstrisinin temel hammaddesini oluĢturan pamuk yaygın olarak üretilen GD bitkiler 
arasında yer almaktadır. 1996 yılından itibaren piyasaya sürülen popüler transgenik 
karakterlerin ekim alanı hızlı bir Ģekilde artmaya devam etmekte olup, bunlardan 
herbisit toleransı sağlayan karakterlerin ekim alanı açık ara farkla 2012 yılı itibarı ile 
100 milyon hektara ulaĢmıĢtır. 2007 yılına kadar bu karakteri takip eden böcek 
dirençliliği ise, yerini bu tarihten sonra ikinci sırayı alan söz konusu bu iki karakterin 
kombinasyonuna bırakmıĢtır. Günümüzde bu kombine karakterli transgeniklerin ekim 
alanı 40 milyon hektarı geçmiĢtir (News Feature, Nature- Special Issue: 497(7447) 
2013). En fazla ekimi yapılan ürünlerden mısırda bugün dünyadaki ekim alanının 
%35‘ini oluĢturan trangenikler (dünyadaki toplam mısır ekim alanı 160 milyon hektara 
yaklaĢmaktadır) soya fasulyesinin toplam ekim alanının %81‘ini (toplam dünya ekim 
alanı 100 milyon hektar), toplam ekim alanı 30 milyon hektara yaklaĢan pamuğun 
%81‘ini ve de aynı miktarlarda ekim alanına sahip olan kanola‘nın da %30‘unu 
oluĢturmaktadırlar. Bu rakamlar, transgeniklerin en yoğun ekiminin yapıldığı ABD‘de 
daha da çarpıcı bir hal almıĢtır. Bu ülkede ekilen pamuk, mısır ve soya fasulyesinin 
%90‘ını genetiği değiĢtirilmiĢ çeĢitler oluĢturmaktadır. Sonuç olarak, dünyada bugün 
transgenik ekim alanları 170 milyon hektarı bulmuĢtur. Bu ekim alanının 152 
milyon‘luk kısmını ilk beĢ ülke oluĢturmaktadır. Bunlar, sırasıyla 69,5 milyon hektar ile, 
açık ara farkla, Amerika BirleĢik Devletleri, 2003 yılında GDO ekimine baĢlayan 
Brezilya, 36,6 milyon hektar, Arjantin 23,9 milyon hektar, Kanada 11,6 milyon hektar 
ve yine 2003 yılında ekime baĢlayan Hindistan 10,8 milyon hektar ile ilk beĢ büyük 
üretici ülkeyi oluĢturmaktadırlar (ġekil 2). Son yıllarda geliĢmekte olan ülkelerdeki 
GDO‘lu tarımın yaygınlaĢma hızı çok artmıĢtır. Bu ülkeleri takip eden Çin ise altıncı 
sırada yer almaktadır (ġekil 3). Dikkat çekici bu önemli geliĢmeye sahne olan ülkelerin 
ise diğer az geliĢmiĢ ülkelerle karĢılaĢtırıldıklarında daha güçlü ekonomilere sahip 
oldukları, nüfus yoğunluklarının fazla olduğu ve de tarımsal amaçlı kullanım alanlarının 
daha geniĢ olduğu ortak paydada toplandıkları görülmektedir. Peki bu ülkeler neden 



 Oral Sessions 

181 
 

transgeniklere yönelmiĢlerdir? Eser V. (2012) bu sorunun cevabını sorgularken söz 
konusu bu ülkelerle ilgili ortak sebeplere değinmektedir. Bunlar, karar vericilerin geri 
kalmakla suçlanma korkusu, etkin GDO propaganda ve lobi çalıĢmaları, tohumculuk 
sektörünün yüksek karlılık ve yenilik arayıĢları, üreticilerde bu ürünlerle ilgili maliyet 
düĢürücü algının oluĢması ve de bu teknolojiye sahip dev Ģirketlerin yerel tohumculuk 
Ģirketleri üzerindeki etki veya baskıyı ele almaktadır. Ayrıca özel sebeplerin söz 
konusu olduğu da düĢünülmektedir. Örneğin Çin için bu özel sebep ülkenin teknoloji 
düzeyinin yerel Ģartlarda bu ürünleri üretmeye hazır hale gelmesi ve de küresel 
rekabet içinde yer alma isteği olarak gösterilirken, Hindistan için ülkede çok geniĢ ekim 
alanına sahip olan pamukta verimin düĢük olması ve de pamuğun insan gıdası 
olmamasıdır. Brezilya özelinde ise ülke içinde GDO teknolojisinin geliĢtirilmesi, bu 
alanda çalıĢan kesimlerin ve bazı üreticilerin baskısı ile yerel Ģirketlerin küresel dev 
GDO kartelleri ile olan iliĢkileri özel sebep olarak öne çıkmaktadır (Eser V. 2012). 
Bugün transgenik ekimi yapan ilk beĢin dıĢındaki geri kalan 23 ülkede ise bu üretim ler 
2012 yılı itibarı ile 18 milyon hektarı bulmaktadır (News Feature, Nature Special Issue, 
2013). Bu ülkelerden biri olan Küba‘da 2012 yılında ilk defa Bt mısır ekimi, Sudan‘da 
ise aynı yıl ilk defa Bt pamuk ekimi gerçekleĢtirilmiĢtir. Ayrıca Güney Afrika, Burkina 
Faso ve Mısır‘dan sonra Afrika‘da GD kültür bitkisini piyasaya sokan 4. ülke olmuĢtur. 
Ġsveç ve Almanya ise piyasaya sunulmasından vazgeçildiği için GD patates 
ekememektedir. Polonya ise GD mısır ve patatesin ekilmesini 2013 baĢında 
yasaklamıĢtır. Bunun yanında Avrupa‘da GD kültür bitkilerinin ekimi devam 
etmektedir. GD kültür bitkilerinin ekim alanında artıĢ gösterip göze çarpan, ileri 
teknolojilere önemli yatırım yapan iki ülke ise Çin ve Hindistan‘dır. Bu kapsamda Çin 
merkezi hükümeti 2008 yılında GDO ile ilgili 12 yıllık, toplam  maliyeti 3,7 milyar 
dolarlık, bir AR-GE inisiyatifi baĢlatmıĢtır  (Zhhang F., et al., 2013). 2012 yılında en 
fazla GD kültür bitkisi ekimi yapanlar arasında sırası ile Hindistan 5., Çin ise 6. 
sıradadır. Her iki ülkede de 7,2 milyon çiftçi GD kültür bitkisini topraklarına 
ekmektedirler. GeliĢmekte olan 5 biyoteknoloji lideri olan Çin, Hindistan, Brezilya, 
Arjantin ve Güney Afrika toplam GD kültür bitkilerin %46‘sını yetiĢtirmektedir ve bu 
ülkelerin toplam nüfusu toplam dünya nüfusunun %40‘ını oluĢturmaktadır. 10000 yıllık 
tarım sürecinden geçen dünyada bugün kullanılan toplam ekilebilir alanın 1,5 milyar 
hektar olduğunu düĢünürsek, sadece 1997 yılında ticarileĢen bu teknolojinin, bugün 
ekilebilir alanın onda birini geçen transgenik ekim alanları ile gelmiĢ olduğu nokta ve 
yaygınlaĢma hızı çok daha iyi anlaĢılabilir. Avrupa Birliği ise, birçok baĢka önemli 
dünya meselelerinde de olduğu gibi son derece bölünmüĢ ve kararsız bir tutum 
izlemektedir. Örneğin, Almanya ve Ġsveç politik nedenlerle daha önce onay verdikleri 
endüstriyel amaçlı niĢastada kullanılan genetiği değiĢtirilmiĢ patatesi piyasadan 
çekmiĢlerdir. Buna gerekçe olarak bu ürünlere karĢı geliĢmiĢ olan kamuoyu tepkisi 
gösterilse de, biyoteknoloji firmalarının monopol potansiyeli ile AB içindeki bilimsel 
çevreler ve karar vericilerin de daha kolay buldukları içe kapanma refleksinin harekete 
geçmesinin daha etkili olduğu söylenebilir. Ayrıca BirleĢmiĢ Milletler verilerine göre bu 
yüzyılın sonunda dünya nüfusunun %10‘unun yaĢayacağı AB‘nin bu teknolojide ABD 
ve popülasyonunun çok daha ağırlıklı bir kesimi tarımda istihdam edilen 
Uzakdoğu‘nun geliĢen ekonomileri ile rekabet edebileceğine olan inançsızlığı önemli 
bir etken olarak öne çıkmaktadır. Bununla birlikte yetersiz beslenme ve gıda güvenliği 
sorunu olmayan Avrupa‘nın bu tutumunun Afrika ve Asya ülkelerine olumsuz 
yansımaları vardır. Örneğin Hindistan önümüzdeki 10 yılı kapsayacak Ģekilde GDO‘lu 
ürünlerle ilgili yasaklama getirmeyi tartıĢmaktadır. Nüfusunun ¼‘ü yetersiz beslenen 
Kenya ise geçen yılın sonunda GDO‘lu gıdaların ülkeye giriĢine yasak getirmiĢ, fakat 
GDO ile ilgili araĢtırmaları serbest bırakmıĢtır (Whitty C. J. M., 2013). ġüphesiz 
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trangenik ürünlerin Avrupa pazarlarına giriĢindeki sınırlamalar ile yüksek tohum ve 
kimyasal harcamaları da geliĢmekte olan ülke çiftçilerini düĢündüren diğer etmenlerdir. 
Avrupa‘nın doğrudan etkilenmeyeceği ürünlerle ilgili risk algısında olumsuzluklar bu 
Ģekilde ön plana geçerken unutmamak gerekir ki transgenik teknolojinin gerekli olduğu 
Avrupa‘nın tedarik sorunu yaĢanan ürünlerinde, örneğin bazı tıbbi nitelikli ürünlerde, 
bu duyarlılığın geri planda kaldığı ĢaĢırtıcı bir Ģekilde gözlenmektedir. Dolayısıyla 
Avrupa‘nın bu tek yönlü ve anlaĢılması zor yaklaĢımlarının geliĢmekte olan dünyanın 
gittikçe artan gıda ihtiyacı gibi kritik bir konuda ipotek oluĢturmasının önüne geçilmesi 
elzemdir. Bilindiği üzere 2050 yılında dünya nüfusunun en az %25 artması ve bu 
artıĢın da ağırlıklı olarak geliĢmekte olan ülkelerden kaynaklanması beklenmektedir. 
Güvenli ve doyurucu gıda tedariği ve de çevrenin daha az baskı altında kalmasına 
katkı sağlama potansiyeli olan bir teknolojinin bir kalemde silinmesi çok risklidir 
(Schroeder J. I. ve ark., 2013).  

GDO’lar ve Herbisit Dirençliliği 

Bugün birçok insan GDO‘nun yeterince baĢarılı olamadığı düĢüncesini taĢımaktadır. 
Bunun en önemli nedenlerinden birisi teknolojinin odaklandığı karakterlerle ilgilidir. 
Bunlar genelde herbisit toleranslılığı ve böceklere dirençli ürünlerdir. Tarımsal 
piyasada hakimiyet sağlayan bu ürünlerden herbisit toleranslılığının ABD‘deki herbisit 
dirençli yabancı otların geliĢmesinde önemli bir rolü olup olmadığı en önemli tartıĢma 
konularının baĢında gelmektedir. Herbisitler üretim alanındaki istenmeyen yabancı 
otları ortadan kaldırmak üzere tasarlanmıĢ kimyasal ajanlardır. Bu yabancı otlar esas 
ürünle beraber tarlada büyüyüp, nem, ıĢık ve topraktaki elementler için rekabete 
girerler ve tüm tarlayı kaplayarak ürünün önemli derecede (bazen ekim alanının 
yarısını istila ederek) verimini etkilerler. Herbisitler zararlı bitkilere karĢı kullanıldığında 
yabancı otlar ile beraber tarladaki esas bitki de bir miktar bu ilaçlardan etkilenmekte, 
dolayısıyla verim düĢmektedir. Esas bitkinin herbisitlerden etkilenmemesi için, 
kullanılan ilaca karĢı toleranslı olması gerekmektedir. ĠĢte biyoteknoloji de burada 
devreye girmekte, tarladaki esas bitkinin herbisitlerden etkilenmemesini sağlayacak 
genler kendisine biyoteknolojik yöntemlerle transfer edilmektedir. Ancak bu hikayenin 
iyi bilinen ilk kısmıdır. En saygın bilimsel dergilerin baĢında gelen Science dergisi 20 
Eylül 2013 tarihli sayısındaki tarımsal analizde ‗Yabancı ot öldürücüleri öldürmemeye 
baĢlayınca ne olur?‘ sorusunu yöneltmektedir. Bugün ABD tarımının önündeki en 
büyük problem budur. Bu ülkenin en önemli tarımsal ürünlerini oluĢturan soya 
fasulyesi, pamuk ve mısır (bu ürünlerin %90‘nını baĢta glyphosate(=glifosat) herbisit 
toleranslılığı olmak üzere transgenikler oluĢturmaktadır) tarlalarının çoğunu bu 
herbisite karĢı dayanıklı yabancı otlar bürümüĢtür. Farklı herbisitlerin kullanılması veya 
baĢka herbisitlere karĢı dirençli GDO‘ların üretilmesi de nihai bir çözüm değildir, çünkü 
halihazırda birçok üretim alanında birden fazla herbisite karĢı tolerans geliĢtirmiĢ 
yabancı otlar ortaya çıkmıĢtır. Çok farklı bir etki mekanizmasına sahip yeni ilaçların 
kısa vadede geliĢtirilmesi de söz konusu olmadığı için (son 20 yılda farklı bir etki 
mekanizmasına sahip olup diğer canlılara zararlı olmayan, hızlı parçalanan bir herbisit 
üretilememiĢtir), bu durum kriz seviyesinde ele alınmaya baĢlanmıĢtır. Elbette 
transgenik ekimler olmasa da herbisit dirençliliği onlarca yıldır bir sorun halindedir. 
Örneğin, Atrazine herbisitine karĢı herhangi bir kültür bitkisi genetik olarak modifiye 
edilmemiĢ olmasına karĢın, bu kimyasala karĢı halen 64 yabancı ot direnç kazanmıĢtır 
(Gilbert N., 2013). Ancak geleneksel uygulamalarda bunu bilen çiftçiler herbisitte ve de 
üründe rotasyona yönelmiĢlerdir. Ayrıca saban, toprağı sürme, çapalama gibi kültürel 
uygulamarı da kullanmıĢlardır. Bu uygulamalar da dirençli otların geliĢmesini 
yavaĢlatmıĢtır. Halbuki glifosat‘a dirençli transgenikler ortaya çıkınca bu çeĢitlerin 
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ekimi ve ilacın uygulanması çok artmıĢtır ve dirençliliğin geliĢmeyeceği varsayımı ile 
(çünkü yabancı otlar ölmektedir ve ilk dönemlerde bu GDO‘ların üreticileri ölü otların 
direnç kazanmasının söz konusu olamayacağı tezini yoğun bir Ģekilde iĢlemiĢlerdir) 
uygulayıcılar rotasyondan da vazgeçmiĢtir. Monsanto tarafından 1990‘larda Roundup 
markası ile pazarlanan glifosat dirençli transgenikler, yabancı otların geliĢimleri 
esnasında yeni protein oluĢturmaları bu ilaç ile engellenirken, ilaç uygulamasından 
herhangi bir Ģekilde etkilenmemektedirler. Diğer kimyasallara göre çok daha az toksik 
olan bu ürünün etkili olduğu yabancı ot türü de fazladır. Amerikan çiftçisi on yıldan 
fazla bir sürede bu ilaç ile yabancı ot kontrolünde hiç sorun yaĢamamıĢ, bu ilacın 
rahatlığına da iyice alıĢmıĢtır. Birçok eyalette bugün bazı yabancı ot popülasyonlarının 
%60‘ın üzerinde bu ilaca toleranslı hale geldiği görülmektedir. Bunun üzerine ABD 
çiftçisi ilave ot kontrol ilaçları da kullanmaya baĢlamıĢtır. Yabancı otlarla ilgili dirençlilik 
konusunda bir veritabanına sahip olan WeedScience.org‘a göre 2010 yılına kadar 
geçen beĢ yıl içinde 13 farklı yabancı ot türü glifosat‘a karĢı direnç kazanmıĢ iken, bu 
dönemden sonra yeni direnç kazanan yabancı ot sayısı 2 artmıĢtır. Bunun sebebi 
olarak da çoklu herbisit uygulaması gösterilmektedir. Toplamda ise, Roundup‘ın 
piyasaya çıktığı 1996 yılından beri 24 glifosat dirençli yabancı ot tespit edilmiĢtir. 
ġüphesiz uzun vadede bu da bir çözüm değildir, çünkü yabancı otlar bu diğer 
herbisitlere karĢı da dirençli hale gelmektedirler. Iowa‘da yapılan bir incelemede en 
önemli problemlerden birini oluĢturan Amaranthus rudis türüne ait örneklerin 
%89‘unun 2 veya daha fazla herbisite karĢı, %10‘unun ise 5 farklı herbisite karĢı 
direnç geliĢtirdiği gözlenmiĢtir. Bugün dünyada, en fazla etkili olan yerler Brezilya, 
Arjantin, Avustralya ve Paraguay olmak üzere, toplam 18 ülkede glifosat dirençli 
yabancı otlar tespit edilmiĢtir (Gilbert N., 2013). Çoklu herbisit kullanımını 
kolaylaĢtırmak üzere bugün Monsanto, Syngenta, Dow ve Bayer CropScience glifosat 
dıĢındaki herbisitlere karĢı dirençli transgenik çeĢitler üretme telaĢı içindedirler. Açıkça 
görülmektedir ki, bu yaklaĢım da uzun vadede bir çözüm sağlamaktan uzaktır. Diğer 
yandan bu uygulama üretim maliyetlerini de ciddi Ģekilde etkilemektedir. Birkaç yıl 
önce Güney eyaletlerinde 50-75$ civarında olan pamuk tarlalarında hektara herbisit 
uygulama maliyetleri 370$ seviyesine fırlamıĢtır. Bunun bir yansıması olarak Arkansas 
ve Tennessee eyaletlerinde pamuk ekiminin sırasıyla %70 ve %60 oranlarında 
azaldığı görülmektedir (Service R.F., 2013). Sonuçta, dirençli otlar arttıkça uygulanan 
glifosat miktarı da artmakta, farklı herbisitler de kullanılmakta ve de kültürel 
uygulamalara da geri dönülmektedir. 2013 yılı itibarı ile 1,5 kg/ha olan herbisit 
kullanımının GDO‘lu ekimlerin doğrudan bir etkisi olarak 2015 yılında 3,5 kg/ha‘a 
çıkması hesap edilmektedir (Gilbert N., 2013). 

Genetiği değiĢtirilmiĢ pamuk ekimlerinin yaygınlaĢması Hindistan’daki artan 
çiftçi intiharları ile iliĢkili midir? 

Transgenik pamuk ekimlerine 2002 yılında baĢlanan Hindistan‘da bugün ekilen 
pamuğun %90‘ı GDO‘ludur. Hindistan çiftçisinin oldukça düĢük olan geleneksel pamuk 
veriminde 2002 ile 2008 arasında transgeniklerle birlikte zararlılardan daha az 
etkilenmesine bağlı olarak %24 artıĢ sağladığı hesap edilmektedir. Buna bağlı olarak 
ta aynı dönemde bu üründeki karlılığın %50 artmıĢ olduğu hesaplanmıĢtır (Gilbert N., 
2013). BaĢka araĢtırmalarda ise bu rakamların tam olarak gerçeği yansıtmadığı, 
çünkü karĢılaĢtırmada kısa dönemli verilerin kullanıldığı, bugün içinse bu ülkedeki 
pamuk ekiminin tamamına yakını transgenik olduğu için geleneksel yöntemi 
kullananların mukayese için yeterli olmadığı vurgulanmaktadır. Ayrıca, ilk yıllarda yeni 
teknolojiye geçen öncü çiftçilerin baz alınması, daha eğitimli ve bilinçli olan bu kesim 
ile Hindistan genelini karĢılaĢtırmanın yanıltıcı olacağı vurgulanmaktadır. GDO‘lu 
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pamuk ekimi ile Hindistan çiftçilerinin gelir düzeyinin artıp artmadığı bir yana, iddia 
edildiğinin aksine GDO‘lu pamuk üretimlerinin baĢlamasından bu yana bu ülke çiftçileri 
arasında görülen intihar vakalarında herhangi bir artıĢa rastlanmadığı Gruere G.P. ve 
arkadaĢlarının (2011) çalıĢması ile International Food Policy Research Institute, 
Washington DC raporu ile gösterilmiĢtir. Yine de ekonomik nedenlerden dolayı bazı 
çiftçilerin zorlanmıĢ olabileceği ve bu Ģekilde intihar olaylarında dolaylı bir etkinin 
yaĢanmıĢ olabileceği değerlendirilmektedir. Ancak bu düĢünceler kanıta dayalı 
bilimsel verilerle desteklenmemektedir. Ġlk piyasaya girdiğinde Bt pamuk tohumları 
geleneksel tohumlardan beĢ kat daha pahalı olduğu için fakir çiftçilerin etkilenmiĢ 
olabileceği düĢünülmektedir. Zira, zaten kredi kıskacında olan bu fakir kesimin ayrıca 
yerel tohum tedarikçilerinin hileli bir Ģekilde transgenik tohumlarla geleneksel 
tohumları karıĢtırarak sattıkları ve buna sahip olan çiftçilerinse maksimum verime 
ulaĢamadıkları için eknomik zarara uğradıkları aĢikardır. Buna rağmen bilimsel veriler 
aynı dönemde tüm Hindistan‘da yıllık intihar vakalarının 100,000‘den 120,000 kiĢiye 
çıkmıĢ olmasına karĢın, tarımsal kesinde bu oranın 20,000 kiĢiler civarında kaldığı, 
yani artmadığını göstermiĢtir (Gruere G. P. ve ark., 2011). Kısaca, Bt pamuğun intihar 
olaylarını arttırması bir Ģehir efsanesidir. 

Meksika’daki yerli mısırlara transgenlerden gen kaçıĢı olmuĢ mudur? 

Transgeniklerle ilgili bir diğer çekince konusu da aynı türe veya melezleme imkanı 
bulunan yakın türlere ait bitkilerle yakın mesafede yetiĢtirildiği durumlarda potansiyel 
gen kaçıĢıdır. Bu durum, gerçekleĢmesi halinde, tarımın bir güvencesi olarak görülen 
biyolojik çeĢitliliğe çok büyük bir darbe anlamına gelmektedir. Mısırın gen merkezi ve 
farklılaĢma bölgesinin bir parçası olan Meksika‘da 2000 yılında yaĢanan bir olay bu 
konuyu dünya gündemine taĢımıĢtır. Mısır yetiĢtiriciliği ABD için ne kadar önemli ise 
bu bitkinin esas anavatanı olan Meksika/Orta Amerika için de bir o kadar önemlidir. 
Oaxaca dağlarındaki köylerde organik mısır üretimi için sertifika almak isteyen 
köylülerin kutsal saydıkları mısırlarında bulunmaması gereken, transgeniklere has 
DNA dizilerine (p-35S isimli Cauliflower Mosaic Virus (CMV) kaynaklı bir promotör 
dizini tespit edilmiĢtir) rastlanması Ģok etkisi yaratmıĢtır (Quist D. ve Chapela I. H., 
2001). Bunun yerel köy popülasyonlarının istemsiz ve bilinçsiz bir Ģekilde transgenik 
hibrit ABD mısırları ile melezlenmesi sonucu ortaya çıktığı düĢünülmüĢtür. Kısa süre 
içinde çalıĢmanın teknik yetersizlikleri ve metodoloji hataları gündeme gelmiĢtir ve 
dünyanın en prestijli yayınevlerinden biri olan Nature‘de bu ilk rapora ait desteğini geri 
çekmiĢtir (Metz M. ve Fütterer J., 2002). Sonraki yıllarda yapılmıĢ sınırlı çalıĢmalarda 
çeliĢkili sonuçlar alınmıĢtır. Bunlardan birinde Oaxaca bölgesindeki 125 tarladan 
toplanan toplam 870 örnekte transgenik dizine rastlanmamıĢtır (Ortiz-G. ve ark. 2005). 
Daha sonra yapılan aynı bölgedeki bazı örneklerdeki bir taramada ise transgenik 
dizinlere rastlanmıĢtır (Pineyro-Nelson A. ve ark., 2009). Bir baĢka çalıĢmada da 
Meksika‘nın her tarafından toplanan 1765 örnekten bazılarında transgenlere 
rastlanmıĢtır (Dyer G.A. ve ark., 2009). Halen bilim çevreleri Meksika yerel mısır 
kaynaklarına hibrit transgeniklerin kaçıp kaçmadığı konusunda bölünmüĢ durumdadır. 
Bu kaçıĢın kaçınılmaz olduğunu düĢünen çevrelere göre yerel mısırın bu transgenler 
nedeniyle görünüĢünde, tadında veya baĢka özelliklerinde değiĢiklikler olacağı iddia 
edilmektedir. Ancak Ģu ana kadar negatif bir etki gözlenmemiĢtir. Bazı araĢtırmacılara 
göre ise böyle bir transgen kaçıĢının nötral etkiye ve hatta olumlu bir etkiye yol 
açacağı ve yerel bitkinin daha iyi geliĢim göstereceği düĢünülmektedir (Gilbert N, 
2013). Bu türden bir çalıĢmada ayçiçeğinin yabani formaları ile transgenik Bt 
ayçiçeğinin birlikte yetiĢtirildiklerinde transgenik döllerde böceğe hassasiyetin azaldığı 
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ve bu bitkilerden daha fazla tohum elde edildiği bildirilmiĢtir (Snow A.A. ve ark., 2003). 
Konu tartıĢılmaya devam edilmektedir. 

Yeni Nesil Transgenikler 

Ġlk transgenikler piyasaya çıktığında beklentiler o kadar yüksekti ki, açlık sorununun 
ortadan kalkmasının yanında son derece besleyici gıdaların market raflarında kısa 
süre içinde yerlerini alacağı düĢünüldü. Çevreyi de kirletmekten vazgeçecektik. Her ne 
kadar çevreye etki değerlendirmelerinde geleneksel üretimlerle mukayese edildiğinde 
çok daha az kimyasalın biyotek ürünlerle birlikte doğaya verildiği sonucuna varılmıĢ 
olsa da temelde bu oluĢturulan beklentinin çok altında kalınmıĢtır. Hatta glifosat 
üreticilerinin GDO‘lu ürünlerle birlikte hem ilaçtan hem de tohumdan elde ettikleri çok 
yüksek karlılıkları GDO karĢıtlarını öyle rahatsız etmiĢtir ki, bu gruplar söz konusu bu 
teknolojik tohumların ilgili Ģirketlerce üretilmesinin yegane sebebinin daha çok 
kimyasal satmak olduğu kanaatine varmıĢlardır. Nihayetinde onlarca yıl bu teknoloji ile 
özdeĢleĢen topu topu iki karakter olmuĢtur, herbisit toleransı ile böcek dirençliliği. 
Neyse ki bu algı önümüzdeki dönemde hızla değiĢecektir çünkü yeni nesil biyotek 
ürünler tünelin ucunda gözükmüĢtür.  

Altın pirinç, beklendiği üzere yasal prosedürleri tamamlayıp 2014 yılında nihayet çiftçi 
ile buluĢtuğu takdirde bunun teknolojinin benimsenmesinde önemli bir etkisinin olacağı 
düĢünülmektedir (Cressey D., 2013). Çevreye olan kimyasal salınımının 
azaltılmasındaki GDO rolü ne kadar görünmez ise A vitamini noksanlığına pozitif 
yönde bir etki o kadar görünür bir halde olacaktır. Benzer Ģekilde besleyici özellikleri 
geliĢtirilmiĢ turuncu muzların veya renkleri bozulmayan elmaların market raflarında 
yerini alması da bir o kadar gözle görünür karakterler olacaktır. Yeni nesil transgenik 
bitkilerde ortaya konacak bazı değiĢikliklerin hiç dıĢarıdan gen aktarımına gerek 
kalmadan (Bt karakterinin aksine) fonksiyonel genomik verilerin kullanılması ile ileri 
genetik manipülasyonlarla yapılacak kendi genomlarındaki değiĢikliklere dayanacak 
olması da yabancı gen aktarımının doğallığı ortadan kaldırdığı argümanını büyük 
ölçüde geçersiz kılacaktır. Yani bitkide potansiyel olarak kendiliğinden olabilecek bazı 
değiĢikliklerin yol açacağı iyileĢmeyi önceden kestirip binlerce veya milyonlarca yıl 
beklemeden istek doğrultusunda yapılacak hassas uygulamalarla hayata geçirecek 
olan bu teknoloji bir nevi bitki ıslahını inanılmaz boyutlarda hızlandırmıĢ olacak ve 
bunu yaparken de yabancı bir organizmanın genlerine ihtiyaç duyulmayacaktır.  

Ġlk dalgada ortaya konan karakterlerde hedeflenen çiftçilerin iĢinin kolaylaĢtırılması 
(örn. glifosatı üreten Monsanto bu tek, güçlü ve daha az zararlı herbisit ile çiftçinin 
birçok ilaçla yapamadığını yapmasını hedeflemiĢtir), üretkenliklerinin artırılması ve de 
karlarının artması idi. Çiftçiler böcekler için kullanılan daha az kimyasalın çevreye olan 
olumlu etkilerinden ziyade böcek kontrolünü kolaylaĢtırdığı ve ucuzlattığı için memnun 
oldular. Bu da karlarına yansıdı. Yeni nesil transgeniklerde de çiftçilerin unutulması 
söz konusu olmayacak. Ancak tasarımlar çok daha akıllı ve bilgiye dayalı olacaktır. 
Örneğin Bt üreten bir GDO yerine bazı yabancı otlarda geliĢmiĢ olan ‗alarm feromonu‘ 
kullanılabilecektir. Bu aslında bir afid sinyalidir ve bu zararlıların kendini tehlikede 
hissettiklerinde salgıladıkları bir moleküldür. Bu gen buğdaya aktarıldığında, böcek 
zararının bitkinin toksin üretmeden ortadan kalktığı bir uygulama olmuĢtur. Sera 
koĢullarında sorunsuz çalıĢan sistemin, Ģimdi de tarla denemelerine baĢlanmıĢtır. 
BaĢarı sağlandığı tekdirde baĢka zararlılarla bu doğal mücadele yöntemlerinin önü 
açılacaktır (Cressey D., 2013).  
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GeliĢmiĢ ülkelerin bitkileri imajına sahip soya, mısır yerine daha lokal ürünlere de 
yönelinmesi, bu teknolojinin geliĢmekte olan ülkeler için yararlı bir teknoloji olma 
özelliğini de pekiĢtirecektir. Bu yönde halen Afrika ülkelerinde kullanımda olan 
cassava mosaic virüsüne dayanıklı bir cassava çeĢidine baĢka virüs dayanıklılığı 
genlerinin Zürih merkezli bir biyoteknoloji grubunca aktarılması olumlu bir adım olarak 
algılanmaktadır (Cressey D., 2013). Aynı mantıkla Avustralya‘daki (Brisbane) 
Queensland Teknoloji Üniversitesi‘nden James Dale liderliğinde muz bitkisine önemli 
bir fungal hastalık olan Panama hastalığına dirençlilik kazandırmak, muzun ayrıca 
beta-karoten ve demir dahil diğer mikrobesinler yönünden güçlendirilmesi çalıĢmaları 
bu teknolojinin gelir düzeyi düĢük kesimlerin ihtiyaçlarını karĢılamada önemli bir 
rolünün olacağı düĢüncesini pekiĢtirmektedir. Afrika‘da demir eksikliği gibi sorunların 
ne denli önemli boyutlarda olduğunu bilen uzmanlar bu geliĢtirilmiĢ muzun halen tarla 
denemelerinin yapılmıĢ olduğunu ve uygulamaya hazır bir ürün halini aldığını 
görmekten son derece memnunlar. Endüstriyel uygulamalarda kolaylık  sağlayacağı 
düĢünülen çekirdeksiz taĢ çekirdekli Ģeftali gibi meyveler üzerinde de çalıĢmalar 
devam etmektedir. Bir diğer ileri uygulama konusu da geliĢmiĢ ülkelerdeki marketlerde 
gittikçe yaygınlaĢan bir uygulama olan hazır ürünlerden soyulmuĢ, dilimlenmiĢ halde 
paketlenerek tüketime sunulması mümkün olmayan elmanın (çünkü rengi 
kahverengiye dönmektedir) bazı elma çeĢitlerinde bulunan bir özelliğe (polifenol 
oksidaz geninin daha az ifade edildiği çeĢitler) kavuĢturulması sonucu bu meyvenin 
havuç gibi dilimlenmiĢ paketlenmiĢ meyve pazarında kayba uğramasının önüne 
geçilmesi çalıĢmalarıdır ve doğrudan tüketici odaklıdır (Cressey D., 2013).  

Son zamanlarda geliĢtirilen uygulamalarla artık genomdaki belli bir lokusta yer alan tek 
bir nükleotidin değiĢtirilmesi, veya belli bir kromozomal bölgeye bir genin hassas bir 
Ģekilde aktarılması olanaklı hale gelmiĢtir. TALEN ve ZFN gibi özel enzim sistemlerinin 
bu yönde baĢarılı bir Ģekilde kullanılabilecekleri halihazırda bazı herbisit geni 
aktarımlarında gösterilmiĢtir. Önceki uygulamalardaki gibi rastgele bir aktarım 
olmadığı için genin girdiği yerde bir baĢka genin zarar görmesi olasılığı da ortadan 
kalkmaktadır (Li T. ve ark., 2012). Bu yeni uygulamalarda öne çıkan bitkilerin kendi 
genlerinin kullanılmasıdır. Aslında herbisit toleranslı Roundup Ready (Monsanto‘nun 
ürünü)‘nin kullanmıĢ olduğu bakteriyal EPSPS geninin bir analoğu tüm bitkilerde 
mevcuttur. Bitkilerdeki bu genin iĢlenerek gerekli değiĢikliklere gidilmesi ile de pekala 
herbisit toleranslı bitkiler elde edilebilir. ĠĢte yeni uygulamalarda hedeflenen tam olarak 
budur, dıĢarıdan, örn. bir bakteriden, gen alıp aktarmak yerine bitkinin kendi genini 
değiĢikliğe uğratmak. Mevcut genomik ve fonksiyonel genomik bilgiler ve ileri 
uygulamalarımızla artık bu iĢlemleri yapabilecek durumdayız. Çok yeni bir uygulama 
alanı ise yeni nesil kontrol ajanlarını devreye sokmaya dayanmaktadır. Genin mevcut 
olması, yeterli miktarda ifade edilmesi için yeterli değildir. Bunun için promotör ve 
regülatör bölgeler ile bazı transkripsiyon faktörlerinde değiĢiklikler gerekli olabilir. Yeni 
uygulamalarda bu değiĢiklikler yapılabilecektir. Ayrıca birçok genin ifadesini kontrol 
etme yeteneğine sahip olan küçük RNA parçacıklarının (mikroRNA‘lar) keĢfedilmiĢ 
olmasını pek çok araĢtırmacı yeni bir çığır açıcı geliĢme olarak değerlendirmektedir. 
Bu beklentinin yersiz olmadığını bazı öncü çalıĢmalar çoktan göstermiĢtir. Zhang Y.C. 
ve ark. (2013) tarafından Nature Biotechnology dergisinde çok yeni çıkan bir araĢtırma 
(21 Haziran 2013 tarihli sayı) bunu ispatlayan güzel bir örnek olmuĢtur. Bu çalıĢmada 
kullanılan OsmiR397 mikroRNA‘sı, çeltikte zaten bulunan bir dizindir ve genç panikül 
ve tohumlarda eksprese olur. Bu da tohumları büyütürken panikül dallanmasını da 
arttırmaktadır. Tohum boyutu ve dane verimi ile iliĢkili bu çalıĢmada OsmiR397‘nin 
overekspresyonunun (genin fazla ifade edilmesi) tarla koĢullarında dane veriminde 
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%25 artıĢa yol açtığı gösterilmiĢtir. OsmiR397 fazla ifade edilince hedefindeki gen olan 
OsLAC‘ın downregüle olduğu (daha az ifade edildiği) belirlenmiĢtir. Laccase-benzeri 
bir protein olan OsLAC geni ürünü protein ise bitkinin brassinosteroidlere olan 
hassasiyeti ile iliĢkili bir metabolittir. OsmiR397 mikroRNA‘sının farklı türlerde oldukça 
iyi korunmuĢ bir yapıya sahip analoglarının bulunduğu bilindiğine göre bu yöntemin 
farklı tahıllarda, ilgili gen analogları üzerinde çalıĢılarak bunun dane verimi artıĢında 
kullanılabilme ihtimali yüksektir (Zhang Y.C. ve ark., 2013). Bu mikroRNA‘ların zaten 
doğal olarak bitkide bulunuyor olması ayrıca önemlidir, çünkü son dönemde ortaya 
çıkan bazı araĢtırma sonuçları ilginç bir Ģekilde bitkisel/gıda kökenli bazı 
mikroRNA‘ların bu bitkisel ürünlerinin, bu bitkisel ürünler piĢirilmiĢ dahi olsa, bunları 
tüketen insan veya hayvanların serumunda belli ölçüde biriktiğini ve de sahip oldukları 
dizine bağlı olarak memelilerde gen ekspresyonlarını regüle ettiklerini göstermiĢtir. 
Aynı tür içinde mikroRNA için normal sayılan bu regülasyon fonksiyonu bitkiler 
alemine özel mikroRNA‘ların bambaĢka bir alemdeki (Hayvanlar aleminde) bir canlının 
moleküler düzeyde etkinlik göstererek canlının fizyolojisine etki etmesi ve genlerin 
ifadesini kontrol etme gücü gıdaların sadece vücudumuzun besin ihtiyacını karĢılayan 
komponentler olmadığı, ayrıca türler ve hatta alemler arasında regülatör sinyal 
molekülleri Ģeklinde bilgi de taĢıdığını göstermiĢtir. Örneğin yağ profili ile ilgili memeli 
LDL reseptörü ile iliĢkili bir protein olan LDLRAP1‘in transkripsiyonu olmayan 3‘ 
bölgesinde bir bitki miRNA‘sı olan MIR168a hedef bölgesine sahip olduğu ve 
yiyeceklerle alınan miRNA‘larla regüle edilebileceği düĢünülmektedir (Zhang L., ve 
ark., 2012a; Zhang Y. ve ark., 2012b). Henüz bu XenomiR (yabancı miRNA) 
mekanizması tam olarak çözülmüĢ değildir. Öncü bilgiler sindirim sistemindeki asidik 
ve enzimatik ortamdan geçerken bu mikroRNA‘ların zarar görmemelerini 
mikrovesiküllerin ve spesifik RNA-transporter benzeri proteinlerin rolüne (lipid, protein 
ve polisakkaritlerin yardımı ile korunarak taĢınmaları sayesinde zarar 
görmemektedirler) bağlamaktadır. Bu yeni olgunun ise GDO risk değerlendirmesinde 
dikkate alınması gereken bir husus olduğunu savunan araĢtırmacılar da vardır 
(Heinemann J. A., ve ark., 2013). Bu olayın iyi olan tarafına bakmak gerekirse, 
mikroRNA‘ları kullanarak bitkilerden tedavi amaçlı bilgi aktarımının mümkün 
olabileceği, örneğin tıbbi bitkilerde bulunabilecek bazı mikroRNA‘ların insandaki bazı 
metabolik olaylara bilgiye dayalı müdahale imkanının bulunduğu anlaĢılmaktadır 
(Jiang M. ve ark., 2012; Witwer K., 2012).  

AraĢtırmalar açıkça göstermektedir ki ıslah çalıĢmaları hızla moleküler ıslaha 
kaymaktadır. Hem de sadece belli bitkilerde değil. Meyve ağaçlarında ıslah çalıĢmaları 
geleneksel yöntemlerle onlarca yıl almakta iken bu bitkiler için de yeni olanaklar 
doğmaktadır. Böyle bir uygulamada Appalachian Meyve AraĢtırmaları Ġstasyonu‘ndan 
Ralph Scorza liderliğinde bir ekip eriğe kavaktan bir gen aktararak bitkinin çok daha 
erken evrede çiçeklenmesini ve sürekli çiçek açmasını sağlamıĢlardır. Kavaktan 
aktarılan bu gen sayesinde kısa sürede çiçek açan ve bunu sürekli yapan bu bitkide 
seleksiyon, melezleme ve diğer geleneksel yöntemlerle hastalığa dirençlilik sağlayan 
karakterler gibi istenen bazı genleri transgenik olmayan klasik ama hızlandırılmıĢ 
yöntemlerle kısa sürede aktardıktan sonra ilk etapta çiçeklenme ile ilgili aktarılan gen 
geri çıkarılarak ortada değiĢikliğe uğratılmıĢ ama GDO olmayan bir bitki kalır. BaĢka 
araĢtırmacılar da benzer Ģekilde farklı karakterler üzerinde, örneğin turunçgillerde bu 
tür çalıĢmalar yapmaktadırlar (Cressey D., 2013). ABD‘de yasa düzenleyiciler bu tür 
yeni nesil uygulamaları klasik GDO regülasyonlarına tabii tutmayacaklarını, bunun 
faklı bir kategori oluĢturduğunu ilan etmiĢlerdir. GDO karĢıtlarının da bu yeni 
uygulamaları faklı değerlendirmesi beklenmektedir. Farklı bazı durumlarda ise 
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ilgilenilen karakterle ilgili genetik varyasyon sınırlıdır. Örneğin Afrika‘da önemli bir yeri 
olan bir baklagil olan börülce bitkisinde Maruca vitrata böceğine karĢı dirençlilik ile ilgili 
araĢtırmacılar klasik yöntemlerle yıllardır mücadele etmektedir. Halbuki Bt toksini bu 
böceğe karĢı etkilidir ve Nijerya‘lı araĢtırmacılar melezleme ile bu geni aktardıkları 
yerel çeĢitlerde tarla koĢullarında %95 oranında direnç sağlamıĢlardır. Halen Bt 
börülce ile ilgili denemeler Burkina Faso, Gana ve Nijerya‘da devam etmekte olup, 
dirençli tohumların 2017 yılında çiftçi ile buluĢması planlanmaktadır. Bt toksininin 200 
milyon börülce tüketicisi ile tüm Afrika‘da börülce veriminde %70 artıĢ sağlayabileceği 
değerlendirilmektedir. Ayrıca bu dirençlilik sayesinde insektisit kullanımının %67 
oranında azalacağı düĢünülmektedir (Whitty C. J. M. ve ark. 2013). Milyonlarca 
insanın hayat kalitesini arttırıcı baĢka bir hayat kurtarıcı ürün ise kuraklığa toleransı 
arttırılmıĢ mısır olabilir. Halen 300 milyon Afrikalı için temel besin kaynağı niteliğinde 
olan mısırın Afrika‘da üretiminde %10-25 oranlarında kuraklığa bağlı verim kaybı 
yaĢanmaktadır. BaĢarılı çalıĢmaların bulunduğu kuraklık toleranslı mısır ile %20-30 
arasında verim artıĢı mümkündür (Whitty C. J. M, 2013). Aynı Ģekilde bitkisel ürünlerin 
biyofortifikasyonunda kullanılabilecek karakterler de önemli potansiyel taĢıyan yeni 
nesil uygulamalardandır. Bu çerçevede kullanılabilecek membran transporter 
proteinlerinin önemli bir yer tutması büyük olasılıktır. Bu proteinleri kodlayan birçok 
gen halihazırda temel bitkilerde belirlenmiĢ durumdadır veya baĢka canlılarda 
belirlenmiĢ olup kültür bitkilerinde kullanım potansiyeline sahiptir ve verim artıĢı, besin 
değerinin iyileĢtirilmesi, toksik ağır metal/Kadmiyum/Arsenik gibi zararlı elementlerin 
tohumda veya tüketilen diğer bitki organlarında birikmesinin engellenmesi, birçok stres 
faktörlerine karĢı (tuz, patojen, alüminyum, bor gibi stres faktörleri örneklerinde olduğu 
gibi) kullanımları ile hem verim artıĢı, hem sınırlı toprak kaynaklarının daha etkin 
kullanımı, hem de ekilebilir alanların geniĢletilmesinde etkili olabilecek çok özel 
karakterler olup yakın gelecekte bitkisel üretimde belirleyici role sahip olabilecekleri 
anlaĢılmaktadır (Schroeder J. I. ve ark., 2013). 

Ülkemizde, Avrupa’da ve ABD’de GDO düzenlemeleri 

Ülkemizde GDO hakkındaki ilk mevzuat çalıĢmaları o dönemki ismiyle Tarım ve 
KöyiĢleri Bakanlığı tarafından 1998 yılında baĢlatılmıĢtır. Bu mevzuat yurtdıĢında ve 
yurt içinde geliĢtirilmiĢ olan GDO için uygulanacak prosedürleri kapsamaktaydı. 2003 
yılında ise Türkiye, Cartagena Biyogüvenlik Protokolü‘nü imzalaması ile Biyogüvenlik 
Yasası çıkartma yükümlülüğü altına girmiĢ oldu. Bu protokol GDO‘yla ilgili prosedürleri 
de kapsayan, biyoçeĢitliğiliğin sürdürülebilmesi ve korunması ve hızla günümüze 
adapte olan modern biyoteknolojinin etkileri, güvenliği ve insan sağlığı için alınan 
riskleri değerlendiren yasal düzenlemelerden oluĢmaktadır. Tarım ve KöyiĢleri 
Bakanlığı‘ndan, Biyogüvenlik Kanunu öncesinde 26 Ekim 2009‘da Gıda ve Yem 
Amaçlı Genetik Yapısı DeğiĢtirilmiĢ Organizmalar ve Ürünlerin Ġthalatı, ĠĢlenmesi, 
Ġhracatı, Kontrol ve Denetimine dair yönetmelik Resmi Gazete‘de yayımlandı. Daha 
sonra yayımlanan yönetmeliklerde bazı değiĢikliklere de gidildi. 

- Bu yönetmeliğe göre; ―Gıda veya yem, GDO‘lardan biri ya da birkaçını toplamda, en 
az %0.9 oranında içeriyor ise, GDO‘lu olarak kabul edilir‖ ifadesi yönetmelikte yer 
alırken 20 Kasım 2009‘da bu madde kaldırılmıĢtır ve etiketleme zorunluluk haline 
getirilmiĢtir. Ayrıca ürün etiketinde tüketiciyi bilgilendirmek amacı ile GDO‘lu gıdanın 
eĢdeğer gıdalardan besinsel içerik ve kullanım farklılıkları belirtilmek zorundadır. Eğer 
GDO‘lu gıdadan kaynaklı bir risk mevcut ise etikette belirtilmelidir. Etikette verilen 
bilgiler tüketicinin anlayabileceği bir dilde, yanlıĢ anlaĢılmalara müsaade etmeyecek 
biçimde sunulmalıdır. 26 Ekim 2009 tarihli yönetmelikte ―GDO‘suz ürünlerin etiketinde 
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ürünün GDO‘suz olduğuna dair ifadeler bulunamaz‖ maddesi  yönetmelikte yer 
almaktaydı. Fakat 20 Kasım 2009‘da yapılan değiĢiklik ile bu madde kaldırılmıĢtır. 
Ürünün GDO‘suz olduğu ispatlandığı takdirde ―GDO‘suzdur‖ Ģeklinde 
etiketlenebilecektir. 26 Ekim 2009‘da yayımlanan Gıda ve Yem Amaçlı Genetik Yapısı 
DeğiĢtirilmiĢ Organizmalar ve Ürünlerinin Ġthalatı, ĠĢlenmesi, Ġhracatı, Kontrol ve 
Denetimine Dair Yönetmelik kaldırılmıĢ olup Ģu anda 13 Ağustos 2010‘daki mevzuat 
baz alınmaktadır. Bu son mevzuata göre,  

-GDO ve ürünlerinin Bakanlık tarafından onay alınmaksızın piyasaya sürülmesi 

-Genetiği değiĢtirilmiĢ bitki ve hayvanların üretimi, 

-GDO ve ürünlerinin bebek mamalarında ve bebek/çocuk ek besinlerinde kullanılması 

-GDO ve ürünlerinin, Bakanlığın belirlediği Kurulun kurallarına aykırı olarak 
kullanılması veya kullandırılması yasak olarak belirtilmiĢtir.  

Ülkemizde genetiği değiĢtirilmiĢ bitki ve hayvan üretimi yasak olmasına rağmen 
araĢtırma ve geliĢtirme amaçlı yapılacak faaliyetler için herhangi bir yasak yoktur. 
Fakat bu yönetmeliğe göre Bakanlığa bilgi verilmesi zorunludur. Eğer AR-GE ve eğitim 
amaçlı ithal edilecek GDO ve ürünleri söz konusu olursa Bakanlıktan izin alınması 
gerekmektedir. Ġthal edilecek GDO ürün miktarına ise TAGEM (Tarımsal AraĢtırmalar 
Genel Müdürlüğü) karar vermektedir.  

26 Ekim 2009‘da yayımlanan yönetmeliğe göre ―Ġnsan ve hayvan tedavisinde 
kullanılan antibiyotiklere karĢı direnç genleri içeren GDO ve ürünlerinin ithalatı ve 
piyasaya sunulması yasaktır.‖  Kullanılan ilaçlarda yer alan antibiyotiklere direnç 
genlerinin GDO‘lu gıdalarda yer almaması çeĢitli uluslararası kuruluĢlar tarafından da 
vurgulanmaktadır. Her bir GDO için, bilimsel esaslara göre değiĢtirilmiĢ gen ya da 
genler esas alınarak bir defaya mahsus olmak üzere Bakanlık tarafından oluĢturulan 
komiteler risk değerlendirmesi yapar ve rapor verir. Ġzin verilen GDO ve ürünlerinin 
kayıt altına alınması ve ürünün her aĢamada takibinin sağlanması amacıyla, GDO ve 
ürünlerini ithal edenler, iĢleyenler ve piyasaya sunanlar Bakanlığa beyanda bulunmak, 
GDO ve ürünlerini GDO içerdiğine dair belgeler eĢliğinde nakletmek, taĢımak ve 
etiketleme kurallarını uygulamakla yükümlüdür. GDO‘lu ürünün ithal edilmesi 
durumunda yine aynı yönetmeliğe göre üretici ülkenin vermiĢ olduğu belgeyle beraber 
yüklendiği ülkenin yetkili otoritesince düzenlenmiĢ, parti numarası, miktarı ve GDO 
çeĢidini belirten belge aranır. GDO‘lu ürün yetiĢtirmek yasak olmasına rağmen alıcı 
ülkenin talebi doğrultusunda iĢlem yapılmaktadır. Alıcı ülkenin GDO ile ilgili talebinin 
olmaması durumunda genel ihracat mevzuatına göre iĢlemler gerçekleĢtirilir. Bakanlık 
tarafından yapılan değerlendirmeler sonucunda GDO riski taĢıdığı belirlenen fakat 
ithalat yapılan firma tarafından GDO‘suz ürün olduğu taahhüt edilen ürünlerin ülkeye 
giriĢine izin verilmez (Türkiye, GDO ile Ekonomik ve Sosyal Açıdan Nasıl Getiri 
Sağlar? Tepav Raporu-Selin Arslanhan MemiĢ). 

Ülkemizde Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı‘nca kullanımına onay verilmiĢ olan 
3ü soya, 16sı mısır olmak üzere 19 çeĢit GD hayvan yemi bulunmaktadır (Tablo 2). 
Kullanılmakta olan bu hayvan yemleri mısır zararlılarına dayanıklı olması, glisofat 
herbisidine toleranslılık ve glifosinat amonyum herbisitine toleranslılık özelliklerden 
hepsini veya bazılarını taĢımaktadır. Bu belirtilen hayvan yemlerinin kullanımı için ilgili 
bakanlığa baĢvuran kurumlar ise Türkiye Yem Sanayiciler Birliği, Beyaz Et Sanayicileri 
ve Damızlıkçıları Birliği Derneği, Yumurta Üreticileri Merkez Birliğidir.  
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Tablo 2. Türkiye‘de kullanımına onay verilmiĢ olan GDO‘lu hayvan yemleri, genleri ve 
özellikleri 

Tarih 
Biyogüvenlik 
Kurulu Kararı GDO'lu YEM Gen Özellik 

21.04.2012 28271/17 MON88017 mısır cp4 epsps, cry3Bb1  

Mısır zararlılarına 
dayanıklı ve  
glisofat herbisitine 
toleranslı 

21.04.2012 28271/18 MON810 mısır cry1Ab 
Mısır zararlılarına 
dayanıklı  

21.04.2012 28271/19 59122xNK603 mısır  

cry34Ab1 ve 
cry35Ab1;pat 
geni;cp4 epsps 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı; glifosinat 
amonyum 
herbisitine 
toleranslı; glisofat 
herbisidine 
toleranslı 

24.12.2011 28152/4 Bt11 mısır;  cry1 ve pat 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı ve 
glifosinat amonyum 
herbisitine 
toleranslı 

24.12.2011 28152/5 DAS1507 mısır crf1F ve pat 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı ve 
glifosinat amonyum 
herbisitine 
toleranslı 

24.12.2011 28152/6 DAS59122 mısır 
cry34Ab1 ve 
cry35Ab1,pat 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı ve 
glifosinat amonyum 
herbisitine 
toleranslı 

24.12.2011 28152/7 
DAS1507xNK603 
mısır 

cry1F, pat ve cp4 
epsps 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı; glifosinat 
amonyum 
herbisitine 
toleranslı; glisofat 
herbisidine 
toleranslı 

24.12.2011 28152/8 NK603 mısır Epsps Glisofata toleranslı 

24.12.2011 28152/9 
NK603xMON810 
mısır  cry1A ve epsps 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı ve 
glisofata toleranslı 

24.12.2011 28152/10 GA21 mısır Epsps Glisofata toleranslı 

24.12.2011 28152/11 MON89034 mısır  
cry1A.105 ve 
cry2Ab2  

Mısır zararlılarına 
dayanıklı 

24.12.2011 28152/12 
MON89034xNK603 
mısır  

cry1A.105 ve 
cry2Ab2  

Mısır zararlılarına 
dayanıklı; glisofat 
herbisidine 
toleranslı 

24.12.2011 28152/13 Bt11xGA21 
cry1Ab, pat ve 
mepsps 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı; glifosinat 
amonyum 
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herbisitine 
toleranslı; glisofat 
herbisidine 
toleranslı 

24.12.2011 28152/14 
59122x1507xNK603 
mısır 

cry1F, cry34Ab1 ve 
cry35Ab1;pat;cp4 
epsps 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı; glifosinat 
amonyum 
herbisitine 
toleranslı; glisofat 
herbisidine 
toleranslı 

24.12.2011 28152/15 1507x59122 mısır  
cry1F; cry34Ab1 ve 
cry35Ab1;pat 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı; glifosinat 
amonyum 
herbisitine 
toleranslı 

24.12.2011 281512/16 
MON88017xMON810 
mısır  

cry3Bb1;cry1Ab; 
cp4 epsps 

Mısır zararlılarına 
dayanıklı; glisofat 
herbisidine 
toleranslı 

26.01.2011 27827 

A2704-12 Soya 
fasulyesi; 
MON40-3-2 Soya 
fasulyesi; 
MON89788 Soya 
fasulyesi pat;cp4 epsps 

Glifosinat 
amonyum 
toleranslı; glisofat 
toleranslı 

ISAAA TicarileĢmiĢ GD/Biyotek Kültür Bitkilerinin Küresel Durumu-2012 raporunda 
belirtilen uluslararası arenada GDO ile ilgili mevcut uygulamalardan bazıları Ģu 
Ģekildedir (ISAAA Kısa Link: http://goo.gl/IAV6kJ):  

Kanada 

Kanada‘da etiketleme eĢdeğer gıdalarda farklılık gösteriyorsa yani piyasaya sürülecek 
olan gıdanın kompozisyonu, besinsel içeriğinde değiĢiklik varsa ya da alerji gibi sağlık 
sorunları ihtimalini taĢıyorsa etiketleme yapılmaktadır. Yapılan etiketlemenin halk 
tarafından anlaĢılabilir, güvenilir olmasına özellikle dikkat edilmekte ve yanlıĢ 
anlaĢılmalara yer vermemesine özen gösterilmektedir.  

GD gıda üreticilerinin etiketleme yapması isteğe bağlıdır. Etiketleme yapıldığı takdirde 
gerçeklere dayalı, yanlıĢ anlaĢılmalardan uzak bilgiler içermesi gerekmektedir.  

ABD 

EĢdeğer gıdalardan beslenme değerlerinde, kullanımında farklılık barındırıyorsa veya 
sağlık endiĢesi içeriyorsa gerçeklere dayalı, açık ve yanlıĢ anlaĢılmalardan uzak 
bilgiler içermesi Ģartıyla etiketleme yapılmaktadır. Biyomühendislik yöntemleriyle 
üretilmiĢ olan gıda eĢdeğeri olan yerel gıdadan içerik olarak farklıysa yerel gıdanın 
ismini taĢıyamamaktadır (Food and Drag Administration kısa linki: 
http://goo.gl/dQUm8Z) 

Gıda üreticisi firmalar için nasıl etiketleme yapılacağına dair FDA tarafından Haziran 
2001‘de gönüllü etiketleme (Voluntary Labelling) denilen bir kılavuz yayımlandı. Bu 
kılavuza göre gıda üretici firmalar tüketicilere sundukları ürünler hakkında açık, 
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anlaĢılır ve güvenilir bilgiyi vermekle yükümlüdürler. Kılavuz ayrıca örnekleriyle birlikte 
etiketlemenin nasıl yapılacağını açık bir Ģekilde üretici firmalara sunmaktadır.  

Avrupa Birliği/BirleĢmiĢ Krallık (Ġngiltere) 

Avrupa Birliği mevzuatlarına göre 1997‘den beri GDO içeriği veya GDO varlığı 
durumunda ya da GDO‘dan üretilmiĢ gıdanın son halinde hâlâ GD DNA veya GD 
protein içeriyorsa etiketleme yapılmaktaydı. 2003 yılında yapılan düzenleme (AB 
Düzenleme No.1829/2003) ile  GD ürünü veya türevinin değeri %0.9‘u geçtiği takdirde 
etiketleme Ģart koĢulmuĢtur.  

- Genetik mühendisliği ile üretilen ürünler (örneğin genetik mühendisliği teknolojisi ile 
üretilen enzimlerle yapılan peynirler) etiketlemeye tabi değildirler. 

- GD yemle beslenen hayvanların ürünleri olan et, süt, yumurta gibi ürünlerde 
etiketleme zorunlu değildir. Ama detaylı bilgiler içerisinde yer verilebilir.  

- Avrupa Komisyonunun onay vermediği herhangi bir GD ürününe kesinlikle izin 
verilmemektedir (Kısa linki: http://goo.gl/swYc6i). 

Ġsveç ve Almanya 2012 yılında GD patates ekimine son verdi. Polonya ise 2013 yılının 
baĢında, Ocak ayında, GD mısır ve  patatesin ekimini yasakladı (‗Poland bans 
cultivation of GM maize, potatoes‘ kısa Linki http://goo.gl/X1TTvV)  

Avustralya/Yeni Zelanda 

Zaruri etiketleme talebi 2001 Aralık ayında yürürlüğe girdi. Gıdanın besinsel 
değerlerinin değiĢmesi veya gıdanın genetik değiĢiklik sonucunda yeni DNA veya 
protein içermesiyle karakterinin değiĢtiği durumlarda etiketleme mecburidir. 
Ġstenmeyen kontaminasyonda %1‘lik değere kadar izin verilmektedir.  

Etiketlenmenin yapılmadığı istisnai durumlar: 

- GD kültür bitkilerinden elde edilen ama yeni DNA veya protein içermeyen gıdalar 
(GD soya, mısır va kanoladan elde edilen yağ, Ģeker, niĢasta vb.). 

- Gıda katkıları ve iĢlem yardımcıları (Son gıda ürününde yeni bir DNA veya protein 
olmadığı müddetçe). 

- Tatlandırıcı (Son gıda ürününde %0.1‘den az olduğu durumda). 

- Restaurantlar gibi gıdanın hazırlandığı satıĢ noktaları. 

- Rekombinant DNA dıĢındaki teknikler ile genetiği değiĢtirilmiĢ kültür bitkilerinden elde 
edilen gıdalar. 

Japonya 

Japonya‘da Balıkçılık, Orman ve Ziraat Bakanlığı (MAFF) çevre güvenliği, gıda 
güvenliği onayları ve biyotek gıdaların etiketlenmesinden sorumludur. 1 Nisan 2001‘de 
MAFF, üretilen gıdanın son halinde biyotek DNA veya protein içermesi durumunda 
etiketlenmesi gereken biyotek gıda ürünlerinin nasıl etiketleneceğine dair bir kılavuz 
(Ģema) yayınladı.  

MAFF mevzuatlarına göre ürünün toplam ağırlığının en az %5 olması durumunda 
rekombinant DNA etiketi konulmaktadır.  
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Kore 

Kore Gıda ve Ġlaç Ġdaresi (The Korea Food&Drug Administration=KFDA) GD mısır, 
soya ve soya filizini içeren iĢlenmiĢ gıda ürünlerinde veya iĢlenmiĢ gıda ürününde bu 
üç gıda maddesi ilk beĢte yer alıyorsa etiketlemeyi Ģart koĢuyor. Eser miktarda içerikte 
yer alıyorsa etiketlemeden muaf kalıyor. Bu üç içeriğin kasıtsız GDO 
kontaminasyonunun eĢik değeri %3‘tür.  

Kore Ziraat ve Orman Bakanlığı bu 3 ürünün sevkiyatında da etiketleme istemektedir. 
Sevkiyat doğrudan tüketim malı içeriyor ve biyoteknoloji ile %3‘ten fazla komponent 
içeriyorsa etiketleme uygulanmaktadır.  

Kimlik koruma (Identity Preservation=IP) taĢıma belgesi etiketleme 
gerektirmemektedir. 

Sözlük: 

Altın pirinç: Vitamin A‘nın öncülü olan beta-karoteni sentezleyebilmesi için genetik 
mühendisliği yöntemleri ile üretilen pirinç. 

Bacillus thuringiensis (Bt):  HaĢeratlardan kurtulmak amacıyla kullanılan toprak 
bakterisi. Ürettiği toksik madde ile bu böcekleri sindirim sistemleri üzerinden etkisiz 
hale getiriyor. 

Bt toksini: Bacillus thuringiensis toprak bakterisinden izole edilen Bt toksin geninin 
bitkilere aktarılması ile bitkiler haĢeratlara karĢı dayanıklı hale geliyor. Böylece bitkiler 
böceklere karĢı toksin üretebiliyorlar. 

Biyoteknoloji: Canlı organizmalar veya biyolojik sistemlerin kullanımı ile onları 
geliĢtirmek ve daha verimli hale getirmek amacıyla biyoloji ve diğer disiplinlerin 
(mühendislik, diğer fen bilimleri) birlikte çalıĢtığı teknolojilerin tamamıdır. 

GDO: Modern biyoteknolojik yöntemler kullanılmak suretiyle gen aktarılarak elde 
edilmiĢ, insan dıĢındaki bitki, hayvan ve mikroorganizma dâhil canlı organizma. 
(Biyogüvenlik Kanunu‘nda GDO için belirtilen tanım) 

Genom: Canlı organizmanın sahip olduğu tüm kalıtım bilgisi. 

Genotip: Canlı organizmanın DNA‘sında kodlanan genetik bilginin tamamı. 

Glufosinat : Zararlı otlarla savaĢmak için kullanılan bir herbisit. Glufosinata dirençli 
genetiği değiĢtirilmiĢ kültür bitkilerinin sahip olduğu pat veya bar geni ise 
Streptomyces sp. bacterilerinden izole edilip bitkiye aktarılmıĢtır.  En çok kullanılan 
marka: Liberty 

Glyphosate (Round up):  Zararlı otları kontrol edebilmek amacı ile kullanılan bir 
herbisittir.  Agrobacterium tumefaciens‘dan izole edilen EPSP enzim geni, bitkilere 
aktarılarak EPSP enziminin biyosentezi bitki tarafından gerçekleĢtirilebiliyor. Marka 
ismi: Round up 

Herbisit: Kültür bitkilerinin büyümesini engelleyen ve bitkilerin verimini düĢüren çeĢitli 
zararlı otların büyümesini engellemek amacıyla kullanılan ilaç, kimyasal.  
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Herbisit toleransı (Herbisit direnci): Kültür bitkilerinin, zararlı otlara karĢı kullanılan 
herbisitlerin büyüme ve verimlerini etkilememeleri amacıyla kazandıkları veya sahip 
oldukları direnç. 

Ġnsektisit: Kültür bitkilerini korumak amacıyla böceklere karĢı kullanılan böcek ilacı.  

Pat geni: Bilimsel adı Phosphinotricin acetyltransferaz genidir. Glufosinate herbisitine 
karĢı bitkiye tolerans sağlar. 

Pestisit: ÇeĢitli böcek, kemirici, mantar, zararlı otlar veya bitkilere zararlı olabilecek 
diğer bitki ya da hayvan yaĢam formlarını yoketmek, kontrol etmek amacı ile kullanılan 
ilaç.  

Pestisit toleransı: Kültür bitkilerini korumak amacıyla kullanılan pestisitin esas bitkilerin 
büyümesini ve verimini düĢürmemesi için bu bitkilerin sahip olduğu veya kazandığı 
tolerans. 

Rekombinant DNA teknolojisi: Doğada kendiliğinden oluĢması mümkün olmayan, 
baĢka bir genetik kaynaktan konak canlıya genetik mühendisliği teknolojisi ile gen 
aktarımı yöntemine denilmektedir.  

Transgenik: Genetik mühendisliği teknolojisinin kullanımı ile baĢka bir canlıdan 
aktarılan geni taĢıyan canlı organizmaya transgenik denilmektedir. Genetiği 
değiĢtirilmiĢ organizma, transgenik organizma ve rekombinant organizma aynı 
anlamda kullanılmaktadır.  

YeĢil Devrim: 1940 ve 1970 yılları arasında gerçekleĢen bilim ve teknolojinin  tarım 

alanında getirdiği yenilikler ile dünya çapında tarımsal olarak verimin arttığı dönemi 

iĢaret eden bir terimdir.  
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Abstract: 

Food, clothing and housing are the three main necessities of life for all human beings. 
Food is necessity of life and must be treated exhaustively with all the problems which 
tackle its security. Scientists of food and statistics have done well in dealing with all 
those problems, this is from statistical side. On the divine aspect of Allah‘s power, and 
the method of the prophet to guarantee the human beings in terms of providing those 
necessities. This approach of the Holy Quran and prophetic law has a lot to deal with 
many of those problems. 

This research deals with the solutions of those problems from a Quranic and prophetic 
aspects. 

The research is divided into four chapters: 

Chapter one : the concept of food security. 

Chapter two : the problems of food security.  (Study and analysis) 

Chapter three : Quranic perspective about food safety. 

Chapter four : Quranic solutions for food problems. 
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 .... تـمهــيــد

ما انفكت الدراسات الاحصائية ات١تعلقة بُ الامن الغذائي اف تٖذر من ات٠طر المحدؽ 
بالبشرية من عدـ توفتَ الغذاء على مر السنتُ فمنذ اف نشأة مراكز الدراسات القومية ات١تعلقة 

خططار بالأرااـ كالسنتُ بٍ يأبٌ ات١وعد المحدد تٟلوؿ بالأمن الغذائي إلا كنراىا تٖذرنا من تلك الا
الكارثة الغذائية كفق الدراسة ات١قدمة فيأبى الله إلا اف ت٬عل مصتَ تلك الدراسات الفشل تطبيقا 

ا كىاىدَّرى فًيهىا أىاػٍوىاتػىهىا بُ أىرٍبػىعى  ةً أىيَّاوـ سىوىاءن لقولو تعابٔ } كىجىعىلى فًيهىا رىكىاسًيى مًنٍ فػىوٍاًهىا كىبىارىؾى فًيهى
[.لكن ىذا لا ينفي الفائدة التي تٖققها تلك الدراسات من معرفة 10للًسَّائلًًتُى { ]فصلت : 

ت١ستويات الانتاج كمعدلات النمو الغذائي ناىيك عن فوائد اخطرل .إلا اف الاتكاؿ عليها 
زاؽ العظيم .الضركريات كتٖديد ات١ستقبل الغذائي بها ىذا ما يرفضو الشارع الكريم ات١تكفل بالأر 

البشرية الاساسية للئنساف ثلبث) الغذاء, كالكساء ,كات١أكل( اكبٔ الضركريات اتٟياتية ىي الغذاء 
}رب لاف الانساف بها ت٭تِ كينمو كيستمر بُ الدتٯومة فهو مصدر الق سيدنا ابراىيم حتُ ااؿ 

 الله على اري  بأف اسب  اجعل ىذا بلدا آمنا كارزؽ أىلو من الثمرات{ كلولا ذاؾ ما امتن
كنظران ت١ا  .عليهم نعمة الامن الغذائي فقاؿ تعابٔ }الذم أطعمهم من جوع كآمنهم من خطوؼ{

لتوفر الغذاء من بعد أمتٍ فقد شاع مصطلح ) الأمن الغذائي( بسبب الارتباط الوثيق بتُ كل 
ثل بُ ات١أكل كات١لبس من الغذاء كالأمن، فالغذاء ىو أحد حاجات الإنساف الضركرية التي تتم

كأت١سكن إلا أف الغذاء يعتبر أت٫ها .. فالإنساف لا يستطيع الاستغناء عنو أك الصبر على اتٞوع ، 
لقد عاش الإنساف الأكؿ عاريان دكف ملبس كدكف مأكل ، كلا تزاؿ أاواـ كثتَة تعي  اليوـ بُ 

طيع اتٟياة بلب طعاـ. فحرم بنا ت٣اىل إفريقيا تستَ عارية أك شبو عارية، لكنها رغم ذلك لا تست
تكثيف الدراسات القرآنية التي تعابِ تلك الضركرية من منظور اراني كنبوم التي بينت لنا الطرؽ 
الناجعة للخركج من ىذه الازمات .فهل الازمات ناتٚة عن سوء التوزيع مثلب .اك سوء بُ 

.تْثنا ىذا يستعرض تلك  اساليب العرض كالطلب اـ غتَىا من التقنيات الادارية كالفنية
 ات١شكلبت كيضعها للنقاش كات١داكلة كت٬د بأذف الله اتٟلوؿ القرآنية كالنبوية للخركج منها .

 : تقسيم البحث 
 ات١بحث الاكؿ :مفهوـ الامن الغذائي
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 ات١بحث الثاني :مشكلب ت الامن الغذائي عرض كتٖليل
 ات١بحث الثالث :رؤية ارآنية ت٨و السلبمة الغذائية 
 ات١بحث الرابع :مشكلبت غذائية كحلوؿ ارآنية

: ات١شكلبت التي يركـ البحث علبجها ىي اعتماد الرؤية القرآنية بُ  مشكلة البحث
 مسألة الامن الغذائي عن سواىا .

:يفتًض اف يساىم ىذا البحث بُ عرض رؤل ارآنية ناجعة ت١شكلبت  فرضية البحث
 الامن الغذائي

 من الغذائيالمبحث الاول : مفهوم الا
اف مصطلح الامن الغذائي بٓ يكن من ات١صطلحات القدتٯة بل ىو مصطلح حديث 
ترجع بداياتو ابٔ فتًة السبعينات  لذلك بٓ ت٧د من ات١تأخطرين من يعرؼ مفهوـ الامن الغذائي. 
ىذا لا يعتٍ انهم بٓ يكونوا على دراية بهذا ات١فهوـ بل اف ىذه ات١شكلة بٓ تكن من ات١شاكل 

تَة كلا يتواع استفحات٢ا بُ العابٓ لأجل ىذا عكف العلماء على عدـ بياف معتٌ الامن الكب
الغذائي بتعريف مصطلحي . إلا اننا ت٧داف الاسلبـ اد تعامل مع الامن الغذائي من منظور 
عقائدم مع البياف اف الامن الغذائي متحقق من ات٠الق بوصفة ىو الباعث كىو الرزاؽ كىو 

 ىو من يتكفل تٔسألة الامن الغذائي للبشر كافة اذا ما احسنوا العمل  يقوؿ احد ات١عطي فبالتابٕ
العلماء بُ ىذا الباب ))اف مفهوـ الاسلبـ للؤمن الغذائي يركز على البعد العقائدم الذم لا 

فمن بتُ تلك 1تٯكن اغفالو ,كىواف الله تعابٔ ىو الرزاؽ ,كاف تقول الله تنميو كتزيده ((
صطلح الامن الغذائي ىو.))اتٟالة التي يتحقق عندىا الاكتفاء الذابٌ من الغذاء التعريفات ت١

كىذا التعريف يبتُ معتٌ الامن الغذائي باتٞملة من حيث ىو مشكلة كحلوؿ .بُ حتُ  2ت٤ليا((
ت٧د اف البعض يعرفو فيقوؿ ))ىو مدل مايتوفر لبلد من ت٥زكف معتُ من ات١واد الغذائية الاساسية 

                                                           
 29ص2000لسنة  1ت٤مد السربتي الامن الغذائي كالتنمية الااتصادية دار اتٞامعة اتٞديدة ط   1
 35ات١صدر السابق ص 2
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طيع ىذا البلد اللجوء ابٔ ت٥زكنو حاؿ حدكث كوارث طبيعية تقلل من انتاج الغذاء تْيث يست
 3,اك بُ حاؿ تعذر اتٟصوؿ على الغذاء ات١طلوب بالاستتَاد لاسباب سياسية من البلد ات١صدر((

مفهوـ الغذاء : يطلق الغذاء لغة على ما يكوف بو ت٪اء اتٞسم كاوامو من الطعاـ 
 4كالشراب 

رس "الغتُ كالذاؿ كاتٟرؼ ات١عتل اصل صحيح يدؿ على شيء من ات١أكل كااؿ ابن فا
.كعلى جنس من اتٟركة فأكل ات١أكل فالغذاء كىو الطعاـ كالشراب كأما الاخطر فالغذكاف النشيط 

 5من ات٠يل تٝي لشبابو كحركتو 
كبُ الاصطلبح .ىو مواد تؤخطذ عن طريق الفم للئبقاء على اتٟياة حيث ت٘د اتٞسم 

 6ة كتبتٍ الانسجة كتعوض التالف منها بالطاا
اك ىو الطااة  7اك ىو ما يتعاطاه الانساف كاتٟيواف يوميا ليستعيد بو طااتو اك ت٬ددىا 

 8التي تبقي على الانساف حيا كت٘د الانساف بالقوة اللبزمة لتنفيذ الانشطة البدنية كاتٟيوية كالعقلية
 تحليلالمبحث الثاني :مشكلا ت الامن الغذائي عرض و 

اف اىم اثر تبينو مشكلة الامن الغذائي ىو فقداف الغذاء ابٔ من ت٭تاجو من البشر 
الامر الذم يؤدم ابٔ اف يفقد الانساف بها حياتو .لذلك حرص القراف الكريم على اف ت٬عل 
حلولا ناجعة ت٢ذه ات١شكلبت كالتي ت٘س ضركريات البشر بُ حق العي  كامتهاف الكرامة . كتٔا 

تًض الانساف بُ حقو بالعي  فبالتابٕ تستطيع ىذه ات١شكلة اف تشكل خططرا مباشرا على انها تع
عقيدة الانساف كعلى اخطلباو لاف الانساف الفقتَ يشعر انو بُ ت٘ايز ت٦ا خطلق الله ابٔ الغتٍ الامر 

                                                           
اتٛد عبد الرتٛن اسلوب الامن الغذائي كالتنمية بُ العابٓ الاسلبمي .كراة عمل مقدمة لندكة التنمية من منظور اسلبمي  3

 2.عماف الاردف ص
. الصحاح تاج اللغة  119/ 15بتَكت دار صادر  1فضل تٚاؿ الدين ت٤مد بن مكرـ لساف العرب طابن منظور ابي ال 4

  6/2445بتَكت دار العلم للملبيتُ  1979 2كصحاح العربية تٖقيق اتٛد عبد الغفور العطار ط
  4/416الفكر  ابن فارس ابي اتٟستُ اتٛد بن فارس بن زكريا معجم مقاييس اللغة تٖقيق عبد السلبـ ىاركف دار 5
 207القاىرة الدار العربية للنشر كالتوزيع ص 1993 1ت٤مد فهمي صديق معجم الصناعات الغذائية كالتغذية ط 6
 www.wikipedia.orgموسوعة كيكيبيديا  7
 123الرياض مكتبة التًبية العربي لدكؿ ات٠ليج ص 1983 1عائدة عبد العظيم البنا الاسلبـ كالتًبية الصحية ط 8



 Oral Sessions 

201 
 

كاد 9الذم يدعوه ابٔ الشك بُ حكمة التنظيم الات٢ي للكوف كبُ عدالة التوزيع الات٢ي للرزؽ 
رجم الرسوؿ الاكرـ ىذا ات١عتٌ الذم يصيب الانساف من شدة بؤسو بقولو ))ات٢م اعوذ بك من ت

كااؿ صلى الله عليو كسلم ))ات٢م اني اعوذ بك من الفقر كالقلة كالذلة كأعوذ 10الكفر كالفقر((
. كما اف مسالة اتٟرماف الغذائي تؤثر على سلوؾ الانساف  11بك من اف اظلم اك اظلم ((

فالفقتَ المحركـ بُ اغلب الاحياف يدفعو بؤسو كحرمانو كخطاصة اذا كاف تّواره ات١تًفوف ابٔ  كأخطلباو
سلوؾ لا ترضاه الفضيلة كات٠لق الكريم من سراة كغ  كخطيانة ككذب كغتَىا ليكسب لقمة 

ففي ذلك يقوؿ صلى الله عليو كسلم كىو يدعو بُ صلبتو))ات٢م اني اعوذ بك من ات١أبٍ  12عيشو
كااؿ صلى الله عليو كسلم  13ػ ااؿ ػ اف الرجل اذا غرـ حدث فكذب ككعد فاخطلف ((كات١غرـ 

))ااؿ رجل لاتصدان بصداة فخرج بصداتو فوضعها بُ يد سارؽ فأصبحوا يتحدثوف تصدؽ 
على سارؽ فقاؿ ات٢م لك اتٟمد لاتصدان بصداة فخرج بصداتو فوضعها بُ يدم زانية 

نية فقاؿ اللهم لك اتٟمد على زانية ...فاتى فقيل لو اما فأصبحوا يتحدثوف تصدؽ الليلة على زا
 14صداتك على سارؽ فلعلو اف يستعف عن سراتو كأما الزانية فلعلها اف تستعف عن زناىا ((

ات٠طر الثاني .تاثتَ مشكلة الامن الغذائي على صحة الانساف كفكره. تؤثر مسالة 
حتو كوف الغذاء عمود اتٟياة التي تستقيم بو التوفتَ الغذائي على الانساف تاثتَا مباشرا على ص

كبو تستديم عملية البناء اتٞسمي فلم تكن تاثتَىا على اتٞانب السلوكي كالأخطلباي للئنساف بل 
                                                           

 1اتٛد صبحي اتٛد مصطفى العيادم الامن الغذائي بُ الاسلبـ  ط 15قرضاكم مشكلة الفقر ككيف عاتٞها الاسلبـ ص ال 9
 ـ .1999عماف دار النفائس  121-120ص 

ااؿ اتٟاكم  5/36ىػ( مسند اتٛد مؤسسة ارطبة مصر القاىرة 241ابن حنبل ابو عبد الله اتٛد بن حنبل الشيباني )ت 10
ىػ ات١ستدرؾ على الصحيحتُ تٖقيق  405انظر اتٟاكم ابو عبد الله ت٤مد بن عبد الله النيسابورم تصحيح شرط مسلم 

 بتَكت دار الكتب العلمية 1/90/ 98كتاب الاتٯاف ص  1مصطفى عبد القادر عطا ط
  8628,2/354ابن حنبل مسند اتٛد رام اتٟديث  11
بتَكت  61ص 5تح البارم تٖقيق ت٤مد فؤاد عبد البااي ج ىػ ف 852ابن حجر اتٛد بن على ابو الفضل العسقلبني ت  12

 ىػ 1379دار ات١عرفة 
باب من  429ص 2397ىػ  صحيح البخارم حديث رام  206البخارم ت٤مد بن اتٝاعيل بن ابراىيم بن ات١غتَة ت  13

 2003استعاذ من الدين مكتبة الاتٯاف ات١صورة مصر 
 295ص 1421لى الغتٍ كىو لا يعلم رام اتٟديث صحيح البخارم كتاب الزكاة باب اذا تصدؽ ع 14
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يشمل اتٞانب الصحي كاتٞانب الفكرم ايضا . فتأثتَ ات١شكلبت الغذائية على سوء التغذية من 
سلبمي خطصوصا .كينعكس اتٞوع كسوء التغذية اىم الامور التي يعاني منها العابٓ عموما كالإ

على النشاط الانتاجي للؤفراد كعلى فاعلية عملهم فالإنساف الضعيف لا يستطيع القياـ بأمور 
كت٢ذا امتدح الله  15اتٟياة على الوجو ات١طلوب ,اما الانساف القوم فانو يقوـ تٔهمتو خطتَ اياـ 

فقد جاء على لساف ابنو شعيب عن موسى عليو رسولو )صلى الله عليو كسلم ( ات١ؤمن القوم .
كااؿ تعابٔ  16السلبـ ))االت احدات٫ا يأبت استأجره اف خطتَ من استأجرت القوم الامتُ ((

كااؿ النبي )صلى الله عليو كسلم (  17))اف الله اصطفو عليكم كزاده بسطة بُ العلم كاتٞسم ((
كبناء على ذلك فاف توفتَ  18كل خطتَ (  ات١ؤمن القوم خطتَ حب ابٔ الله من ات١ؤمن الضعيف كبُ

الغذاء كالتغذية يلعباف دكرا جوىريا بُ تنمية المجتمعات كتطويرىا زاف عطاء الفرد كأداءه يعتمداف 
  19بُ ات١قاـ الاكؿ على كضعو الغذائي 

بُ حتُ ت٧د تأثتَ ات١شكلة الغذائية يبدكا كاضحا على الانساف من خطلبؿ الاضطراب 
لو من خطلبؿ فقدانو لأساسيات العي  )الغذاء( كبُ حالتو ىذه يفقد الفكرم الذم ت٭صل 

 20التًكيز كالتفكتَ بكل شيء  . جاء بُ اتٟديث ))لايقضتُ حكم بتُ اثنتُ كىو غضباف((
. بُ ىذا الباب ت٧د اولا رائعا للئماـ 21كااس الفقهاء على الغضب شدة اتٞوع كشدة العط  

على عملية التفكتَ السليم  فيقوؿ ..." فأفضل اتٞوع جوع  المحاسبي يبتُ فيو مدل تأثتَ الغذاء
ات١نع ,كاف كاف بُ الصوـ فإت٪ا معناه التًىب لله عز كجل  فمن دعا الناس ابٔ اتٞوع فقد عصى 
الله كيعلم اف اتٞوع ااتل كاد فعل ذلك تٓلق كثتَ من زكاؿ العقل حتى تركوا الفرائض كمنهم من 

                                                           
  174بتَكت مطبعة الارز ص 1999 2فرج ت٤مود حسن )الصوـ كصحة الانساف( ط 15
 26القصص  16
 \247البقرة  17
ابي اتٟستُ مسلم بن اتٟجاج صحيح مسلم  مكتبة الاتٯاف ات١نصورة مصر ,كتاب القدر باب بُ الامر بالقوة كترؾ العجز  18

 1322ص  2664رام اتٟديث 
 124الامن الغذائي بُ الاسلبـ .العيادم ص  19
 1294ص  7158صحيح البخارم كتاب الاحكاـ باب ىل يقضي القاضي حديث رام  20
 16القرضاكم مشكلة الفقر ص 21
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اذا صاـ  22نهم من يتغتَ طبعو كيسوء خطلقو ااؿ كىب بن منبو يعمد ابٔ سكتُ فيذبح نفسو كم
العبد زاغ البصر كإذا افطر على اتٟلول رجح كمن دعا ابٔ الشبع فقد عصا الله كبٓ ت٭سن طاعتو 

 23لاف الشبع ثقل بُ البدف كصلببة عن كعيد الله بُ القلب كغلظ بُ الفهم كفتور بُ الاعضاء 
من الغذائي على ات١ستول الامتٍ للبلبد .كىذا ات١بدأ ات٠طر الثالث : تأثتَ مشكلة الا

يكاد يكوف المحرؾ الاساس لتغتَ فكر الناس عن الاعماؿ التي كانوا يعتادكف على عملها كالتفكتَ 
بُ توفتَ الغذاء بطرؽ شرعية كغتَ شرعية ت٦ا ت٭دكا بضعاؼ النفوس باستغلبؿ عوز المجتمع ابٔ 

ن بُ نفوسهم ,ااؿ تعابٔ ))الذم اطعمهم من جوع كآمنهم الغذاء لتنفيذ مأرب شريرة تستوط
كااؿ تعابٔ ))كضرب الله مثلب ارية كانت مطمئنة يأتيها رزاها رغدا من كل  24من خطوؼ ((

كىنا نلحظ  25مكاف فكفرت بأنعم الله فأذااها الله لباس اتٞوع كات٠وؼ تٔا كانوا يصنعوف ((
اء ت٢ا خططر كبتَ على امن المجتمع كاستقراره فالمجتمع الرابط بتُ كفرة الطعاـ كالأمن فمشكلة الغذ

خطاصة اذا ااتًف ذلك  26الفقتَ الذم ينشر فيو اتٞوع كات١رض ت٣تمع مضطرب كغتَ مستقر 
بسوء توزيع الثركة ,كبغي بعض الناس على بعض , كخطاصة اذا ااتًف ذلك بسوء توزيع الثركة 

لة الفقر كاتٞوع ينقسم بُ العادة ابٔ كبغي بعض الناس على بعض فالمجتمع الذم تسوده حا
.فالتوزيع ات٠اطئ للثركات على   27ثلبث طبقات مستغلتُ ك اتٟكاـ كات١تلطتُ كالفقراء كالمحركمتُ

فئات بعينها يولد لدل الناس مشكلتتُ اك عقدتتُ الاكبٔ اصلية كىي اتٟرماف كالثانية التمايز 
 لى حساب اخطرل الذم تسواو اتٟكومات من خطلبؿ تبتٍ فئة معينة ع

                                                           
 ابو ىػ( تابعي ثقة كاف على القضاء بُ صنعاء .الاصبهاني 114_34كىب بن منبو ابو عبد الله الانبارم اليماني الصنعاني) 22

الذىبي ت٤مد بن  4/23بتَكت دار الكتاب العربي  4ىػ(حلية الاكلياء كطبقات الاصفياء ط430نعيم اتٛد بن عبد الله )ت 
 555ػ4/544بتَكت دار الرسالة  9ىػ ستَ اعلبـ النبلبء تٖقيق شعيب الارنؤكط ط748اتٛد بن عثماف ابو عبد الله ت 

القاىرة  1ىػ الرزؽ اتٟلبؿ كحقيقة التوكل على الله تٖقيق ت٤مد عثماف ات٠شت ط243المحاسيبي اتٟارث بن اسد المحاسيبي ت 23
 121ػ120مصر مكتبة القراف ص 

 4اري   24
 112النحل  25
 122عماف دار ات١ستَة ص 1999 1السرطاكم فؤاد عبد اللطيف ,التمويل الاسلبمي كدكر القطاع ات٠اص .ط 26
 23القاىرة دار الانصار ص 1977 1ن كمنهج الدعوة ابٔ الله طاتٟضراكم ,اتٛد عبد الله ,الاطعاـ كالام27
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كبُ ت٣اؿ التمايز ات١مقوت بُ اصلو كأثره يقوؿ القرضاكم  "كما داـ بُ المجتمع 
اكواخ كاصور كتٗمة كفقر دـ فاف اتٟقد كالبغضاء يواداف بُ القلوب نارا تأكل 

 .  28الاخطضر كاليابس
ىذا بالاظافة ابٔ اف اتٞائع المحتاج لا ت٬د بُ صدره تٛاسة للدفاع عن كطنو 

طنو بٓ يطعمو من جوع ,كأمتو بٓ ت٘د يد العوف اليو ,فيكوف لذلك خططرا كبتَا ,فاف ك 
 29على سيادة الامة كحريتها 

كلقد اضطر ىذا الامر كثتَا من الدكؿ ات١عاصرة ابٔ تسختَ نسبة كبتَة من 
اموات٢ا بُ سبيل اتٟفاظ على الامن ,كلا يعلم القائمتُ على امر ىذه الدكؿ تٞهلهم 

ياسة الناس اف المجتمع الذم حلت فيو ىذه ات١شكلة لن ت٭ل بو الامن بشؤكف اتٟكم كس
 30كالاستقرار مهما انفقوا من امواؿ على اجهزتهم الامنية 

لأجل ىذا فالمجتمع الذم لا يطمئن فيو الفرد على اوتو كرزاو لن يتحقق فيو 
على رزاو الامن ,فاتٞائع ثائر بطبيعتو كلن تهدأ ثورتو حتى يتحصل على اوتو كيطمئن 
 .31كبالتابٕ فلن يهدأ ت٣تمع ترتفع فيو صرخطات اتٞائعتُ كلن يذكؽ طعم الاستقرار 

 المبحث الثالث : رؤية قرآنية نحو السلامة الغذائية
اف القراف الكريم بكل ما ت٭تويو من ايات ارآنية بتُ دفتيو جاء ت١نفعة البشر كتٖقيق 

ات القرآنية لتجعل للئنساف طراا كأساليب اتٟياة الكرتٯة ت٢م كإسعادىم .كذلك جاءت الاي
تٖافظ على كيانو كبنائو المجتمعي من خطلبؿ سرد مفاىيم كايم بُ القصص القراني .الامر الذم 
ت٭ث الله تعابٔ على الاعتبار كالعمل بو لتحقيق العدالة الاجتماعية ات١بتغاة .كمن بتُ الايات 

 ة القراف الكريم ت١سألة الامن الغذائي ىي ....التي ذكرىا القراف الكريم كالتي تذكر لنا رؤي
  صاحب اتٞنتتُ بُ سورة الكهف :

                                                           
 18القرضاكم مشكلة الفقر ككيف عاتٞها الاسلبـ ص 28
 19ات١رجع السابق ص  29
 24اتٟضراكم ,الاطعاـ كالأمن كمنهج الدعوة ابٔ الله ص  30
 25ات١رجع السابق ص 31
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نَّتػىتًٍُ مًنٍ أىعٍنىابو كىحىفىفٍنىات٫يىا ااؿ تعابٔ )) دًت٫ًىا جى كىاضٍرًبٍ ت٢ىيم مَّثىلبن رَّجيلىتًٍُ جىعىلٍنىا لًأىحى
ا زىرٍعان} نػىهيمى ت٢ىيمىا { كًلٍتىا اتٞىٍنَّتػىتًٍُ 32بنًىخٍلو كىجىعىلٍنىا بػىيػٍ يٍئان كىفىجَّرٍنىا خًطلبى  آتىتٍ أيكيلىهىا كىبٓىٍ تىظٍلًمٍ مًنٍوي شى

{ كىدىخطىلى 34{ كىكىافى لىوي تٙىىره فػىقىاؿى لًصىاحًبًوً كىىيوى ت٭يىاكًريهي أىنىا أىكٍثػىري مًنكى مىالان كىأىعىزُّ نػىفىران}33نػىهىران}
نَّتىوي كىىيوى ظىابًٓه لِّنػىفٍسًوً اىاؿى مىا أى  ذًهً أىبىدان}جى ةن كىلىئًن رُّدًدتُّ 35ظينُّ أىف تىبًيدى ىى { كىمىا أىظينُّ السَّاعىةى اىائمًى

ا مينقىلىبان} تٍَان مِّنػٍهى ىجًدىفَّ خطى { اىاؿى لىوي صىاحًبيوي كىىيوى ت٭يىاكًريهي أىكىفىرٍتى باًلَّذًم خطىلىقىكى مًن 36إًبٔى رىبيِّ لأى
{ كىلىوٍلاى إًذٍ 38{ لَّكًنَّا ىيوى اللَّوي رىبيِّ كىلاى أيشٍرؾًي بًرىبيِّ أىحىدان}37وَّاؾى رىجيلبن}تػيرىابو بٍيَّ مًن نُّطٍفىةو بٍيَّ سى 

نَّتىكى اػيلٍتى مىا شىاء اللَّوي لاى اػيوَّةى إًلاَّ باًللَّوً إًف تػيرىفً أىنىا أىاىلَّ مًنكى مىالان كىكىلىدان} { فػىعىسىى 39دىخطىلٍتى جى
ً خطى  نَّتًكى كىيػيرٍسًلى عىلىيػٍهىا حيسٍبىانان مِّنى السَّمىاءً فػىتيصٍبًحى صىعًيدان زىلىقان}رىبيِّ أىف يػيؤٍتًتُى { أىكٍ 40تٍَان مِّن جى

ا غىوٍران فػىلىن تىسٍتىطًيعى لىوي طىلىبان} رهًً فىأىصٍبىحى يػيقىلِّبي كىفَّيٍوً عىلىى مىا أىنفىقى 41ييصٍبًحى مىاؤيىى { كىأيحًيطى بثًىمى
 {((42كًيىةه عىلىى عيريكشًهىا كىيػىقيوؿي يىا لىيٍتىتًٍ بٓىٍ أيشٍرؾًٍ بًرىبيِّ أىحىدان}فًيهىا كىىًيى خطىا

يبتُ لنا ابن كثتَ رتٛة الله معتٌ الاية فيقوؿ "بُ ىذه الايات يدكر اتٟوار بتُ رجلتُ 
اكبٌ احدت٫ا جنتتُ مثمرتتُ من الكركـ تتوسطهما الزركع كيتفجر بينهما نهر كىذا الرجل اد 

نفسو البطر كالغركر كاد نسي الله كنسي اف يشكره على ما اعطاه كظن اف ىذه اتٞناف ملبء 
ات١ثمرة لن تبيد ابدا كذلك لقلة عقلو كضعف يقينو بالله كإعجابو باتٟياة الدنيا كزينتها ككفره 

  32بالاخطرة "
قيدتو اما صاحبو فلب ماؿ لو كلا جنة عنده كلا تٙر فانو معتز تٔا ىو ابقى كاعلى معتز بع

كإتٯانو منكرا على صاحبو بطره ككبره يذكره تٔنشئو ات١هتُ من ماء كطتُ كيوجهو ابٔ الادب 
الواجب من حق ات١نعم كينذره عاابة  البطر كالكبر كيقوؿ "عسى ربي اف يؤتيتٍ خطتَا من جنتك 

ر كالغتٌ " فات١عتٌ اف ترف افقر منك فانا اتواع من صنع الله تعابٔ اف يقلب مابي كمابك من الفق
 33فتَزاتٍ لإتٯاني جنة خطتَ من جنتك كيسلبك لكفرؾ نعمتو كتٮرب جنتك"

ك للسيد اطب كلبـ تٚيل بُ ىذه الاية حيث يقوؿ  "صاحب اتٞنتتُ ت٪وذج للرجل 
الثرم تذىلو الثركة كتبطره النعمة فينسى القوة الكبرل التي تسيطر على اادار الناس كاتٟياة 
                                                           

 3/48ابن كثتَ تفستَ القراف العظيم  32
 5/223قل السليم ابو السعود ارشاد الع 33
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تفتٌ فلن تٗذلو القوة كلا اتٞاه .كصاحبو ت٪وذج للرجل ات١ؤمن ات١عتز  كت٭سب ىذه النعمة خطالدة لا
.فكاف  34باتٯانو الذاكر لربو يرل النعمة دليلب على ات١نعم موجبة تٟمده كذكره لا تٞحوده ككفره

جزاء ىذا الرجل ات١غركر الذم نسي ربو كنسي اف يشكره على ما اعطاه ىو زكاؿ ىذه النعمة 
بثمره فأصبح يقلب كفيو على ما انفق فيها كىي خطاكية على عركشها  بقولو تعابٔ ))كأحيط

كيقوؿ يا ليتتٍ بٓ اشرؾ بربي احدا ((فالثمر كلو مدمر كأت٪ا اخطذ من كل جانب فلم يسلم منو 
شيء كاتٞنة خطاكية على عركشها ت٤طمة كصاحبها يقلب كفيو اسفا كحزنا على مالو الضائع 

 35و بالله يعتًؼ الاف بربوبيتو ككحدانيتو.كجهده الذاىب كىو نادـ على اشراك
جحود النعمة كالكفر تٔعطيها سبب رئيسي من  -الدرس ات١ستفاد من الايات اف 

 -36اسباب فقداف الامن الغذائي  )ككم اىلكنا من ارية بطرت معيشتها (
 اصحاب الجنة في سورة القلم .

{ كىلاى 17ةً إًذٍ أىاٍسىميوا لىيىصٍرمًينػَّهىا ميصٍبًحًتُى}إًنَّا بػىلىوٍنىاىيمٍ كىمىا بػىلىوٍنىا أىصٍحىابى اتٞىٍنَّ 
{ 20{ فىأىصٍبىحىتٍ كىالصَّريًًم}19{ فىطىاؼى عىلىيػٍهىا طىائًفه مِّن رَّبِّكى كىىيمٍ نىائًميوفى}18يىسٍتىثػٍنيوفى}

رٍثًكيمٍ إًف كينتيمٍ صىارمًًتُى}21فػىتػىنىادىكا ميصٍبًحًتُى} انطىلىقيوا كىىيمٍ { فى 22{ أىفً اغٍديكا عىلىى حى
رٍدو اىادًريًنى}24{ أىف لاَّ يىدٍخطيلىنػَّهىا الٍيػىوٍىـ عىلىيٍكيم مِّسٍكًتُه}23يػىتىخىافػىتيوفى} كٍا عىلىى حى { 25{ كىغىدى

ا اىاليوا إًنَّا لىضىالُّوفى} لاى { اىاؿى أىكٍسىطيهيمٍ أىبٓىٍ أىايل لَّكيمٍ لىوٍ 27{ بىلٍ ت٨ىٍني ت٤ىٍريكميوفى}26فػىلىمَّا رىأىكٍىى
{ فىأىاػٍبىلى بػىعٍضيهيمٍ عىلىى بػىعٍضو 29{ اىاليوا سيبٍحىافى رىبػِّنىا إًنَّا كينَّا ظىالًمًتُى}28تيسىبِّحيوفى}
كىميوفى} ا إًنَّا إًبٔى رىبػِّنىا 31{ اىاليوا يىا كىيػٍلىنىا إًنَّا كينَّا طىاغًتُى}30يػىتىلبى { عىسىى رىبػُّنىا أىف يػيبٍدًلىنىا خطىتٍَان مِّنػٍهى

 { 32بيوفى}رىاغً 
ككجو ات١شابهو ىنا ىو الاعراض عن طلب مرضاة الله كعن شكر النعمة كالقحط بعد 
ات٠صب كاد حصل ذلك بعد سنتُ اذ اخطذىم الله بسبع سنتُ بعد ات٢جرة للنبي ت٤مد)صلى الله 

 37عليو كسلم(ابٔ ات١دينة
                                                           

 4/2270سيد اطب بُ ظلبؿ القراف  34
 4/2270ات١صدر السابق  35
 58القصص  36
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ىي انو فيمن يقوؿ الاماـ الطبرم "كىذه القصة ات١ضركب بها ات١ثل اصة معركفة بينهم ك 
مضى رجل صابّ تٯلك بستانا ككاف ينادم الفقراء كات١ساكتُ كات جنيو فلما مات الصابّ ااؿ 
بنوه اف فعلنا مثلما كاف يفعل ابونا ضاؽ علينا الامر كااسموا ليقطعنها بُ كات الصباح الباكر 

ء ت٥صوص احاط حتى لا يتبعهم ات١ساكتُ كبٓ يقولوا اف شاء الله كىنا نزؿ على جنتهم ليلب بلب
بها من تٚيع جوانبها فأصبحت كأنها اطعت تٙارىا تْيث بٓ يبقى فيها شيء اك صارت كالليل 
بُ سوادىا كاحتًااها كت١ا اصبح الصباح ذىبوا ابٔ حديقتهم متخفتُ عن اعتُ ات١ساكتُ مصرين 

ىلة انهم ضلوا على جتٍ تٙر اتٟديقة كحرماف الفقراء منها فلما رأكىا ىات٢م مارأك كظنوا لأكؿ ك 
طريقهم كاف اتٟديقة التي امامهم ليست حديقتهم بٍ ت١ا تأملوا بُ اماراتها  كجزموا انها حديقتهم 
ايقنوا انهم حرموا منها كىنا ااؿ اعدت٢م رأيا :ابٓ اال لكم حتُ تشاكربً على حرماف الفقراء ىلب 

 38ا تذكركف الله تٓتَ كىنا ادركوا خططأىم كعظيم جرمهم فتابوا كأنابو 
ترؾ شكر النعمة كالتبطر عليها  سبب رئيسي بُ تفاام  -الدرس ات١ستفاد من الاية ىو 

 . -مشكلة الامن الغذائي 
 جنـتا ســبأ:

تُو كىشًِىاؿو كيليوا مًن رِّزٍؽً رىبِّكيمٍ  نَّتىافً عىن تٯىً نًهًمٍ آيىةه جى ااؿ تعابٔ لىقىدٍ كىافى لًسىبىإو بُ مىسٍكى
ةه طىيِّبىةه كىرىبٌّ غىفيوره}كىاشٍكيريكا لىوي بػىلٍ  لٍنىاىيم تّىنَّتػىيٍهًمٍ 15دى  كىبىدَّ

لٍنىا عىلىيٍهًمٍ سىيٍلى الٍعىرًـً { فىأىعٍرىضيوا فىأىرٍسى
{ نَّتػىتًٍُ ذىكىاتىى أيكيلو تٜىٍطو كىأىثٍلو كىشىيٍءو مِّن سًدٍرو اىلًيلو { ذىلًكى جىزىيػٍنىاىيم تٔىا كىفىريكا كىىىلٍ ت٧يىازمً 16جى

}إًلاَّ  ا السَّيػٍرى سًتَيكا 17 الٍكىفيورى رٍنىا فًيهى ا اػيرنل ظىاىًرىةن كىاىدَّ نػىهيمٍ كىبػىتٍُى الٍقيرىل الَّتًي بىارىكٍنىا فًيهى { كىجىعىلٍنىا بػىيػٍ
 {18فًيهىا لىيىابٕى كىأىيَّامان آمًنًتُى}

لقد من الله على اوـ سبا باف اغداهم بالنعم كالزركع كالثمرات من كل الانواع 
صناؼ كجعل ت٢م البساتتُ كالثمار يأكلوف منها كيتنعموف تٓتَاتها  .بٍ ارسل اليهم الرسل كالأ

ليبينوا ت٢م حق الله تعابٔ عليهم كيشكركا لو لكنهم كفركا تٔا جاءت بو الرسل فما كاف من 
 الشارع الكريم الا اف ت٭رمهم من التمتع بهذه النعم .

                                                                                                                                                         
  29/79ابن عاشور التحرير كالتنوير  37
 4/407/408كابن كثتَ تفستَ القراف العظيم  29/29/30الطبرم جامع البياف  38
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التي كاف يتنعم بها اوـ سبأ كاصتهم فيقوؿ  ابن كثتَ يورد لنا بُ تفستَه تلك لنعم 
"كانت سبأ ملوؾ اليمن كأىلها ككانت التبابعة منهم كبلقيس صاحبة سليماف عليو السلبـ 
منهم ككانوا بُ نعمة كغبطة بُ بلبدىم كعيشهم كاتساع ارزااهم كزر كعهم كتٙارىم كبعث الله 

ده كعبادتو فكانوا كذلك ماشاء الله بٍ اليهم الرسل تأمرىم اف يأكلوا من رزاو كيشكركه بتوحي
 39اعرضوا عما امركا بو فعوابوا بإرساؿ السيل "

كىذا يعتٍ اف الله جل كعلب انعم عليهم باتٞناف كطلب منهم كفاء ما انعم اف يأكلوا 
من ىذا الرزؽ الوفتَ كيشكركا لو على مار زاهم من ىذه النعم كيعملوا على طاعتو كاجتناب 

اعرضوا عن شكر الله كعن العمل الصابّ كالتصرؼ اتٟميد فيما انعم الله ككذبوا معاصيو كلكنهم 
انبيائهم بٍ ت١ا كاع منهم الاعراض عن شكر النعمة ارسل الله عليهم نقمة سلب بها ما انعم بو 
عليهم فأرسل السيل اتٞارؼ الذم ت٭مل العرـ بُ طريقو كىي اتٟجارة لشدة تدفقو فحطم السد 

اه فطغت كأغرات بٍ بٓ يعد ات١اء تٮزف بعد ذلك فجفت يقوؿ جل كعلى كانساحت  ات١ي
)كبدلناىم تّنتيهم جنتتُ ذكاتى اكل تٜط كأثل كشئ من سدر اليل (ام اىلكنا جنتيهم التتُ  
كانتا مشتملتتُ على تلك الفواكو الطيبة كالأنواع اتٟسنة كأعطيناىم بدت٢ا جنتتُ لا خطتَ فيهما 

تٜط كىو كل شجرة مرة ذات شوؾ كاثل كىو شجر لا تٙر لو كسدر كىو كلا فائدة ت٢م فيها من 
  40شجر معركؼ برم لا ينتفع بو 

 41)كما ظلمهم الله كلكن انفسهم يظلموف (
الدرس ات١ستفاد من الايات الكرتٯات ىو اف شكر النعمة كشكر من ارزانا اياىا كعدـ 

تبر اساسا ت١شكلة الامن الغذائي  ااؿ الافتًاء بُ فعل ات١عاصي سبب لزكاؿ ىذه النعمة التي تع
 42تعابٔ )لئن شكربً لازيدنكم كلاف كفربً اف عذابي لشديد(

 

                                                           
 3/531ابكثتَ تفستَ القراف العظيم  39
 5/2901سيد اطب بُ ظلبؿ القراف  4/321كاني فتح القدير الشو  22/127الالوسي ركح ات١عاني  40
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 مشكلات غذائية وحلول قرآنية المبحث الرابع :
اف ات١شكلبت التي تعتًم الانساف دائما ما يكوف السبب الرئيسي فيها ىو الانساف 

ؾ حجم ات١شكلة كاما لعد توفر اتٟل الذم نفسو كذلك لأسباب  فإما لقصور الفهم اك لعدـ ادرا
يعابِ اصل ات١شكلة . فصلبح العقيدة ىي الضمانة الوحيدة التي تٕعل من اتٟياة الانسانية حياة 
ذات معتٌ اويم تٮلوا من الازمات كمن التشتيت الفكرم كالعقدم الذم يؤدم عند فقدانو ابٔ 

بعيد فنراه بُ خطضم التخبط العقائدم ت٦ا كلد التخبط كاخطتلبؽ الازمات كما المجتمع الغربي عنا ب
لدل ىذا المجتمع حاضنة كبيئة صاتٟة لصنع الازمات فنراىم يدخطلوف بُ مشكلة كتٮرجوف من 
اخطرل كىذا تأثتَ التخبط العقدم الغتَ سليم .كمن بتُ تلك ات١شكلبت التي تعاني منها 

 التي امتدت على تاريخ البشرية .  المجتمعات ىي مشكلة الغذاء كالتي تعتبر من اخططر ات١شكلبت
كنستطيع اف نقوؿ اف الكثتَ من الأزمات الإنسانية الأخطرل ىي بُ اتٟقيقة تٙرة لأزمة 
الغذاء ، بل لعل من أسباب اتٟركب الرئيسة كالصراعات الدكلية كالإاليمية، ما يسمى بالدكافع 

للتعامل مع الطبيعة كالبيئة الااتصادية للحركب كالفتوحات.. كاد تكوف الفلسفات ات١تعددة 
المحيطة، كسوء أك حسن التعامل معها، مشبعة بالدكافع الااتصادية ككيفية التعامل مع مشكلة 
الغذاء.. فالصراع الطبقي، كالاحتكارات العات١ية، كالاستعمار كتسلط الإنساف على الإنساف، 

صادم، كسيطرة نزعة التملك الذم ىو مصدر الشر بُ العابٓ، من أسبابو الأثرة كالدافع الاات
ا آخطر للحياة  كات٠وؼ من ات١ستقبل، لدرجة بٓ تر معها بعض ات١ذاىب كالفلسفات ات١ادية بعدن
كدافعنا آخطر للحركب كالفتوحات إلا ىذا العامل. لذلك فقد لا يكوف غريبنا أك مستغربنا أف 

ء رؤيتو للحياة، كتنظيم العقيدة كالتًبية الإسلبمية ركزت على الإنساف كإعادة صياغتو، كبنا
مسالكو بُ التعامل معها، أكثر من التًكيز على أشيائو.. كت٘حور التًكيز على ما تٯكن اعتباره 
من أخططر مشكلبت الإنساف التي تساىم بقلقو كتنغيص حياتو كشقوتو، كبُ مقدمة ىذه 

ا ادر مكتوب ات١شكلبت مشكلة الرزؽ أك الغذاء كمشكلة اتٟياة، حيث جعل الله الإتٯاف بأنه
كمستقبل مضموف، من أركاف الإتٯاف كبناء الإسلبـ. فقاؿ تعابٔ:)كما من دابة بُ الأرض إلا 
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، كأاسم الله سبحانو كتعابٔ 44، كااؿ: )كبُ السماء رزاكم كما توعدكف( 43على الله رزاها ( 
لله أف ىذا الرزؽ ات١خزكف يقتُ كحق سوؼ يتحقق بشكل ت٤يىسٌ، كمثل النطق الذم أمكن ا

الإنساف منو بقدر كخطلق أعضاءه، حق ت٭س بو كل إنساف: )فورب السماء كالأرض إنو تٟق 
. فالفهم الإسلبمي السليم، أف النطق لا يتحصل إلا بتشغيل جهازه، 45مثلما أنكم تنطقوف (

 كأف الرزؽ لا يكسب إلا بفعل صاحبو. 
. فقاؿ الرسوؿ صلى الله كجاءت السنة ات١بينة لتؤكد ىذه الرؤية كالفلسفة لقضية الرزؽ

عليو كسلم: )إفَّ ريكحى القيديسً نػىفىثى بُ ريكعي، أف نػىفٍسنا لنٍ ت٘وتى حتى تىستكٍملى أجلها، 
مػػلنَّ أحدىكم استبطاءي الرِّزؽً أف يطليبىوي  كتىستوعبى رزًاىها، فاتقوا الله، كأتٚلوا بُ الطَّلبً، كلا ت٭ى

هي إلا بطاعػتوً (تٔعصيػػةً الله، فإف الله تعػػابٔ لا ي نػػاؿي ما عنػػػدى
46 . 

كالإسلبـ الذم ربط اضية الرزؽ بعقيدة القدر، أطَّره بالوضع ات٠لقي كحسن ات١مارسة 
بُ تسختَ الطبيعة ككيفية التعامل مع عطائها، كأااـ العلباة التعادلية كالتبادلية بتُ القيم ات٠لقية 

سلبمية تدفع إبٔ العمل، كتعتبره من أفضل كالوفرة الااتصادية، ذلك أف القيم ات٠لقية الإ
الكسب، كما أنها تٖمي ات١مارسة من العبث كات٢در كالعدكاف.. كالنصوص بُ ذلك ككاائع 
ات١مارسات من عصر النبوة كجيل خطتَ القركف أكثر من أف تٖصى، كالقصص القرآني ات٠الد المجرد 

لارتباط بتُ القيم ات٠لقية بكل أبعادىا عن حدكد الزماف كات١كاف يقدـ العبرة ات١ستمرة عن ذلك ا
كالوفرة الااتصادية، كما يؤكد على أف الات٨لبؿ ات٠لقي يسبق الانهيار الااتصادم، ككيف أف 
العلباة بينهما تلبزمية ، كأف اضطراب ىذه العلباة سبيل انقراض الأمم كسقوط اتٟضارات 

 . 47كتٖكم الأزمات

                                                           
 6ىود: 43
 22الذاريات: 44
 23الذاريات: 45
 ركاه أبو نعيم بُ اتٟلية 46
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 -كما ذكرنا -م ىو اتٞاني كىو الضحية فات١شكلة إذف ىي مشكلة الإنساف ، الذ
كليست مشكلة ات١وارد .. إنها مشكلة القيم التي تٖكم فلسفة الإنساف كتشكل بعده الثقابُ ، 
كتقبع كراء مسالكو كتعاملو مع الطبيعة كالآخطر .. مشكلة الأثرة ، كسوء التوزيع ، كغياب 

 التكامل. 
رااـ التي تعتبر من ات١ؤشرات على ك اد يكوف من ات١فيد ىنا أف نشتَ إبٔ بعض الأ

 أسباب الإشكالية كأزمة الغذاء، التي يعيشها الإنساف بُ أكثر مناطق العابٓ. 
لقد )كانت حصيلة القركف الثلبثة ات١اضية من ىيمنة الغرب تْريتو الااتصادية، كارثة 

 العابٓ % من ات٠تَات الطبيعية ب80ُـ نلبحظ أف 1992على مستول الكوف بأسره: ففي عاـ 
% من سكاف العابٓ.. كنتيجة ىذا التوزيع اتٞائر، تٯوت سنوىان من 20يتم استهلبكها من طرؼ 

 مليوننا من البشر(... كالسبب ىو أت٪وذج التنمية ات١فركض من الغرب...  25اتٞوع 
فقد أعلن صندكؽ الأمم ات١تحدة للتنمية أف البوف الشاسع بتُ البلداف الأكثر غتٌ 

ـ، يتصرؼ 1992سنة.. )ففي فرنسا مثلبن عاـ  30كثر فقرنا، تضاعف خطلبؿ كالبلداف الأ
% 90% تْوابٕ 5% من الثركات... كبُ الولايات ات١تحدة تٯسك 50% من الشعب بُ 6

من الثركات الوطنية( انظر: )كيف يشارؾ الإسلبـ بُ اتٟضارة الإنسانية؟( لرجاء جاركدم، 
لوااع كآفاؽ ات١ستقبل، التي نظمتها جامعة اطر بُ الفتًة ضمن أعماؿ ندكة: الثقافة العربية.. ا

 . 48(533-532ـ، ص 1993إبريل  12-15
فالدلالة كاضحة على أف ات١شكلة كل ات١شكلة بُ الفلسفة التي تٖكم ات١سالك كينتج 
عنها سوء التوزيع كالظلم الاجتماعي، كليست ات١شكلة نضوب ات١وارد. كخطلبصة القوؿ: إف 

 بُ عجز الطبيعة، كإت٪ا ىي بُ مسؤكلية الإنساف. ات١شكلة ليست 
لقد أجرل علماء ت٥لصوف للجنس البشرم أتْاثان كبتَة  -يقوؿ الدكتور ت٤مد خطليفة 

كىامة عن ادرة الطبيعة على تلبية حاجات الناس الغذائية بُ ضوء ات١عدلات اتٟالية بُ التزايد 
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التشاؤمية السوداكية التي صاغها )الراىب(  السكاني، كخطلصوا إبٔ نتائج باىرة تقضي على الرؤيا
 مالتوس ابل مائة عاـ.. كفيما يلي بعض خطلبصتها: 

بليوف ىكتار، نصفها غتَ اابل 13.2تبل  مساحة الأراضي اليابسة بُ العابٓ  -
%( أراض اابلة 24.3%( مراع، كأال من ربعها البااي )25.7للزراعة، كأكثر من ربعها )

 للزراعة. 
حة الأراضي ات١زركعة فعلبن أال من نصف مساحة الأراضي القابلة للزراعة غتَ أف مسا

 %( فقط، كما زاؿ القسم الأكبر ينتظر ات١بادرة الإنسانية لاستزراعو كاستغلبلو... 43.5)
مليوف طن من البركتتُ سنوينا، حسب تقديرات  90ت٭تاج سكاف العابٓ حاليان ت٨و  -

مليوف طن سنوينا، فإف العلماء يؤكدكف أف بُ  21عات١ي ت٨و العلماء.. كبُ حتُ يبل  العجز ال
العابٓ ما يفوؽ حاجاتو السنوية بكثتَ، كىو متوفر بُ الطبيعة على ىيئة مراع أك مصادر إنتاج 
أخطرل، كيشتَكف إبٔ كجود كميات ضخمة من البركتتُ... كلكن الدكؿ التي ت٘لكو تستخدمو بُ 

 ... 49كترفض طرحو بُ الأسواؽ تغذية ات١اشية كاتٟيوانات الأليفة
بليوف نسمة بات١ستويات  47يرل بعض العلماء أف كوكب الأرض يستطيع إطعاـ  -

بليوف نسمة تٔستويات التغذية بُ  157ات١متازة ات١وجودة بُ الولايات ات١تحدة الأمريكية، ك
 الياباف... 

لأطعمت عشرة  كيرل علماء آخطركف أف الأراضي الزراعية اتٟالية لو أحسن استغات٢ا
 بليوف نسمة( كتٔستول استهلبكي مرتفع.  5أضعاؼ عدد السكاف العات١ي اتٟابٕ )

ىناؾ افتًاضات علمية تقوؿ: إف من ات١مكن زيادة ات١ساحة ات١نتجة على سطح الكرة  -
بليوف ىكتار(، كمن ات١مكن  6.5الأرضية تٔقدار عشرة أمثاؿ ات١ساحة القابلة للزراعة حاليان )

يادة معدلات الغلة إبٔ ضعفي مستواىا اتٟابٕ بُ الدكؿ الأكركبية، كبُ ىذه اتٟالة تٯكن أيضنا ز 
 بليوف نسمة آخطرين.  36توفتَ الغذاء لػ 
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 190ـ أمكن استصلبح 1977 -1957تشتَ دراسات منظمة الفاك إبٔ أنو بتُ  -
اه أبعد ما تكوف مليوف ىكتار، تْيث صارت تزرع كتنتج، كلكنها تؤكد أف موارد الأراضي كات١ي

 عن الاستخداـ الكفء. 
ذىب علماء آخطركف إبٔ مدل أبعد من كل ما سبق، حتُ ادركا أف الكوكب الذم  -

بليوف نسمة، كىو رام يبدك للقارئ الآف أشبو 132.000نعي  عليو يستوعب كيطعم كيكفي 
ابق ذىبوا كمنذ كات بات٠ياؿ اتٞانح أك اتٞامح، إلا أف غالبية العلماء بُ الاتٖاد السوفيتي الس

ـ: إف الإنساف بٓ يكتشف 1969مبكر إبٔ مثل ىذه الفرضيات العلمية حتُ االوا منذ 
% حتى الآف رغم ثورات 1كيستثمر من طااة الكوف كالطبيعة اللذين يعي  بُ كنفهما سول 

 العلوـ كافزاتها الكبرل بُ القرف الأخطتَ... 
نقص الغذاء حتُ كاف عدد سكاف الأرض لا لقد كاجو الإنساف الفقر كالعوز كالمجاعة ك 

يزيد عن بضع ملبيتُ ، بل إف التاريخ يظهر لنا أف تلك الرزايا كانت أكثر كأعم كأشِل عندما  
كاف البشر الة، كأنها أخطذت تقل كتتقلص كلما زاد عددىم كارتقى مستواىم العلمي كالعقلي، 

ا لكثرتهم...  مالتوس كأتبػػاعو تبدك بُ نهاياتها إف نظرية    50كأف الطبيعة تستجيب دائمن
كتداعياتها شبو عنصرية! كىي كلدت بُ مناخ الاستعػػػمار الأكركبي كاجتياحو للعابٓ الآخطر، ذلك 
الاستعمار الذم ارتكػػب أبشع كأشنع اتٞرائم على صعػػيد تدمتَ موارد الغذاء كمصادر البيئة 

سارت عليها اتٟياة لعشرات القركف من كأت٪اط الإنتاج، التي كانت صاتٟة لإطعاـ الشعوب ك 
ابل.. كرغم ذلك كاف )العقل( الأكركبي يفلسف كيشرع ىذا الاستعمار الذم نهب كدمر 

 الثركات البيئية كأت٪اط الإنتاج، كيطلق عليو اسم )اتٟضارة(... 
فحتُ كاف الإنساف ادتٯنا يستخدـ النبات مصدرنا للطػػػػااة، سريعنا ما اكتشف البخار، 

توصل إبٔ الفحم اتٟجرم بُ جوؼ الأرض كمناتٚها.. كابل أف ينفد عطاء الطبيعة من ىذه بٍ 
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ات١ادة اىتدل العقل إبٔ كجود البتًكؿ، بٍ الغاز.. كابل أف تشح ىذه ات١ادة استطاع إنتاج الطااة 
ا صناعينا، بٍ كجد أف الشمس نفسها مصدر بديل أراى كغتَ اابل للنضوب أبدن

51 ... 
تُ : إف الإنساف بُ نهايات القرف العشرين كىو يرل الثورات ات٢ائلة بُ ااؿ السوفيتي

العلوـ كالتكنولوجيا كالطفرات أك القفزات العظيمة التي حققها ليحسب أنو بٓ يعد ىناؾ ما 
يفعلو ، كأف المجالات ضاات أك الت ، كأف الفرص استنفدت لاكتشافات كاخطتًاعات كبرل، 

% فقط بُ الكوف ىو الذم بً التوصل إبٔ 1لك الاعتقاد ، لأف غتَ أف اتٟقيقة ت٥تلفة عن ذ
ا إبٔ أف الإنساف بٓ يعرؼ من الكوف سول  فض أسراره كالسيطرة عليو .. كأشار العلماء تٖديدن
السطح ات٠ارجي منو ، فجوؼ الأرض بٓ يعرؼ ، كما بٓ يعرؼ سول عابٓ البحار الذم ت٭تل 

فضاء الذم بٓ يتوغل الإنساف فيو إلا ملليمتًات % من مساحة الأرض ، ككذلك ىو أمر ال80
 52ـ( . 27/6/1991ت٤دكدة... )انظر : الراية القطرية ، 

كبالإمكاف القوؿ: إف ت٣موعة اتٟلوؿ كالطركحات التي حاكلت معاتٞة أزمة الغذاء بُ 
صرت العابٓ العربي كالإسلبمي، بٓ تتحقق بالنتيجة ات١أمولة، كاد يكوف السبب بُ ذلك أنها اات

بُ معظمها على رصد الأزمة كتشخيصها، كتتبع آثارىا السلبية، كالبحث بُ بعض أسبابها، 
الأمور التي تعتبر مقدمات لا بد منها لتًشد إبٔ اتٟل، لكن الإشكالية أنها توافت بُ معظمها 
عند حدكد التشخيص كالوصف دكف تقديم اتٟلوؿ ات١مكنة كات١تاحة كالقابلة للتطبيق، من خطلبؿ 

راسة الظركؼ المحيطة كات١عادلة الاجتماعية للؤمة، كاستيعاب ات١ركب الثقابُ ات١طلوب ليشكل د
بُ أت٪اط ات١عاتٞة، سواء كاف  -فيما نرل-الرحم الذم تتحرؾ فيو تلك اتٟلوؿ. فالإشكالية 

ما يتم  ات١طركح معاتٞة أزمة الغذاء أك الأزمات ات١ركبة كات١تداخطلة الأخطرل، لأف النظر إليها غالبنا
من خطلبؿ بيعػػدو كاحد بعيدان عن ات١ركب اتٟقيقي ت٢ا، ذلك أف التنمية بُ أتّديتها الأكبٔ عملية 
ثقافية، تبدأ من تشكيل الإنساف كتنتهي بُ كسائلو.. كىي عملية حضارية شاملة تٞميع 

                                                           
 منطقة العربية الإسلبمية تقديم  عمر عبيد حسنوؿأضواء على مشكلة الغذاء باينظر  51
 تقديم : عمر عبيد حسنو « أضواء على مشكلة الغذاء بات١نطقة العربية الإسلبمية 52
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جانب  اتٞوانب اتٟياتية، إذ لا تٯكن أف يكوف التقدـ كالتنمية بُ جانب كالتخلف كالتأزـ بُ
 53آخطر، فالأمراف لا تٯكن أف يتجاكرا. 

كإذا جاز لنا القوؿ: بأف التنمية عملية ثقافية أكلان كابل كل شيء، ت٤لها الإنساف ابل 
كعقيدتها كثقافتها كت٥زكنها  -كما أسلفنا-أشيائو، فلب بد من إدراؾ معادلة الأمة الاجتماعية 
يخ كالتجارب البشرية ات١تعددة أف الفعل التًاثي، كالتأكد من خطلبؿ شواىد الوااع كالتار 

الاجتماعي لا تٯكن أف يتكرر، فنقل تٕارب التنمية كما ىي مع تٕاىل ات١خزكف الثقابُ كالتًاثي 
للؤمة مصتَه الفشل، بل كتكريس الفشل كالتخلف كتنميتو. كلسنا تْاجة إبٔ التأكيد على أف 

عكسات أنظمة الاستبداد السياسي كالظلم الأزمة الغذائية كالااتصادية بشكل أعم، ىي أحد من
الاجتماعي، التي سات٫ت بطرد العقوؿ كالسواعد كات٠برات كالأمواؿ، كيكفي أف نقوؿ: بأف 

( مليار دكلار، ىذا بُ إطار 850رؤكس الأمواؿ العربية ات١ستثمرة بُ ات٠ارج كصلت إبٔ حدكد )
حدث كلا حرج.. فمن أين تتحق الأمواؿ، أما بُ ت٣اؿ ىجرة العقوؿ كالسواعد كات٠برات ف

التنمية ككيف تعابِ الأزمة ؟! كعلى الأخطص أف الكثتَ ت٦ن يقوموف على أمر السياسات لا 
 يعانوف من الأزمة أصلبن، كأف فلسفة صناعة ات٢زائم كالأزمات تسوغٌ كتٖقق ت٢م الالتجاء كالارت٘اء. 

العابٓ التي جاءت باسم كاد يكوف مستغربنا أك لا يكوف، أف الكثتَ من الأنظمة بُ 
معاتٞة الأزمة الااتصادية، كرفعت شعارات تٖستُ أكضاع العامل كالفلبح، كصعدت باتٝهم 

 كنصرة حقواهم، انتهت إبٔ كااع أكثر حزننا. 
فقد خطربت الأراضي الزراعية كعطلتها، كاستدعت الفلبحتُ كالعماؿ تٟواشي ات١دف 

كرصيد جاىز كعيوف للسلطاف، فأدل ذلك إبٔ إرىاؽ   للمساندة كات١ناصرة كالتأييد، كاستعمات٢م
ات١دف كإرباكها، كبؤس خطدماتها، كإفقار القرل كات١زارع من الإنتاج كاليد العاملة، ككجود طااات 
ىائلة معطلة تنتظر خطبز السلطاف، كما أدل الأمر إبٔ إيقاد نتَاف الصراع الطبقي، كتقديم أىل 

اؿ ضغثنا على إبالة.. ككاف لابد من ات١ساعدات كات٠برات الولاء كإبعاد أىل ات٠برة، فكاف اتٟ
ات٠ارجيػػة لصابّ التنمية كمعاتٞة الأزمات، فتحولت إبٔ تنمية التخلف كالعطػػػالة كعدـ الاعتماد 
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على الذات، بٍ انتهػػت إبٔ الارت٘ػػاء عند أاػػداـ )الآخطر( كفتح الأسواؽ ت١نتجاتو كبضائعو، 
ػو، كاستمرار اتٟػػاجة إليػو. إضافة إبٔ أف ت٤اكلات تٖويل المجتمع من ت٣تمع كالعيػػػ  عػػػالة عليػ

زراعي إبٔ ت٣تمع صناعي، أدت إبٔ ذىاب الأمواؿ لشراء ات١صانع كاستقداـ العماؿ كات٠براء كبُ 
أحياف كثتَة استتَاد ات١واد ات١عدة للصناعة، كانتهى إبٔ التكديس ت١نتجات )الآخطر( كخطسارة 

 راعي كالصناعي معنا، حيث فشل التصنيع كفشلت الزراعة. المجتمع الز 
كبٓ يقتصر الأمر على ذلك، كإت٪ا امتد إبٔ تغيتَ العادات كالأت٪اط الاجتماعية، كتسللت 
ثقافة )الآخطر( كفلسفتو كمعايتَه بُ الاستهلبؾ مع منتجاتو.. كلعلنا نقوؿ: إنها حالة الوىن 

ا كحذر منها الصادؽ ات١صدكؽ صلى الله عليو كسلم اتٟضارم، كحقبة القصعة، التي أخطبر عنه
بقولو: )ييوشك الأمم أف تداعى عليكم كما تداعى الأكلة إبٔ اصعتها! فقاؿ اائل: كمن الة 
ت٨ن يومئذ ؟ ااؿ: بل أنتم يومئذ كثتَ كلكنكم غثاء كغثاء السيل، كلينزعنَّ الله من صدكر 

 54الوبكػػم الوىن! فقػػاؿ اػػػائل: يا رسوؿ الله كما الوىن؟عدككم ات١هػػابة منكػم، كليقػػذفنَّ الله بُ 
 . 55ااؿ: )حب الدنيا ككراىية ات١وت (

فالوىن اتٟضارم ىو أف تعي  الأمة عالة على الأمم، كسوانا لاستهلبؾ منتجاتها، 
كعجزنا عن الإنتاج كتٖقيق الاكتفاء الذابٌ.. إنها مرحلة بركز إنساف الاستهلبؾ الذم يعب من 

نيا، كغياب إنساف الإنتاج، إنساف الواجب المحتسب، ات١ؤمن بقيمة العمل كأنو عبادة يثاب الد
 عليها بُ الآخطرة. 

لذلك نقوؿ: بأف الأزمات ات١تداخطلة كات١تلبحقة، تستدعي حضور إنساف الإسلبـ اتٟق، 
السماء بُ بُ إتٯانو كمنهجو كنظرتو ات١توازنة، كنسبو ات١ضبوطة، بُ مركب ت٬مع انسجاـ الأرض ك 

نظاـ الكوف، كالدنيا كالآخطرة بُ نظاـ الدين، كالعقيدة كالركح كاتٞسد بُ نظاـ الإنساف، كالعبادة 
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كالعمل بُ نظاـ اتٟياة، كالشورل كالعدالة بُ نظاـ اتٟكم كالإدارة، كالعمل كالإنتاج احتسابنا بُ 
 56نظاـ الااتصاد، كالأمن كاليقتُ بتوفر الرزؽ كانقضاء الأجل.

 ادر والمراجعالمص
 

ىػ فتح البارم تٖقيق ت٤مد فؤاد عبد البااي بتَكت دار ات١عرفة  852ابن حجر اتٛد بن على ابو الفضل العسقلبني ت  .1
 ىػ 1379

 ىػ( مسند اتٛد مؤسسة ارطبة مصر القاىرة 241ابن حنبل ابو عبد الله اتٛد بن حنبل الشيباني )ت .2
 1996سسة الرسالة الطبعة الاكبٔ ابن حنبل مسند اتٛد تٖقيق شعيب الارنؤكط مؤ  .3
 بتَكت لبناف 1987تٖقيق سابٓ ت٤مد عوض دار الكتب العلمية ابن عاشور التحرير كالتنوير  .4
 ابن فارس ابي اتٟستُ اتٛد بن فارس بن زكريا معجم مقاييس اللغة تٖقيق عبد السلبـ ىاركف دار الفكر  .5
 لقراف العظيم .مكتبة ات١هارؼ بتَكت لبنات د .تابن كثتَاتٝاعيل بن عمر الدمشقي لبو الفداء  تفستَ ا .6
 بتَكت دار صادر  .  1ابن منظور ابي الفضل تٚاؿ الدين ت٤مد بن مكرـ لساف العرب ط .7
 بتَكت دار العلم للملبيتُ   1979 2الصحاح تاج اللغة كصحاح العربية تٖقيق اتٛد عبد الغفور العطار ط .8
م ارشاد العقل السليم ابٔ مزايا القراف الكريم .دار احياء التًاث العربي  ابو السعود ت٤مد بن ت٤مد بن مصطفى العماد .9

 بتَكت بدكف تاريخ 
 1932أبو نعيم بُ اتٟلية طبع مطبعة السعادة القاىرة مصر  .10
 ابي اتٟستُ مسلم بن اتٟجاج صحيح مسلم  مكتبة الاتٯاف ات١نصورة مصر , .11
العابٓ الاسلبمي .كراة عمل مقدمة لندكة التنمية من منظور  اتٛد عبد الرتٛن اسلوب الامن الغذائي كالتنمية بُ .12

 اسلبمي .عماف الاردف 
 بتَكت دار الكتاب العربي  4ىػ(حلية الاكلياء كطبقات الاصفياء ط430الاصبهاني ابو نعيم اتٛد بن عبد الله )ت  .13
 تقديم : عمر عبيد حسنو « أضواء على مشكلة الغذاء بات١نطقة العربية الإسلبمية .14
لوسي ابو الفضل بن ت٤مود بن عبد الله اتٟسيتٍ ركح ات١عاني بُ تفستَ القراف العظيم كالسبع ات١ثاني .دار احياء الا .15

 التًاث العلمي العربي بتَكت لبناف 
ىػ  صحيح البخارم مكتبة الاتٯاف ات١صورة مصر  206البخارم ت٤مد بن اتٝاعيل بن ابراىيم بن ات١غتَة ت  .16

2003 
 ىػ  405لله ت٤مد بن عبد الله النيسابورم تاتٟاكم ابو عبد ا .17
 القاىرة دار الانصار 1977 1اتٟضراكم ,اتٛد عبد الله ,الاطعاـ كالامن كمنهج الدعوة ابٔ الله ط .18
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بتَكت  9ىػ ستَ اعلبـ النبلبء تٖقيق شعيب الارنؤكط ط748الذىبي ت٤مد بن اتٛد بن عثماف ابو عبد الله ت  .19
 دار الرسالة 

 عماف دار ات١ستَة  1999 1بد اللطيف ,التمويل الاسلبمي كدكر القطاع ات٠اص .طالسرطاكم فؤاد ع .20
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 1961الشوكاني ت٤مد بن علي بن ت٤مد فتح القديرمطبعة مصطفى اتٟلبي البابي كاكلاده الطبعة الثالثة  .22
 ـ تْث بعنواف: )الأزمة الغذائية بُ العابٓ كالوطن العربي ( الدكتور ت٤مد خطليفة1991لراية القطرية عاـصحيفة ا .23
 1988الطبرم ابو جعفر بن ت٤مد بن جرير جامع البياف بُ تاكيل ام القراف .دار الفكر بتَكت لبناف  .24
 التًبية العربي لدكؿ ات٠ليج الرياض مكتبة  1983 1عائدة عبد العظيم البنا الاسلبـ كالتًبية الصحية ط .25
 . 1998العيادم اتٛد صبحي )الامن الغذائي بُ الاسلبـ (دار النفائس للنشر كالتوزيع  .26
 بتَكت مطبعة الارز  1999 2فرج ت٤مود حسن )الصوـ كصحة الانساف( ط .27
ي بُ اتٛد صبحي اتٛد مصطفى العيادم الامن الغذائ 15القرضاكم مشكلة الفقر ككيف عاتٞها الاسلبـ ص  .28

 ـ .1999عماف دار النفائس  1الاسلبـ  ط
ىػ الرزؽ اتٟلبؿ كحقيقة التوكل على الله تٖقيق ت٤مد عثماف ات٠شت 243المحاسيبي اتٟارث بن اسد المحاسيبي ت .29

 القاىرة مصر مكتبة القراف  1ط
 2000لسنة  1ت٤مد السربتي الامن الغذائي كالتنمية الااتصادية دار اتٞامعة اتٞديدة ط  .30
 القاىرة الدار العربية للنشر كالتوزيع  1993 1فهمي صديق معجم الصناعات الغذائية كالتغذية ط ت٤مد .31
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THE NEED OF REEXAMINATION THE TRADITIONAL 
INTERPRETATION OF THE TERM “HALAL” AND ITS 
SIGNIFICANCE IN  STANDARDS. 
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Abstract  

The term ―Halal‖ was used in olden days in a traditional manner. The emerging new 
technologies in food production, processing, transportation and distribution have 
created such a variety of scenarios that demands  the examination of the applicability 
of the term ―Halal‖  to the present day food and food products. This need is further 
enhanced by ever growing demand for Halal food, Halal based economy, promotion of 
globalization etc.  Under such circumstances a decrease in trade barrier is inevitable. 
To accomplish this, Standards with a comprehensive definition for the term ―Halal‖ 
is compulsory. In this presentation an attempt is made to demonstrate how the 
definition of term ―Halal‖ is growing big and meeting the requirement of the Islamic 
Sharieah 
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GIDA KATKI MADDELERĠ VE HASTALIKLAR 
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E-posta: drfatih2000@gmail.com 

Özet 

Gıda katkı maddeleri gıda üretiminde kullanılmadan önce zararlı olup olmadıklarına 
iliĢkin birçok toksikolojik araĢtırma yapılmaktadır. Bunların sonucunda, tüketilmesi 
sağlık açısından bir risk oluĢturmayan miktarlar belirlenmektedir. Bu miktarlar 
tüketilirken de tüketiciler izlenmekte, beklenmedik etkiler ortaya çıkarsa, izin verilen 
emniyetli miktar düĢürülmekte veya katkı maddesinin tüketilmesi yasaklanmaktadır. 
Gıda katkı maddeleri sürekli ve fazla miktarda tüketilmedikleri müddetçe güvenli gibi 
görünmektedir. Ancak katkı maddelerinin bir kısmı alerji, migren, bazı iltihabi bağırsak 
hastalıkları, gut ve hiperaktivite gibi hastalıkların alevlenmesini tetikleyebilmektedir. 
Ayrıca bazı katkı maddeleri kansere yakalanma riskini artırmaktadır. 

Anahtar kelimeler: Gıda katkı maddeleri, hastalık, kanser, hiperaktivite, migren, sara, 
alerji, ülseratif kolit, kron, spastik kolon. 

FOOD ADDITIVES AND ILLNESSES 
 
Fatih GÜLTEKĠN 
 
Süleyman Demirel Üniversitesi, Tıp Fakültesi, Tıbbi Biyokimya Anabilim Dalı, Isparta 
E-mail: drfatih2000@gmail.com 

Abstract 

Before the usage of food additives in food production, a number of toxicological 
studies are performed to obtain if they are harmful or not. According to them, the 
amounts having the unhealthy risk are determined. While these amounts are 
consuming, the consumers are watching because of the possibility of unexpected 
effects. If these effects appear, the permitted levels are decreased or banned to 
consume the food additives. As long as the food additives are not continuously 
consumed in large amounts, they seem like safe. However, some of them may induce 
several diseases such as allergy, migraine, inflammatory intestinal diseases, gut and 
hyperactivity. Additionally, some of them increase the risk of having cancer. 

Keywords: Food additives, disease, cancer, hyperactivity, migraine, seizure, allergy, 
ulcerative colitis, spastic colon. 

GiriĢ 

Gıda katkı maddeleri gıdaların üretim süreci içerisinde gıdaların renk, tat, koku, besin 
değeri ve raf ömrü gibi özelliklerini iyileĢtirmek amacıyla gıdalara katılan maddelerdir. 
Bu maddeler gıda paketleri üzerindeki etiketlerde ―içindekiler‖ kısmında 
belirtilmektedir. 

Gıda katkı maddeleri, yoğun olarak kullanılmaya baĢladığı dönemlerden itibaren hep 
tüketicilerin gündeminde olmuĢtur. Buna, katkı maddelerinin iki özelliği sebep 
olmaktadır: Birincisi sağlığa zararlarıyla ilgili endiĢeler, ikincisi ise elde edildiği 
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hayvansal kaynaklar. Konunun sağlık yönü herkesi ilgilendirirken, elde edildiği 
kaynaklar bu konuyu önemseyen kiĢileri ilgilendirmektedir. Gıda katkı maddelerinin bir 
kısmı bitkisel ve hayvansal kaynaklardan elde edilmektedir. Diğer bir kısmı ise sentetik 
olarak üretilmektedir. Katkı maddelerinin kaynakları konusunda duyarlı olanlar 
hayvansal kaynaklara önem vermektedirler. Bunun baĢlıca iki nedeni vardır. Birincisi 
hayvansal kaynaklı ürünler bireysel tercihlerden dolayı vejetaryen veya sıkı 
vejetaryenler (veganlar) tarafından tercih edilmemektedir. Ġkincisi ise bazı hayvansal 
kaynaklı ürünler helal olmayacağı endiĢesinden dolayı tüketilmek istenmemektedir.  

Katkı maddelerinin helal olup olmadığına karar verecek olan Ġslam hukuku uzmanları, 
katkı maddelerinin hem zararlı olup olmamasını, hem de elde edildiği kaynaklar ile 
üretim süresince geçirdiği kimyasal değiĢimleri önemsemektedirler. Bu bildiride 
kaynaklarına ve geçirdiği kimyasal değiĢimlere değinilmeyecek, sadece zararlarıyla 
ilgili mevcut durum aktarılmaya çalıĢılacaktır.  

Gıda katkı maddeleri piyasa arz edilmeden önce birçok toksikolojik deneye tabi 
tutulmaktadır. Bu deneylerde öncelikle incelenen katkının, bağırsaklardan emilerek 
kana geçiĢi, kan yardımıyla organlara taĢınması, vücutta diğer kimyasallara dönüĢümü 
ve vücuttan atılımı Ģekilleri incelenir.  

Daha sonra aĢağıda sayılan etkileri gösterip göstermediği araĢtırılır: 

 Alınır alınmaz veya alındığı gün aniden ortaya çıkan zararlı etkiler 

 DüĢük miktarların uzun süre verilmesi ile oluĢan zararlı etkiler 

 DNA üzerinde kalıcı değiĢiklikler 

 Kanser yapıcı etkiler 

 Sakat yavru doğumlarına yol açan etkiler 

 Gebenin çocuğunda doğumdan yıllar sonra kanser oluĢumuna neden olma 

 BağıĢıklık sistemi üzerine zararlı etkiler 

 Doğurganlık yeteneği üzerine etkiler 

 Sinir sistemi üzerine zararlı etkiler 

Bu araĢtırmalar yapılırken önce deney hayvanlarına yüksek miktarlarda katkı maddesi 
verilir. Herhangi bir zararlı etki gözlenirse verilen miktar kademeli olarak düĢürülerek 
zararlı etki göstermeyen doz tespit edilir. Daha sonra deney hayvanlarında zararlı etki 
oluĢturmayan doz veya miktar üzerinden bazı hesaplamalar yapılarak insanların 
günlük tüketebileceği miktar belirlenir. Bu hesaplama yapılırken bazı emniyet faktörleri 
kullanılır. Genelde hayvanlarda herhangi bir olumsuz etki göstermeyen miktar 100‘e 
bölünerek insanların tüketebileceği miktar bulunur. 

ġimdi bu süreci bir örnek üzerinden inceleyelim:  

Sodyum nitrit ile ilgili yapılan araĢtırmaları değerlendiren bir derlemeden aldığımız 
bazı araĢtırma sonuçları Ģöyledir

 
(1). Sodyum nitritin toksik etkilerini araĢtırmak 

amacıyla farklı hayvanlar üzerinde araĢtırmalar yapılmıĢtır. Canlı türlerinin 
metabolizmaları birçok açıdan benzer olmakla beraber bazı açılardan farklılıklar arz 
eder. Dolayısıyla değiĢik canlı türlerinin metabolizmaları aynı kimyasal maddeye karĢı 
farklı davranıĢ sergileyebilir. Örneğin bir koruyucu olan sodyum nitrit, hemoglobin 
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üzerinde farklı etkiler oluĢturmaktadır. Hemoglobin, alyuvarlarda bulunan bir proteindir 
ve oksijenin kanda taĢınmasında önemli bir rolü vardır. Methemoglobin ise, yapısı 
değiĢmiĢ hemoglobin türlerindendir ve oksijen taĢıyamadığı için vücutta oluĢması 
istenmez. Bir araĢtırma sonucuna göre, sodyum nitrit methemoglobin düzeylerinin 
sıçanlarda artıĢına neden olurken, farelerde böyle bir artıĢa neden olmamaktadır. 
Laboratuvar ortamındaki hücre kültürlerinde (in vitro) farklı hücreler üzerinde yapılan 
çalıĢmalarda, sodyum nitrit DNA yapısında değiĢmelere ve kromozomlarda 
anormalliklere neden olmuĢtur. Ayrıca canlı organizmalar üzerinde de gen 
değiĢimlerine (genotoksik) sebep olma potansiyeline sahiptir. Nitekim hamile sıçanlara 
verildiği zaman, hem anne hem de yavru sıçanda kromozomların anormalleĢtiği 
görülmüĢtür. Fare ve sıçanlar üzerinde yapılan çalıĢmaların sonucunda sodyum 
nitritin, kan yapımını etkileyerek hematolojik (kanla ilgili) problemlere neden olduğu, 
beyin geliĢimini etkileyerek ölü ve düĢük doğum ağırlıklı yavruların doğmasına 
sebebiyet verdiği gösterilmiĢtir.  

Sodyum nitritin kanserle iliĢkisinin olup olmadığını ortaya koymak amacıyla da birçok 
deney yapılmıĢtır. Bir çalıĢmada diĢi farelerin uzun süre sodyum nitrite maruz 
kalmasıyla, doza bağlı olarak % 0 – 10 oranında mide kanseri geliĢtiği gösterilmiĢtir. 
Erkek farelerde ise sadece yüksek dozda, kanserleĢme olmadan anormal hücre 
çoğalması (hiperplazi) gözlenmiĢtir. Ancak düĢük dozlarda böyle bir etki görülmemiĢtir. 

Sonuç olarak Dünya Sağlık Örgütü yapılan tüm araĢtırmaları göz önüne aldığında 
sodyum nitritin fare ve sıçanlarda kansere neden olmadığı sonucuna varmıĢtır. DüĢük 
miktarda tüketildiği zaman ciddi bir olumsuzluğa yol açmayacağı kanaatinden 
hareketle gıdalarda kullanılmasına izin verilmiĢtir. 

Görüldüğü gibi aslında düĢük miktarda tüketildiği zaman güvenli olduğu söylense de 
bu maddeler az da olsa bazı hastalıklar açısından risk taĢımaktadır. Nitekim izin 
verilen miktarlarda tüketildiği durumlarda bile katkı maddelerinin kanser, hiperaktivite, 
alerji ve cilt problemleri, iltihabi bağırsak hastalıkları, spastik kolon, bazı kalıtsal 
metabolik hastalıklar, epilepsi ve migren gibi bazı hastalıkların oluĢmasına veya 
Ģiddetinin artmasına yol açabileceğine iliĢkin kanıtlar mevcuttur. AĢağıda bu 
hastalıkların bir kısmı ve gıda katkı maddeleri arasındaki iliĢkilerin araĢtırıldığı 
çalıĢmalar hakkında bilgiler verilecektir. 

Kanser 

Kanser, bazı etkilerle değiĢime uğramıĢ hücrelerin, gerek yerel ve gerek uzak 
noktalarda kontrolsüz olarak büyüyüp çoğalmalarının sonucu oluĢan habis hastalıklar 
grubudur. Normal hücrelerin kanser hücrelerine dönüĢmesine sebep olan baĢlıca 
etkenler kimyasal maddeler, ultraviyole ıĢınlar, radyasyon gibi fiziksel ajanlar ve 
virüslerdir. 

Beslenme Ģeklimiz ve yediklerimiz kanser oluĢumunu etkilemektedir. Günümüz yaĢam 
tarzında gıda katkı maddeleri beslenmemizin bir parçası haline gelmiĢtir. Katkı 
maddelerinin bir kısmı kanserojen iken bir kısmı da kanserojenlerin etkinliğini 
artırmaktadır. Kanserojen olanların gıdalarda kullanılmasına izin verilmemektedir. Ġzin 
verildiğinde bu etkileri bilinmiyor da sonradan anlaĢıldı ise yasaklanmaktadır. Örneğin 
dulcin, cinnamyl anthranilate

 
 ve thiourea,

 
gibi bazı sentetik katkı maddelerinin 

karaciğer kanserine neden olduğu yapılan deneylerle tespit edilmiĢ, bunun üzerine bu 
maddelerin gıdalarda kullanılması yasaklanmıĢtır (2-4). Kullanımda olup kanser riskini 
artıran maddelere nitritin tuzları olan sodyum nitrit (E250) veya potasyum nitrit (E249)‘i 
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verebiliriz. Bunlar sosis ve sucuk gibi iĢlenmiĢ et ürünlerine antibakteriyel olarak ve 
renk tutucu olarak eklenmektedir. Bu tip iĢlenmiĢ et ürünlerinden günde 50 g tüketmek 
bağırsak kanserine yakalanma riskini % 21 artırmaktadır (5). 

Hiperaktivite 

Gıda katkı maddeleriyle fazlaca iliĢkilendirilen hastalıklardan birisi hiperaktivitedir. Tam 
ismi  ―Dikkat Eksikliği Bozukluğu‖ veya ―Dikkat Eksikliği Hiperaktivite Bozukluğu‖ olan 
bu hastalık, çocuğun yaĢamının her anını etkileyen, geliĢimiyle uyumlu olacak Ģekilde 
dikkati toplayamama ya da uygun biçimde sürdürememe ve  hiperaktivite ile 
karakterize bir nörobiyolojik bozukluktur (6). 

Dikkat Eksikliği Sendromunun nedenleri henüz tam olarak bilinmemektedir yaygın 
görüĢe göre hastalığın oluĢmasında genetik ve çevresel faktörler rol oynamaktadır (7). 
Hiperaktivitenin oluĢması veya Ģiddetinin artmasında gıdaların ve gıdalardaki katkı 
maddelerinin rolleri uzun yıllardır tartıĢılmaktadır (8). Bir yandan katkı maddelerinin 
hiperaktiviteye neden olmadığı belirtilirken, diğer yandan birçok araĢtırmada 
hiperaktivite üzerine olumsuz etkilerinin olabileceği bildirilmiĢtir (9-11). 

Epilepsi (sara) 

Halk arasında sara olarak bilinen epilepsi, tekrarlayan kısa süreli nöbetlerle 
karakterize beyinle ilgili bir hastalıktır. Hastaların yaklaĢık yarısında belirli bir sebep 
bulunamazken, diğer yarısında gebelikte olabilen beyin geliĢme problemleri, doğum 
sırasındaki nedenler, menenjit, beyin enfeksiyonu, beyin tümörleri, zehirlenmeler, 
doğumsal metabolizma bozuklukları, kanda asitliğin artmasına yol açacak olaylar veya 
ciddi kafa yaralanmaları gibi nedenler nöbetlere yol açabilmektedir. Bunun yanında 
tüketilen gıdalarla iliĢkisinin olup olmadığı da araĢtırılmıĢtır. Sıçanlarda yapılan 
araĢtırmalarda aspartamın (E951) yıkım ürünlerinin kanda belirli düzeylere 
ulaĢmasının sara nöbetlerini artırdığı,

 
 monosodyum glutamatın (E621)  sıçanların 

karın boĢluğuna verilmesiyle sara nöbetlerini tetiklediği gösterilmiĢtir (12, 13). Her ne 
kadar gıda katkı maddeleri ile epilepsi arasından bir iliĢkinin varlığı tespit edilmemiĢ 
olsa da, nedeni ortaya koyulamamıĢ epilepsi hastalarında yukarıda adı geçen katkı 
maddelerini içeren gıda tüketimi ile epilepsi nöbetleri arasında bir iliĢki olup olmadığı 
dikkate alınabilir. 

Migren 

Migren, toplumda oldukça yaygın görülen, kiĢilerin günlük iĢlerini etkileyen, bulantı, 
kusma, baĢ dönmesi gibi bulguların eĢlik ettiği, çoğu kez zonklayıcı ve genellikle tek 
taraflı baĢ ağrısı tipidir. Nedeni henüz tam olarak ortaya koyulamamıĢtır. Migreni 
gıdaların baĢlatabildiği veya artırabildiğini bildiren çok sayıda araĢtırma mevcuttur. 
Bunların bir kısmında katkılardan uzak basit gıdalarla beslenmenin migrenli çocukların 
çoğunda baĢ ağrısını azalttığı gösterilmiĢtir (14). Aspartam gibi bazı katkı 
maddelerinin migreni tetiklediği vakalar rapor edilmiĢtir (15).  

Alerji ve cilt problemleri 

Alerji, bağıĢıklık sistemimizin normalde zararlı olmayan bazı maddelere karĢı aĢırı 
hassasiyet göstermesidir. En sık alerjiye neden olan alerjenler polen, akar, küf 
mantarı, hayvan kılları, ilaçlar, böcek sokmaları, gıdalar ve gıdalar içindeki katkı 
maddeleri gibi maddelerdir. Alerjen maddelere karĢı oluĢan reaksiyonlar 
vücudumuzda birçok sistemi etkilemektedir.  



Sözlü Bildiriler  

224 
 

Katkı maddelerinin alerjik etkilerinin araĢtırıldığı çok sayıda araĢtırma mevcuttur. 
Birkaç örnek verecek olursak bazı katkı maddelerine karĢı egzamadan, anafilaktik 
Ģoka kadar varan birçok alerjik reaksiyonlar rapor edilmiĢtir (16-18).  

Ġltihabi bağırsak hastalıkları 

Ġltihabi bağırsak hastalıkları kalın ve ince bağırsağın iltihabi durumlarını içeren, sebebi 
tam olarak anlaĢılamamıĢ, alevlenme ve hafiflemelerle seyreden, kronik bir hastalıklar 
grubudur. Bu gruptaki hastalıklardan en iyi tanımlananları ülseratif kolit ve kron 
(Chron)‘dur.  

Ülseratif kolit ve kron hastalığının oluĢmasında bağıĢıklık sistemi ile genetik ve 
çevresel faktörler rol oynamakla beraber, sebebi tam olarak belli değildir. Gıda katkı 
maddelerinden karragenan (E407)

 
ve sülfitlerin  ülseratif kolitin oluĢması veya 

alevlenmesiyle iliĢkili olabileceğine dair öngörüler bulunmaktadır (19, 20). Kron 
hastalığında da gıdalarla alınan mikropartiküller önemli rol oynamaktadır ve bunlar 
temelde gıda katkı maddelerinden oluĢmaktadır. Katkı maddelerinden ise en çok öne 
çıkanlar titanyum dioksit (E171) ve silikatlardır (21, 22).  

Spastik kolon 

Ġrritabıl bağırsak sendromu veya hassas bağırsak hastalığı gibi farklı isimlerle anılan 
spastik kolon hastalığı karın ağrısı, karında dolgunluk ve ĢiĢlik hissi, bazen ishal bazen 
de kabızlığa yol açan anormal bağırsak hareketlerinin olduğu, mukus çıkıĢının 
olabildiği ve Ģikâyetlerin bir kısmının dıĢkılama ile geçebildiği fonksiyonel bir bağırsak 
hastalığıdır.  

Hastalık bulguları tüketilen gıdalarla iliĢkili olabilmektedir. Spastik kolon hastalığı olan 
330 hasta üzerinde yapılan bir anket çalıĢmasında, hastaların neredeyse üçte ikisi 
Ģikâyetlerini yemekle iliĢkilendirmiĢtir (23). Bazı karbonhidratların bağırsaklardan 
emilimi azdır ve önemli bir kısmı ince bağırsaktan emilmediğinden kalın bağırsakta bir 
süre kalır. Burada bakteriler tarafından tüketilerek gaz açığa çıkmasına sebep olurlar. 
Katkı maddesi olarak kullanılan fruktoz,

 
gibi bazı katkılar spastik kolonlu hastalar 

Ģikâyetlerinde artıĢa yol açabilmektedirler (24). 

Sonuç 

Sonuç olarak denilebilir ki, gıda katkı maddeleri sürekli ve fazla miktarda 
tüketilmedikleri müddetçe güvenli gibi görünmektedir. Bununla beraber yukarıda 
özetlendiği üzere halen kullanılmakta olan katkı maddelerinin bir kısmı her ne kadar 
toksikolojik testlerden geçmiĢ, yani izin verilen miktarlarda kullanıldığı zaman zararlı 
olmadığı bilimsel araĢtırmalarla ortaya koyulmuĢ olsa da bazı hastalıkların 
oluĢmasında veya Ģiddetlenmesinde rol oynayabilmektedirler. Nitekim katkı 
maddelerinin bir kısmı alerjik bünyelilerde, migren, bazı iltihabi bağırsak hastalıkları, 
gut ve hiperaktivite gibi hastalıkları olanlarda hastalıkların alevlenmesini 
tetikleyebilmektedir. Ayrıca bazı katkı maddeleri kansere yakalanma riskini 
artırmaktadır. Bu risk artıĢını örneklendirecek olursak diyebiliriz ki: Hava kirliliği olan 
bölgelerde yaĢayanlarda akciğer hastalıklarına yakalanma riski, hava kirliliği olmayan 
bölgelerde yaĢayanlara göre daha azdır. Hava kirliliği nasıl bazı akciğer hastalıklarına 
yakalanma riskini artırıyor ise, bazı katkı maddelerinin katıldığı ürünler de kanser 
riskini artırmaktadır.  
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TECHNICAL REGULATIONS, STANDARDS AND HALAL CERTIFICATION 
 
Hacı Mehmet SÖNMEZ 
 
TC Ministry of Economy, General Management of Product Safety and Control,  
Ankara, TURKEY 

Abstract 

There are numerous benefits of free trade between countries, not only for 
governments but also for producers and consumers.  As a founding member of the 
World Trade Organization (WTO), and party to a Customs Union with the European 
Union (EU), Turkey has clearly witnessed the positive aspects of trade liberalization.  
Apart from the benefits of trade liberalization, the Customs Union led to a significant 
transformation in Turkey‘s standardization, conformity assessment, accreditation and 
metrology infrastructure, which when put together, establish what is called the ―quality 
infrastructure‖.  The development level of Turkey‘s quality infrastructure, which is 
highly parallel to that of EU‘s or any other advanced economy, is an important factor 
that shapes Turkey‘s approach to halal certification.  However, the existence of a 
multitude of different halal standards, certification schemes and logos creates 
significant risks for all countries, producers and consumers involved. The solution to 
these complicated problems is actually very simple: adoption of a single halal standard 
and the establishment of a trustworthy certification system that is based on 
intergovernmental accreditation. 

Keywords: free trade, halal standards, certification,  

TEKNĠK DÜZENLEMELER, STANDARTLAR VE HELAL 
SERTIFIKASI 
 
Hacı Mehmet SÖNMEZ 
 
T.C. Ekonomi Bakanlığı Ürün Güvenliği ve Denetimi Genel Müdürlüğü, Ankara 

Özet 

Ülkeler arası serbest ticaretin sadece devletler için değil aynı zamanda üretici ve 
tüketiciler için de sayısız faydaları vardır. Dünya Ticaret Örgütünün (DTÖ) kurucu 
üyesi  ve Avrupa Birliğiyle Gümrük birliğine ortak bir ülke olan Türkiye, ticaretin 
serbestleĢmesinin olumlu yönlerine tanıklık etmiĢtir. Ticaretin serbestleĢtirilmesinin  
olumlu etkilerinin yanısıra, Gümrük birliği Türkiye‘nin ‗kalite altyapısı‘ olarak 
adlandırılan   standardizasyon, uygunluk değerlendirme, akreditasyon ve metroloji 
altyapısında önemli bir dönüĢüme yol açmıĢtır. Avrupa birliği ve diğer geliĢmiĢ 
ekonomilere son derece paralel olan Türkiye‘nin kalite alt yapısındaki geliĢmeler, 
Türkiye‘nin helal sertifikasyona yaklaĢımını Ģekillendiren  önemli bir faktördür. Ancak  
çok sayıda farklı helal standartları, sertifikasyon programları ve logolar  üreticiler ve 
tüketiciler  dahil tüm ülkeler için önemli riskler oluĢturmaktadır. Bu karmaĢık sorunların 
çözümü aslında çok basittir: Tek bir helal standart  ve hükümetler arası akreditasyona 
dayalı güvenilir bir belgelendirme sisteminin kurulmasının benimsenmesi. 

Anahtar kelimeler: Serbest ticaret, helal standartları, sertifikasyon  
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There are numerous benefits of free trade between countries, not only for 
governments but also for producers and consumers. On the government side, free 
trade strengthens the economic bonds between trade partners, in turn, paving the way 
for better political relations.  As for producers, free trade opens up new markets and 
thus new opportunities, while pressuring them to increase their competitiveness in 
terms of price and quality. With regards to consumers, access to a wider choice of 
high quality and affordable goods has a positive effect on overall consumer welfare. 
As a founding member of the World Trade Organization (WTO), and party to a 
Customs Union with the European Union (EU), Turkey has clearly witnessed the 
abovementioned positive aspects of trade liberalization. 

In very general terms, international trade liberalization can be conceived as a two-fold 
process: one involves the reduction of customs tariffs while the other relates to the 
elimination of non-tariff barriers such as technical barriers to trade, which create 
unnecessary obstacles resulting from different technical regulations prepared and 
applied by individual countries. 

While reducing or zeroing its customs tariffs in accordance with its membership to 
WTO and signatory status to the Customs Union with EU, Turkey has also made 
certain commitments under both international organizations with regards to its policies 
related to technical regulations, standardization, accreditation, conformity assessment 
and metrology. Under WTO, like all other member states, Turkey is party to the 
Technical Barriers to Trade (TBT) Agreement. In a nutshell, the TBT Agreement 
provides a framework on how countries should prepare and implement their technical 
regulations, allowing them to enforce these regulations to pursue legitimate objectives 
(e.g., protection of animal and human health and life, and the environment, etc.) while 
ensuring that they do not create unnecessary obstacles to trade. The Customs Union, 
on the other hand, is a much more comprehensive integration model, in which Turkey 
made a commitment to transpose and implement EU‘s technical regulations related to 
products subject to trade.        

Apart from the benefits of trade liberalization mentioned above, the Customs Union led 
to a significant transformation in Turkey‘s standardization, conformity assessment, 
accreditation and metrology infrastructure, which when put together, establish what is 
called the ―quality infrastructure‖: 

 In the field of standardization, Turkish Standards Institute (TSE) is a member of 
many international standardization organizations such as ISO and CEN/CENELEC 
and around 96% of Turkish standards are based on international standards such as 
those of ISO, IEC, EN and so forth.  

 Concerning accreditation, the Turkish Accreditation Council is not only a full member 
of ILAC, IAF and EA, but is signatory to all the mutual recognition agreements 
available under these organizations. 

 The conformity assessment sector in Turkey is led by the private sector, and provide 
both Turkish and foreign producers independent, impartial and accredited certification 
services.  

 In the field of metrology, the National Metrology Institute has a wide range of 
capabilities in achieving primary standard measurements in many fields, and legal 
metrology is implemented in accordance with EU rules.   
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The development level of Turkey‘s quality infrastructure, which is highly parallel to that 
of EU‘s or any other advanced economy, is an important factor that shapes Turkey‘s 
approach to halal certification. Halal certification is a sector that involves 1.8 billion 
Muslims living around the world, and covers not only foodstuff but also other sectors 
such as textiles, cosmetics, and so forth. The global volume of sectors subject to halal 
certification is estimated to be around $ 2 trillion, and even this impressive figure will 
rapidly increase in the coming days due to a general increase of awareness among 
Muslim populations and the continuous expansion of the scope of halal certification. 

However, the existence of a multitude of different halal standards, certification 
schemes and logos creates significant risks for all countries, producers and 
consumers involved. On the producer side, the abundance of different certification 
schemes forces manufacturers to be certified more than once, adding additional costs, 
which are reflected to the final price of the produce. On the consumer side, the 
number of different halal logos creates considerable confusion. Besides, since 
additional costs due to multiple certifications are reflected in final prices, in the end it is 
the consumer that has to shoulder this burden. From the perspective of governments, 
which have to protect their consumers from misinformation, there is no established 
way to know whether a halal certification body is indeed competent to provide a halal 
certificate or not.  

The solution to these complicated problems is actually very simple: adoption of a 
single halal standard and the establishment of a trustworthy certification system that is 
based on intergovernmental accreditation. Common sense dictates that the best 
platform to do this is the Organization for Islamic Cooperation (OIC), which is the sole 
entity capable of establishing an internationally recognized certification and 
accreditation scheme for halal products due to its geographical coverage and the 
explicit targets stated in its Charter. Furthermore, OIC members already took 
important steps to this end, by establishing the Standards and Metrology Institute for 
Islamic Countries (SMIIC) in 2010 as an affiliate organ of OIC.  

SMIIC has already completed the necessary works to lay the foundations of this global 
halal certification scheme, via three crucial documents: 

 OIC/SMIIC 1:2011 General Guidelines on Halal Food 

 OIC/SMIIC 2:2011 Guidelines for Bodies Providing Halal Certification 

 OIC/SMIIC 3:2011 Guidelines for the Halal Accreditation Body 

From this point of view, the problem is clear and so is the solution. The proper 
platform is obvious and the most crucial part of the work is completed. At this point, 
SMIIC needs to be more active in the international fora to step forward, and it falls on 
OIC Member States to support SMIIC in this endeavor. Otherwise, the current global 
halal certification practices will continue to remain a thorn in the side of governments, 
producers and consumers.  
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HELAL BELGELENDĠRME ve AKREDĠTASYON 
 
Halil Ġbrahim ÇETĠN, Salih YÜKSEL 
  
Türk Akreditasyon Kurumu, Ankara, Türkiye 
E-posta: hicetin@turkak.org.tr 

Özet 

2010 yılı verilerine göre Dünya Müslüman sayısı 1.8 milyardır. Bu sayının 2020 yılında 
2 milyara ulaĢması öngörülmektedir. Helal belgelendirme kavramı ilk olarak karma 
toplumlarda yaĢayan Müslümanların daha emin ve güvenilir gıda tüketimini temin 
etmek amacıyla ortaya çıkmıĢtır. Günümüzde gıda sektörüne ek olarak kozmetik, 
tekstil, hizmet gibi farklı sektörlerde de helal belgelendirmeye ihtiyaç duyulmaktadır. 
Pazar potansiyelinin artması ve belgelendirme alanlarının çeĢitliliği dünyada helal 
belgelendirme uygulamalarını arttırmıĢ ve belgelendirme kuruluĢları arasında 
uygulama farklılıklarına neden olmuĢtur. AnlayıĢ ve uygulama farklılıklarının temel 
sebebi kontrolsüzlüktür. Helal belgelendirmeye yönelik global bir kabul sağlamanın 
yolu Dünya Ticaret Örgütü‘nün belirlediği kurallara paralel olarak Ġslami Ģartları ve 
kuralları ön planda tutan bir akreditasyon mekanizması kurmak ve geliĢtirmektir. Bu 
yolla hem Helal belgelendirme faaliyetlerine uluslararası bir kabul ve güven zemini 
sağlanacak hem de uluslararası ticarette helal kapsamına giren ürün ve hizmetlerin 
ilave bir teknik engelle karĢılaĢmadan kolayca alınıp satılması sağlanabilecektir.  

Anahtar kelimeler: Helal, belgelendirme, akreditasyon, standardizasyon, karĢılıklı 
tanınma 

HALAL CERTIFICATION AND ACCREDITATION 
 
Halil Ġbrahim ÇETĠN, Salih YÜKSEL  
 
Turkish Accreditation Agency, Ankara, Turkey 
E-mail: hicetin@turkak.org.tr 

Abstract 

According to the census data, the World‘s Muslim population was 1.8 billion in 2010. 
In 2020, this number is expected to reach 2 billion. Initially, Halal Certification came up 
to provide more reliable and safety food consumption for World‘s Muslim population. 
Nowadays, in addition to food industry, Halal Certification is needed in different 
sectors such as cosmetic, textile and service. The increase in the market potential and 
diversity of certification fields increased the halal certification practices in the world 
and caused differences in practices among the certification bodies. The main reason 
of this situation is unregulated practices. The way to achive globally accepted 
certification system is to create and develop an accreditation system, which prioritize 
the Islamic provisions, parallel to the rules set by the World Trade Organization. In this 
way, both an international acceptance and trust basis for Halal certification activities 
and tradability of Halal products and services can be provided easily without any 
technical barriers in international trade. 

 
Key words: Halal, certification, accreditation, standardization, mutual recognition 
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SMIIC VE HELAL GIDA STANDARDLARI 
 
Haluk DAĞ, SMIIC 
 
Ġslam Ülkeleri Standardlar ve Metroloji Enstitüsü – Standards and Metrology Institute for Islamic 
Countries (SMIIC), Istanbul 
E-posta: secretariat@smiic.org 

 

Özet 

Ülkelerin standardizasyon, belgelendirme ve deney pratikleri arasındaki farklılıklarının, 
ticaretin önündeki dolaylı teknik engeller olduğu bilinmektedir. Bu anlamda, Ġslam 
ĠĢbirliği TeĢkilatı‘na (ĠĠT) bağlı Ġslam Ülkeleri Standardlar ve Metroloji Enstitüsü (SMIIC) 
gibi uluslararası veya bölgesel bir kuruluĢun çatısı altında yürütülen standardları ve 
uygunluk değerlendirme prosedürlerini uyumlaĢtırma çalıĢmaları, ilgili devletlerde 
ticareti olumsuz etkilemesi muhtemel faktörleri bertaraf etmeyi amaçlamakta olup, 
ürünlerin karĢılıklı değiĢimini hızlandırmak amacıyla, öncelikle belgelerin karĢılıklı 
tanınmasından baĢlayan ortak belgelendirme sistemlerini oluĢturmayı içermektedir. 

SMIIC, Üye Devletler arasında metroloji, laboratuvar testleri ve standardizasyon 
faaliyetlerinde yeknesaklığı sağlamayı ve standardizasyon, metroloji ve akreditasyon 
kapsamında ĠĠT Üye Ülkelerine teknik desteğin yanı sıra mesleki eğitim vermeyi de 
amaçlamak üzere ĠĠT Üye Devletleri tarafından kurulmuĢtur. Helal belgelendirmesi 
özelinde ise dünyada OIC/SMIIC Standardlarına dayanan Helal Belgelendirme 
mekanizmasını kurmak ve akreditasyon belgelerinin uluslararası tanınmasını sağlama 
konusundaki çalıĢmaları üzerinde durmaktadır. 

Anahtar kelimeler: ĠĠT, SMIIC, Standardizasyon, Metroloji, Akreditasyon, Helal Gıda. 

SMIIC AND HALAL FOOD STANDARDS 
 
Haluk DAĞ, SMIIC 
 
Ġslam Ülkeleri Standardlar ve Metroloji Enstitüsü – Standards and Metrology Institute for Islamic 
Countries (SMIIC), Istanbul 
E-mail: secretariat@smiic.org 

Abstract 

As it is known that the differences existing in standardization, certification and 
laboratory testing are the indirect technical barriers to trade. In this context, 
harmonization of standards and conformity assessment procedures under the 
umbrella of an international or regional organization like the Standards and Metrology 
Institute for Islamic Countries (SMIIC), the affiliated institution to the Organization of 
Islamic Cooperation (OIC), aims at removing the most likely adverse effects to trade 
and includes the establishment of common certification schemes for the purpose of 
expediting exchange of materials, manufactured goods and products in Muslim 
Countries. 
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SMIIC, aims at achieving uniformity in metrology, laboratory testing and 
standardization activities among Member States and also providing training and 
technical assistance to the OIC Members in the domain of standardization, metrology 
and accreditation, has been established by OIC Member States. SMIIC is specifically 
focusing on to establish a sound Halal Certification system in the world and provide 
the world wide recognition of accreditation certificates issued on OIC/SMIIC Halal 
Standards. 

Keywords: OIC, SMIIC, Standardization, Metrology, Accreditation, Halal Food. 

GiriĢ 

Kısaca ĠĠT 

Ġslam ĠĢbirliği TeĢkilatı (ĠĠT), dört kıtaya yayılmıĢ 57 üye ülkesiyle BirleĢmiĢ Milletlerin 
ardından en büyük ikinci milletlerarası kuruluĢtur. TeĢkilat dünyanın çeĢitli toplumları 
arasında uyumu ve uluslararası barıĢı sağlama ruhuyla, Ġslam dünyasının çıkarlarının 
korunup kollanması görevini üstlenmiĢtir. Ġslam dünyasının ortak sesidir. 

ĠĠT bünyesinde istatistik, ekonomi, ticaret, fıkıh, finans, eğitim, haberleĢme, basın-
yayın, spor, Ģehircilik, denizcilik, gençlik, bankacılık, danıĢmanlık, biliĢim, yapı iĢleri ve 
standardizasyon gibi alanlarda faaliyet gösteren organlar bulunmaktadır. Bu haliyle ĠĠT 
Ġslam dünyasının her türlü ihtiyacına cevap verebilmeye yönelik bir yapılanmaya 
sahiptir. 

SMIIC’in Tarihçesi 

Ülkelerin standardizasyon, belgelendirme ve deney pratikleri arasındaki farklılıklarının, 
ticaretin önündeki dolaylı teknik engeller olduğu bilinmektedir. Bu anlamda, 
uluslararası veya bölgesel bir kuruluĢun çatısı altında yürütülen standardları ve 
uygunluk değerlendirme prosedürlerini uyumlaĢtırma çalıĢmaları, ilgili devletlerde 
ticareti olumsuz etkilemesi muhtemel faktörleri bertaraf etmeyi amaçlamakta olup, 
ürünlerin karĢılıklı değiĢimini hızlandırmak amacıyla, öncelikle belgelerin karĢılıklı 
tanınmasından baĢlayan ortak belgelendirme sistemlerini oluĢturmayı içermektedir. 

SMIIC, Üye Devletler arasında metroloji, laboratuvar testleri ve standardizasyon 
faaliyetlerinde yeknesaklığı sağlamayı ve standardizasyon, metroloji ve akreditasyon 
kapsamında ĠĠT Üye Ülkelerine teknik desteğin yanı sıra mesleki eğitim vermeyi de 
amaçlamak üzere ĠĠT Üye Devletleri tarafından kurulmuĢtur. ĠĠT‘ye bağlı bir kuruluĢtur 
ve merkezi Ġstanbul‘dadır. 

Ġslam ülkeleri arasında standardların uyumlaĢtırılmasını sağlamada etkin bir 
mekanizmayı tesis etme fikri 1984 yılında Türkiye Cumhuriyeti CumhurbaĢkanı‘nın 
BaĢkanlığında çalıĢmalarına baĢlayan Ġslam Konferansı TeĢkilatı Ekonomik ve Ticari 
ĠĢbirliği Daimi Komitesi‘nin (ĠSEDAK) ilk toplantısına dayanmaktadır. Bu amaçla 1985 
yılında kurulan Ġslam Ülkeleri Standardizasyon Uzmanlar Grubu‘nun (SEG-
Standardization Experts Group) çalıĢması sonucu oluĢturulan SMIIC tüzüğü 1998 
yılında 14. ĠSEDAK toplantısında kabul edilmiĢtir. 

SMIIC tüzüğü üye ülkelere ilk kez ĠSEDAK‘ın 04-07 Kasım 1999 yılında Ġstanbul‘da 
gerçekleĢen 15. toplantısında sunulmuĢtur. Tüzük, 10 ĠĠT ülkesinin meclis onayının 
tamamlanmasından sonra Mayıs 2010 tarihinde yürürlüğe girmiĢtir. SMIIC, resmi 
olarak 02-03 Ağustos 2010 tarihinde Ankara‘da yapılan ilk açılıĢ Genel Kurul 
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toplantısıyla kurulmuĢtur. SMIIC‘in, 2013 yılı Mayıs ayı itibariyle 23 ĠĠT ülke üyesi 
bulunmaktadır. 

SMIIC, ĠĠT ülkeleri arasında standardların uyumlaĢtırılması ve yenilerinin hazırlanması 
için sağlam bir mekanizma olarak Üye Devletlerdeki standardları uyumlaĢtırarak 
ticaretin önündeki teknik engellerin kaldırılmasına yardımcı olmayı ve böylelikle bu 
devletler arasındaki ticareti geliĢtirmeyi amaçlamaktadır. Enstitü, Üye Devletler 
arasındaki materyal, imalat ve ürün alıĢ veriĢini hızlandırmak amacıyla belgelendirme 
ve akreditasyon planları hazırlar. 

Akreditasyon faaliyetleri çerçevesinde ise ticaretin önündeki teknik engellerin 
kaldırılması için standardların uyumlaĢtırılması ile uygunluk değerlendirme 
faaliyetlerinin uluslararası sisteme uygunluğunun sağlanarak güçlendirilmesi 
amaçlanmaktadır. 

SMIIC’in Ana Amaçları 

1) UyumlaĢtırılmıĢ standardlar geliĢtirerek ĠĠT üyesi ülkeler arasında dıĢ ticaretin 
önündeki teknik engelleri kaldırmak. 

2) OIC/SMIIC Standardlarını oluĢturarak bunların vereceği yararlardan ĠĠT üye 
ülkelerinin en fazla Ģekilde faydalanmasını sağlamak. 

3) Standardizasyon, Metroloji, laboratuvar, deneyler ve akreditasyon konusunda tek 
düzelik/homojenlik sağlamak. 

4) Standard kurumları olmayan ĠĠT üye ülkelerine ilk etapta teknik destek sağlamak ve 
uzun vadede bu kendi kurumlarını kurup rekabet edecek düzeye gelmelerine yardım 
etmek. 

Helal 

Yakın zamana kadar küresel ticaretin yükseliĢinden önce Müslümanların tükettiği tüm 
gıdaların Kuran'daki ilgili ayetlerde emredilenleri yerine getirmek adına ''tayyip'' ve 
''Helal'' olması gerektiği için, pek çok ülke kendi inançları doğrultusunda kendi 
bölgelerinde ürettiklerini tüketiyordu. Bu nedenle Helal Gıda, Müslüman ülkelerde bir 
sorun olarak görünmüyordu. Ancak küreselleĢme ile birlikte Müslüman ülkelerde 
tüketilenler artık o ülkenin ürünü olmaktan çıkmıĢtır. Sadece gıdanın kendisi değil, 
kaynağı ve kullanılan araçların da Helal olması gerekmektedir. Hayvanların beslendiği 
yemler, tarımda kullanılan gübreler ve üretim sırasında kullanılan katkı maddeleri 
dünyanın dört bir tarafından elde edilmektedir. Dolayısıyla artık acaba gıdalarımız 
HELAL MĠ? ve SAĞLIKLI MI? sorularını sorar olmuĢuzdur. 

Helal konusunda Müslümanlar arasında ortak bir standard oluĢturmak amacıyla, 
ĠSEDAK tarafından ―ĠĠT Helal Gıda Standardı ve Prosedürlerinin GeliĢtirilmesi‖ ile 
görevlendirilen ĠĠT Standardizasyon Uzmanlar Grubu (SEG) kurulmuĢ ve yaklaĢık 4 
yıllık bir çalıĢma sonucu uluslararası standard hazırlama kriterleri çerçevesinde 39 ĠĠT 
Üye Ülkenin ve ilgili kuruluĢlarının katkılarıyla 3 adet standard oluĢturulmuĢtur. Bu 
standardlar, 17/05/2011 tarihi itibariyle, 

- ―OIC/SMIIC 1:2011, General Guidelines on Halal Food (OIC/SMIIC 1:2011, Helal 
Gıda Genel Kılavuzu)‖; 

- ―OIC/SMIIC 2:2011, Guidelines for Bodies Providing Halal Certification (OIC/SMIIC 
2:2011, Helal Belgelendirmesi Yapan KuruluĢlar için Kılavuz)‖; ve 
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- ―OIC/SMIIC 3:2011, Guidelines for the Halal Accreditation Body Accrediting Halal 
Certification Bodies (OIC/SMIIC 3:2011, Helal Belgelendirme KuruluĢlarını Akredite 
Eden Helal Akreditasyon KuruluĢu için Kılavuz)‖ 

adlarıyla yürürlüğe girmiĢ ve uluslararası bir hüviyet kazanmıĢtır. 

Standardizasyon Nedir? 

Standard, belli bir durumda en uygun derecede düzeni amaçlayan, faaliyetleri veya 
sonuçları ile müĢterek ve mükerrer kullanım için, kurallar, kılavuzluk bilgileri veya 
tanımlamalar sağlayan, bir fikir birliği ile oluĢturulmuĢ ve tanınmıĢ bir kuruluĢ 
tarafından onaylanmıĢ bir dokümandır. Standardizasyon ise standard hazırlama 
iĢlemidir. 

Standardlar teknik uzmanlar tarafından hazırlanır ve en modern/geliĢmiĢ teknolojiyi 
yayarak ürün ve hizmette üstün güvence ve kaliteyi sağlayacak Ģekilde konuyla ilgili 
paydaĢları tarafından fikir birliği ile oluĢturulur. 

Standardlar, standard kuruluĢunun kendisi tarafından değil, çeĢitli teknik komiteleri 
(TC-Technical Committee) tarafından geliĢtirilir. Teknik Komiteler standardizasyonu 
yürüten ana organlardır ve üyelerden konunun uzmanlarını içerir ve tamamen gönüllük 
esasına dayalı bir çalıĢmadır. SMIIC‘in Ģu anda 7 adet TC‘si vardır. 

- TC1 Halal Gıda Konuları 

- TC2 Halal Kozmetik Konuları 

- TC3 Hizmet Yerleri Konuları 

- TC4 Yenilenebilir Enerji 

- TC5 Turizm ve Ġlgili Hizmetler 

- TC6 Tarımsal ĠĢlemler 

- TC7 UlaĢım 

Teknik Komite Nedir? 

Bir Teknik Komite‘nin ana görevi belli bir çalıĢma alanındaki birbiri ile iliĢkili etkinliklere 
göre OIC/SMIIC Standardlarını geliĢtirmek ve sistematik olarak gözden geçirerek 
ihtiyaca göre tekrar düzenlemektir (örnek: TC 1(Teknik Komite 1) Helal Gıda 
Konuları). 

Teknik Komite bir BaĢkan, Sekreter ve SMIIC üyelerinden oluĢur. Ulusal delegeler 
SMIIC üyeleri tarafından belirlenir. Toplantılarda SMIIC üyeleri bir kaç delege 
tarafından temsil edilebilir. TC‘deki Gözlemciler; SMIIC‘e üye olmayan ülkeler, ĠĠT 
Gözlemci Ülkeler veya o ülkelerde bulunan standardizasyon, metroloji veya 
akreditasyon alanlarında veya iliĢkin konularda çalıĢan organizasyonlar olabilirler. 
Gözlemciler, organizasyonlarının iĢbirliği tanınmıĢ, TC‘de çalıĢmak istediğini belirtmiĢ 
ve iĢtirak etme hakkını kazanmıĢ olmalıdır. 

SMIIC Akreditasyon Komitesi 

Akreditasyon tüketiciye standardlara uyulduğunu ve belgelerin doğru bir Ģekilde 
verildiğini garantiler. SMIIC‘in bağımsız bir akreditasyon komitesi (SMIIC AC) vardır. 
SMIIC AC, ĠĠT‘ye üye ülkeler arasında akreditasyon sistemini oluĢturma çalıĢmalarını 
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yürütür, akreditasyon belgelerinin dünya çapında tanınmasını sağlar ve haksız 
kullanımlara karĢı korur. 

SMIIC AC, ĠĠT-genelinde güçlü bir akreditasyon sistemini oluĢturma çalıĢmalarını 
desteklemek ve ĠĠT ülkelerinde akreditasyon kavramı bilincini geliĢtirmekten 
sorumludur. Bu komite, OIC/SMIIC akredite standardlarını uygulama, performans 
değerlendirme faaliyetlerinde bulunma ve ilgili belgeleri verme hususlarından da 
sorumludur. Ayrıca, Helal Gıda belgelendirmesi özelinde ise dünyada OIC/SMIIC 
Standartlarına dayanan Helal Belgelerinin uluslararası tanınmasını sağlama 
konusundaki çalıĢmaları üzerinde durmaktadır. 

SMIIC Metroloji Komitesi 

SMIIC Metroloji Komitesi (SMIIC MC) de kurulmuĢ bulunmakta ve Metroloji ile 
laboratuvar deneyleri konusunda ĠĠT ülkeleri arasında tek düzeliğin/homojenliğin 
sağlanması için çalıĢmaktadır. TÜBĠTAK-UME geçici olarak SMIIC MC‘nin 
koordinatörlüğünü yapmaktadır. 

Belgelendirme KuruluĢları Programı 

Ticaretin önündeki teknik engellerin Ġslam ülkeleri arasında oluĢmaması açısından 
uluslararası uygulamalara paralel olarak hazırlanan OIC/SMIIC Standardlarının bütün 
Ġslam coğrafyasında uygulanması önemlidir. Ġlaveten, bütün Ġslam coğrafyasında ve 
Müslümanların yaĢadığı bütün ülkelerde helal belgelendirmesi anlamında yeknesaklığı 
sağlamak için bu Belgelendirme KuruluĢları Programı da elzem bir yapıdır. Bu yapının 
uygunluk değerlendirme kapsamında değerlendirildiğinde en önemli ayağı 
akreditasyon kavramıdır. SMIIC Akreditasyon Komitesi ve Belgelendirme KuruluĢları 
Programını oluĢturmak için kurulan ÇalıĢma Grubu bu anlamda faaliyetlerini 
sürdürmektedir. Bu programa OIC/SMIIC Standardlarını kullanan ve SMIIC 
Akreditasyon Komitesi tarafından akredite edilmiĢ belgelendirme kuruluĢları dahil 
olabilecektir. 

Bazı Faaliyetler 

SMIIC Forum 2012: 

08-09 Kasım 2012 tarihlerinde gerçekleĢtirilen SMIIC Forum 2012; standardizasyon, 
akreditasyon ve metroloji alanlarından temsilci ve uzmanları bir araya getiren bir 
platform olarak iĢlev görmüĢtür. SMIIC Forum 2012 süresince bu alanların uluslararası 
ve ĠĠT Üye Devletlerindeki mevcut durumları tartıĢılmıĢtır. 35‘e yakın ülkeden 160‘dan 
fazla katılımcının iĢtirak ettiği bu organizasyonda; ĠĠT Genel Sekreterliği, Ġslam 
Konferansı TeĢkilatı Ekonomik ve Ticari ĠĢbirliği Daimi Komitesi (ĠSEDAK), Ġslam 
Ülkeleri Ġstatistik Ekonomik ve Sosyal AraĢtırma ve Eğitim Merkezi (SESRIC), 
Kalkınma ve Ticaret Ġslam Merkezi (ICDT), Uluslararası Ġslam Fıkıh Akademisi (IIFA), 
Körfez Standardlar TeĢkilatı (GSO), Suudi Arabistan Standardlar TeĢkilatı (SASO), 
Uluslararası Standardizasyon TeĢkilatı (ISO), Uluslararası Elektroteknik Komisyonu 
(IEC), Avrupa Komitesi Elektroteknik Standardizasyon TeĢkilatı (CENELEC), 
Uluslararası Laboratuvar Akreditasyon ĠĢbirliği Kurumu (ILAC), Türk Standardları 
Enstitüsü (TSE), Türk Akreditasyon Kurumu (TÜRKAK), TÜBĠTAK-UME, T.C. 
Ekonomi Bakanlığı gibi 20‘den fazla uluslararası, bölgesel ve ulusal kuruluĢların üst 
düzey temsilcileri katılımcılara ilgili alanlardaki kendi kurum ve tecrübelerini sunumlar 
eĢliğinde anlatmıĢladır. Standardlar, Akreditasyon ve Metroloji uyumunun ekonomik 
kalkınma ve ticaret açısından öneminin açıklandığı oturumlarda yine alanında yetkin 
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uluslararası ve ĠĠT üye ülkelerinin ilgili kuruluĢlarından temsilcilerin sunumları 
gerçekleĢtirilmiĢtir. Sürdürülebilir kalkınma için alt yapı kalitesinin arttırılması, 
uluslararası ticarete tam katılım ve çok taraflı ticaret sisteminin teknik gerekliliklerini 
yerine getirebilmek için atılması gereken adımlar değerlendirilmiĢtir. 

SMIIC Forum 2012 etkinliği öncesinde 06-07 Kasım 2012 tarihlerinde Teknik 
Komiteler ve Akreditasyon Komitesi de dahil olmak üzere tüm Komite Toplantıları 
gerçekleĢtirilmiĢtir. Ayrıca, 07 Kasım 2012 tarihindeki SMIIC Yönetim Kurulu 
toplantısında da Metroloji Komitesi kurularak ilk tanıĢma toplantılarını 
gerçekleĢtirmiĢlerdir. 

En Az GeliĢmiĢ Ülkeler Kapasite GeliĢtirme Konulu SMIIC ÇalıĢtayı: 

Türkiye ĠĢbirliği ve Koordinasyon Ajansı (TĠKA), Türk Standartları Enstitüsü (TSE), 
Türk Akreditasyon Kurumu (TÜRKAK) ve Ulusal Metroloji Enstitüsü (TÜBĠTAK-UME) 
ile iĢbirliği içerisinde ve bu kurumların desteğiyle, ―En Az Gelişmiş İİT Ülkelerinde 
(EAGÜ) Standardizasyon, Metroloji ve Akreditasyon Kapasitesinin Oluşturulması ve 
Geliştirilmesi” konulu SMIIC Çalıştayı, 7-10 Mayıs 2013 tarihlerinde 19 ĠĠT EAGÜ‘den 
21 temsilcisinin katılımıyla Gebze-Kocaeli‘deki TSE Kalite Kampüsü ile UME 
yerleĢkesi ve Ankara‘da bulunan TSE Merkezi‘nde gerçekleĢtirilmiĢtir. 

Bu ÇalıĢtay ile mevcut standardizasyon, metroloji ve akreditasyon kuruluĢlarının 
geliĢtirilmesi ya da gıyabında bu ülkelerde bu tür kuruluĢların kurulmasını sağlayacak 
bir dizi projenin öncüsü olunması amaçlanmıĢtır. 

Söz konusu ÇalıĢtay, standardizasyon, akreditasyon ve metroloji alanlarında çalıĢan 
uzman ve temsilcilerin bir araya geldiği bir platform görevi görmüĢtür. ÇalıĢtayda, ĠĠT 
EAGÜ ülkelerinde bu alanlardaki mevcut durum, atılması gereken adımlar ve 
baĢlatılması gereken muhtemel projeler ele alınmıĢtır. Ülkelerinde bu alanlarda 
mevcut durumun ne olduğu ile ilgili katılımcıların sağlamıĢ olduğu veriler, analiz ve 
değerlendirmelerde bulunmak üzere TSE, TÜBĠTAK-UME ve TÜRKAK kurumlarına 
iletilmiĢtir. Bu değerlendirmeler tamamlandıktan sonra projenin ikinci safhası 
planlanacaktır. 

SMIIC Merkezi iletiĢim bilgileri: 

SMIIC Genel Sekreterliği 

Adres: Süleyman Demirel Bulvarı, ĠPKAS Camii Yanı, 

Ġkitelli, BaĢakĢehir-Ġstanbul/Türkiye, 34490 

Tel.: +90 212 407 0520; +90 212 407 0522  

Faks: +90 212 407 0521 

E-posta: secretariat@smiic.org; info@smiic.org  

Web: http://www.smiic.org 



 Oral Sessions 

237 
 

 

 الموقف الشرعي من المخدرات أنموذجا صلة الفقه والفقهاء بالواقع التاريخي:
 
Hammadi Dhouib 
 
Faculty of Arts and Humanities of Sfax 
p.o.b  1168 -  Sfax 3000 -  Tunisia 
E-mail:  hamadidhouib@yahoo.com 

 
 

لقد تساءؿ كثتَ من الدارستُ عن مدل صلة الفقو ك الفقهاء بالوااع التارتٮي الذم يعاصركنو ك 
كنا درسنا ىذه ات١سألة بُ كتابنا ات١وسوـ ب" جدؿ الأصوؿ ك اخطتلفت مقارباتهم كمنطلقاتهم ك نتائجهم. كاد  

الوااع ".ككجدنا ىذه الندكة ات٠اصة بالطعاـ اتٟلبؿ كالصحة فرصة ت١واصلة النظر بُ مسألة الصلة بتُ الفقو 
                      باعتباره خططابا نظريا كالوااع بوصفو مرجعا لذلك ات٠طاب منو ينطلق ك عليو ت٭يل كبو يتأثر كفيو يؤثر  .   

  
كليس من غايتنا بُ ىذه الوراة تكرار ما جاء بُ الكتب كات١قالات كما أكثرىا بُ موضوع ات١خدرات 
كحكمها فالكل يعلم ىذا اتٟكم ك إت٪ا مقصدنا أف نبرز بُ كل مرحلة من مراحل تْثنا صلة ات١واف الفقهي 

ط انتشار ات١خدرات بُ ديار الإسلبـ إباف دكلة التتار بعاملتُ بوااعو. لذلك نعتزـ بُ البداية الإت١اع إبٔ ارتبا
أساسيتُ بُ ذلك الزمن ت٫ا العامل السياسي كالعامل الصوبُ ككلبت٫ا أسبغا على ات١خدرات شرعية سياسية ك 

       دينية ما لبث اتٟكاـ ك الفقهاء أف تفطنوا إبٔ خططورتها فهبوا ت١قاكمتها.                                
إف مقاكمة الفقو كأىلو للمخدرات كانت نتيجة تفشي ىذه الظاىرة إف ادتٯا أك حديثا .كبُ ىذا 

منع تفشي ات١فسدات مثل اتٟشيشة » الصدد أشار الشيخ التونسي ت٤مد الطاىر ابن عاشور مثلب إبٔ كجوب
 (.                                                                                82صمقاصد الشريعة الإسلبمية،«.)ك الأفيوف كت٨وىا ت٦ا كثر تناكلو بُ ىذا الزمن

ككانت للفقهاء أدكات مقاكمة ت٥تلفة منها كتابة الكتب كمن أادمها كتاب مطبوع للفقيو كالأصوبٕ 
ا المجاؿ ق( كىو موسوـ ب"زىر العري  بُ تٖريم اتٟشي ". كسنحاكؿ بُ ىذ749بدر الدين الزركشي )ت 

                 إت٧از فهرس لكل ما تٯكن أف نعثر عليو من مؤلفات حوؿ ىذا ات١وضوع .                                                              
كمن أسلحة الفقهاء أيضا إصدار الفتاكل ذات التأثتَ الكبتَ بُ عامة ات١سلمتُ كىي فتاكل فردية 

ية تارة أخطرل على غرار فتول الشيخ شلتوت كالشيخ ابن عاشور.فما ىي أىم خطصائص تارة كفتاكل تٚاع
 ىذه الفتاكل؟                                                         
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كتٞأ الفقهاء أيضا إبٔ أصوؿ الفقو لتبرير الشرعية الدينية تٟكم تٖريم ات١خدرات سواء من حيث 
ت٬ها ك الاتٕار بها. كبُ ىذا الصدد استخدمت النصوص القرآنية كالأحاديث استهلبكها أك من ناحية ترك 

                                    النبوية مثلما اعتمد الإتٚاع كالقياس.لكن ما ىي أكثر الأصوؿ التي استند إليها الباحثوف المحدثوف؟                                
ريعة كخطاصة مقصد حفظ العقل ت١نع تفشي ات١خدرات بتُ أفراد استثمر ىؤلاء أيضا مقاصد الش

الأمة كالظاىر أف الفقهاء ات١عاصرين استفادكا ت٦ا جاء بُ تْوث الأصوليتُ القدامى حوؿ ات١صلحة فقد اسموا 
 ات١صابّ الضركرية إبٔ أاساـ تٜسة ىي حفظ الدين ك النفس    

بٓ يكن لغاية البقاء بُ أسر ات١اضي ك إت٪ا كاف  ك العقل كات١اؿ ك النسب إلا أف ىذا الاستثمار 
يبتغي إصلبح اتٟاضر كإضاءة مسلك مشرؽ للمستقبل. كىذه الغاية النبيلة ىي التي دفعت الفقهاء ات١عاصرين 
إبٔ اعتماد أدكات مقاكمة مستحدثة لا عهد للفقهاء القدامى بها منها تكوين تٞاف كتٚعيات ت١كافحة 

ـ علبؿ الفاسي بُ ات١غرب بتكوين تٞنة تقويم خطلقي من طلبة جامع القركيتُ ات١خدرات، ك من ذلك ايا
كات١دارس الأخطرل ت٢ذا الغرض على حد ما ركاه بُ كتابو"النقد الذابٌ"،كمن ذلك أيضا ترؤس مصطفى كماؿ 
التارزم الأستاذ بكلية الشريعة بتونس تٚعية مقاكمة ات٠مور ك ات١خدرات كمن ذلك تٗصيص ت٤مد العزيز 

 جعيط الفقيو التونسي  خططبة اتٞمعة للزجر عن تدخطتُ اتٟشي .                              
كلا شك أف حكم التحريم ليس  نتيجة جهد نظرم كلا ت٣رد تقليد للسلف فحسب بل ىو أيضا 

ذا ما دفع حصيلة  تٕربة عاين من خطلبت٢ا الفقيو الآثار ات١دمرة لاستهلبؾ ات١خدرات على الفرد ك المجتمع. كى
إبٔ تشديد العقوبة على  متعاطيها بعد بعض التساىل الذم لاحظناه بُ عدد من موااف الفقهاء القدامى 

 ابل ابن تيمية خطاصة .                                      
 كت١ا كاف حكم التحريم مرتبطا بأسباب دينية كاجتماعية تٗتزؿ بُ إضرارىا الشديد بالمجتمع اررالفقهاء
أدكات ردع كمقاكمة من شأنها تكثيف الضغط على متعاطي ات١خدرات منها إبطاؿ صلبتو ك صيامو على 

            الصعيد الديتٍ كمنع تصرفاتو على الصعيد القانوني كتطليقو من زكجتو على ات١ستول الاجتماعي.                                       
الفقو كالوااع من خطلبؿ أت٪وذج ات١واف من ات١خدرات يدعونا إبٔ كلا ريب أف التفاعل الوشيج بتُ 

مزيد تفعيل تقنيات العصر اتٟديث كأدكاتو اتٞماىتَية من كسائل إعلبـ كاتصاؿ ك انتًنت لابتكار طرؽ أكثر 
اربا من الأطفاؿ كالشباب بشكل خطاص لتوعيتهم منذ عمر مبكر تٔخاطر ات١خدرات كااتًاح بدائل أخطرل 

 بواسطتها تفجتَ طاااتهم حتى يكونوا بذكر خطتَ تنبت بُ تربة أكطانهم كتزىر بُ مستقبلها.يستطيعوف 
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 موااف العلماء ات١عاصرين من ات١خدٌرات
 كصلتو بالوااع التارتٮي

 الدكتور حمادي ذويب
 اسم اللغة ك الآداب العربية

 كلية الآداب ك العلوـ الإنسانية بصفااس/اتٞمهورية التونسية.
 

استًعى انتباىنا بُ كثتَ من البحوث ات٠اصٌة بات١خدٌرات أفٌ ىذه ات١سألة تبحث لقد 
دكف كصلها تٔجتمعها كبالوااع التارتٮي الذم نشأت فيو كتفاعلت معو تأثتَا كتأثرٌا لذلك عزمنا 
على النظر بُ ىذا ات١وضوع مركٌزين أساسا على موااف علماء اتٟركة الإصلبحيٌة اتٟديثة بُ 

اف الإسلبميٌة منذ بداية عصر النهضة فقلٌما كاع الاعتناء بآرائهم ات٠اصٌة تٔشكل بعض البلد
 ات١خدٌرات بسبب طغياف الاىتماـ بأفكارىم السياسيٌة كالاجتماعيٌة الأخطرل.

كلا يعتٍ ىذا أفٌ العرب كات١سلمتُ بٓ يعرفوا ات١خدٌرات إلٌا بُ كات متأخٌطر، بل إنٌهم 
كن ما لدينا من معطيات يفيد أفٌ معرفتهم بها ااتصرت على عرفوىا مثل بقيٌة اتٟضارات ل

" تٞابر بن  كظيفتها الطبيٌة. كاد كرد لفظ اتٟشي  بُ القرف الثاني للهجرة ضمن كتاب "السموـ
 .57ىػ( تٖت اسم البنج911حيٌاف )ت 

ىػ( يراي من كجع الضرس  203كبُ القرف الثالث للهجرة كاف أبو زرعة القاضي )ت 
 58وع حشيشة توضع عليو فيسكن.كيعطي ات١وج

 59كاد تواصل بُ كتب الأطباء ات١سلمتُ التطرٌؽ إبٔ بعض ات١واد ات١خدٌرة باعتبارىا أدكية
ىػ( كصف بُ كتابو "ات١عتمد بُ الأدكية  416من ذلك أفٌ عمر بن يوسف بن رسوؿ )ت 

 الشهدانج كىو مرادؼ للقنٌب أك اتٟشي  لعلبج الأذف كالرأٌس. 60ات١فردة"
                                                           

، جابر بن ح - 57  ب. 131ب،  47يٌاف، كتاب السموـ
 .14/103، 2001الذىبي، ستَ أعلبـ النبلبء، بتَكت، مؤسسة الرسالة،  - 58
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يكن بُ ىذا الأمر ما يدعو إبٔ اتٟتَة كالريٌبة كالقلق طات١ا أفٌ ات١ادٌة ات١خدٌرة تستخدـ كبٓ 
بكميات اليلة جدا كمدركسة من الأطبٌاء كأنٌها بٓ تنتشر إبٔ أغراض أخطرل غتَ طبيٌة. إلٌا أنٌها 
 عندما بدأت تتفشٌى بُ أكساط اجتماعيٌة تشمل العامٌة كات٠اصٌة أضحت خططرا يستدعي ردكد
فعل مناسبة، كبرز بُ ىذا السٌياؽ دكر علماء الشرع من منطلق مسؤكليٌتهم الأخطلبايٌة كالدينيٌة بُ 
حفظ المجتمع كتوعية أفراده بكل ما يتهدٌدىم كبياف رأيهم ات١ستند إبٔ الدٌين كأصولو كمقاصده، 

بالمجتمع  فما ىو تعريف ات١خدٌرات؟ كما ىو اتٟكم الشرعي ت٢ا، ككيف تتجلٌى صلة ىذا اتٟكم
 كبالوااع التارتٮي؟ كما ىي بعض كسائل مقاكمة العلماء ت٢ذه الآفة؟

 تعريف ات١خدٌرات لغة كاصطلبحا  -9
يلبحظ ات١تأمٌل بُ تعريف ات١خدٌرات بُ اللغة العربيٌة أنٌها مشتقٌة من اتٞذر اللغوم 

ابن منظور :  "خطدر"، كىو يدؿٌ معتٌ أساسيٌ ىو الاستتار كالتوارم. كبُ ىذا الشٌأف يقوؿ
دُّ للجارية بُ ناحية البيت بٌٍ صار كلٌ ما كاراؾ من بيت كت٨وه خطدرا" "ات٠ًدر : سًتًه تٯي

. أمٌا 61
ات١عتٌ الثاني ت٢ذا اتٞذر اللغوم فهو لزكـ مكاف كاحد كالإاامة فيو كمنو "جارية ت٥دٌرة إذا أيلزمت 

ذا ات١عتٌ إبٔ حدٌ اتٟبس مثلما . كاد يصل ى62ات٠در" ك"خطدر الأسدي خطدكرا : لزـ خًطدره كأااـ"
، أمٌا ات١عتٌ الثالث بُ ات١عاجم اللغويةٌ فيتمثٌل بُ 63ذكر ابن منظور : "كأخطدره الليل إذا حبسو"

ر ات١كاف ات١ظلم الغامض . كت٧د بُ 64شدٌة السٌواد كالغموض فات٠يدرة ىي الظلٌمة الشٌديدة، كات٠ىدى
للمخدٌرات. يقوؿ ابن منظور : "كات٠ىدىر من ات١عتٌ الرابع ااتًابا من التعريف الاصطلبحي 

ر : الكسل  الشٌراب كالدٌكاء : فتور يعتًم الشٌارب كضعف... كات٠دىر بُ العتُ : فتورىا كات٠دى

                                                                                                                                                         
، السنة 102انظر اكتماؿ رجب، علبمات التسمٌم بالأدكية ات١خدٌرة عند الزىراكم، ت٣لٌة التًاث العربي، دمشق، العدد  - 59

 .2006ىػ/ نيساف  1427السادسة كالعشركف، ربيع الثاني 
 .400-399كص ص  258، انظر ص 1951طبع ىذا الكتاب بالقاىرة سنة  - 60
 .34/ 4، 1988دار إحياء التًاث العربي ، ،بتَكت،1ابن منظور، لساف العرب، ط - 61
 .4/35ات١صدر نفسو، - 62
 .4/35ات١صدر نفسو ، - 63
 .4/36ات١صدر نفسو، - 64
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. كالظاىر أفٌ ىذا ات١عتٌ الأخطتَ استند إبٔ مدكٌنة آثار الصحابة كمدكٌنة الفقو فقد نقل 65كالفتور"
فشربو رجل فتخدٌر أم ضعف كفتً كما يصيب الشارب حديث عمر : أنوٌ رزؽ الناس الطٌلبء 

. كاد عرفٌت بعض ات١عاجم اللغوية بعدد من ات١واد ات١خدٌرة منها ات٠شخاش، كىو 66ابل السٌكر
 .67بُ تعريف الفتَكزآبادم أصناؼ منو : بستاني كمنثور كميقرٌف كزبدم، كالكيلٌ منوٌـ ت٥دٌر مبردٌ"

خدٌرات على تعريفها اللغوم كخطاصٌة على معتٌ كيقوـ التعريف الفقهي الاصطلبحي للم
السٌتً لأنٌها تستً العقل كتٖجبو كتٖبسو عن النشاط كتصيبو بالفتور كالكسل، كبُ ىذا السٌياؽ 

ىػ ( بُ كتابو "الفركؽ" على ات١خدٌر لفظ ات١راد بٌٍ عرفٌو بقولو : "ما غيٌب 486أطلق القرابُ )ت
كسركر أمٌا إذا صحب ذلك نشوة كسركر فهو  العقل كاتٟواسٌ دكف أف يصحب ذلك نشوة

كجعل من فصيلة ات١رادات الأفيوف كالبنج كالشيكراف. كسار على ىذا ات١نهج ابن  68ات١سكر"
اائلب : "اعلم أف اتٟشيشة ات١عركفة حراـ كات٠مر ت٭د آكلها ...كىي  أخطبث  (ىػ853ت)حجر

ا حتى يصتَ بُ متعاطيها تٗنث من ات٠مر من جهة أنها تفسد العقل كات١زاج أم إفسادا عجيب
ابيح كدياثة عجيبة كغتَ ذلك من ات١فاسد فلب يصتَ لو من ات١ركءة شيء البتة كيشاىد من أحوالو 

 .69خطنوثة الطبع كفساده كانقلببو إبٔ أشر من طبع النساء"
كما يستخلص من التعريف الفقهي للمخدٌرات أنوٌ يركٌز على الأثر الذم تٖدثو بُ 

ت٥تلف الأصعدة من جسد كعقل كحواس. كيتٌضح بذلك أفٌ ىذا التعريف غتَ متعاطيها على 
 تكوف راتات١خدٌ  التعريف ات١اىوم الذم يركٌز على ماىية ات١خدٌرات كمن أمثلة ىذا التعريف : "

من  رة أك مصنعةكتٙارىا على ات١ادة الفعالة ات١خدٌ  تٖتوم أكراؽ نباتاتها كأزىارىا التيكىي طبيعية 
مادة صناعية لا يدخطل بُ  تٔشتقات ات١ادة ات١خدرة أك تٗليقية كىي الطبيعية كتعرؼات١خدرات 

                                                           
 .4/36ات١صدر نفسو، - 65
 .4/36ات١صدر نفسو،  - 66
 . 2/59، 1980،طرابلس ،الدارالعربية للكتاب،3الطاىر أتٛد الزاكم،ترتيب القاموس المحيط ،ط - 67
 .1/374ـ،1998ىػ/1418القرابُ، الفركؽ، تٖقيق خطليل منصور،بتَكت ،دار الكتب العلمية ، - 68
 .2/169ىػ ،1284ابن حجر، الزكاجرعن ااتًاؼ الكبائر، مصر،ات١طبعة ات٠تَية،  - 69
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خطواص  الطبيعية أك مشتقاتها ات١صنعة كلكن ت٢ا راتكتركيبها أم نوع من أنواع ات١خدٌ  صناعتها
 .70" .الطبيعية رةكتأثتَ ات١ادة ات١خدٌ 

كر بُ فلك التعريفات كبُ العصر اتٟديث كثرت تعريفات ات١خدٌرات كظلٌ كثتَ منها يد
الذم ركٌز على الأثر الذم  (ـ9919ىػ/9304ت )القدتٯة منها تعريف ت٤مد بن عبد الوىاب

ت٭دثو ات١خدٌر كىو يندرج بُ رأيو ضمن ات١سكر الذم يزيل العقل، كىو نوعاف أحدت٫ا ما كاف 
: ما يزيل  فيو لذة كطرب، كتدخطل بُ ذلك اتٟشيشة التي تعمل من كرؽ القنٌب كغتَه، كالثاني

. كبٓ يكن ذكر ىذا التعريف دكف غاية فقد 71العقل كيسكره كلا لذٌة فيو كلا طرب كالبنج كت٨وه
ااتضاه العصر الذم يعي  فيو ذلك أنوٌ انتشر تعاطي التنابك )الدخطاف( كعمٌت بو البلول فوجٌو 

ر عنده سؤاؿ إبٔ ابنو عن حكم الشرع بُ استهلبكها فأجاب بتحرتٯها لأنوٌ صحٌ بالتوات
 .72كات١شاىدة إسكاره بُ بعض الأكاات خطصوصا إذا أكثر منو

بُ  (ـ9160ىػ/9258ت )كبُ ىذا الإطار نفسو أكٌد الشيخ طنطاكم جوىرم
تعريفو للؤفيوف على انعكاساتو السلبيٌة كات٠طرة على الفرد اائلب : "الأفيوف ىو عصتَ ات٠شخاش 

لبؿ العقل فيهذم الإنساف كلا يعقل ما يعصر منو ابل ت٘اـ شجره. كىو خططر شديد يورث إخط
يقوؿ، كمتى ملكت ىذه العادة الإنساف أصبح بُ عبوديةٌ ت٢ا لا تطاؽ. كمثل ذلك أيضا ما 
يسمٌى اتٟشي  كىو ت٥دٌر مزعج شديد الفتك بالأبداف كالعقوؿ. كىو سمٌ مهلك ت١ن استعملو 

 .73إلاٌ من تاب"
ة مع التعريفات القدتٯة للمخدٌرات إشارتو كلعلٌ الأمر اتٞديد بُ ىذا التعريف بات١قارن
 إبٔ معتٌ التبعيٌة الناشئة عن تعاطي ىذه ات١وادٌ الفتٌاكة.

                                                           
 . 74-72جواد فطائر ، الإدماف أنواعو كمراحلو كعلبجو، مصر، مطبعة  دارالشركؽ،صص راجع - 70
 .6/452ت٤مد بن عبد الوىاب، الأجوبة النجدية،  - 71
 انظر تْثا بعنواف "نظرة الشريعة الإسلبميٌة إبٔ ات١خدٌرات"، إعداد اللجنة الدائمة للبحوث العلميٌة كالإفتاء، على ات١واع : - 72

www.alathary.net 
 .4/169ىػ،  1344طنطاكم جوىرم، اتٞواىر بُ تفستَ القرآف الكريم، مطبعة مصطفى البابي اتٟلبي، مصر  - 73
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 حكم تٖريم ات١خدٌرات كصلتو بالوااع التارتٮي -3
صرحٌ أغلب العلماء ات١سلمتُ بُ العصر اتٟديث تْرمة ات١خدٌرات. كبُ ىذا الصٌدد 

ت١خدٌرات ت٘يت كينونة الإنساف كركحو ليبقى ـ ( أفٌ ا9103ىػ/9230اعتبر الكواكبي )ت
كلئن بٓ يكن بُ ىذا الرأٌم تٖريم صريح للمخدٌرات فإف الشيخ  74جسده فقط على ايد اتٟياة

كاف كاضحا بُ تٖرتٯو بُ إحدل فتاكاه بُ ت٣لٌة ات١نار اائلب   (ـ9125ىػ/ 9256رشيد رضا )ت
م أجاز اليل اتٟشي  على أفٌ اوؿ العابٓ إذا : "لا أذكر أفٌ أحدا من الفقهاء الذين يعتدٌ بأاوات٢

خطالف أصوؿ الشريعة كاواعدىا الثابتة لا ييلتفت إليو ما بٓ يذكر دليلب يثبت بو أفٌ اولو لا ينابُ 
 .75تلك الأصوؿ، كتٖريم ما أسكر القليل منو ثابت بالأحاديث الصحيحة"

 تٖريم ات٠مر إبٔ (ـ9142ىػ/9282ت)كبُ الإطار نفسو تطرٌؽ الشيخ ت٤مود شلتوت
بسبب الأضرار التي تسبٌبها كاستنتج من ذلك ضركرة "ثبوت ذلك اتٟكم بُ كلٌ مادٌة ظهرت 
بعد التشريع ككاف ت٢ا مثل آثار ات٠مر أك أشدٌ كات١واد ات١عركفة الآف باسم ات١خدٌرات كاتٟشي  

اعيٌة فوؽ ما للخمر ككاف كالأفيوف كالكوكايتُ ت١ا ت٢ا من الآثار الصحية كالركحيٌة كالأدبيٌة كالاجتم
 .76من الضركرم حرمتها بُ نظر الإسلبـ"

ـ( حرمة ات١خدٌرات  9192ىػ/ 9212كاد أكٌد الشيخ ت٤مد الطاىر ابن عاشور )ت
بُ عدٌة مصنٌفات كتبها على غرار تفستَه حيث بتٌُ أف المحرٌمات من الأطعمة بُ الشٌريعة ىي 

كات٠مور كات١خدٌرات كالأفيوف كاتٟشيشة "ما يضرٌ تناكلو بالبدف أك العقل كالسموـ 
 .77ات١خدٌرة..."

                                                           
ٌـ القرل، الأعماؿ الكاملة للكواكبي، إعداد كتٖقيق ت٤مد تٚاؿ الطحاف،بتَكت، مركز دراسات الوحدة العر  - 74 بية، الكواكبي، أ

 .292، ص 1995
. كات١لبحظ أفٌ ىذه الفتول كانت جوابا على من سألو : "ثبت عن 911رشيد رضا، ت٣لة ات١نار، العدد ات٠امس، ص  - 75

الفقهاء أفٌ اتٟشي  كمثلو الأفيوف ت٬وز تعاطي القليل منو مع أفٌ القاعدة الأصوليٌة أفٌ ما أسكر كثتَه فقليلو ككثتَه حراـ، 
 تَه فكيف العمل بهذه القاعدة مع تٕويز العلماء ت١ا الٌ منو؟كاتٟشي  يسكر كث

 .219-218، ص ص 1957ت٤مود شلتوت، يسألوف،القاىرة ،كزارة الإرشاد القومي، - 76
 .113/ 6، 1984ت٤مد الطاىر ابن عاشور، التحرير كالتنوير، تونس ،الدار التونسية للنشر ، - 77
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كيكرٌر الشيخ ابن عاشور ىذا اتٟكم بُ فتاكاه بشكل ت٬علو أكثر ارتباطا 
تٔجتمعو التونسي لذلك يذكر مصطلح التكركرم ات١عركؼ بُ تونس بأنوٌ حشيشة 

م حراـ ككذلك ت٥دٌرة، يقوؿ : "كأمٌا اتٟشيشة ات١سمٌاة بالتكركرم فالتدخطتُ بها بُ الف
 .78تناكت٢ا بالأكل لأفٌ ذلك تٮدٌر العقل كيفسده"

كلئن كاف تصريح العلماء المحدثتُ تْكم تٖريم ات١خدٌرات مقتًنا بعلٌة التٌحريم كىي 
إضرارىا بالعقل فإفٌ بعضهم استثمر فرصة التصريح بهذا اتٟكم للمفاضلة بتُ التشريع الإسلبمي 

ج تفوٌؽ التشريع الأكٌؿ على الثاني. يقوؿ بُ ىذا الشٌأف الشيخ كالتشريع الغربي ات١عاصر كاستنتا 
ـ( : "اًخطتلف التشريع بالاخطتلبؼ بُ 9190ىػ/9281)ت  79ات١الكي ت٤مد العزيز جعيط

رات من غتَ ّ  مسمٌى اتٟريةٌ أيضا فلذلك ت٬يز التشريع الغربي العصرمٌ تناكؿ ات١سكرات كات١خد
 .80ما ت٭جب العقل" تٖديد كتٯنع الدٌين الإسلبمي تناكؿ كلٌ 

كلئن بٓ يعلن بعض العلماء حكم التحريم صراحة فإنٌهم صوٌركا الإدماف على ات١خدٌرات 
بُ صورة تضاىيو من ذلك اوؿ علٌبؿ الفاسي : "كلكنٌها بُ اتٟقيقة أشدٌ على الفرد كعلى 
المجتمع من كلٌ الأمراض ات١عدية ت٣تمعة كأعتٍ بها عادة الإدماف على الكحوؿ كعلى 

 .81ات١خدٌرات"
كاد حرص العلماء المحدثوف على تأصيل حكم تٖريم ات١خدٌرات من خطلبؿ الاستناد إبٔ 
سلطة السٌلف فالشيخ ت٤مد الطاىر ابن عاشور يعود إبٔ أحد سلط مذىبو ات١الكي كىو شهاب 

بو  الدين القرابُ لتعليل حكم التحريم اائلب : "كات١خدٌرات كات١فسدات تٚيعها حراـ على ما صرحٌ

                                                           
، مركز تٚعة ات١اجد للثقافة كالتًاث، 1عاشور، تٖقيق ت٤مد بن إبراىيم بوزغيبة، ط فتاكل الشيخ الإماـ ت٤مد الطاىر ابن - 78

 .341ـ، ص 2004ىػ/ 1415دبي، 
ـ  1919ىػ /  1337ـ، درٌس تّامع الزيتونة كتٌٝي مفتيا مالكيٌا سنة 1886ىػ/ 1303كلد ىذا الشيخ بتونس سنة  - 79

 لكي.ـ تٌٝي شيخ إسلبـ ات١ذىب ات١ا1945ىػ/ 1364كبُ سنة 
 .336.ص1955، 6، اتٞزء 9ت٤مد العزيز جعيط، اتٟرية كأثرىا بُ التشريع، المجلٌة الزيتونيٌة، المجلد  - 80
 .295، ص 1952،القاىرة ،ات١طبعة العات١ية ،1علٌبؿ الفاسي، النقد الذابٌ،ط - 81
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. كبُ السياؽ نفسو استحسن الشيخ رشيد رضا نقل عبارة 82الشهاب القرابُ بُ الفرؽ الأربعتُ"
أكردىا ابن حجر ات٢يثمي بُ كتابو "الزكاجر" : "كاعلم أفٌ اتٟشيشة ات١عركفة حراـ كات٠مر من 

عجيبة  جهة أنٌها تفسد العقل كات١زاج إفسادا عجيبا حتٌى يصتَ بُ متعاطيها تٗنٌث ابيح كدياثة
 .83كغتَ ذلك من ات١فاسد فلب يصتَ لو من ات١ركءة شيء البتة"

كالظاىر أفٌ حكم تٖريم ات١خدٌرات كاف مرتبطا بالوااع التارتٮي الذم تفشٌى فيو 
استهلبؾ ت٥تلف أصناؼ ات١واد ات١خدٌرة لذلك برٌر رشيد رضا إيراد حكم التحريم على لساف ابن 

.كتؤكٌد ات١عطيات التارتٮيٌة فعلب أفٌ اتٟشي   84باتٟشي " حجر "بابتلبء الناس بُ ىذه البلبد
ـ( بعد 9800 -ـ 9918انتشر بُ مصر خطلبؿ القرف التاسع عشر فعندما غزا نابليوف مصر )
كاد لاحظ أحد ضباطو "أفٌ ،ىزـ ات١ماليك كانت ىيمنة اتٟشي  على ات١صريتُ أمرا صادما 

 . كاد أصدر نابليوف مرسوما تٯنع85من الغيبوبة"معظم السكٌاف من الرٌجاؿ ىم بُ حالة متواصلة 
فيو اتٟشي  على جنوده بُ كامل أت٨اء مصر. كىدٌد أصحاب ات١قاىي كات١طاعم التي توزعٌ 

، كمع ذلك عاد استهلبؾ اتٟشي  إبٔ  86اتٟشي  بالإغلبؽ كتْبس أصحابها ت١دٌة ثلبثة أشهر
 لية مرسومو.الانتشار بعد انسحاب بعثة نابليوف كألغت اتٟكومة المح

كاد نقل الرحالة الأكركبيوف إبٔ مصر منذ أكائل القرف التاسع عشر الإاباؿ الكبتَ ؿ 
سكٌاف مصر على اتٟشي  ككتب أحد البريطانيتُ اائلب : "إفٌ اتٟشي  كاف كاسع الاستخداـ 

. كلا شكٌ بُ أفٌ 87لا عند الطبقات السفلى فحسب كإتٌ٪ا عند الأدباء كعلماء الدين كذلك"
                                                           

ر ابن عاشور، ات١رجع ات١ذكور، ص يقصد بذلك ما صرحٌ بو القرابُ بُ كتابو "الفركؽ"، راجع فتاكل الشيخ ت٤مد الطاى - 82
341. 

 .911، ص 5رشيد رضا، ت٣لة ات١نار، ج - 83
 .5/911رشيد رضا، ات١رجع نفسو،  - 84

85 - Gabriel G. Nahas, M.D, Hashish and drug abuse in Egypt during the 19 th 
and 20 th centuries, Bulletin, N.Y. Acad. Med, vol. 61, n° 5, June, 1985, p. 428. 
86 - De Sacy S : Des préparations enivrantes faites avec le chanvre, Bul Sci, Méd, 
4/1809, 201-206. 
87 - Weyl N : Hashish and the decline and fall of Arab civilization, Mankind 
Quart, 2, 1975, 83-92. 
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خطاؿ علماء الدٌين ضمن الفئات التي انتشر بينها اتٟشي  فيو من ات١بالغة ما لا تٮفى على ذم إد
لبٌ كلعلٌو يقصد بهم ات١تصوٌفة لكن ينبغي الاحتًاز دائما من الأحكاـ العامٌة خطاصٌة بُ ظلٌ 

 غياب معطيات إحصائيٌة دايقة كت٤ايدة بُ ذلك العهد.
  بُ مصر أمر ثابت كاد تطرٌؽ إليو الشيخ كمهما يكن من أمر فإفٌ انتشار اتٟشي

رشيد رضا بُ أكثر من مواع بُ ت٣لٌتو ات١نار كبتٌُ أفٌ الاحتفاؿ بات١ولد النبوم كاف يتًافق مع 
، كاد اشتكى رشيد رضا من 88انتصاب باعة للحشي  ينصبوف خطياما بُ مواضع الاحتفاؿ
ت٣لٌتو كانتقد منشورا لمحافظ مصر  رائحة دخطاف اتٟشيشة الذم كاف يتصاعد من ملهى بقرب إدارة

يتضمٌن تشديد النكتَ على سائر البدع كالدٌجل الذم يرافق الاحتفاؿ بات١ولد النبوم لكنٌو 
 .89يتناسى ملبىي اتٟشي 

كبٓ يقتصر انتشار اتٟشي  بُ ذلك العصر على مصر بل شِل عدٌة دكؿ إسلبميٌة كمنها 
"مقاصد الشريعة" تؤكٌد ىذه الظاىرة. يقوؿ:  تونس. كىذه شهادة للشيخ ابن عاشور بُ كتابو

"ت٬ب منع الشخص من السكر كمنع الأمٌة من تفشٌي السكر بتُ أفرادىا ككذلك تفشٌي 
. كبٓ 90ات١فسدات مثل اتٟشيشة كالأفيوف... كت٨وىا ت٦اٌ كثر تناكلو بُ القرف الرابع عشر ات٢جرم"

للهجرة أك القرف العشرين للميلبد فقد  يتواٌف ىذا الانتشار بُ تونس خطلبؿ القرف ات٠امس عشر
عثرنا على شهادة من أحد علماء الدين بُ منتصف ذلك القرف يقوؿ فيها : "... أجل ىو 
مرض تناكؿ ات١سكرات كات١خدٌرات كات١ساحيق البيضاء كالسوداء كما إليها من ات١شركب كات١نشوؽ 

ا كرجالنا كنسائنا كبُ حواضرنا كبوادينا كالمحقوف، فقد تفشٌى ىذا ات١رض ات٠طتَ بتُ كهولنا كشبابن
 .91كأابل عليو سكٌاف ات١دف كالقرل كالأرياؼ بصورة تبعث على الفزع"

                                                           
 .288ص ، 1900، السنة 2رشيد رضا، ت٣لٌة ات١نار العدد  - 88
 .621، ص 1900، السنة 3ات١رجع نفسو، العدد  - 89
 .82ىػ، ص 1366،تونس،مكتبة الاستقامة ،1ت٤مد الطاىر ابن عاشور، مقاصد الشريعة الإسلبميٌة،ط - 90
الشيخ ت٤مد ات٢ادم ابن القاضي ات١فتي اتٟنفي، ت٤اضرة ألقاىا بُ مهرجاف الدعوة ضدٌ ات١سكرات الذم أاامتو تٚعيٌة  - 91
 .325ـ، ص 1955ىػ/ 1374، 6، اتٞزء 9اكمة ات١سكرات كات١خدٌرات، المجلٌة الزيتونيٌة، المجلد مق
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كلا شكٌ بُ أفٌ تفشٌي استخداـ ات١خدٌرات يعود إبٔ تشجيع السلطة اتٟاكمة على ذلك 
أفٌ ىذا كخطاصٌة بُ ظلٌ الاستعمار الذم طاؿ الأغلبيٌة الساحقة من الدكؿ الإسلبميٌة. إلٌا 

ات١عطى ينبغي تنسيبو لأف بعض العصور بُ مصر مثلب شهدت من يعلن اتٟرب على اتٟشي . 
كاد ركل ابن إياس بُ "بدائع الزىور"بُ أحداث سنة تٜس كستتُ كستمائة  أفٌ السلطاف أبطل 
فيها ضماف اتٟشيشة كأمر بإحرااها كإخطراب بيوت ات١سكرات ككسر ما فيها من ات٠مور 

كيبدك أفٌ التتار استخدموا اتٟشي  سلبحا مدمٌرا للنفوس كالأجساد كركٌجوه بواسطة . 92كأرااها"
ات١تصوٌفة اتٟيدريةٌ حتٌى يكتسب شرعيٌة دينيٌة لا اعتًاض عليها. كإف صدٌانا ات١قريزم يكوف انتشار 

تٙاف اتٟشيشة ات١خدٌرة بتُ فقراء ات١تصوٌفة سنة تٙاني عشرة كستمائة كانتشاره بتُ العامٌة سنة 
 .93كعشرين كستمائة

كتثبت معطيات تارتٮيٌة متعدٌدة ككثتَة أفٌ ات١تصوٌفة كانوا أحد عوامل انتشار اتٟشي . 
من ذلك أفٌ شيخ الصوفيٌة كاف يقوؿ ت١ريديو : "إفٌ الله اد خطصٌكم بسر ىذا اتٟشي  ليذىب 

كراعوه فيما بأكلو ت٫ومكم الكثيفة كت٬لو بفعلو أفكاركم الشريفة فراابوه فيما أكدعكم 
 .94استًعاكم"

كىكذا أصبحت اتٟشيشة تسمٌى عند ات١تصوٌفة لقيمة الذكر كالفكر مثلما ذكر ابن ايم 
اتٞوزية اائلب : "كإذا تأمٌلت مقالات أىل الباطل رأيتهم اد كسوىا من العبارات ات١ستحسنة ما 

ٌـ الأ ٌـ ات٠بائث أ فراح كيسمٌوف اللقمة يسرع إبٔ ابولو كلٌ من ليس لو بصتَة نافذة فيسمٌوف أ
 .95ات١لعونة التي ىي اتٟشيشة لقيمة الذكر كالفكر التي تثتَ الغراـ الساكن إبٔ أشرؼ الأماكن"

كيتٌضح ىكذا أفٌ ىذا الفريق من ات١تصوٌفة الذم التجأ إبٔ اتٟشيشة ات١خدٌرة يصبو إبٔ 
من ات١وااف ات٠ارجة  التحلل من ضوابط العقل لإطلبؽ العناف لأخطيلتهم كىو ما جرٌىم إبٔ كثتَ

 عن إتٚاع العلماء.

                                                           
 .86،ص1960ابن إياس، بدائع الزىوربُ كاائع الدىور، مصر،مطابع الشعب، - 92
 .2/517ات١قريزم، ات٠طط ،  - 93
 .2/517ات١قريزم، ات٠طط ،  - 94
 .79ـ.ص2001ىػ/ 1422على اتٞهمية كات١عطلة،القاىرة، دار اتٟديث،  ابن ايم اتٞوزية، ت٥تصر الصواعق ات١رسلة - 95
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كاد انتبو علماء الإسلبـ بُ العصر اتٟديث بشكل خطاص إبٔ أف الضرر الذم تلحقو 
ات١واد ات١خدٌرة بالعقل ىو العلٌة المحوريةٌ لتحرتٯها. كبُ ىذا الإطار يعتبر الشيخ ت٤مد عبده أفٌ 

أك عدـ استهلبكها فإذا تغلٌبت  الصراع بتُ الشهوة كالعقل ىو مقياس استهلبؾ ات١خدٌرات
الشهوة على الإنساف أابل على اتٟشي  أك على ات٠مر رغم درايتو بضررت٫ا أمٌا إف تغلٌب كازع 

 .96العقل عليو فإنوٌ تٯتنع عنهما
كاعتمادا على النظرة ات١قاصديةٌ ،كمن مقوٌماتها مقصد حفظ العقل الذم شرؼ بو 

، أعلن الشيخ ت٤مد الطاىر ابن عاشور أفٌ تٖريم ات١خدٌرات الإنساف على اتٟيواف كبقيٌة ات١خلواات
. كنراه بُ تفستَه للقرآف الكريم يستثمر الآية الثالثة من 97يعزل إبٔ تٗديرىا العقل كإفسادىا إياٌه

سورة التتُ "لقد خطلقنا الإنساف بُ أحسن تقويم" ليستخلص منها أفٌ الله كوٌف الإنساف تكوينا 
خطيلق لو نوعو من الإعداد لنظامو كحضارتو كليس تقويم صورة الإنساف ذاتيا متناسبا مع ما 

الظاىرة ىو ات١عتبر عند الله تعابٔ... إذ لا أثر لو بُ إصلبح النفس كإصلبح الغتَ كإتٌ٪ا ىو متمٌم 
. كيدعم الشيخ رأيو ىذا تْديث للنبي يقوؿ فيو "إفٌ الله لا ينظر إبٔ أجسادكم 98لتقويم النٌفس
كبناء على ىذا يذىب ابن عاشور إبٔ أفٌ العقل  99كم كلكن ينظر إبٔ الوبكم"كلا إبٔ صور 

أشرؼ ما خطصٌ بو نوع الإنساف من بتُ الأنواع كأف ات١رضي عند اللهو تقويم إدراؾ الإنساف 
كنظره العقلي الصحيح لأفٌ ذلك ىو الذم تصدر عنو أعماؿ اتٞسد إذ اتٞسم آلة خطادمة 

أفٌ العقل "ىو الأصل بُ تكوين الإنساف إذا سلم من عوارض  للعقل. كينتهي ابن عاشور إبٔ

                                                           
يقوؿ الشيخ ت٤مد عبده بُ سياؽ تفستَه للآية "يسألونك عن الأىلٌة ال ىي مواايت للناس كاتٟج" : "كبقي اسم خطاص  - 96

ن الأىواء كالشهوات التي تلقي كىو ما يستطيع العقل البشرم إدراؾ الفائدة منو كلكنٌو عرضة للخطإ فيو دائما ت١ا يعرض لو م
الغشاكة على الأبصار كالبصائر مثاؿ ذلك السعاية كالمحل... ككذلك شرب ات٠مر كاتٟشي  كاد يعرؼ الإنساف مضرتهما بُ 
غتَه كلكن الشهوة تٖجبو عن إدراؾ ذلك بُ نفسو فيؤثر حكم لذتو على حكم عقلو الذم ينهاه عن كلٌ ضار فصار ت٤تاجا إبٔ 

 .2/165ينصر العقل على ات٢ول"، تفستَ ات١نار،  معلٌم آخطر
 .341راجع فتاكاه، ات١صدر ات١ذكور، ص  - 97
 .30/425ت٤مد الطاىر ابن عاشور، التحرير كالتنوير،  - 98
 . 2564ركاه مسلم، باب تٖريم ظلم ات١سلم كخطذلو كاحتقاره كدمو كعرضو كمالو، رام - 99



 Oral Sessions 

249 
 

عائقة من بعض ذلك ت٦ا يعرض لو... كت٦اٌ يدخطلو على نفسو من مساكم العادات كشرب 
 .100ات١سكرات كتناكؿ ات١خدٌرات ت٦اٌ يورثو على طوؿ انثلبـ تعقلو أك خطور عزتٯتو"

شيخ اتٞامع الأزىر  (ـ9158ت)كبُ ىذا الصدد اعتبر الشيخ ت٤مد ات٠ضر حستُ 
سابقا أف الإنساف يفضل على سائر اتٟيواف تٔزية العقل كأف تفاضل الناس بُ مرااي الكماؿ 
على ادر تفاكتهم بُ ىذه ات١زية،ككل ما يضعف القوة العاالة أك يعواها عما خطلقت لو من تدبر 

بناء على ىذه الآيات كاستكشاؼ اتٟقائق فهو عدك للئنسانية تٕب مدافعتو بقدر ات١ستطاع ك 
ات١قدمة يعلن أف ات١سكرات تذىب بعقل من يتناكت٢ا فيصتَ سفيها ت٭سن القبيح كيقبح اتٟسن 

 . 101كىكذا تٮرج متعاطي ات١سكرات عن الإنسانية إبٔ حيوانية يصتَ بها ىزأة
كما ت٬در التنبيو عليو أفٌ الأت٫ية الكبرل التي أكلاىا علماء الإسلبـ للعقل كاعتبار 

و علٌة جوىريةٌ من علل تٖريم ات١خدٌرات ليس حكرا على المحدثتُ منهم فالزركشي )ت اتٟفاظ علي
ىػ( يتحدٌث عن تٖريم اتٟشيشة ات١خدٌرة اياسا على ات٠مر معتبرا أنٌها تندرج بُ إطار 916

ات٠بائث المحرٌمة. يقوؿ : "كأمٌ خطبيث أعظم ت٦ا يفسد العقوؿ التي اتفقت ات١لل كالشرائع على 
ها. كاد حرٌـ الله )ت( إذىاب العقوؿ باستعماؿ ما يزيلها أك يفسدىا أك تٮرجها إت٬اب حفظ

عن ت٥رجها ات١عتاد كلا شكٌ أفٌ تناكؿ اتٟشيشة يظهر بو أثر التغيتَ بُ انتظاـ العقل كالقوؿ 
. كلعلٌ ما يفسٌر ىذا ات١واف أفٌ مفهوـ السكر 102ات١ستمد كمالو من تصرؼ العقل شرعا كعرفا"

سلبمي نهض على الصٌلة بالعقل فماىية السكر لدل الفقهاء تقوـ على غياب الدكر بُ الفقو الإ
الطبيعي الذم يؤدٌيو العقل عادة. يقوؿ أبو بكر بن العربي : "السكر عبارة عن حبس العقل عن 
التصرؼ على القانوف الذم خطلق عليو بُ الأصل من النظاـ كالاستقامة كمنو اولو تعابٔ "إتٌ٪ا 

. كما من شكٌ بُ أفٌ الاعتناء 104أم حبست عن تصرفٌها ات١عتاد ت٢ا" 103نا"سكرت أبصار 

                                                           
 ا.ابن عاشور، ات١صدر نفسو، الصفحة نفسه - 100
 27ػ 26ت٤مد ات٠ضر حستُ،رسائل الإصلبح،أشرؼ على طبعو كنشره المحامي علي الرضا التونسي، صص - 101
ـ، ص  1987ىػ/1407، ات١نصورة، مصر، 1الزركشي، زىر العري  بُ تٖريم اتٟشي ، تٖقيق د. السيد أتٛد فرج، ط - 102
 .117-116ص 

 .15/  15اتٟجر - 103
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تْفظ العقل بُ إطار تٖريم ات١سكرات كات١خدٌرات ليس من ابيل الافتتاف بو باعتباره ما ميٌز بو الله 
الإنساف عن اتٟيواف فحسب كإتٌ٪ا بوصفو أيضا العضو الذم يضبط سلوؾ الفرد بُ ت٣تمعو 

صاتٟا فبما أفٌ الإنساف كائن اجتماعيٌ مدنٌي بالطبٌع فإفٌ سلوكو الإت٬ابي أك كت٬عل منو إنسانا 
السلبٌي سيؤثرٌ بُ اتٞسم الاجتماعي كلٌو. كمن ىذا ات١نطلق اعتبر علماء الإسلبـ كىم ت٭رٌموف 
استهلبؾ ات١خدٌرات أفٌ ات١ستهلك لا يضرٌ نفسو فحسب كإتٌ٪ا يضرٌ ت٣تمعو أيضا. فهو كما يقوؿ 

. كىكذا تٯكن أف 105يوخ : "إفٌ ات١سلم ليس ملك نفسو كإتٌ٪ا ىو ملك دينو كأمٌتو"بعض الش
نستنتج أفٌ حكم تٖريم ات١خدٌرات يستند أساسا إبٔ نظرة اجتماعيٌة للفرد ات١سلم تراه فاعلب 
اجتماعيٌا مطالبا بأداء دكر إت٬ابي ضمن اتٞماعة ات١سلمة. كلن يكوف ىذا الدٌكر فعٌالا كبنٌاء ما بٓ 

 نهض على عقل لا تشوبو أيةٌ شائبة من سكر أك تٗدير كغتَت٫ا.ي
كاد أدرؾ علماء الإسلبـ أفٌ اتٟجٌة العقليٌة لا تكفي كحدىا للئاناع بتحريم ات١خدٌرات 
كخططرىا على الفرد كعلى المجتمع لذلك اتٌٕهوا إبٔ أصوؿ الفقو فهي ذات السلطة كات٢يبة العليا بُ 

بعض النصوص القرآنيٌة منها الآية التي حرٌمت ات٠مر فأكٌلوىا ضمتَ ات١سلم. لذلك اعتمدكا 
تأكيلب عاما ت٬عل لفظ ات٠مر فيها لا يتماىى مع عصتَ العنب فحسب بل مع كلٌ ما أسكر. 
يقوؿ الشوكاني : "كاد تقرٌر بهذا أفٌ الشٌارع بٓ ت٭رٌـ نوعا خطاصٌا من أنواع ات١سكر دكف نوع بل 

ما يتٌصف بوصف الإسكار تٜرا فيتناكؿ النصٌ القرآني أعتٍ اولو  حرٌمها على العموـ كتٌٝى كلٌ 
  (5/10ات١ائدة)"تعابٔ : "إتٌ٪ا ات٠مر كات١يسر كالأنصاب كالأزلاـ رجس من عمل الشيطاف فاجتنبوه

. كاد ذىب ىذا ات١ذىب 106كلٌ ما صدؽ عليو أنوٌ مسكر فيكوف تٖرتٯو ثابتا بنص الكتاب"
عاصرين منهم الشيخ ت٤مد ات٢ادم ابن القاضي ات١فتي اتٟنفي الذم عدد من العلماء المحدثتُ أك ات١

اعتبر أفٌ اسم ات٠مر الوارد تٖرتٯها كالتحذير كالتنفتَ منها كالتنصيص على مضارىا بُ نصوص 

                                                                                                                                                         
. كانظر اوؿ ابن القيم : "السكر لذة كنشوة يغيب معها العقل الذم ت٭صل بو 1/434ابن العربي، أحكاـ القرآف،  - 104

 .319/ 3،بتَكت ، دار الكتب العلمية 1التمييز فلب يعلم صاحبو ما يقوؿ"، مدارج السالكتُ،ط
 .72ـ، ص 1993ىػ/1413يوسف القرضاكم، اتٟلبؿ كاتٟراـ بُ الإسلبـ، مكتبة كىبة، القاىرة، - 105
ات١دينة ات١نورة، دار البخارم،  1، البحث ات١سفر عن كل مسكر كمفتً، تٖقيق عبد الكريم ابن ضبياف العمرم، طالشوكاني - 106

 .105ىػ ص  1209/ىػ  1415
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الكتاب كالسنٌة يتناكؿ بعبارة النصٌ كبإشارتو كفحواه كلٌ ما تٮامر العقل فيسلبو القدرة على ما 
. كبُ السياؽ ذاتو ينطلق ت٤مد 107جبو دكف القياـ تٔهمٌة نظره كإدراكاتوىو من اخطتصاصاتو كت٭

من الآية التي حرٌمت ات٠مر ليعلن أفٌ الدين الإسلبمي   (ـ9190ىػ/9281ت)العزيز جعيط
. كسار على ىذا أيضا الشيخ ت٤مد بن 108تٯنع كلٌ ما ت٭جب العقل من مسكرات كت٥دٌرات

كة العربيٌة السعودية بُ فتواه التي حرٌـ فيها مفتي ات١مل  (ـ9190ىػ/9281ت)إبراىيم
كاخطتار فريق آخطر من العلماء ات١سلمتُ المحدثتُ منهم الشيخ ت٤مد الطاىر ابن عاشور  109القات

. كتٔا 110بناء حكم تٖريم ات١خدٌرات على الآية "يسألونك ماذا أحلٌ ت٢م ال أحلٌ لكم الطيٌبات"
. كلئن التزـ الشيخ يوسف 111ل فهي بُ رأيو ت٤رٌمةأفٌ ات١خدٌرات ثبت ضررىا بالبدف أك بالعق

القرضاكم بهذه القاعدة التي تنصٌ على أفٌ كلٌ ما يضرٌ فأكلو أك شربو حراـ فإنوٌ بٓ يعتمد على 
. كاد ماؿ الشيخ 112الآية نفسها التي اعتمدىا الشيخ ابن عاشور بل اعتمد آيتتُ أخطريتُ

قيم عليو موافو السلبي من ات١خدٌرات يقوؿ : طنطاكم جوىرم بُ تفستَه إبٔ نصٌ ارآني آخطر ي
"كأنا أسأؿ الله أف ت٬عل ما أكتبو الآف مثالا ينسج على منوالو ات١سلموف كينشركف مضار ىذه 

فهذا كلٌو  113السٌموـ بينهم حتٌى تٮرجوا من عداد ات١ذكورين بُ اولو تعابٔ "إنوٌ لا ت٭بٌ ات١سرفتُ"
 .114من الإسراؼ ات١ذكور بُ الآية"

تٯكن أف ننتهي إبٔ أفٌ العلماء المحدثتُ كإف بٓ يتٌفقوا على الآيات ذاتها المحرٌمة  ىكذا
للمخدٌرات لأفٌ القرآف الكريم لا يذكر صراحة كلمة ات١خدٌرات أك حكم تٖرتٯها فإنٌهم اجتهدكا 
                                                           

ت٤مد ات٢ادم ابن القاضي، ت٤اضرة ألقاىا بُ مهرجاف الدعوة ضد ات١سكرات بتونس، المجلة الزيتونيٌة، ات١رجع ات١ذكور، ص  - 107
325. 
 .337-334ثو، اتٟرية كأثرىا بُ التشريع الإسلبمي، ات١رجع نفسو، ص ص انظر تْ - 108
  ar/67977http://uqu.edu.sa/page/. حكم القات بُ الشريعة الإسلبمية،  الدكتور خطليل اتٟدرمانظر  -109

 .5/4ات١ائدة - 110
 .6/113انظر تفستَه،  - 111
. راجع  2/195ك"لا تلقوا بأيديكم إبٔ التهلكة"، البقرة  4/29ت٫ا "كلا تقتلوا أنفسكم إف الله كاف بكم رحيما" النساء  - 112

 .72كتابو : اتٟلبؿ كاتٟراـ بُ الإسلبـ، ات١رجع ات١ذكور، ص 
 .31/ 7الأعراؼ - 113
 .4/169تفستَ اتٞواىر، ات١صدر ات١ذكور،  طنطاكم جوىرم، - 114

http://uqu.edu.sa/page/ar/47083
حكم%20القات%20في%20الشريعة%20الإسلامية%20
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بُ فهم تٚلة من النصوص التي تتفق على ااعدة عامٌة ىي تٖليل الطيٌبات كتٖريم ات٠بائث كمنها 
 ما أسكر العقل أك خطدٌره كأخطرجو عن كضعو الطبٌيعي.

كات١لبحظ أفٌ العلماء ات١سلمتُ المحدثتُ كات١عاصرين استندكا أيضا إبٔ نصوص السنٌة 
النبويةٌ لتأصيل حكم تٖريم استهلبؾ ات١خدٌرات كالاتٌٕار بها كتركت٬ها كااـ عملهم ىذا على 

توسيع دلالة النصوص الصٌرت٭ة بُ تٖريم ات٠مرة طريقتتُ أكلات٫ا اياس ات١خدٌرات على ات٠مرة ك 
على منع الدٌين  115لتشمل تٖريم ات١خدٌرات. كبُ ىذا الصدد احتجٌ الشيخ ت٤مد العزيز جعيط

 .116الإسلبمي تناكؿ كلٌ ما ت٭جب العقل باتٟديث الصحيح "كلٌ شراب أسكر فهو حراـ"
اه ديلم اتٟمتَم ااؿ فيو كاحتجٌ الشيخ ت٤مد ات٢ادم ابن القاضي بُ ت٤اضرتو تْديث رك 

:" سألت النبي )صلى الله عليو كسلم( كالت : يا رسوؿ الله إناٌ بأرض باردة نعابِ فيها عملب 
شديدا، كإناٌ نتٌخذ شرابا من القمح نتقوٌل بو على أعمالنا كعلى برد بلبدنا فقاؿ : ىل يسكر؟ 

 117ؿ : فإف بٓ يتًكوه فقاتلوىم"الت : نعم، ااؿ : فاجتنبوه. الت: إفٌ الناس  غتَ تاركيو. اا
كيعلٌق صاحب المحاضرة على مواف اتٟاضرين عندما تٝعوا ىذا اتٟديث اائلب : "عندئذ دى  

. كات١لبحظ أفٌ أعضاء ات١ؤت٘ر ات٠اصٌ 118أعضاء ات١ؤت٘ر كاابلوا كلمتو بالتصفيق كالاستحساف"
دينيٌة لذلك ليس غريبا أف تٔقاكمة ات١سكرات كانوا بُ الغالب من غتَ ات١ختصتُ بُ العلوـ ال

يندىشوا لسماع ىذا اتٟديث. إلاٌ أفٌ ات١همٌ بُ نظرنا أفٌ مواف الاستحساف ىذا تٮبر عن تواصل 
سلطة اتٟديث النبوم بُ نفوس ات١سلمتُ المحدثتُ كات١عاصرين خطاصٌة إف الًتقى مع ات٢موـ 

الطبية اتٟديثة أفٌ الإاباؿ على ات١عاصرة كمع ما تتوصٌل إليو العلوـ اتٟديثة. كاد أثبتت البحوث 
ات٠مر بُ البلداف الباردة لتدفئة اتٞسم ليس سول كىم لأنوٌ لا يورث إلٌا الوىن كالتبعيٌة كات١شاكل 

 الصحيٌة.

                                                           
 .336انظر مقالو : اتٟرية كأثرىا بُ التشريع، ات١رجع ات١ذكور، ص  - 115
 .18/305بُ صحيح اتٞامع .  4529 انظر حديث رام  - 116
 ، باب النهي عن ات١سكر.1/321ركاه أبو داكد بُ سننو،  - 117
 .327دعوة ضد ات١سكرات، ات١رجع ات١ذكور، ص ت٤مد ات٢ادم ابن القاضي، ت٤اضرة بُ مهرجاف ال - 118
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كبُ السياؽ ذاتو اعتبر الشيخ ت٤مد الغزابٕ "أنو من السخف تصور أف الشارع ت٭رٌـ 
كإذا كاف أئمة الفقو الأادموف بٓ يذكركا  ات٠مور كيتًؾ مواد أخطرل أشدٌ ضراكة ك أعظم فتكا،

اتٟشي  كالأفيوف فلؤف بيئاتهم بٓ تعرفو ،فلمٌا ظهرت بعض ات١خدرات أياـ ابن تيمية عدىا لفوره 
من ات٠مور، كبُ أيامنا ىذه ظهرت عقااتَ أخطرل كالكوكاين كات١ارجونا كغتَىا تغتاؿ العقوؿ 

 اتٟديث الشريف يقوؿ صلى الله عليو ك كتهلك ات١دمن كتستأصل إنسانيتو فكيف تتًؾ؟ كبُ
 5سلٌم "كل مسكر تٜر ككل مسكر حراـ".

كبٓ يقتصر الاعتماد على اتٟديث النبوم الشريف على غاية تٖريم كلٌ ما أسكر كإتٌ٪ا 
"الرسوؿ  (ـ9111ت)تٕاكز ذلك إبٔ تٖريم كلٌ ما أضرٌ لذلك يقوؿ الشيخ عبد العزيز بن باز

 حكم ات٠مر من أمٌ شيء كانت. يقوؿ عليو الصلبة كالسلبـ : )صلى الله عليو كسلم( بتٌُ 
فكلٌ شيء  120. كيقوؿ : "ما أسكر كثتَه فقليلو حراـ"119"كلٌ مسكر تٜر ككلٌ مسكر حراـ"

، كلٌ ما أسكر أك  يسكر مأكولا أك مشركبا أك من طريق اتٟبوب أك من طريق التدخطتُ كلٌو ت٤رٌـ
 .121)صلى الله عليو كسلم("أضرٌ بالعباد فإنوٌ حراـ بنصٌ الرسوؿ 

كيتواتر بُ البحوث اتٟديثة كات١عاصرة الاعتماد على حديث ينهى فيو الرسوؿ الكريم عن  
كلٌ مسكر كمفتً من ذلك ما كرد بُ فتاكل الشيخ ت٤مد بن إبراىيم حيث ااؿ : "كبُ اتٟديث 

ٌـ سلمة نهى رسوؿ  الله عن كلٌ مسكر الذم ركاه الإماـ أتٛد بُ مسنده كأبو داكد بُ سننو عن أ
 .122كمفتً"

كالظاىر أفٌ ىذا اتٟديث بٓ يقع استخدامو لتحريم ات١خدٌرات بُ العصر اتٟديث 
فحسب كإتٌ٪ا اعتمد ابل ذلك بقركف بوصفو دليلب على حرمة ات١خدٌرات. ااؿ العلقمي بُ شرح 

قد لذلك اتٞامع :" حكي أفٌ رجلب من العجم ادـ القاىرة كطلب دليلب على تٖريم اتٟشيشة كع
                                                           

، شبكة الألوكة.5ػ د.شعباف رمضاف ت٤مود مقلد،دكر ات١ؤسسات الدينية بُ الوااية من ات١خدرات،ص 5  
 .2003مسلم،صحيحو،) الأشربة(،رام  - 119
 .3392سنن ابن ماجة ،كتاب الأشربة،باب ما أسكر كثتَه فقليلو حراـ ،اتٟديث رام  - 120
 لعزيزبن باز ،حكم ات٠مر ك ات١خدرات،ات١واع الرتٝي للشيخ ابن باز بالانتًنت  ػعبد ا - 121
كاتٟديث ركاه أبو    http://www.islamport.com/b/2/alfeqh/fatawaعلى ات١واع انظر ىذه الفتول - 122

 .3686داكد بُ باب النهي عن ات١سكر، رام 
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ٌـ سلمة : "نهى رسوؿ  ت٣لسا حضره علماء العصر فاستدؿٌ اتٟافظ زين الدين العرااي تْديث أ
الله )صلى الله عليو كسلم( عن كلٌ مسكر كمفتً" فأعجب اتٟاضرين. ااؿ : كنبٌو السيوطي على 

ه كتبرز ىذ 123صحٌتو كاحتجٌ بو ابن حجر على حرمة ات١فتً كلو بٓ يكن شرابا كلا مسكرا..."
الركاية على الصعيد الأكٌؿ أفٌ ظهور ات١خدٌرات كتفشٌيها بُ البلبد الإسلبميٌة مثٌل نازلة جديدة 
من النٌوازؿ التي تشبو ما أثارتو اضايا طفل الأنبوب كالاستنساخ كغتَىا من إشكالات بُ 

ؤكٌد إدراؾ أحكامها لأفٌ السٌلف بٓ يكن ت٢م عهد بها. أمٌا على الصعيد الثاٌني فإفٌ ىذا ات٠بر ي
العلماء بُ ذلك العصر ت١سؤكليتهم إزاء ت٣تمعهم كأمٌتهم لذلك كاف اجتماعهم لبحث حكم 
تعاطي اتٟشيشة. كعلى الصعيد الثالث نستنتج أفٌ التعويل على اتٟديث النبوم كاف أداة فعٌالة 

ٌـ بُ الإاناع تْرمة اتٟشيشة خطاصٌة أفٌ علماء اتٟديث كجهابذتو اتفٌقوا على صلبحية حد يث أ
 سلمة. بل إفٌ بعضهم اعتبره الأصل بُ تٖريم ات٠مر كات١خدٌرات.

أمٌا الطرٌيقة الثانية التي توخٌطاىا العلماء المحدثوف كات١عاصركف بُ استدلات٢م باتٟديث 
النبوم لإثبات حرمة ات١خدٌرات فهي تتمثٌل بُ الاعتماد على أحاديث ذات دلالة عامٌة على 

. يقوؿ بُ 124النٌفس أك بالغتَ من ذلك حديث : "لا ضرر كلا ضرار"النٌهي عن إتٟاؽ الضرر ب
ىذا الشيخ يوسف القرضاكم : "كىنا ااعدة عامٌة مقرٌرة بُ شريعة الإسلبـ كىي أنوٌ لا ت٭لٌ 
للمسلم أف يتناكؿ من الأطعمة كالأشربة شيئا يقتلو بسرعة أك ببطء كالسمٌ بأنواعو ااؿ 

. كاد احتجٌ بهذا اتٟديث 125عليو كسلم: "لا ضرر كلا ضرار" تعابٔ..... كااؿ الرسوؿ صلى الله
الشيخ عبد العزيز بن باز على حرمة كلٌ ما أسكر أك خطدٌر أك أضرٌ بالإنساف لأفٌ الضرر لا 
يقتصر على الفرد بل تٯتدٌ إبٔ المجتمع فات١خمور أك ات١خدٌر اد يقتل كاد يزني كاد يسرؽ إبٔ غتَ 

 .126ب على ات٠مرىذا من الفساد العظيم ات١تًت

                                                           
 .155ص ،1989،القاىرة ،مؤسسة ات٠ليج العربي،1،ات٠مر كات١خدرات بُ الإسلبـ،طراجع فتحي بهنسي  - 123
 .2/784كابن ماجة،  1/313ركاه أتٛد ،  - 124
 .72القرضاكم، اتٟلبؿ كاتٟراـ بُ الإسلبـ، ات١رجع ات١ذكور، ص   - 125
 عبد العزيز بن باز، حكم ات٠مر كات١خدٌرات، ات١رجع ات١ذكور.  - 126
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كمن الواضح أف الاستدلاؿ باتٟديث النبوم لتحريم ات١خدٌرات ينمٌ عن ارتباط اتٟكم 
الشرعي ت٢ا بالوااع التارتٮي لأنوٌ ما كاف ليصدر لولا الرغبة بُ مواجهة كضع تارتٮي اتٌسم بتفشٌي 

جبهم بُ تٛاية اتٞسم ات١واد ات١خدٌرة كبركز ت٥اطرىا على الأفراد كعلى المجتمع كاياـ العلماء بوا
الاجتماعي من السوس الذم بدأ ينخره لذلك التجأكا إبٔ النصوص التأسيسيٌة من ارآف كسنٌة 
كاستندكا أيضا إبٔ أصوؿ غتَ نصيٌة كالإتٚاع كىذا الأصل الثالث من أصوؿ الأحكاـ الإسلبميٌة 

بُ كابن تيميٌة الإتٚاع صرحٌ العلماء منذ القديم بالاعتماد عليو. يقوؿ ابن حجر : "كحكى القرا
على تٖريم اتٟشيشة. ااؿ : كمن استحلٌها فقد كفر. ااؿ : كإتٌ٪ا بٓ يتكلٌم فيها الأئمٌة الأربعة 
لأنٌها بٓ تكن بُ زمنهم كإتٌ٪ا ظهرت بُ آخطر ات١ائة السادسة كأكٌؿ ات١ائة السٌابعة حتُ ظهرت دكلة 

ر ات١وااف صرامة بُ موضوع حرمة . كات١لبحظ ىنا أفٌ مواف ابن تيمية كاف أكث127التتار"
ات١خدرات كاعتماد الإتٚاع لتأصيل ىذا اتٟكم. يقوؿ : "كأمٌا اتٟشيشة ات١لعونة ات١سكرة فهي 

 .128تٔنزلة غتَىا من ات١سكرات كات١سكر منها حراـ باتفاؽ العلماء"
كاد سار العلماء المحدثوف على درب القدامى فبتٌُ رشيد رضا أنوٌ لا يتذكٌر أحدا من 

الفقهاء الذين ييعتدٌ بأاوات٢م أجاز اليل اتٟشي 
ت٦اٌ يبرز ضمنيٌا إتٚاعهم على عدـ إجازتهم  129

لكثتَ اتٟشي  كلا لقليلو. أمٌا الشيخ ت٤مود شلتوت فقد استدؿٌ بالإتٚاع أيضا على تٖريم 
ات١خدٌرات كبإدراؾ العلماء أفٌ ضررىا يفوؽ ضرر ات٠مر. يقوؿ : "كبذلك أتٚع على حرمة 

دٌرات فقهاء الإسلبـ الذين ظهرت بُ عهدىم كتبيٌنوا آثارىا السيئة بُ الإنساف كبيئتو كنسلو ات١خ
كعرفوا أنٌها فوؽ آثار ات٠مر الذم حرٌمتو النٌصوص الصرت٭ة الواجبة بُ كتاب الله كسنٌة رسولو 

 .130كحرٌمو النظر العقلي السليم"

                                                           
 .164-163ذا لدل الشوكاني، ات١صدر ات١ذكور، ص ص . كانظر اولا ت٦اثلب ت1/221٢ابن حجر، الزكاجر،  - 127
 .34/2043ابن تيمية، الفتاكل،  - 128
 .5/911رشيد رضا، ت٣لة ات١نار،  - 129
 ت٤مود شلتوت، حكم ات١خدٌرات بُ الشريعة الإسلبميٌة، انظر ات١واع الإلكتًكني : - 130

 www.bestlife-addiction. 
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درات توىن البدف كتٕعلو أال كبُ السياؽ ذاتو صرح الشيخ سيد سابق أف "ات٠مر كات١خ
مقاكمة لكثتَ من الأمراض كتؤثر بُ تٚيع أجهزتو كخطاصة الكبد كاتٞهاز العصبي.. كما نزلت 

 131تلك السموـ بقوـ إلاٌ أكدت بهم بدنا كركحا كجسما كعقلب"
كلئن كاف ىذا ات١واف يقتصر على بياف الانعكاسات السلبية على صعيد كاحد ىو 

أخطرل اخطتارت أف تفصٌل أخططار ات١خدٌرات لتشمل اتٞوانب الفردية صحة الفرد فإف موااف 
كالاجتماعية، من ذلك مواف الشيخ ت٤مد ت٤مود حجازم فهو يقوؿ :" كمثل ات٠مر كل مادة 
ت٢ا خططر مابٕ أك جسماني أك خططر اجتماعي أك خططر ديتٍ كاتٟشي  كالأفيوف أك أم مادة 

 132أخطرل فهي ت٤رٌمة حرمة ات٠مر".
بُ إحدل فتاكاه  (ـ9114ىػ/9694ت)خ جاد اتٟقٌ علي جاد اتٟقكأعلن الشي

أفٌ فقهاء ات١ذاىب الإسلبميٌة أتٚعوا على تٖريم إنتاج ات١خدٌرات كزراعتها  9191الصادرة سنة 
 133كتٕارتها كتعاطيها طبيعيٌة أك ت٥لٌقة".

رآف كالسنٌة كالظاىر أفٌ الاستدلاؿ بالإتٚاع بُ الوااع التارتٮي برز ليعضد الأدلٌة من الق
خطاصٌة أنوٌ ظهرت بعض ات١وااف التي تنادم بضركرة أف يكوف التحريم منصوصا عليو. كاد أجاب 
العلماء على ىذه الآراء من ذلك جواب الشيخ القرضاكم القائل : "إنوٌ ليس من الضركرم أف 

ا جزئيات ينصٌ الشٌارع على كلٌ فرد من المحرٌمات كإتٌ٪ا ىو يضع ضوابط أك اواعد تندرج تٖته
كأفراد كثتَة فإف القواعد تٯكن حصرىا أمٌا الأمور ات١فردة فلب تٯكن حصرىا. كيكفي أف ت٭رٌـ 
الشٌارع ات٠بيث أك الضار ليدخطل تٖتو ما لا ت٭صى من ات١طعومات كات١شركبات ات٠بيثة أك الضارةٌ 

معتٌُ بتحرتٯها  كت٢ذا أتٚع العلماء على تٖريم اتٟشيشة كت٨وىا من ات١خدٌرات مع عدـ كجود نصٌ 
 .134على ات٠صوص"

                                                           

9/43ػ سيد سابق، فقو السنة ،   131  

13/  7ت٤مود حجازم ،التفستَ الواضح ،مصر، دارالكتاب العربي ، ػ ت٤مد 132  

  www.balagh.com 133 انظر سعد ات١رصفي، ات١خدٌرات، ات٠طر الدٌاىم. على ات١واع :

فتول الشيخ يوسف القرضاكم بشأف التدخطتُ.  - www.qaradawi.net134  

http://www.qaradawi.net/
http://www.qaradawi.net/
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كيبدك أف الإتٚاع على تٖريم ات١خدرات يشمل عموـ ات١ذاىب الإسلبمية لذلك ت٧د 
الشيخ حافظ العبودم يعلن أف الإسلبـ حرٌـ ات١خدٌرات تّميع أنواعها  كأف حرمة تعاطي ىذه 

ائر الذنوب التي ات١واد ليست مذىبية بل اتفق عليها عموـ ات١سلمتُ ت٣معتُ على أنها من كب
 135توجب لصاحبها دخطوؿ النار بُ الآخطرة كإنزاؿ اتٟد بُ الدنيا.

كيتأكد إتٚاع العلماء ات١عاصرين على حرمة تعاطي ات١خدرات كالاتٕار بها مهما كاف 
نوعها كصنفها من خطلبؿ مواافهم ات١علنة بُ كتاباتهم ،كيدخطل بُ ذلك أيضا القات ات١نتشر بُ 

لعرااي عبد الكريم زيداف عن أنواع ات١خدرات :"منها اتٟشيشة كالأفيوف اليمن، يقوؿ العابٓ ا
كالشيكراف أك البنج كجوزة الطيب كالقات كغتَىا. كااؿ بُ ات٢ام : كاتٟشيشة كأخطواتها نباتات 

فهو يسبب أف القات لو تأثتَات سيئة جدا على متعاطيو  ، بٍ بت136ُتسبب السكر أك ات٠در"
نو من إعن حكم القات ااؿ : ك ضعف القول العقلية كغتَ ذلك .لو الفتور ، كالذىوؿ ، ك 

  .137ة"رات المحظور صنف ات١خدٌ 

كاد صدرت من مفتي الديار ات١صرية ت٤مد فريد نصر  فتول نشرتها ت٣لة الأزىر بُ عدد 
ىػ جاء فيها :" إنو لا يشكٌ شاؾٌ كلا يرتاب مرتاب بُ أف تعاطي ىذه 9240شعباف سنة 

حراـ لأنها تؤدم إبٔ مضار جسمية , كمفاسد كثتَة , فهي تفسد العقل  ات١واد كمنها القات
كتفتك بالبدف إبٔ غتَ ذلك من ات١ضار كات١فاسد ات٠طتَة فلب تٯكن أف تأذف الشريعة بتعاطيها مع 

 138تٖرتٯها ت١ا ىو أال منها مفسدة كأخطفٌ ضرران "
جاء فيها  3951الفتول  . كت٦ن ااؿ تْرمتو اللجنة الدائمة للئفتاء بأرض اتٟرمتُ كرام

) لا ت٬وز ت١سلم أف يتعاطاه أكلبن كبيعان كشراءن كغتَه من أنواع التصرفات البشرية بُ الأمواؿ 

                                                           
 05أشغاؿ ندكة "مكافحة ات١خدرات كالإدماف" بُ الديوانية بالعراؽ تٔناسبة يوـ الصحة العات١ي بتاريخ  برزىذا ات١واف ضمن 135
 .2010مام 

 .3/63عبد الكريم زيداف، ات١فصٌل بُ أحكاـ ات١رأة،  - 136
 .3/65ات١رجع نفسو،  - 137
 .8 ت٤مد بن إبراىيم آؿ الشيخ ) فتول بُ حكم أكل القات (، ص - - 138
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ات١باحة، كاد صدر من تٝاحة الشيخ ت٤مد بن إبراىيم فتول بُ تٖرتٯو ،كما ارٌر تٖرتٯو الشيخ 
 ك شعرا فقاؿ:ت٤مد بن سابٓ البيحاني بُ كتابو "إصلبح المجتمع" كعبٌر عن ذل

 إف رمت تعرؼ آفة الآفات     * *  فانظر إبٔ إدماف مض  القات
 القات اتل للمواىب كالنهى    * *  كمولد للهمٌ كاتٟسرات

 ما القات إلا فكرة مسمومة    * *  ترمي النفوس بأبشع النكبات
 ينساب بُ الأحشاء داء فاتكا  * *  كيعرٌض الأعصاب للصدمات

،مفتي ات١ملكة (ىػ9630ت )يم القات الشيخ عبد العزيز بن باز كاد ساند حكم تٖر 
العربية السعودية سابقا ، كأعلن أنو " لا ريب بُ تٖريم القات كالدخطاف ت١ضارت٫ا الكثتَة كتٗديرت٫ا 
بُ بعض الأحياف ، كإسكارت٫ا بُ بعض الأحياف كما صرحٌ بذلك الثقات العارفوف بهما ، 

كاتٟذر منهما كلا ت٬وز بيعهما كلا شراؤت٫ا كلا التجارة فيهما  كالواجب على كل مسلم تركهما
 .139كتٙنهما حراـ كسحت"

كاد كتب أبو نصر ت٤مد بن عبد الله الإماـ رسالة مطولة موسومة ب"تٖذير أىل 
الإتٯاف من تعاطي القات كالشمٌة كالدخطاف" بتٌُ فيها أف الأدلة جاءت كاضحة بُ بياف خطبث 

 140القات كتٖرتٯو.
حظ أفٌ إتٚاع العلماء المحدثتُ كات١عاصرين على حرمة ات١خدٌرات ناشئ غالبا من كات١لب

مواافهم ات١علنة بُ كتبهم كمقالاتهم كفتاكاىم كمن اتفااهم بُ ات١ؤت٘رات العلميٌة ،فهو إذف حصيلة  
كلٌ ىذه ات١وااف كالأتْاث. كبُ ىذا الصدد جاء بُ توصيات ات١ؤت٘ر الإسلبمي العات١ي ت١كافحة 

مام من سنة  20ك 39ت١سكرات كات١خدٌرات ات١نعقد بُ اتٞامعة الإسلبميٌة بات١دينة ات١نوٌرة بتُ ا
ىػ بشأف القات : يقرٌر ات١ؤت٘ر بعد استعراض ما ايدٌـ إليو من تْوث حوؿ أضرار القات  9603

رعا كلذلك فإنوٌ الصحيٌة كالنفسيٌة كات٠لقيٌة كالاجتماعيٌة كالااتصاديةٌ أنوٌ من ات١خدٌرات المحرٌمة ش
يوصي الدٌكؿ الإسلبميٌة بتطبيق العقوبة الإسلبميٌة الشرعيٌة الراٌدعة على من يزرع أك يركٌج أك 

                                                           
 .3/444لأصحاب الفضيلة العلماء،تٚع كترتيب ت٤مد بن عبد العزيزات١سند، اكل إسلبميةانظر فت - 139
  .2تٖذير أىل الإتٯاف من تعاطي القات كالشمة كالدخطاف،ص  ،أبو نصر ت٤مد بن عبد الله الإماـ - 140
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كما أراني ». كيقوؿ الشيخ ت٤مد المجذكب معلٌقا على ىذا القرار : 141يتناكؿ ىذا النٌبات ات٠بيث
لم إذ ىو منبثق من التٌوافق التٌاـ مبالغا إذا الت بأفٌ بُ ىذا القرار نوعا من الإتٚاع ات١لزـ للمس

. كلعلٌ ىذا 142«بتُ الدٌين كالعلم لأفٌ ات١قريٌن لو صفوة من فقهاء العابٓ الإسلبمي كمفكٌريو
ات١واف ت٭تاج إبٔ مزيد مراجعة لأفٌ الإتٚاع ات١لزـ للمسلم لا تٯكن أف يكوف صادرا من مؤت٘ر 

بغي النظر بُ موااف كلٌ العلماء كبُ كاحد مهما بلغت ايمة العلماء اتٟاضرين فيو لذلك ين
 أعماؿ كلٌ ات١ؤت٘رات ات٠اصٌة بهذا ات١وضوع للوصوؿ إبٔ كجود تٖريم كليٌ  أك تٖريم بالأغلبيٌة.

كالظاىر أف ات١واف من القات لا يفسر تٔجرٌد تكرار ات١وااف الفقهية القدتٯة كإت٪ا ىو 
عنصر جديد بٓ يكن متوفرٌا بُ  حصيلة احتكاؾ العلماء بالوااع اتٞديد الذم يعتمد على

ذه البحوث أف شجرة القات فيها مادة العصور القدتٯة ىو تطور البحوث العلمية ،كاد أثبتت ى
ـ. فهذا النبات 9141ت٥دٌرة مثلما ارٌر ات١ؤت٘ر العربي لشؤكف ات١خدرات بُ دكرتو ات٠امسة عاـ 

اتٞهاز العصبي، كما ارٌر ات١ؤت٘ر  ت٥دٌر كمض  أكراؽ منع  كمنبو كىو تٯدٌد حداة العتُ كيهيٌج
ىػ تصنيف القات 9600الإسلبمي ت١كافحة ات١سكرات كات١خدٌرات ات١نعقد بات١دينة النبوية عاـ 

 143ضمن اائمة ات١خدٌرات.
كبٓ تكن الأصوؿ الفقهيٌة السابقة التي استند إليها العلماء ادتٯا كحديثا كافية شافية ت٢م 

س كات١صلحة ات١رسلة فعلى الصعيد الأكٌؿ ااسوا حرمة ات١خدٌرات فاعتمدكا أصولا أخطرل منها القيا
على حرمة ات٠مر على غرار ما فعل الشيخ ت٤مود شلتوت القائل : "كإذا كانت ىذه الأضرار 
التي ظهرت للخمر كالتي بٓ تظهر كيعلمها ات٠بتَ بطبائع الأشياء ىي مناط التحريم كىي السرٌ بُ 

سلبـ كاف من الضركرم لشريعة تبتٍ أحكامها على تٖصيل ات١نافع ثبوت تلك الأحكاـ ت٢ا بُ الإ
كدفع ات١ضار أف تٖرٌـ كلٌ مادٌة من شأنها أف تٖدث مثل تلك الأضرار أك أشدٌ سواء أكانت تلك 
ات١ادة سائلب مشركبا أك جامدا مأكولا أـ مسحواا مشموما... كمن ىنا لزـ ثبوت تلك الأحكاـ 

                                                           
 http://www.al-amen.com/vb/showthread.php/544انظر    - 141
 .1/148،تٖقيقو لكتاب الشوكاني "البحث ات١سفر" ، عبد الكريم بن صنيتاف العمرم - 142
 .3ػ أبو نصر ت٤مد بن عبد الله الإماـ،ات١رجع ات١ذكور،ص 143
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التشريع ككاف ت٢ا مثل آثار ات٠مر أك أشدٌ كات١واد ات١عركفة الآف باسم بُ كلٌ مادٌة ظهرت بعد عهد 
 .144ات١خدٌرات"

أمٌا على الصعيد الثاني فقد صرحٌ ت٤مود شلتوت أنوٌ نظرا إبٔ الآثار السلبيٌة للمخدٌرات 
"كاف من الضركرم حرمتها بُ نظر الإسلبـ إف بٓ يكن تْرفيٌة النصٌ فبركحو كعلٌتو كبالقاعدة 

، 145ة الضركريةٌ التي ىي أكبٔ القواعد التشريعيٌة بُ الإسلبـ كىي دفع ات١ضار كسدٌ أبوابها"العامٌ 
كىذه القاعدة مقوٌـ أساسي من مقوٌمات العمل بات١صلحة بُ التشريع الإسلبمي. كاد بتٌُ الشيخ 

التشريع القرضاكم ارتباط القوؿ بات١صحلة ات١رسلة تْاجة النٌاس بُ عصرنا إبٔ اعتبار ات١صابّ بُ 
كبُ الفتول كبُ القضاء إبٔ جوار ما كجدكه من أدلٌة عامٌة بُ النصوص كالقواعد كات١قاصد 
الشرعيٌة تؤيدٌ الأخطذ بات١صابّ. كمن أجل ىذا ضمنت القوانتُ اتٟديثة بُ نظره أحكاما شتٌى  

رتبطة كثتَة مناطها ات١صلحة. كحتى القوانتُ التي ت٢ا صلة بالشرع فيها مواد غزيرة ككفتَة م
 . 146بات١صلحة مثل اانوف تنظيم استعماؿ ات١خدٌرات صناعة كاتٌٕارا كاستعمالا

كات١لبحظ أفٌ توظيف ات١صلحة لتأصيل حرمة ات١خدٌرات اعتمد على دلالتها التقليديةٌ 
أكٌلا فقد اسٌم العلماء ات١صابّ ثلبثة أاساـ ىي الضركرياٌت كاتٟاجيات كالتحسينات كيقسٌم 

ما لا  يره إبٔ تٜسة أاساـ منها حفظ العقل. كبُ ت٣اؿ حفظ العقل نلفالقسم الأكٌؿ بدك 
يفسده كيتنزٌؿ تٖريم ات١خدٌرات كات١سكرات بُ ىذا القسم. كما اعتمد ىذا التوظيف أيضا على 
ات١عتٌ اتٟديث للمصلحة العامٌة التي تتعلٌق بالمجتمع كلٌو كبُ ىذا الصدد كلٌ ما ت٭دث ضررا 

 لفتٌاكة فالعقل كات١صلحة العامٌة تقضي تٔنعو كمقاكمتو.للمجتمع كات١خدٌرات ا
 مقاكمة العلماء لظاىرة ات١خدٌرات -2

اتٗذت مقاكمة العلماء للمخدٌرات منذ عصر النهضة اتٟديثة أشكالا عدٌة نظريةٌ 
كعمليٌة تؤكٌد على مدل حرصهم على تٗليص ت٣تمعاتهم من أخططارىا التي تفشٌت مهدٌدة فئات 

لأمراض كات١شاكل النفسيٌة كات١اديةٌ كبُ ىذا الإطار كافنا على إدراؾ بعض منهم عريضة بشتٌى ا
                                                           

 .218ت٤مود شلتوت، يسألوف، ات١رجع ات١ذكور، ص  - 144
 .219-218ات١رجع نفسو، ص ص  - 145
 www.qaradawi.netيوسف القرضاكم، ات١صلحة ات١رسلة كشركط العمل بها. مواع القرضاكم    - 146
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أفٌ من أجدل الطرؽ بُ التصدٌم لزحف ات١خدٌرات الاتصاؿ ات١باشر بأفراد المجتمع الإسلبمي. 
كىكذا ااتًح رشيد رضا بُ ات١ؤت٘ر ات١صرم تشكيل تٞنة كعظ كإرشاد تناط بها مهمٌة العناية بأمر 

من خطلبؿ تعيتُ كعاظ بُ كلٌ جهة يطوفوف البلبد كالقرل كيعلٌموف النٌاس أمر دينهم كما  العامٌة
لا بدٌ منو من أمر دنياىم كينفٌركنهم من البدع كات٠رافات كمن ات١عاصي ات١تفشٌية كشرب ات١سكر 

. كاد ااتًح أف يكوف أعضاء ىذه اللجنة من الأزىريٌتُ كمن الذين تٗرٌجوا من دار 147كاتٟشي 
 لعلوـ كتٚاعة الدعوة كالإرشاد.ا

كسار على ىذا النهج علٌبؿ الفاسي معتبرا أفٌ تركيز رجاؿ الدين جهودىم على الدعاية 
ات١نتظمة كات١لحٌة كالذكيٌة لإاناع الأكساط الشعبيٌة كات١ثقٌفة تٔضار الكحوؿ كات١خدٌرات اد يوصل 

عماؿ اتٟزـ بُ التنفيذ. كىو يرل أفٌ إبٔ نتائج لا نبلغها عن طريق ات١نااشة بُ التشريع أك است
الاكتفاء بالتوعية بُ ت٣الس الدرس كخططب اتٞمع كالأعياد ليس كافيا لأفٌ أغلب من يتًدٌدكف 
على ات١ساجد من غتَ ات١دمنتُ لذلك فمن كاجب ات١رشد كالواعظ أف ينتقل إليهم كأف يتغلغل بُ 

 .148أكساطهم التعيسة ليبلٌغهم الدعوة
لعمليٌة تتًافق بالضركرة مع أشكاؿ ات١قاكمة الأخطرل فلب ينبغي أف كىذه ات١قتًحات ا

ننسى أف المجتمع تٖتك فيو ت٥تلف الفئات بُ مواضع كثتَة سواء كانت ىذه الفئات عات١ة أك 
جاىلة كمنتمية إبٔ العامٌة أك إبٔ ات٠اصٌة لذلك فإفٌ ت٥تلف أدكات التوعية تٔخاطر ات١خدٌرات 

كلعلٌ التآليف ات١خصٌصة ت٢ذا ات١وضوع من أىمٌ ما اعتمده العلماء  تٯكن أف تكوف ذات فائدة.
أسلحة يواجهوف بها ما استجدٌ بُ عصورىم كت٣تمعاتهم من تفٌ  رىيب أحيانا ت١ختلف أصناؼ 

 ات١خدٌرات.
 تأليف الكتب كالرسائل ات٠اصٌة تٔقاكمة ات١خدٌرات -أ

اد دفعهم إبٔ تصنيف كتب  إفٌ الوعي العميق تٔخاطر ات١خدٌرات لدل علماء الدٌين
 كرسائل مستقلٌة تدكر حوؿ تٖريم أصناؼ ات١خدٌرات التي عرفت بُ ت٣تمعاتهم.

                                                           
 .289، ص 14رشيد رضا، ت٣لة ات١نار، العدد  - 147
 .314-312علبؿ الفاسي، النقد الذابٌ، ص ص  - 148
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كىكذا برزت منذ القرف السابع للهجرة على الأال مصنٌفات يصعب حصرىا بُ ىذا 
ىذه  ات١وضوع لكنٌنا سعينا إبٔ تقديم اائمة أكليٌة بها مرتبٌة ترتيبا تارتٮيٌا تكشف أفٌ الكتابات بُ

ات١سألة كانت متواترة كمتواصلة عبر العصور كبُ ت٥تلف ات١ذاىب الإسلبميٌة كأفٌ الكثتَ منها ما 
 ؿ ينتظر دكره بُ التحقيق كالنشر.زا

 حالتو : مطبوع أك ت٥طوط عنواف الكتاب مذىبو تاريخ كفاتو ات١ؤلف
القسطلبني أبو بكر 
 اطب الدين التوزرم

تكريم ات١عيشة  مالكي ىػ 484
 حريم اتٟشيشةبت

حققو الدكتور ياستُ 
 ات٠طيب

زىر العري  بُ  شافعي ىػ 916 بدر الدين الزركشي
 تٖريم اتٟشي 

تٖقيق د. السيد أتٛد فرج، 
، ات١نصورة،مصر، 9ط

 9189ىػ/9609
إكراـ من يعي   شافعي ىػ 808 ابن العماد الأافهسي

بتحريم ات٠مر 
 كاتٟشي 

دار الكتب العلميٌة، 
 9115بتَكت، 

ماؿ الدين بن أبي ك
 الشريف

رسالة بُ حرمة  شافعي ىػ 105
 جوزة الطيب

ذكرت بُ حاشية ابن 
 4/658عابدين 

الدر الوسيم بُ  حنفي ىػ130 عبد  الباسط بن خطليل
توشيح تتميم 
التكريم بُ تٖريم 
اتٟشي  ككصفو 

 الذميم

ذكره البغدادم بُ ىدية 
 9/616العارفتُ 

منظومة تٖريم  فعيشا ىػ 134 تٛزة الناشرم اليمتٍ
 القات

ذكرىا ابن حجر، تٖذير 
الثقات ضمن الفتاكل 

 334الكبرل، ص 
أبو بكر إبراىيم ات١قرم 

 اتٟرازم اليمتٍ
رسالة بُ تٖريم  شافعي ىػ 145

 القات
ذكرىا ابن حجر بُ 
 رسالتو "تٖذير الثقات"

ذكرىا ابن العماد بُ رسالة بُ البنج  حنفي ىػ 192إبراىيم بن تٓشي 
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"شذرات الذىب" ،  ي  كتٖرتٯهاكاتٟش الشهتَ بددة خطليفة
8/264 

رضي الدين ت٤مد بن 
إبراىيم اتٟلبي ات١عركؼ 

 بابن اتٟنبلي

ظلٌ العري  بُ  حنفي ىػ 199
منع حلٌ البنج 

 كاتٟشي 

ت٥طوط )شرح لرسالة 
 إبراىيم بن تٓشي(

تٖذير الثقات عن  شافعي ىػ 196 أتٛد بن حجر ات٢يثمي
 استعماؿ الكفتة

 كالقات

مطبوع ضمن فتاكل ابن 
 6/332حجر 

أبو ت٤مد عبد الرتٛاف 
بن عبد الكريم بن زياد 

 )الزبيدم(

اتٞواب المحرر  شافعي ىػ 195
لأحكاـ ات١نشط 
 كات١خدٌر )ات١سكر(

ىػ  151ت٥طوط كتب بُ 
ذكر بُ كشف الظنوف 

9/401 
ت٥طوط : مصادر الفكر  -

الإسلبمي بُ اليمن، ص 
392 

الله ت٤مد بن عبد  
 التمرتاشي

رسالة بُ تٖريم  حنفي ىػ 9006
 اتٟشيشة

ذكرىا صاحب "كاضح 
 49البرىاف" ص 

عبد الكريم بن عبد 
 ات٠ليفتي

السهاـ ات١ريشة  حنفي ىػ 9922
ت١نع تعاطي 
 اتٟشيشة

مطبوع بتحقيق د ياستُ 
 ات٠طيب

 ىػ9962 عبد الغتٍ النابلسي
 

جواب مطوؿ عن  حنفي
 الأفيوف كاتٟشي 

قدمة تٖقيق ذكر ضمن م
 .46زىر العري ، ص 

البحث ات١سفر  زيدم ـ 9920 الشوكاني
عن كل مسكر 

 كمفتً

، ات١دينة ات١نورة، دار 9ط
/ىػ  9695البخارم، 

 ىػ. 9301
علوم بن أتٛد 
 السقاؼ ات١كي

امع الشهوة عن  شافعي ىػ 9225
تناكؿ التنباؾ 
كالكفتة كالقات 

ذكر بُ كتاب إيضاح 
ذيل على  ات١كنوف بُ ال

كشف الظنوف، ص 
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 .983 كالقهوة
نصيحة الإخطواف  حنبلي ىػ 9299 حافظ اتٟكمي

عن تعاطي القات 
 كالشمة كالدخطاف

طبعتو رئاسة البحوث 
العلمية بات١ملكة العربية 

 السعودية.
ت٤مد بن إبراىيم آؿ 

 الشيخ
رسالة بُ تٖريم  حنبلي ىػ 9281

 القات
 

عبد الله بن ت٤مد بن 
الصديق اتٟستٍ 

 يالإدريس

كاضح البرىاف  شافعي 
على تٖريم ات٠مر 
كاتٟشي  بُ 

 القرآف

 .9193مكتبة القاىرة، 

 
لا شكٌ بُ أفٌ ات١ؤلفٌات التي صنٌفت بُ موضوع تٖريم ات١خدٌرات منذ القديم كإبٔ يومنا 
ىذا تٗبر عن التزاـ أصحابها بقضايا ت٣تمعاتهم فهي تٔثابة رجع الصدل للوااع التارتٮي الذم 

لذلك فإفٌ كلٌ كتاب من ىذه الكتب يعدٌ كثيقة مهمٌة تعكس شواغل ت٣تمعها  يعايشونو.
 كعصرىا كموااف علماء الدين منها.

كتبرز ىذه ات١ؤلفات الدكر اتٞليل الذم أدٌاه العلماء لإصلبح ت٣تمعاتهم كتوعيتهم 
ما  بأخططار ات١خدٌرات كات١سكرات كحلٌ ما أشكل بُ حكمها الشرعي لدل فئات المجتمع. كىذا

دعا إبٔ ظهور كتب تعدٌ أجوبة عن أسئلة ادٌمها مسلموف احتاركا بُ بعض ات١سائل من ذلك  
كتاب الشوكاني "البحث ات١سفر عن تٖريم كلٌ مسكر كمفتً" فقد كاف جوابا عن سؤاؿ من 
بعض معاصريو حوؿ حكم بعض النباتات "ما يقوؿ سيدنا كشيخنا... بُ الزعفراف كاتٞوز 

لقات ىل ت٭رمن اياسا على اتٟشيشة تّامع التفتتَ لنهي النبي )ص( عن كل ات٢ندم كنوع من ا
 .149مسكر كمفتً كىل التفتتَ العلٌة اتٞامعة بتُ اتٟشيشة كات٠مر؟"

                                                           
 .74-1/73الشوكاني، البحث ات١سفر عن تٖريم كل مسكر كمفتً،  - 149
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كت٦اٌ يبرز أفٌ ىذه ات١صنٌفات ظهرت استجابة لوااعها الذم تفشٌت فيو ات١خدٌرات 
مة كتابو "زىر العري  بُ تٖريم كضركرة إيضاح مواف الشٌرع منها ما ذكره الزركشي بُ مقدٌ 

اتٟشي  : "فهذه فصوؿ بُ الكلبـ على اتٟشيشة ااتضى اتٟاؿ شرحها لعموـ البلول لكثتَ من 
 .150السفلة بها كتواف كثتَ من النٌاس بُ حكمها ت١اٌ بٓ ت٬دكا فيها للسلف كلبما"

رات كاتٟشيشة كلئن كاف عدد ات١ؤلفات بُ القديم ت٤دكدا كمرتبطا بأنواع معيٌنة من ات١خدٌ 
فإنٌها كثرت بُ عصرنا كتنوٌعت ات١قاربات التي تعتمدىا كتستلهمها لأفٌ  151كاتٞوزة كالقات

ات١خدٌرات كثرت أنواعها كاستفحل أمرىا بُ كلٌ المجتمعات تقريبا لذلك كاف من اللبزـ بياف 
 أضرارىا كذكر حكم الشرع فيها كااتًاح كسائل التصدم ت٢ا حفظا للبلبد كالعباد.

 الفتول مسلكا من مسالك مقاكمة ات١خدٌرات -ب
تعدٌ الفتول من أكثر الأدكات التي تٯتلكها الفقيو كالمجتهد للبستجابة السريعة لشواغل 
عصره كت٣تمعو كبناء على ىذا كانت الفتاكل منذ القديم أكثر الاجتهادات العلميٌة تعبتَا عن 

ية حوؿ اتٟشي  ات١خدٌر من أىمٌ النماذج التي اضايا الناس. كبُ ىذا الصدد تعتبر فتاكل ابن تيم
تعكس تفاعل العلماء مع كااعهم. كاد ت٘يٌزت فتاكاه بالتشدٌد بُ تٖريم ات١خدٌرات تٖرتٯا اطعيا من 
ذلك ىذه الفتول : سئل رتٛو الله تعابٔ عمٌن يأكل اتٟشيشة ما ت٬ب عليو؟ فأجاب : اتٟمد 

نها أك بٓ يسكر، كالسكر منها حراـ باتفاؽ لله، ىذه اتٟشيشة الصلبة حراـ سواء سكر م
ات١سلمتُ، كمن استحلٌ ذلك كزعم أنوٌ حلبؿ فإنوٌ يستتاب فإف تاب كإلٌا اتل مرتدٌا لا يصلى 

. كالناظر بُ ىذه الفتول بذاتها اد يفهم منها مبالغة 152عليو كلا يدفن بُ مقابر ات١سلمتُ..."
وه لكن إف بًٌ ربط ىذه الفتول بالوااع الذم ابن تيميٌة كتشدٌده خطاصٌة إف اورف بفقهاء سبق

عايشو ابن تيميٌة كعاين فيو تفشٌي ات١خدٌرات كخططرىا الذم يهدٌد المجتمع فإنوٌ سيجد لو عذرا. 

                                                           
 .87الزركشي، زىر العري  بُ تٖريم اتٟشي ، ص - 150
الثقات عن استعماؿ الكفتة كالقات" ت١اٌ اخطتلف أىل اليمن فيو  انظر اوؿ ابن حجر : "كاد ألٌفت كتابا تٝيٌتو "تٖذير - 151

 .223-1/222كأرسلوا إبٌٕ ثلبثة مصنفات اثناف بُ تٖرتٯو ككاحد بُ حلٌو..." الزكاجر عن ااتًاؼ الكبائر، 
إعداد  . كانظر ىذه الفتول ضمن فتاكل ات٠مر كات١خدٌرات لشيخ الإسلبـ ابن تيمية،212-34/210فتاكل ابن تيمية  - 152

 .107، ص 1985كتعليق أبو المجد أتٛد حرؾ، الكوثر للطباعة كالنشر، مصر،
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كىذا ابن تيمية يفسٌر بنفسو سرٌ صرامتو اائلب : "لأفٌ ضرر آكل اتٟشيشة على نفسو أشدٌ من 
دٌ إلٌا أنوٌ بُ ىذه الأزماف لكثرة أكل اتٟشيشة ضرر ات٠مر. كضرر شارب ات٠مر على النٌاس أش

 .153صار الضرر الذم منها على النٌاس أعظم من ات٠مر..."
كاد تواصل ىذا ات٠ط بُ الفتول لدل ات١فتتُ ات١مثلتُ ت١ؤسسة الإفتاء بُ ت٥تلف الدكؿ 

مل تٛلة الإسلبمية ، ففي ات١ملكة العربية السعودية مثلب نلفي ات١فتي عبد العزيز آؿ الشيخ ت٭
شعواء على ات١خدٌرات بكلٌ أنواعها ، ففي إحدل خططبو يستهلٌ كلبمو ببياف نعمة العقل الذم  
كرٌـ الله بو الإنساف. يقوؿ :" كلقد عظٌم الله شأف ىذا العقل فجعلو مناط الثواب كالعقاب ، 

،  154"فإذا كجد العقل كاف التكليف كاتٟساب كإذا فقد العقل فإنو لا تكليف على الإنساف 
كت١اٌ كاف الإسلبـ يأمر بالمحافظة على العقل فإنو حذٌر من كل ما يضرٌ بالعقل أك ت٭جبو أك 
يسكره من ات٠مر كاتٟشيشة كات٢ركين أك الكوكايتُ كالأفيوف كغتَ ذلك من أنواع ات١خدرات 

قلية كات١سكرات لأنها تدخطل على العقل فتفسده كعلى الفكر فتعطلٌو كبناء على ىذه ات١قدٌمة الع
يقرٌر ىذا ات١فتي "أفٌ ات١خدٌرات  (ص)كعلى مقدمة دينية تنهض على تأمل كتاب الله كسنة ت٤مد 

على اخطتلبؼ أنواعها ىي ضرب من ضركب الفساد ، ىي فساد كلٌها بكلٌ أحوات٢ا ، كشرٌ 
مستطتَ ، كضرر عظيم ... إذا تأمل ات١سلم ذلك علم أف ىذه ات١خدرات من باب أكبٔ تٖرتٯها 

ضررىا كشرٌىا كفسادىا أعظم من ات٠مر تٔئات ات١راٌت ،فهي ضرر ت٤ض ، كشرٌ كبلبء ،  ، إذ
كمصيبة حلٌت بالعابٓ كلٌو ، كنبينا إذ نهانا عن كلٌ مسكر كمفتً كااؿ : "كلٌ مسكر تٜر ككلٌ 
تٜر حراـ "إذف فهذه ات١خدرات على اخطتلبفها أعظم كأشدٌ ضررا من ات١سكرات ، كالكلٌ بلبء 

 .155كمصيبة "
كبُ الإطار نفسو ألقى مفتي أرت٭ا ت٤مد أبو الرب ت٤اضرة حوؿ"حرمة ات١خدرات بُ 
الشريعة الإسلبمية" لطلبة كلية الشرطة بُ أرت٭ا تطرؽ فيها إبٔ دكر الإسلبـ بُ ت٤اربة ات١خدٌرات 
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كات١سكرات كاحتجٌ  باتٟديث النبوم " كل مسكر حراـ ككل تٜر حراـ" ، كااؿ :" إف رسوؿ الله 
رنا أف نتتبع أثر ات٠لفاء الراشدين فيما سنٌوه كتكملة للئتٯاف  بالله كرسولو كمثل الفاركؽ عمر أم

كثاني ات٠لفاء الراشدين كالذم أمر بضرب عنق من شكٌ بُ حرمة ات٠مر كجلد من لا يؤمن 
تْرمتها ، كات٠مر ىي ما خطامر العقل، كإف ات١خدرات ىي ما خطامر العقل أيضا ، كالرسوؿ صلى 

 156 عليو كسلٌم اد أعطى لوبٕ الأمر اتٟق بُ تأديب ت٣تمعو فيما يناسبو بُ حينو"الله
كما من شكٌ بُ أفٌ الفتاكل كثرت بُ أياٌمنا ىذه كثرة لا سابق ت٢ا  فهناؾ فتاكل فردية 
كفتاكل تٚاعية كفتاكل ىيئات علمية كىذا النوع الأخطتَ ىوالأجدر بأف ت٭تذل بو لأفٌ من 

كاحد اد تٮرج عن إتٚاع الأغلبيٌة. كمن الضركرم اتٟذر من الفتاكل التي يقتدم بفتول عابٓ 
 تصدر بشكل سريع كمباشر على ات٢واء مباشرة أك من خطلبؿ شبكة الأنتًنت.

كات١لبحظ أف كتبا كثتَة حاكلت تٚع الفتاكل ات٠اصة بات١خدرات منها كتاب "ات١خدرات 
واء ت٤مد فتحي عيد ،كاد تٚعا فيو فتاكل بُ رأم الإسلبـ " للدكتور حامد جامع كالدكتور ل

 علماء الأزىر بُ حكم تٖريم اتٟشي  ،كاد نشر ىذا الكتاب ت٣مع البحوث الإسلبمية.
 

 ج ػ ات٠طب الدينية كمقاكمة ات١خدٌرات
تؤدم ات٠طب الدينية بُ ت٥تلف ات١نابر دكرا جليلب بُ توعية ات١سلمتُ بأخططار ات١خدرات 

ؿ من ىذه  ات٠طب انتقيناه من خططبة للشيخ خطالد بن ت٤مد كضركرة مقاكمتها كىذا مثا
ىػ 9623/ 04/ 36القرعاكم ألقاىا تّامع أبي موسى الأشعرم تْي السليمانية بالعراؽ يوـ 

 كت٦اٌ يقوؿ فيها :" عباد الله
ريبى كىميَّاتو مىهيولىةو  تيطالعًينا كسائلي الإعلبًـ بكثرةو عن إحباطً رجاؿً الأمنً  من البواسلً تهى

ياتًها كالقبضً على عددو ىائًلو من ات١واطنتُى  الٍميخدِّراتً كالٍميسكراتً   بأشكىات٢ًا كأعدادًىا ككىمِّ

كأىلىهم ككطنىهم بثمنو تٓىٍسو  كات١قيمتُى الذين ميسخت نفوسيهيم ، كسىفيلىت أموريىم ,فباعوا دينىهم
يـ من البػيييوتً فيا تيرل كم ستفسًدي تلكى الٍمخدِّراتي من الشَّ  دراىمى معدكدةو  ؟! يا تيرل  بابً كتهد
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ا؟منءى مىنٍ كرا الٍميخدِّراتً؟كبٓ بُ ىذا الواتً بالذَّات؟ بًٓى تكثري  ىم ضىحايا تلكى  ىا؟ مىنٍ ىم أدكاتهي
,  زلى اللهي خطتَان كلَّ من شارؾى كفضحى,كأحبطى اكالإجازاتً الصيفيَّةً ؟! فجى  ايربى الاخطتباراتً  كأخٍطبػىرى
ورىًم كأف يفضىحىهم على رؤكسً  كارً,كنسأؿي اللهى أفٍ يػىريدَّ كيدى الأعداءً بُعن مثلً ىذه الأك  ت٨ي

 .كتٚيعى ات١سلمتُ عن كلِّ شىرٍّ كمكركهو  كشبىابىنا الأشهادً , كأف ت٭ميى بلبدىنا

ّـُ  أيُّها ات١ؤمنوف: ألا تعلموفى أفَّ آفةى المجتمعاتً اليوىـ,ىي الٍميسكًراتي  كات١خدِّرات؟! فهي أ
 ! يفسدي الشعوبى كيهدِّدي اًيىمها كأخطلباىها بائث,كأصلي الشُّركر كات١صائب،كىي ليغمه خططتَه،ات٠

كضياعي اتٟياءً كالإتٯافً،  الٍميسكًراتي كات١خدِّراتي يا مؤمنوف دكَّامةي الضَّيىاعً كاتٟرمافً،
  كأبكتً كأحراتٍ أكبادى الكبارً، كجرائمي كمآسي كأىواؿ، شابى منها الصِّغىارى 

زكجتىو,كفضحى  رملأطفالىو،ك  يتٌمنسيى السَّكرافي كالٍميخدَّري ربَّو،فىظىلىمى نفٍسٍو،كمزَّؽ حياءىه,ك 
 أتٚعى العقلبءي على ذمِّها ، كترفَّع النُّبلبءي عن طريقها ، ااؿ جل أىلىو،عربىدى كت٢ىى,كطىغىى كىلىغىا , لًذا

ا الَّذًينى آمىنيوا إًت٪َّىا ات٠ىٍمٍ  يٍسًري كعلب:يىا أىيػُّهى لً الشَّيٍطىافً  ري كىالٍمى كىالأىنصىابي كىالأىزٍلايـ رجًٍسه مًنٍ عىمى
يٍسًرً  لىعىلَّكيمٍ تػيفٍلًحيوفى إًت٪َّىا ييريًدي الشَّيٍطىافي أىفٍ ييواًعى  فىاجٍتىنًبيوهي  اكىةى كىالٍبػىغٍضىاءى بُ ات٠ىٍمٍرً كىالٍمى نىكيمٍ الٍعىدى  بػىيػٍ

.مينتػىهيوفى  وً كىعىنٍ الصَّلبةً فػىهىلٍ أىنػٍتيمٍ كىيىصيدَّكيمٍ عىنٍ ذكًٍرً اللَّ 
157 

كمن الواضح أف ات١شاعر الفياضة ت٢ذا ات٠طيب ىي نتيجة تفاعلو مع كااعو الذم تفشى 
فيو تعاطي ات١خدرات كتركت٬ها كأضحت كسائل الإعلبـ لا تٗلو من أخطبار شبكات ات١خدرات 

 التي تقع بُ ابضة رجاؿ الأمن من حتُ إبٔ آخطر.
 خطات٘ة

إفٌ مقاربة موضوع ات١خدٌرات مسلك كعر كلزج اد تزؿٌ فيو القدـ إف بٓ يتحلٌ الباحث 
بالرصانة كالاعتداؿ. كاد سعينا إبٔ دراسة ىذه الظاىرة من خطلبؿ إشكاليٌة صلة اتٟكم الشرعي 
من ات١خدٌرات بالوااع التارتٮي. كاد انتبهنا إبٔ أفٌ ىذا ات١وضوع ت٭تاج إبٔ مزيد سبر كغوص 

ء لكن حسبنا أننٌا اجتهدنا بُ إضاءة ما أمكننا العثور عليو كالاطلبع على خطفاياه. كالظاىر كإثرا
أفٌ جهد العلماء الذين حرٌموا ات١خدٌرات اد أفلح ذلك أنوٌ بفضل مؤلفٌاتهم كفتاكاىم ككعظهم 
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كخططبهم كدركسهم تشكٌلت ىويةٌ جديدة للمسلم بداية من القرف السادس للهجرة أضحى من 
ا عدـ استهلبؾ ات١خدٌرات من مقوٌمات شخصية ات١سلم ات١ثابٕ كبرىنت على ذلك عدة خطلبت٢

ىػ :  942مصادر تارتٮية منها كتاب "البداية كالنهاية" حيث ركل ابن كثتَ بُ أحداث سنة 
"كبُ ليلة الأحد سادس شهر ذم القعدة توبُ القاضي ناصر الدين ت٤مد بن يعقوب كاتب السر 

الناصرية اتٞوانية. ككاف عنده نباىة كت٦ارسة للعلم كفيو ديانة كعفة، حلف  كشيخ الشيوخ كمدرس
بٕ بُ كات بالأتٯاف ات١غلظة أنوٌ بٓ يكن اطٌ منو فاحشة اللواط كلا خططر لو ذلك، كبٓ يزف، كبٓ 

 .158يشرب مسكرا كلا أكل حشيشة"
فالتضامن  كمن الضركرم أف نأخطذ العبرة من التاريخ لنعمل بها بُ حاضرنا ك مستقبلنا

بتُ السلطتتُ العلمية كالسياسية كاف منذ القديم ضركريا ت١قاكمة البدع ك ات١عاصي كاد كانت 
صلة ابن تيمية بالنظاـ اتٟاكم تٔصر رمزا ت٢ذا التحالف البناء مثلما يؤكد ابن كثتَ حيث يقوؿ 

لدكاكين كبُ أكاخطر رمضاف طلب الصاحب شِس الدين غبرياؿ إبٔ القاىرة فوبٕ بها نظر ا:»
عوضا عن كريم الدين صغتَ، كادـ كريم الدين ات١ذكور إبٔ دمشق بُ شواؿ فنزؿ بدار العدؿ من 
القصاعتُ ككبٔ سيف الدين اديدار كلاية مصر... فأراؽ ات٠مور ك أحرؽ اتٟشيشة كأمسك 
الشطار كاستقامت بو أحواؿ القاىرة ك مصر ،ككاف ىذا الرجل ملبزما لابن تيمية مدة مقامو 

 «.2صرتٔ
كاد كافنا على الصلة الوثيقة بتُ اتٟكم الفقهي ككااعو فمنو ينشأ كبو يتأثرٌ كفيو يتطوٌر 
كيؤثر. إنو استجابة لشواغل الوااع كالناس كت٤اكلة لاستيعاب الوااع بُ االب الشرع كصيانتو كفق 

 معايتَه.
سلبمي من آفة كما كافنا على اتٞهد الكبتَ الذم بذلو العلماء اصد تٛاية المجتمع الإ

ات١خدرات كىم مدعوكف إبٔ متابعة ىذا اتٞهد كتٖديث طرؽ دعوتهم كتوعيتهم للعواـ ك ات٠اصة 
معا كالبحث عن الوسائل الأكثر طرافة ك فعالية لبلوغ مقاصدىم. كمن اتٞدير بالذكر أف موااف 

تٟاد بالأخططار العلماء من ات١خدرات التي ت٬معوف على تٖرتٯها تٖرتٯا اطعيا تنهض على كعيهم ا
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التي ت٘ثلها ىذه ات١واد الفتاكة إف على الصعيد الداخطلي أك ات٠ارجي فداخطليا شهدت كثتَ من 
الأاطار العربية كالإسلبمية ارتفاعا بُ مؤشرات اتٞرتٯة ات١رتبطة بات١خدرات كارتفاعا بُ استهلبكها 

ره مركز الأتْاث بُ صفوؼ ات١راىقتُ كالشباب ،ففي ات١غرب مثلب ذكر التقرير الذم أصد
بُ ات١ائة من الشباب ات١غاربة يتعاطوف  34كالدراسات حوؿ البيئة كات١خدرات أف ما يربو على 

سنة. فهل يستطيع  35بُ ات١ائة منهم تقلٌ أعمارىم عن  10ات١خدرات بشكل منتظم كأف 
داء الفتاؾ العلماء عندما يسمعوف ىذه الأرااـ أف يقفوا مكتوبُ الأيدم دكف أف ت٭رٌموا ىذا ال

 كدكف أف يقاكموه بكل الأشكاؿ ات١مكنة؟
كىذه الأرااـ تفسر بتفاام انتشار ات١خدرات الذم يتجلى من خطلبؿ التنامي ات١فزع 

 .لكميات ات١خدرات المحجوزة بُ عدة بلداف عربية
كفضلب عن الأخططار الداخطلية للمخدرات كانعكاساتها السلبية على المجتمع ااتصاديا 

خطلبايا كدينيا فإنها تعدٌ تهديدا خطارجيا لاكتشاؼ صلتها بالشبكات الإرىابية كاجتماعيا كأ
الناشطة بُ الدكؿ العربية كالإسلبمية ، كبُ ىذا الصدد أكٌد مفتي عاـ ات١ملكة السعودية الشيخ 
عبد العزيز آؿ الشيخ أف ىناؾ ارتباطا كبتَا بتُ الفئة الضالة ات١مثلة بُ عناصر تنظيم القاعدة 

 159ي ات١خدرات.كمركج
كاد كاف كثتَ من علماء الدين ات١عاصرين مدركتُ أف تنامي ظاىرة ات١خدرات بُ العابٓ 
العربي الإسلبمي ىو مظهر من مظاىر اتٟرب التي تشنٌ على ات١سلمتُ لشل ادرات أبنائو من 
الشباب خطاصة. كبُ ىذا يقوؿ مفتي السعودية معلقا على ازدياد ت٤اكلات تهريب ات١خدرات 

بلب شك فإف تدفق ات١خدرات إبٔ ات١ملكة بشكل كبتَ يعطي إشارة إبٔ أنها مكيدة للؤمة :"
 160كالدكلة لإفساد أخطلباها".
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Abstract: 

Which contemplates tracing the texts of the Koran and the Sunnah find many of which 
emphasize on how to deal with the food preserved and used, as well as considering 
the jurisprudence books shows us a lot of provisions that relate to food, which saved 
and used its monopoly and sell it and make it available for future generations and not 
extravagant in it, and safety in use All of that for the five essentials that enjoined the 
street observed. This study was to show it all, through legal rules through which sense 
and shows us the subject of food safety and save it 

 
 ...والغراء الفقهاء

 هوحفظ الغراء إنتاج لسلامت الشسعيت القىاعد

 
 ستاذ المشازك الدكتىز حسن سهيل عبىد الجميليالأ عدادإبحث من 

 دازة مؤتمسإلى إمقدم 

International halal and healthy food congress IHHFC_2013 
   

 ات١قدمة:
اتٟمد لله رب العات١تُ، كالصلبة كالسلبـ على سيد ات١رسلتُ ت٤مد، كعلى آلو كصحبو، كمن سار 

 على ىديهم إبٔ يوـ الدين، كبعد: 
شرؼ العلوـ بعد علمنا بكتاب الله تبارؾ كتعابٔ ؛ ذاؾ لأنو ينظم علباة أفاف علم الفقو من 

بو كعلباتو بأخطيو الانساف . كت٦ا ت٬در تْثو مناسبا للمقاـ موضوع الغذاء الذم تقوـ الانساف بر 
 عليو حياة الانساف جسديا ، كالذم يعنينا بُ تْثنا ىذا ىو انتاج الغذاء كسلبمتو .
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كإف طرح موضوع سلبمة إنتاج الغذاء كحفظو للبحث كالتأصيل الشرعي ينبغي أف ت٭ظى بقدر  
كثتَ من ات١ختصتُ كات١شرعتُ، ىذه الأت٫ية تعظم حينما ت٧د أنفسنا إزاء   كبتَ من الاىتماـ من

أزمة إنتاج الغذاء الآمن بُ ظركؼ عصيبة منها المجاعات  كاتٟصار الذم تفرضو الدكؿ الظات١ة 
 كغتَىا على بلداننا.

مر ليس فإف أمن المجتمعات كاستقرارىا السياسي يرتبط ارتباطان كثيقان بالأمن الغذائي، كذلك الأ
 كليد الساعة بل ىو ات١نظم لعلباات السلم كاتٟرب ادتٯان كحديثان.

كالغذاء بو اواـ اتٞسد كىو اتٞانب ات١ادم بُ الإنساف، كلا غتٌ للئنساف عن الغذاء الصحي 
الذم تٯد اتٞسد تٔتطلباتو التي تٖفظ عليو صحتو كعافيتو؛ ت٦ا يعتُ الإنساف؛ كي ينهض 

 الأرض كتٛل رسالة السماء، كتٖقيق العدالة الغائبة على ىذه البسيطة،تٔسؤكلية الاستخلبؼ بُ 
إلا أف الإنساف لضعفو أماـ شهواتو آثر حظوظ نفسو ات١ادية على غتَىا من حقوؽ المجتمع 
الإنساني، فطغى كتٕبر، كفسد كأفسد، كأصبح معوؿ ىدـ بُ بنياف الكوف؛ ت٦ا يستدعي كافة 

 ضبط أفعالو كتصرفاتو تٔا يبعد عن نفسو كعن غتَه الضررحازمة لرده إبٔ جادة الصواب، ك 
 الذم يلحق بدنياه كآخطرتو.

كات١رااب ت١ا ت٬رم كيعرض من احصاءات طبية يرل النسب ات١خيفة من الامراض التي يعود سببها 
ابٔ الغذاء لاحتواء بعضو على مواد سامة مسرطنة بسبب ات١واد اتٟافظة ، كالافراط بُ تناكؿ 

ذم يسبب السمنة كما تٕره من كيلبت كأمراض ، ت٬د لزاما أف نقف كافة جادة لبياف الطعاـ ال
حكم الشرع كضوابطو التي ينبغي أف يراعيها العاملوف بُ ت٣اؿ الغذاء من مزارعتُ كمهندستُ 

السلطة التشريعية كالراابية؛ ت١ا  زراعيتُ كأصحاب مصانع الغذاء، إبٔ جانب أصحاب الشأف من
 ن أت٫ية مرتبطة بصحة المجتمع كأمنو كاوتو.ت٢ذا الأمر م

ارتباطو  كلكي نصل إبٔ ىذا ات٢دؼ ات١نشود؛ لابد من أف نبتُ اىتماـ الإسلبـ بالغذاء كمدل
 تٔقاصد التشريع كصولان إبٔ بياف القواعد الشرعية ات١تعلقة بسلبمة إنتاج كحفظ الغذاء.

...القواعد الشرعية لسلبمة إنتاج الغذاء كمن ىنا جاء اخطتيار عنواف البحث )) الفقهاء كالغذاء
 كحفظ((

 منهج البحث كخططتو:
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 يقوـ البحث على ات١نهج التحليلي الاستنباطي من خطلبؿ النصوص الشرعية من: القرآف
 كالسنة كأاواؿ العلماء، كالاعتماد على اتٟقائق العلمية كالدراسات ات١ختصة، كاد بً إعداد خططة

 -ما يلي:البحث بعد ات١قدمة السابقة ك
 ات١بحث الأكؿ: حقيقة الغذاء كأنواعو.

 ات١بحث الثاني: أت٫ية الغذاء بُ الإسلبـ.
 ات١بحث الثالث: العوامل ات١ؤثرة على سلبمة إنتاج كحفظ الغذاء.

 ات١بحث الرابع: القواعد الشرعية لسلبمة إنتاج كحفظ الغذاء.
 ات٠ات٘ة: كتتضمن أىم النتائج كالتوصيات.

 المبحث الأول
 قيقة الغذاء وأنواعهح

   أكلان: حقيقة الغذاء:
اءي اتًٞسٍمً كاًواميو مًنى الطَّعاًـ كالشَّرابً كاللَّبن، كىاًيلى:  الغًذاءي: مىا يػيتػىغىذٌل بوًً، كىاًيلى: مىا يكوفي بوًً ت٪ى

بتًَ، كغىذاهي يػىغٍذيكهي غًذاء. اىاؿى ابٍني السِّ  ي غًذاء الصَّغًتًَ كتٖيٍفىةي الكى كٍتيو غًذاءن اللَّبنى كِّيتً: يػيقىاؿي غىذى
 ً : غىذىكٍتي الصبيَّ باللَّبنى اه فاغٍتىذل كتغىذَّل. كىيػيقىاؿي يػٍتيو .غىذاهي غىذٍكان كغىذَّ حىسىنان، كىلاى تػىقيلٍ غىذى

يتٍو، باًلٍيىاءً. كالتػَّغٍذًيىة أىيضان: التػَّرٍبية. اىاؿى ابٍ  هٍ: غىذىيتي فاغٍتذىل أىم رىبػَّيٍتو بوًً، كىلاى يػيقىاؿي غىذى ني سًيدى
يػٍتىو؛ عىنً اللِّحٍيىانيِّ.) كٍتيو إًذا غىذَّ  (1الصبيَّ ليغىةه بُ غىذى

 ثانياً: أنواع الغذاء:
 -ينقسم الغذاء إبٔ أنواع عديدة؛ كذلك باعتبارات ت٥تلفة، كالتي تٯكن بيانها كما يلي:

 ػ الغذاء باعتبار حاجة جسم الإنساف:1
 ر إبٔ عدة أنواع:ينقسم الغذاء بهذا الاعتبا

 أغذية النمو والبناء:

                                                           
 15/119( لساف العرب ، ابن منظور الافريقي،  (1
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 كىي الأغذية التي تشكل الأساس بُ بناء اتٞسم كتكوينو كت٪وه منذ بدء تكوين اتٞنتُ كبعد
كلادتو كبُ مراحل النمو ات١ختلفة، كىي تدخطل بُ تكوين كل خطلبيا اتٞسم كتٕديد خطلبياه، 

 عدنية.الأغذية: البركتينية كالدىنية كالغنية بالأملبح ات١ كتشمل
 أغذية الطاقة والمجهود:

كالنشويات  كىي أغذية تزكد اتٞسم تٔا ت٭تاجو من الطااة اتٟرارية، كىي الأغذية الكربوىيدراتية
 كالسكريات كالدىوف.

 أغذية الوقاية الطبيعية للجسم:
كلكن  كىي أغذية ضركرية تٟيوية كسلبمة اتٞسم، كلا تدخطل بُ بناء الأنسجة أك توليد الطااة؛

الأغذية  صها يؤدم إبٔ ظهور أعراض مرضية تٗتلف بُ شدتها حسب ذلك النقص، كتلكنق
 (2عادة تكوف غنية بالفيتامينات كالأملبح ات١عدنية )

أم كائن  كيضاؼ إبٔ كل ما سبق )ات١اء( الذم ىو أساس اتٟياة، حيث لا يستطيع الإنساف كلا
بُ تركيب جسم الإنساف؛ حيث يقوؿ الله  حي أف يعي  من غتَ ات١اء، كيعتبر ات١اء جزءان أساسيان 

 (3تبارؾ كتعابٔ: ] كجعلنا من ات١اء كل شيء حي أفلب يؤمنوف [ )
 ـ الغذاء باعتبار حفظه وتخزينه:2

 ينقسم الغذاء بهذا الاعتبار إبٔ ثلبثة أنواع:
 الأغذية الطازجة:

طبيعية بٓ تدخطل  غذيةىي عبارة عن الأغذية التي تؤكل بُ موتٝها، أك نفس يوـ كصوت٢ا، كىي أ
 عليها أية عمليات تصنيع أك تٕفيف.

 الأغذية المعلبة أو المحفوظة:

                                                           
( ينظر : الوسطية الإسلبمية بُ الغذاء كالتغذية  لكماؿ عبد اتٟميد عثماف ، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية  على  (2

 مواع طريق الإتٯاف
http://www.imanway.com/vb/showthread.php?t=11000&page=1 

 (35( الانبياء /الآية ) (3
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عمر  ىي عبارة عن أغذية أضيفت ت٢ا مواد حافظة أك مواد ملونة أك مواد منكهة بقصد إطالة
 ( 4الأغذية )

 الأغذية المجففة:
عوامل  در الكابُ؛ لتثبيطىي الأغذية التي يتم خطفض رطوبتها؛ لرفع تركيز ات١واد الصلبة بالق

اتٟيوية، كاد  الفساد مع المحافظة على أكبر ادر ت٦كن من خطصائص ات١ادة الطبيعية كالكيميائية
 ( 5يكوف خطفض الرطوبة إما بالتجفيف الطبيعي )الشمسي(، كإما بالتجفيف الصناعي)

 ـ الغذاء باعتبار الهندسة الوراثية والتعديل الجيني:3
 لاعتبار إبٔ نوعتُ ت٫ا:ينقسم الغذاء بهذا ا

 الأغذية العضوية أو الطبيعية:
الكيميائية  ىي الأغذية ات١نتجة بوسائل طبيعية دكف استخداـ ات١بيدات اتٟشرية، أك ات١واد كالأتٝدة

 ( 6التي تزيد النمو، كتيزرع بُ أراض غتَ معرضة للتلوث، أك مصادر مياه ملوثة )
 الأغذية المعدلة وراثياً:

الأغذية  التي يتم انتاجها بٍ تطويرىا باستخداـ أدكات علم التقنية اتٟيوية؛ أك ىيىي الأغذية 
حي آخطر  ات١نتجة من نباتات أك حيوانات يتم فيها إدخطاؿ عوامل كراثية )جتُ أك أكثر( من كائن

جديدة مفيدة  إبٔ التًكيب الوراثي للكائن ات١راد تٖسينية كراثيان؛ لإنتاج صفة )أك صفات( كراثية
 ( 7ذا الأخطتَ)ت٢
 ـ الغذاء باعتبار الصحة:4

                                                           
 الأغذية ات١علبة )المحفوظة(، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع كاحة ات٠ليج (  (4

http://www.swalifar.net/vb/showthread.php?t=14372 
 مندل ات١هندس ( تصنيع كتٕفيف ات٠ضر كالفواكو، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع  (5

http://www.almohandes.org/vb/showthread.php?t=53581 
 ( الأغذية العضوية مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع منتديات د. عبد العزيز العيثمتُ  (6

http://www.dr-alothaimeen.net/vb/showthread.php?t=1998 
 لدكبٕ كالفراغ التشريعي العربي، مقاؿ منشور على شبكة كمنتديات طلبة اتٞزائر( الأغذية ات١عدلة كراثيان بتُ اتٞدؿ ا (7

http://etudiantdz.net/vb/t33736.html  
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 ينقسم الغذاء بهذا الاعتبار إبٔ نوعتُ ت٫ا:
 الأغذية الصحية:

 8كاستمراره ) ىي الأغذية التي تزكد اتٞسم بالطااة اللبزمة كالمحافظة على صحتو تٔا يضمن بقاؤه
كاتٟيوية كالنشاط  حة(، أك ىي الأغذية التي تٖتوم على الكميات الكافية كالضركرية للنمو كالص

)يأيها الذين آمنوا   (كالأغذية الصحية ىي التي عبر عنها القرآف الكريم بالطيبات فقاؿ9كالتكاثر )
 (10كلوا من طيبات ما رزاناكم كاشكركا لله إف كنتم إياه تعبدكف()

 (11كاولو : ]ككلوا ت٦ا رزاكم الله حلبلا طيبا كاتقوا الله الذم انتم بو مؤمنوف[)
] فابعثوا أحدكم بوراكم ىذه إبٔ ات١دينة فلينظر أيها أزكى طعامان فليأتكم برزؽ منو كاولو 

 (12كليتلطف كلا يشعرف بكم أحدا[ )
 الأغذية غير الصحية:

 كىي الأغذية التي تتًتب على تناكت٢ا مفاسد كمضار تلحق بصحة الإنساف؛ فتسبب لو الأمراض
 ات١ختلفة.

المحرمة شرعان سواء أثبتت ذلك بالنص الشرعي أـ بالقياس، كىذه الأغذية تندرج ضمن الأغذية 
كاد ااؿ الله)حرمت عليكم ات١يتة كالدـ كتٟم ات٠نزير، كما أىل لغتَ الله بو كات١نخنقة كات١واوذة 
كات١تًدية كالنطيحة كما أكل السبع إلا ما ذكيتم، كما ذبح على النصب كأف تستقسموا بالأزلاـ، 

                                                           
 ( الأغذية الصحية بُ الإسلبـ، لرضا إبراىيم عبد اتٞليل: مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع (8

http://www.tigweb.org/youthmedia/ 
panorama/article.html?ContentID=22951&start 

 ( الوسطية الإسلبمية بُ الغذاء كالتغذية لكماؿ عبد اتٟميد عثماف، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية  (9
 على مواع طريق الإتٯاف

http://www.imanway.com/vb/showthread.php?t=11000&page=1 
 ( 172سورة البقرة: الآية )  ( (10
 ( 88ئدة: الآية ) ( سورة ات١ا (11
 ( 19( سورة الكهف: الآية )  (12
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ل لا أجد فيما أكحي إبٕ ت٤رما على طاعم يطعمو إلا أف يكوف ميتة ( كاولو ] ا13ذلكم فسق()
( كاولو ] كت٭ل ت٢م 14أك دما مسفوحا أك تٟم خطنزير فإنو رجس، أك فسقا أىل لغتَ الله بو [)

 (15الطيبات كت٭رـ عليهم ات٠بائث [)
 المبحث الثاني

 أهمية الغذاء في الإسلام
ىا، كخطلقو لعبادتو ؛ كلكي ينهض تٔا كيلف بو؛ إف الله جعل الإنساف خطليفة بُ الأرض ليعمر 

سخر لو الأرض كما عليها كما فيها؛ حيث ااؿ)ىو الذم جعل لكم الأرض ذلولان فامشوا بُ 
 (16مناكبها ككلوا من رزاو كإليو النشور( )

الإنساف كت٪وه  كلا يستطيع الإنساف كلا أم كائن حي من اتٟياة بدكف غذاء؛ فالغذاء أساس تٟياة
 ف كاف جنينان بُ بطن أمو بٍ بعد كلادتو ككبره كشبابو كشيخوخطتو حتى موتو.منذ أ

 كمن الغذاء ينبتٍ اتٞسم كأنسجتو كأعضاؤه كأجهزتو، كيتم تعويضو عما يفقده من أنسجة، كما
الأنشطة  يقوـ الغذاء بتزكيد اتٞسم بالطااة التي ت٘كنو من اتٟركة كالنشاط كاتٞرم كالعمل بُ ت٣اؿ

(  كت١ا كاف حفظ النفس أحد أىم الضركرات ات٠مس بٓ يكن مستغربان اىتماـ 17ات١ختلفة )
الإسلبـ بالوسائل التي تؤدم إبٔ اكتماؿ الصحة كالاىتماـ بالغذاء الكامل الصحي السليم، 

 كالأخطذ بأسباب الوااية، كات١بادرة إبٔ سبل العلبج السليمة إذا ما حدث ات١رض.

                                                           
 ( 3( سورة ات١ائدة: الآية )  (13
 ( 157( سورة الأعراؼ: الآية )  (14
 ( 145( سورة الأنعاـ: الآية )  (15
 ( 15( سورة ات١لك: الآية )  (16
الشبكة العنكبوتية على مواع طريق  ( الوسطية الإسلبمية بُ الغذاء كالتغذية لكماؿ عبد اتٟميد عثماف ، مقاؿ منشور على (17

 الإتٯاف
http://www.imanway.com/vb/showthread.php?t=11000&page=1 
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صحة الإنساف، كحث على أف ات١ؤمنتُ ت٬ب أف يكونوا أاوياء، كلقد عتٍ الإسلبـ عناية فائقة ب
ااؿ الله تبارؾ كتعابٔ } االت إحدات٫ا يا أبت استأجره إف خطتَ من استأجرت القوم الأمتُ { 

(18) 
كااؿ رسوؿ الله عليو الصلبة كالسلبـ :) "ات١ؤمن القوم خطتَ كأحب إبٔ الله من ات١ؤمن الضعيف 

وف معلومان أف مفهوـ الصحة ليس ىو كما اد يفهم بعض الناس ( كت٬ب أف يك19كبُ كل خطتَ()
أنو ت٣رد خطلو اتٞسم من الأمراض كالعاىات  كلكن ات١فهوـ يتسع لأكثر من ىذا حيث إف 
الصحة تعتٍ: حالة اكتماؿ ليااة الإنساف: اتٞسمية، البدنية، الفكرية، العقلية، النفسية، 

رد خطلوه من الأمراض كالعاىات. كالإسلبـ يهدؼ العاطفية، كالاجتماعية ات١عيشية كليست ت٣
ضمن ما يهدؼ إبٔ ىذا ات١فهوـ الشامل للصحة تْيث يتمكن الإنساف من تأدية ما فرض الله 

 ( 20عليو من عبادات كإعانتو على اضاء ما تتطلبو معيشتو بُ اتٟياة)
ث كثتَة تعرضت كالناظر بُ كتاب الله كبُ سنة نبيو عليو الصلبة كالسلبـ ت٬د آيات كأحادي

للغذاء كصحتو كأت٫يتو مثل: اولو تعابٔ بُ غذاء الطفل كرضاعتو: )كالوالدات يرضعن أكلادىن 
( كاولو } يأيها الناس كلوا ت٦ا بُ الأرض حلبلان طيبان 21حولتُ كاملتُ ت١ن أراد أف يتم الرضاعة()

} فلينظر الإنساف إبٔ (   كاولو  تعابٔ : 23( كاولو تعابٔ: } كلوا من تٙره إذا أتٙر { )22{)
طعامو أنا صببنا ات١اء صبان، بٍ شققنا الأرض شقان، فأنبتنا فيها حبان كعنبان كاضبان، كزيتونان كت٩لبن، 

 ( 24كحدائق غلبان، كفاكهة كأبان، متاعان لكم كلأنعامكم {)
ذ أف كمن الدكافع الفطرية التي لا تٯكن للئنساف أف يستغتٍ عنها الطعاـ كالشراب؛ كلذلك فمن

سكن الإنساف ىذه الأرض كىو يسعى بشكل دائم إبٔ تأمتُ احتياجاتو من الغذاء، حتى أصبح 
                                                           

 ( 26( سورة القصص: الآية )  (18
 4/2025( صحيح مسلم،. كتاب القدر، باب بُ الأمر بالقوة كترؾ العجز،  (19
 ثماف. ( الوسطية الإسلبمية بُ الغذاء كالتغذية، لكماؿ عبد اتٟميد ع (20
 ( 233( سورة البقرة: الآية )  (21
 ( 168( سورة البقرة: الآية )  (22
 ( 141( سورة الأنعاـ: الآية )  (23
 ( 24( سورة عبس: الآية )  (24
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توفر الغذاء شرطان لازمان للبستقرار كالأمن، ت٦ا أدل إبٔ أف أصبح للزراعة دكر حاسم بُ تطور 
شرية ( كمع تطور اتٟياة الب25اتٟياة البشرية كاستقرارىا كبُ تكوف المجتمعات كتطور ات١دنية )

كازدىار اتٟضارات، ازداد اىتماـ الإنساف بالزراعة كانتاج الأغذية ات١ختلفة )اتٟيوانية كالنباتية(، 
 حتى غدت علوـ الزراعة كالتغذية أبرز علوـ العصر.

 كلقد سبق الإسلبـ كل الأمم باتٟث على العمل حيث طالب ات١سلمتُ باتٞد كالاجتهاد بُ
 كالاعتداؿ بُ النفقة بعيدان عن الإسراؼ كالتبذير.  طلب الرزؽ، كتٖرم اتٟلبؿ الطيب،

كت١ا كانت الزراعة ضركرية لتوفتَ الغذاء كتأمتُ احتياجات الإنساف منو، فقد حث الإسلبـ على 
الاىتماـ بها؛ باعتبارىا الركيزة الأساسية بُ بناء الااتصاد القوم كتأمتُ اتٟياة الكرتٯة كباعتبارىا 

)لا يغرس ات١سلم غرسان كلا يزرع     الغذاء، فقاؿ عليو الصلبة كالسلبـات١صدر الأساسي بُ توفتَ
( كااؿ ايضا )إذا اامت 26زرعا فيأكل منو إنساف كلا دابة كلا شيء إلا كانت لو صداة()

(  كما حث الإسلبـ 27الساعة كبيد أحدكم فسيلة فإف استطاع ألا يقوـ حتى يغرسها فليفعل()
يادة الانتاج من خطلبؿ حثو على إعمار الأرض البوار كاستصلبحها على تنمية القطاع الزراعي كز 

(  كنهى الإسلبـ عن كل ما يؤدم إبٔ الضرر 28بالزراعة، فقاؿ: )من أحيا أرضا ميتة فهي لو()
بالزراعة كيتسبب بُ الإخطلبؿ بالأمن الغذائي، فقاؿ )من اطع سدرة صوب الله رأسو 

عتٌ بالنهي عن الفساد كالإفساد بُ الأرض، كالذم ( ، كاد أكد القرآف الكريم ات29١بالنار()
يتضمن الإضرار بالثركة اتٟيوانية كالنباتية، فقاؿ )كمن الناس من يعجبك اولو بُ اتٟياة الدنيا 
كيشهد الله على ما بُ البو كىو ألد ات٠صاـ، كإذا توبٔ سعى بُ الأرض ليفسد فيها كيهلك 

                                                           
( الغذاء كالتغذية بُ الإسلبـ، معز الإسلبـ عزت فارس: مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع شبكة ات١نهاج  (25

 الإسلبمية،
http://www.almenhaj.net/makal.php?linkid=1755 

 2/817( البخارم: صحيح البخارم، كتاب ات١زارعة، باب فضل الزرع كالغرس إذا أكل منو،  (26
 3/1188, مسلم: صحيح مسلم، كتاب ات١ساااة، باب فضل الغرس كالزرع، 

  7/262( الاحاديث ات١ختارة   (27
  2/823مواتا  ( صحيح البخارم / باب من احيا أرضا (28
 4/361, سنن ابي داكد , باب اطع السدر   182/ 5(  سنن النسائي الكبرل  (29
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اتٟصوؿ على الغذاء يتطلب بذؿ اتٞهد كالوات، ك  30)اتٟرث كالنسل كالله لا ت٭ب الفساد()
كت٭تاج ذلك إبٔ تطوير أساليب العمل كالإنتاج كالتصنيع، كمنو الإنتاج كالتصنيع الزراعي، لذلك 
حث الإسلبـ على العمل كالاحتًاؼ كالكسب اتٟلبؿ الطيب؛ لقولو عليو الصلبة كالسلبـ حاثا 

( ، كااؿ 31سب يد العامل إذا نصح()على الأكل من كسب اليد اتٟلبؿ: )خطتَ الكسب ك
 عليو الصلبة كالسلبـ:

)ما أكل أحد طعاما اط خطتَان من أف يأكل من عمل يده، كإف نبي الله داكد كاف يأكل من 
( ، كما دلت الآية الكرتٯة على ضركرة السعي بُ طلب الرزؽ كالستَ بُ الأرض 32عمل يده()

)فامشوا بُ مناكبها ككلوا من رزاو كإليو النشور  كبذؿ اتٞهد بُ سبيل تأمتُ الرزؽ، فقاؿ تعابٔ
 (33ىو الذم جعل الأرض ذلولا ( )

كاد حث الله عباده ات١ؤمنتُ على الانتفاع تٔا خطلق ت٢م من الطيبات؛ لأجل التعرؼ على نعم الله 
كعطاياه، كالتي من أظهرىا أنواع الطعاـ ات١ختلفة، ااؿ)يأيها الذين آمنوا كلوا من طيبات ما 

( كااؿ ) كلقد مكناكم بُ الأرض كجعلنا لكم 34ناكم كاشكركا لله إف كنتم إياه تعبدكف ()رزا
( كمنع الإسلبـ تٖريم التمتع كالتلذذ بطيبات ما أحل من 35فيها معاي ، اليلب ما تشكركف()

الرزؽ فقاؿ )يأيها الذين آمنوا لا تٖرموا طيبات ما أحل الله لكم كلا تعتدكا، إف الله لا ت٭ب 
( كااؿ جل من اائل:) ككلوا ت٦ا رزاكم الله حلبلان طيبان كاتقوا الله الذم انتم بو 36عتدين()ات١

( كجو الدلالة من النصوص السابقة: إف اتٟث على العمل كتنمية الزراعة كالنهي 37مؤمنوف ()
                                                           

 ( 205سورة البقرة: الآية ) (  (30
  6/210(  شرح صحيح البخارم لابن بطاؿ: ،  (31
 5/2065(  البخارم: صحيح البخارم، بىاب ما عىابى النبي  صلى الله عليو كسلم  طىعىامنا  (32
 

 ( 15ات١لك: الآية )  (  سورة (33
 ( 172سورة البقرة: الآية )   ( (34
 ( 10(  سورة الأعراؼ: الآية )  (35
 ( 87(  سورة ات١ائدة: الآية )  (36
 ( 88( سورة ات١ائدة: الآية )  (37
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عن الفساد كالإفساد كالربط ما بتُ التقول كالأكل من رزؽ الله لدليل كاضح كصريح على 
الالتزاـ تٔنهج الله كتطبيق أكامر كاجتناب نواىيو، فيما يتعلق باتٟصوؿ على الغذاء ضركرة 

كتناكلو، كالتأكيد على ضركرة اتٟرص على اتٟلبؿ كتٕنب اتٟراـ؛ ت١ا لذلك من تأثتَ كبتَ على 
 حياة الإنساف كسلوكو كمعاشو. 

من  لإنساف، كلأف كثتَان كيتأكد اىتماـ الإسلبـ بالغذاء؛ لأنو يشكل اضية ت٤ورية بُ حياة ا
 اتٟركب كالأزمات كالنزاعات كات٠لبفات بُ العابٓ سببها ااتصادم أك نتيجة لأزمة غذاء.

 المبحث الثالث
 العوامل المؤثرة على سلامة إنتاج وحفظ الغذاء

 إف التطور التكنولوجي بُ العصر اتٟديث كانت لو انعكاساتو الات٬ابية كالسلبية على حد سواء
 ي اتٟياة ات١ختلفة كمنها الانتاج الزراعي كالأمن الغذائي، كسعيان لزيادة الانتاج كتٖستُعلى مناح

جودتو كالتخلص من ات١خلفات الضارة ات١ختلفة سلك؛ الإنساف سبلبن علمية؛ لتحقيق ذلك 
 منها:

 أولاً: الهندسة الوراثية أو التعديل الجيني:
التي  دفع منظمة الأمم ات١تحدة بكافة منظماتها إف التعديل اتٞيتٍ مسألة خططتَة جدان؛ كىذا ما

تٖصل  تعتٌ بالشؤكف الغذائية بُ بيانها الأخطتَ حوؿ الأغذية ات١عدلة كراثيان إبٔ القوؿ بضركرة أف
دراسة معمقة كتٖليل للؤخططار لكل حالة تْالتها من التعديل اتٞيتٍ بُ أم مادة غذائية أك أم 

ديلبت الوراثية بُ الأغذية جيدة أك غتَ جيدة، كل حالة مزركع؛ لعدـ إمكانية تعميم أف التع
ت٬ب أف تدرس لوحدىا؛ للتعرؼ إذا كاف ت٬ب اعتمادىا أك لا ت٬ب اعتمادىا؛ لأنو إذا فلتت 
 الأمور بطريقة غتَ طبيعية اد تؤدم إبٔ عوااب خططتَة جدان؛ لذلك ت٬ب الدراسة ات١عمقة

 ات١فصلة لكل تعديل كراثي ت٭صل
 ث البيئي والمخلفات الحيوانية أو النباتية:ثانياً: التلو 

لقد أحدث التقدـ العلمي بُ ت٣اؿ الصناعة كالانتاج الغذائي ثورة حقيقية من حيث الكم 
كالكيف كالنوع، كات١ثاؿ على ذلك الزيادة الرىيبة بُ الانتاج باستخداـ ات٢ندسة الوراثية  كالأنواع 



Sözlü Bildiriler  

282 
 

ات الأصل اتٟيواني أك النبابٌ كىكذا، فالإنتاج العديدة من ات١نتجات الغذائية ات١ستحدثة ذ
الزراعي كالصناعات الغذائية العديدة تشكل كاحدة من أىم كأخططر الصناعات التي عرفها 
الانساف بُ القركف الأخطتَة، فكثرة مصانع انتاج كتصنيع ات١واد الغذائية أدل ابٔ خطلق ت٥لفات  

( بُ بريطانيا مثلب ابل ظهور 38لتخلص منها)كثتَة ت٥تلفة بُ الكم كالنوع، تستدعي الضركرة ا
مرض جنوف البقر تْثوا عن طريقة للتخلص من ات١خلفات اتٟيوانية كالعظاـ كبقايا اللحوـ 
فوجدكا اتٟل بأف يطعموىا للؤبقار كات١واشي؛ كلكن النتيجة كانت ظهور مرض جنوف البقر 

ت٥لفات الانتاج كالتصنيع الغذائي بل كتٕدر الإشارة ىنا إبٔ أف التلوث البيئي لا يرجع فقط إبٔ 
يرجع أيضان إبٔ تلوث ات١ياه اتٞوفية تٔخلفات اتٟركب من العناصر الإشعاعية كالكيميائية التي 
تلوث التًبة فتنتقل بدكرىا إبٔ النبات كاتٟيواف كمن بٍ إبٔ الإنساف عبر دكرة الغذاء، فضلبن عن 

وث الأطعمة كات١واد الغذائية يزداد يومان بعد يوـ رم الأراضي الزراعية تٔياه الصرؼ الصحي. كتل
 -بصورة كبتَة، حتى بُ البلداف ات١تقدمة، كذلك مرجعو إبٔ ما يلي:

 ـ  مشاكل التلوث من تصنيع الغذاء:1
كالتنظيف؛  طن( ماء للغسيل 5تٕدر الإشارة إبٔ أف كل طن من ات١كونات الغذائية ت٭تاج إبٔ ) 

ت١اء ات١لوث، كيعد ات١صنع ناجحان إذا أعاد استخداـ ات١اء مرة أخطرل فتلوث البيئة من خطلبؿ ذلك ا
بُ مصانع التغذية بعد تنقيتها، ككلما كاف ىناؾ انتاجان كلما كاف ىناؾ استهلبكان للطااة 
كالواود، كذلك يعتٍ تلوث كت٥لفات صلبة كسائلة، ذلك إبٔ جانب مواد التعبئة كالتغليف كىي 

 ثل علب العصائر أك أكياس البلبستيك الضارة.بُ أغلبها مواد لا تٖلل م
 ـ  تأثير البيئة على الكائنات الحية:2

التًبة ملوثة ببقايا الأتٝدة كتٔعادف ثقيلة من عادـ السيارات التي تستَ بُ الطرؽ الزراعية، أك 
لنبات يتلوث النبات مباشرة عبر ات٢واء ات١لوث أصلبن، أك ببقايا ات١بيدات، كمن ات١مكن أف يتحوؿ ا

                                                           
 ( طلعت ات٠طيب: ت٥لفات الصناعات الغذائية كتأثتَىا بُ البيئة كصحة الإنساف مقاؿ منشور على ( (38

http://google  2010 -الشبكة العنكبوتية على مواع الزراعة اليوـ 
com.ahlamontada.com/t556-topic 
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إبٔ علف بكل ما ت٭توم عليو من ملوثات بٍ يأكلو اتٟيواف كبعد ذلك ينتقل إبٔ الإنساف عبر 
 (39دكرة الغذاء)

 ثالثاً: المواد المضافة:
من أىم ات١شكلبت ات١عاصرة التي يواجهها الناس بُ الطعاـ كالشراب كالدكاء ىي ات١واد ات١ضافة، 

ة تضاؼ إبٔ الغذاء كتعمل على تغيتَ أمو من صفاتو، كعرفتها موسوعة كيكبيديا بأنها: "أم ماد
أك ىي تٚيع ات١واد التي ليست من ات١كونات الطبيعية للؤغذية كتضاؼ إليها اصدان بُ أم مرحلة 
من إنتاجها إبٔ استهلبكها، كتضاؼ بغرض تٖستُ اتٟفظ أك الصفات اتٟسية أك الطبيعية أك 

لأضرار الصحية نتيجة اتٟفظ غتَ اتٞيد للغذاء اتٟد من تعريض ات١ستهلك للتسمم كغتَه من ا
...إبْ فهي مواد تضاؼ إبٔ الأطعمة؛ لكي تٖافظ على نكهتها، أك لتحسن مذااها أك 

 (40مظهرىا)
 كتندرج تٖت ات١واد ات١ضافة العديد من الأنواع على سبيل ات١ثاؿ:

 طة الكائنات اتٟيةكىي أم مواد تضاؼ لتثبيط أك إيقاؼ تٖلل الأغذية بواس المواد الحافظة: 
.  الدايقة، كبالتابٕ تؤدم إبٔ إطالة الفتًة التخزينية للغذاء كمن أمثلتها بنزكات الصوديوـ

كما  ات١واد ات١ثبتة: كتسمى أحيانان بات١واد الرابطة، كتستعمل لربط ات١اء كزيادة اللزكجة كتكوين اتٞل
 بُ حالة اتٞلي.

 سمتُ:كتنقسم ىذه ات١واد إبٔ ا المواد الملونة: 
 كىي عبارة عن مواد يتم استخلبصها من مصادر نباتية أك حيوانية أك  المواد الملونة الطبيعية

 معدنية أك أية مصادر أخطرل.
 كىي مواد يتم إنتاجها صناعيان أك بأية كسيلة تركيبية حيث تعطي لونان المواد الملونة الصناعية 

 ميزان عند إضافتها إبٔ ات١واد الغذائية.

                                                           
 ( تسمم الأطعمة كات١واد الغذائية: مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع فيدك  (39

http://www.feedo.net/environment/Poisoning/FoodPoisoning.htm 
 الانتًنت ( موسوعة كيكبيديا على شبكة (40
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كىي مواد تستخدـ تٟماية ات١نتجات الغذائية من الفساد الناتج عن  الأكسدة:مضادات 
 الأكسدة،

على  كذلك ت١نع أك تأخطتَ علبمات التزنخ كىو تطور الرائحة الكريهة بُ ات١نتجات الغذائية المحتوية
 (41نسبة عالية من الدىوف كالزيوت )

خططران  ات١ضافة العديدة تٯكن أف ت٘ثلااؿ أحد الباحثتُ بُ التصنيع الغذائي: "إف تلك ات١واد 
 حقيقيان أك تٯكن أف تٖدث تغيتَات خططتَة بُ الغذاء. إف التغيتَات السلبية التي اد تٖدثها

 ات١ضافات للغذاء تٯكن أف تأخطذ إحدل صورتتُ: تٗفيض أك تعديل مكونات غذائية مهمة، كبُ
تعدؿ كيميائيان تْيث تقل الفعالية  تلك اتٟالة اد تتحطم العناصر الغذائية كليان أك جزئيان أك

ت٢ا، الأمر الذم اد يؤدم إبٔ فقد بُ القيمة الغذائية للغذاء. تٖوؿ ات١كونات بطريقة اد  اتٟيوية
 ضرران كاضحا...كاد أصبح معركفان أف بعض ات١واد ات١ضافة مسؤكلة عن إصابة الإنساف تسبب

 بنزكبتَين كبعض صبغات الأنلتُ، 2، 3بالسرطاف مثل ات٢يدرككربونات عديدة اتٟلقات مثل 
 كالأفلبتوكسينات... كما اد يؤدم استعماؿ ات١واد ات١ضافة إبٔ تكوين مواد سامة بُ الغذاء كمن
الأمثلة على ذلك تكوف سلفوكسيمتُ ات١ثيونتُ بُ الطحتُ؛ نتيجة ت١عاملتو تٔادة التبيض ات١سماة  

سات على الكلبب أف الطحتُ ات١عامل جد نتيجة للدراكلوريد النيتًكجتُ الثلبثي، حيث ك
تٔادة كلوريد النيتًكجتُ الثلبثي يؤدم إبٔ تشنجات، كيعود ذلك إبٔ تكوف مادة سلفوكسيمتُ 

  (42ات١ثيونتُ..)
 كىنالك سلبيات أخطرل للمواد ات١ضافة، كتٯكن إت٬ازىا فيما يلي:

 تعمل على تغطية بعض العيوب ات١وجودة بُ الغذاء. 1-
 تُ الصفات الظاىرية أحيانان على حساب القيمة الغذائية.تعمل على تٖس 2-
 تؤدم إبٔ التساىل بُ مراعاة الاشتًاطات الصحية اعتمادان على إضافة مواد للغذاء. 3-

                                                           
 ( ات١صدر السابق (41
( الإضافات الغذائية استخدامها كأثرىا على الإنساف، إبراىيم عفانة: نقلبن عن فتول للؤستاذ الدكتور حساـ الدين عفانة  (42

 على مواع يسألونك على الشبكة العنكبوتية
http://www.yasaloonak.net/2008-09-18-11-36-26/2009-07-07-12-26- 
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يؤدم التحستُ من صفات الغذاء اتٟسية إبٔ زيادة الإاباؿ عليو كتناكؿ كميات أكبر منو؛  4-
ضافة كبُ ذلك خططورة على الأطفاؿ خطاصة، إذ يزيد إابات٢م ت٦ا يزيد الكمية ات١تناكلة من ات١ادة ات١

على ات١واد الغذائية ات١لونة، أك التي تٖتوم نكهات اصطناعية فتزيد من فرص ظهور أضرار تلك 
 ات١واد عليهم، خطاصة أف بعض ات١واد ات١ضافة ت٢ا أثر ساـ على ات١دل الطويل.

 (43لك ات١واد كبُ ذلك ضرر بات١ستهلك )لا يلتزـ بعض ات١صنعتُ باتٟد ات١سموح بو من ت 5-
 رابعاً: التعبئة والتغليف:

تعتبر عملية التعبئة كالتغليف بُ التصنيع الغذائي جزءان ىامان من العمليات التي تٕرل على الغذاء 
لاحتوائو، كلتسهيل نقلو بٍ توزيعو، فبيعو بشكل مريح، كللمحافظة على طبيعة الغذاء كمواصفاتو 

لفاصلة بتُ تٟظة الصنع كالتغليف حتى البيع كالاستهلبؾ ت٤ليان أك بعد التصدير، طيلة الفتًة ا
دكف أف تفسد ات١ادة الغذائية، أم تبقى ت٤افظة على مواصفاتها. كاد ثبت علميان أف لبعض تلك 
ات١واد تأثتَان سلبيان على صحة الانساف حيث تتفاعل الأغذية مع ات١واد ات١عبأة فيها فتسبب عدة 

صحية كالتسمم أك السرطاف، مثل: النحاس كالزنك كالكادميوـ كالقصدير، كالرصاص،  مشاكل
إذ تٯكن أف تذكب لتنتقل إبٔ الغذاء، كتكوف سببان شائعان نسبيان للؤمراض الغذائية، كما أف 
الرصاص يدخطل ابٔ النباتات عن طريق سطح الأكراؽ كنادران ما يصل ابٔ النبات عبر اتٞذكر، 

أخطذه مع العلف، كالانساف يتناكلو مع الغذاء. كما أف العبوات أك الأكياس كاتٟيوانات ت
البلبستيكية الناتٕة عن إعادة تصنيع ت٥لفات البلبستيك تٖتوم بُ تركيبها على مواد مسرطنة إذا 
ما كضعت بها أغذية ساخطنة أك تٛضية. ىذا من ناحية، أما من ناحية أخطرل فلتلك ات١واد تأثتَ 

ئة حيث إف معظمها مصنوع من مواد لا تتحلل بسهولة، فتكوف سببان بُ تلوث سلبي على البي
التًبة، فمشكلة التلوث البيئي كاحدة من أىم مشكلبت العصر؛ لانعكاساتها ات١ؤثرة على 

 44)مستقبل الانساف كصحتو)

                                                           
 افات الغذائية بتُ ات٠طورة كالضركرة: مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع باب( ات١ض (43

http://www.bab.com/articles/full_article.cfm?id=2569 
 ( الآثار السلبية التي تسببها مواد تعبئة الأغذية كتغليفها على الصحة العامة، مصطفى صطوؼ: (44

 العنكبوتية على مواع شبكة بلبستك العرب. مقتطفات من تْث منشور على الشبكة
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 ات١بحث الرابع
 القواعد الشرعية لسلامة إنتاج وحفظ الغذاء

 على اواعد تنبرم أحيانان للحض على اجتلبب ات١صابّ،لقد اشتملت الشريعة الإسلبمية 
 كتنهض أحيانان لدفع ات١فاسد كاجتناب ات١ضار، فإذا كاف الضرر عصيان عن الإزالة إلا مع ضرر

القواعد  يتًكو؛ أجريت ات١وازنة بتُ الضررين؛ للركوف إبٔ أخطفهما. كبُ ثنايا ذلك ات١بدأ تٚلة من
من  متعلقاتها من الضركريات كاتٟاجيات كتْسب درجتها الدايقة التي تفرز الأضرار تْسب

.  ات٠صوص كالعموـ
كمن أىم القواعد ات١عوؿ عليها تٟفظ الصحة: ااعدة تٖريم ات١ضار ككجوب التحرز منها ابل  

 الواوع بُ أخططارىا كسلوؾ الطرؽ الواائية كعدـ الإلقاء بالأيدم إبٔ التهلكة.  
ديد ات١قاصد كالأىداؼ جاءت بتنظيم الوسائل كالأسباب، كالشريعة الإسلبمية كما اىتمت بتح

إذ أف اخطتيار الوسيلة السليمة من شأنو إت٘اـ الغرض كإكماؿ الثمرة؛ كذلك للوصوؿ إبٔ ما 
تتًجح فيو ات١صابّ على ات١ضار، فإف ات١صابّ المحضة نادرة جدان كما ارر ات١عنيوف بالاستنباط من 

(، كما 45ف ات١صابّ بُ أمر ما على ما يكتنفو من مضار)علماء الشريعة؛ كلذا اكتفى برجحا
ركعي أثر الوسائل بُ زكاؿ ات١صلحة، أك أف يؤكؿ اتٟاؿ إبٔ تضييع ات١نافع؛ فتصتَ كات١ضار 

 ات٠الصة أك أشد.
نسمع  كت١ا كانت سلبمة الغذاء من ات١تطلبات الأساسية لصحة الإنساف كعافيتو، كبُ ظل ما

الأغذية،  لأكبئة التي تنتشر بتُ البشر كالتي بُ الأغلب مصدرىا تلوثكنقرأ عن تنوع الأمراض كا
ضوابط  كالسلبمة الغذائية تعتٍ ألا يشكل الغذاء خططران على صحة الناس كحياتهم، لذا لابد من
سلبمة  ت٘ثل القواعد كات١عايتَ اللبزمة لاعتبار الأغذية صاتٟة للبستهلبؾ البشرم، كضماف

 نتجة ت٤ليان كات١ستوردة كات١صدرة.كصحية كجودة الأغذية ات١
 -كمن أىم القواعد الشرعية بُ ىذا الباب ما يلي:

                                                                                                                                                         

http://www.plastics4arab.com/forum/showthread.php?t=21055 
 كما بعدىا( 84( ينظر : اواعد الأحكاـ بُ مصابّ الأناـ ، العز بن عبد السلبـ: )ص  (45
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 أولاً: قاعدة المصلحة:
إف التيستَ من خطصائص التشريع الإسلبمي العامة، كاد تواردت على إثبات تلك ات٠صيصة   

حرج، كلكن كثتَ من نصوص القرآف كالسنة منها اولو )ما يريد الله ليجعل عليكم بُ الدين من 
( كاولو ) يريد الله بكم اليسر كلا يريد 46يريد ليطهركم كليتم نعمتو عليكم لعلكم تشكركف( )

 (48( كمن الأحاديث اولو )يسركا كلا تعسركا()47بكم العسر ()
 كاد ظهر ىذا ات١بدأ بصورة اواعد تشريعية عامة ىي:

 (49الأصل في المنافع الإباحة: )
م التعامل مع مكونات الطبيعة كما أكجده الله عز كجل فيها ىي: إف القاعدة الشرعية التي تٖك

أف الأصل بُ الشيء الإباحة؛ لقولو تعابٔ: )كيسألونك ماذا أحل ت٢م، ال أحل لكم 
( ،ك اولو ) كسخر لكم ما بُ 51خطلق لكم ما بُ الأرض تٚيعان () ((، كاولو 50الطيبات()

ذا ات١بدأ أف الإباحة ىي الأصل فيما فيو نفع ( كمعتٌ ى52السماكات كما بُ الأرض تٚيعا منو ()
للناس، ت٦ا بٓ يتناكلو نص أك يكن مقيسان على منصوص، إلا أف ىذا فيما ت٘حض من الأشياء 
منفعة خطالصة، كالشأف بُ تلك الزمرة أنها تدرؾ من النصوص أك من سكوت الشارع كىي مرتبة 

( ، 53)كما سكت عنو فهو ت٦ا عفا لكم() تٝاىا بعضهم )مرتبة العفو( اشتقااان من اولو ت٣ازان 
كبُ ركاية )كسكت عن أشياء رتٛة بكم غتَ نسياف فلب تبحثوا عنها(. كات٢دؼ من ىذا ات١بدأ: 
الإاداـ على ما تٖققت فيو صفة ات١نفعة كبٓ يرد بشأنو منع، كاطمئناف القلب إبٔ إباحتو كانتفاء 

                                                           
 ( 185( سورة البقرة الآية )  (46
 ( 6سورة ات١ائدة الآية )  ( (47
 1/38رم، كتاب العلم، باب ما كاف النبي يتخوت٢م بات١وعظة كالعلم،(  صحيح البخا (48

 3/1359صحيح مسلم، كتاب اتٞهاد كالستَ، باب بُ الأمر بالتيستَ كترؾ التنفتَ،
 1/59اواعد الفقو  ( (49
 ( 45( سورة اتٞاثية: الآية )  (50
 ( 29( سورة البقرة: الآية )  (51
 ( 4( سورة ات١ائدة: الآية )  (52
 10/12سنن البيهقي الكبرل (  (53
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ا كرد نص على تٖرتٯو مثل النجس كما اخطتلط الإبٍ عن الانتفاع بو كيستثتٌ من دائرة اتٟلبؿ م
بنجس كالضار كات١سكر ككل ما تأنفو النفس السوية كلا تستطيبو من الأكساخ كالقاذكرات؛ 

 حيث ااؿ
 ( 54بُ صفة نبيو عليو الصلبة كالسلبـ)كت٭ل ت٢م الطيبات كت٭رـ عليهم ات٠بائث ( )

 الأصل في المضار التحريم:
الشريعة  ف شدة بُ البدف، كيفيد ىذا ات١بدأ أف ات١ضار ت٦ا طلبتكات١ضرة بعمومها تشمل ما كا

 طلبان جازمان الكف عن فعلها كلو بٓ يرد فيها نص تٮصها.
 تحريم الميتة والدم والخنزير:

)حرمت عليكم ات١يتة كالدـ كتٟم ات٠نزير، كما أىل لغتَ الله بو كات١نخنقة كات١واوذة –ااؿ الله 
كل السبع إلا ما ذكيتم، كما ذبح على النصب كأف تستقسموا بالأزلاـ، كات١تًدية كالنطيحة كما أ

 (55ذلكم فسق()
كااؿ } ال لا أجد فيما أكحي إبٕ ت٤رمان على طاعم   يطعمو إلا أف يكوف ميتة أك دمان مسفوحان 
أك تٟم خطنزير فإنو رجس، أك فسقان أىل لغتَ الله بو، فمن اضطر غتَ باغ كلا عاد فإف ربك 

(   كاد أثبت العلم اتٟديث الكثتَ من اتٟقائق العلمية التي تؤيد تٖريم ىذه 56م()غفور رحي
الأطعمة؛ ت١ا تتضمنو من مفاسد كأضرار على صحة الإنساف. كاد رخطص الشارع اتٟكيم تناكؿ 
أنواع من ات١يتة مثل تٟوـ السمك كاتٞراد، كما صح عن النبي.) أنو ااؿ: "أحلت لنا ميتتاف: 

 (  57كدماف: الكبد كالطحاؿ"() السمك كاتٞراد،
 تحريم لحوم الحيوانات المفترسة والجارحة، والطيور الجارحة: 

إف الإسلبـ حرـ أكل تٟوـ اتٟيوانات ات١فتًسة كاتٞارحة التي تتغذل على تٟوـ حيوانات أخطرل، 
الله مثل: السباع كالقطط كالكلبب، بالإضافة إبٔ الطيور اتٞارحة مثل: الصقر لقوؿ النبي )"إف 

                                                           
 ( 175(  سورة الأعراؼ: الآية )  (54
 ( 175( سورة الأعراؼ: الآية )  (55
 ( 100( سورة ات١ائدة: الآية )  (56
 9/257( البيهقي: السنن الكبرل، باب اتٟوت تٯوت بُ ات١اء  (57
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( "، كتتميز 58حرـ أكل كل ذم ناب من السباع ككل ذم ت٥لب من الطتَ كالنسر كالعقاب؛()
تٟوـ تلك اتٟيوانات بالشدة كالقساكة، بسبب شد العضلبت بُ جسمها ككبر حجمها، كذلك 
لتتناسب مع حاجاتها بُ ملبحظة كمهاتٚة اتٟيوانات كمصارعتها كالتغلب عليها لافتًاسها، 

 ضم كبلع تلك اللحوـ كالاستفادة منها. فيصعب لذلك ى
 تحريم الجلالة:

 كاتٞلبلة: ىي التي تأكل العذرة من: الإبل، البقر، الغنم، الدجاج كالأكز كغتَىا حتى يتغتَ رت٭ها
، أما إذا حبست اتٞلبلة بعيدان عن العذرة  كعلفت علفا طاىران كطاب تٟمها؛ عندئذ ت٬وز 

 (60(. فقد نهى رسوؿ الله عن شرب لبن اتٞلبلة)59ة عنها)أكلها كبالتابٕ يذىب اسم اتٞلبل
كات١تتبع لآيات القرآف الكريم كالسنة النبوية السابقة المحرمة لبعض الأطعمة أك الأشربة ت٠بثها يدرؾ 

أضيف إليها  أف كل ما يدخطل بُ ات٠بائث ىو حراـ، كينطبق اتٟكم ذاتو على الأغذية ات١نىتجة إذا
 سامة. مواد خطبيثة أك ضارة أك

كمن بٍ إذا كجد على الغذاء أك احتول بداخطلو أم مادة سامة أك ضارة أك غتَ ذلك من ات١واد 
الضارة بالصحة، أك يتكوف كليان أك جزئيان من أم مادة غريبة أك غتَ ذلك ت٦ا ت٬علو غتَ صابّ 

مة للبستهلبؾ البشرم، أك إذا بً تعليب أك تغليف العبوات بعبوات أك أغلفة تؤثر على سلب
الغذاء فتجعلو غتَ صابّ للبستهلبؾ البشرم، أك إذا بً استتَاد أك تصدير مواد مغشوشة أك 
فاسدة أك موصوفة كصفان كاذبان؛ فإف ذلك يعتبر حرامان، كفاعلو بصورة عمدية آبٍ كمرتكب تٞرتٯة 

 ينبغي أف يعااب عليها.
 ثانياً: قاعدة الضرر:

(. كمعناىا: أنو لا ت٬وز الإضرار ابتداء؛ لأف 61)كىي ما تعرؼ بقاعدة: "لا ضرر كلا ضرار"
الضرر ظلم كالظلم ت٦نوع، فليس لأحد أف يلحق ضررا بغتَه، كإذا كاع الضرر فلببد أف يزاؿ، 

                                                           
 3/1533ب عنو الصيد بٍ كجده،مسلم: صحيح مسلم، كتاب الصيد كالذبائح كما يؤكل من اتٟيواف، باب إذا غا ( (58
  9/203, ات١بدع  9/329( ينظر : ات١غتٍ  (59
 2/40( ات١ستدرؾ على الصحيحتُ  (60
 1932( ، ح 1533/3.)
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كما أنو تٯكن القوؿ: إف مقتضى  (62لا ضرر كلا ضرار()( كدليلها: اولو عليو الصلبة كالسلبـ 
ا ات١نع، تٖت طائلة الإبٍ كالعقاب، سواء أكاف القاعدة السابقة يتلخص بُ أف ات١ضار يتناكت٢

الضرر بات١بادرة أـ على سبيل الانعكاس كاد تٕلى ذلك بإحدل جوامع كلمو كىي اولو: "لا 
ضرر كلا ضرار"، ك)الضرر( حصوؿ الأذل أك ات١فسدة ابتداء، ك)الضرار( حصولو على سبيل 

و تعابٔ ) كلا تلقوا بأيديكم إبٔ اتٞزاء كرد الفعل كاد استمد من ىذا اتٟديث، بُ ظل اول
( مبدأ شرعي، كىي إذا ركعيت ت٣تمعة كانت نبراسان  بُ ات١مارسة الصحيحة 63التهلكة ()

لسلبمة الإنتاج كحفظ الغذاء، كلعملت على توفتَ الطمأنينة من الإبٍ الذم ت٭اؾ بُ النفس، 
 كلتحاشي ات١سئولية كموجبات الضماف إذا بٓ تستخدـ موازين العدؿ.

 -كتندرج تٖتها القواعد التالية:
 (: 64الضرر يزال) 

 كمعناىا: أنو ت٬ب على ات١زارع أك صاحب مصنع الأغذية ألا يسبب ضرران 
يلحق بات١ستهلكتُ ابتداء من خطلبؿ إنتاج أغذية تشتمل على مواد ضارة أك سامة طبقان لقاعدة: 

 ضرر كلا ضرار.  لا
 ( 65الضرر لا يزال بمثله:)

ستخدـ علبج لإزالة ضرر ات١خلفات اتٟيوانية أك النباتية كيكوف لذلك العلبج أثر كمعناىا: لا ي 
 جانبي بُ نفس حجم الضرر ات١ستخدـ لإزالتو. 

 (66درء المفاسد أولى من جلب المنافع:)

                                                                                                                                                         
 ( 85(؛ الأشباه كالنظائر لابن ت٧يم: )ص  83( الأشباه كالنظائر للسيوطي: )ص  (61
 .سنن البيهقي الكبرل باب لا ضرر كلا ضرار  2/784 ( سنن ابن ماجو  ,بىاب إذا تىشىاجىريكا بُ اىدٍرً الطَّريًقً  (62
6/69 

  195سورة البقرة / الآية  63)
 1/88اواعد الفقو  للبركتيينظر:  ( (64
 ( ينظر :ات١صدر السابق. (65

 1/81ينظر :اواعد الفقو  (66)



 Oral Sessions 

291 
 

كتستخدـ ىذه القاعدة عندما تكوف كسائل تٖستُ الانتاج الغذائي كزيادتو ات١قتًحة ت٢ا آثار  
رية لدرء مفسدة ت٢ا نفس ايمة ات١نفعة، لكن إذا كانت ات١نفعة أىم بكثتَ من جانبية، لكنها ضرك 

 ات١فسدة فهنا يرجح السعي كراء ات١نفعة.
 ( 67إذا اجتمع الحلال والحرام غلب الحرام الحلال: ) 

أم يرجح التحريم على الإباحة، كتستخدـ ىذه القاعدة عندما يواجو ات١عنيوف منتجات غذائية 
 و مسموح ككجو ت٦نوع.ذات كجهتُ: كج

 (68أهون الشرين : ) 
كتطبق ىذه القاعدة إذا كاجو الإنساف موافتُ ضارين؛ فالشريعة ىنا تقوؿ: الضرر الأشد يزاؿ  

بالضرر الأخطف، كأيضان ات١صابّ العامة مقدمة على ات١صابّ ات٠اصة، ككذلك ت٭تمل الضرر 
 الأخطص من أجل دفع الضرر الأعم.

 ختيار الطيبات من الأغذية:ثالثاً: ضرورة إحسان ا
 شدد القرآف على ضركرة إحساف اخطتيار الغذاء كالتأكد من خطلوه من الآفات عند التصدؽ بو

للفقراء كالمحتاجتُ، كإذا كاف انتاج الغذاء كحفظو لأجل البيع كالتسويق فمن باب أكبٔ، ااؿ 
ا لكم من الأرض، كلا تيمموا تعابٔ: )يأيها الذين آمنوا أنفقوا من طيبات ما رزاناكم كت٦ا أخطرجن

 (69ات٠بيث منو تنفقوف()
إبٔ  كما أف الغذاء ات١توفر يتفاكت من حيث جودتو كسلبمتو كصلبحيتو، فوجو القرآف الكريم

الاىتماـ باخطتيار الغذاء الأفضل، كذلك بُ اولو تعابٔ: ) فابعثوا أحدكم بوراكم ىذه إبٔ  
 (70زؽ منو كليتلطف كلا يشعرف بكم أحدا()ات١دينة فينظر أيها أزكى طعاما فليأتكم بر 

 رابعاً: اتقان انتاج الغذاء وحفظه:
 (71ااؿ الرسوؿ عليو الصلبة كالسلبـ: ) إف الله ت٭ب إذا عمل أحدكم عملبن أف يتقنو( )

                                                           
 1/55( ينظر : اواعد الفقو  (67
 1/140( ينظر : اواعد الفقو  (68
 267( سورة البقرة / الآية  (69
 18( سورة الكهف / الآية  (70
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الغذائية،  كإتقاف الانتاج الغذائي من حيث سلبمتو كجودتو كحفظو يتمثل بُ تٖقيق السلبمة
ابط السلبمة الغذائية، إذ ىي عبارة عن مقاييس لتحديد أخططار كذلك من خطلبؿ تطبيق ضو 

السمية كتلوث الأغذية ككسائل الكشف عنها، كتلك الضوابط تشمل: النوعية، كالسلبمة، 
 كالقيمة الغذائية، كغتَىا من الضمانات اللبزمة للبستهلبؾ.

 ضوابط القيمة الغذائية:
ائية التي تضمن للمستهلك حصولو على أغذية كتعتٍ ضماف احتواء ات١نتج على العناصر الغذ 

 صحية.
 ضوابط النوعية: 

 كتعتٍ ضماف أف يكوف ات١نتج ذا خطصائص حسية مثل: الطعم كالرائحة كالشكل كالاستساغة. 
 ضوابط القيمة:

كتعتٍ ضماف توضيح فوائد ات١نتج من ناحية: سهولة الاستخداـ، مناسبتو تٟاجة ات١ستهلك  
 (72فتًة الصلبحية ) كسلبمة التعبئة كطوؿ

 خامسا : تحريم الغش:
غشو  حفلت السنة النبوية بأدلة كثتَة على ضركرة اتٟفاظ على سلبمة الغذاء كجودتو كمنع

كالتغرير بو، كضركرة بياف العيب فيو، فقد كرد عنو عليو الصلبة كالسلبـ :)  أنو مر ذات يوـ 
ه مبلولا فسأؿ البائع عن ذلك على رجل يبيع طعاما، فوضع كفو الشريف أسفل منو فوجد

( كما نهى )عن بيع 73فقاؿ: أصابتو السماء )أم ات١طر(، فقاؿ : من غشنا فليس منا()
 (74الغرر()

                                                                                                                                                         
, كفيو مصعب بن ثابت بن عبد الله بن الزبتَ مدني كىو ضعيف  ينظر : الكامل بُ  7/197( ينظر : ات١طالب العالية  (71

   6/361ضعفاء الرجاؿ 
 ( دكر ات١صنعتُ بُ تٛاية ات١ستهلك، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية، (72

http://www.bab.com/articles/full_article.cfm?id=2788 

 1/99(102( صحيح مسلم، كتاب الإتٯاف، باب اوؿ النبي من غىشَّنىا فػىلىيٍسى مًنَّا ) (73
فً بػىيٍعً اتٟىٍصىاةً كىالٍبػىيٍعً الذم فيو غىرىره  ) (74  3/1153(1513( صحيح مسلم , كتاب البيوع , بىاب بيطٍلبى
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عليو من  كمن يسعى من ات١زارعتُ أك صٌناع الأغذية أك ات١وردين للؤغذية تسويقها مع ما تشتمل
إضرارىم  لو كللمؤمنتُ، فضلبن عنمواد ضارة كمفاسد دكف أف يبينوا ذلك؛ فهم غاشوف لله كلرسو 

 بصحة الناس كأموات٢م.
 

 المراجع والمصادر:
 القرآف الكريم.

الأحاديث ات١ختارة، تأليف: أبو عبد الله ت٤مد بن عبد الواحد بن أتٛد اتٟنبلي ات١قدسي، دار النشر: مكتبة النهضة  .1
 بن عبد الله بن دىي ، الطبعة: الأكبٔ، تٖقيق: عبد ات١لك 1410 -مكة ات١كرمة  -اتٟديثة 

 –ق 1400الأشباه كالنظائر على مذىب أبي حنيفة النعماف الشيخ زين العابدين بن إبراىيم بن ت٧يم: ، طبعة  .2
 ـ، الناشر: دار الكتب العلمية ، بتَكت ، لبناف. 1980

 ق(: ، طبعة 911الأشباه كالنظائر لعبد الرتٛن بن أبي بكر السيوطي)ت   .3
 كآخطركف، الناشر: دار إحياء التًاث العربي ، بتَكت. تٖقيق: أتٛد ت٤مد شاكر

 اتٞامع الصحيح  سنن التًمذم، لمحمد بن عيسى أبو عيسى التًمذم السلمي:  .4
اتٞامع الصحيح ات١ختصر، تأليف: ت٤مد بن إتٝاعيل أبو عبدالله البخارم اتٞعفي، دار النشر: دار ابن كثتَ , اليمامة  .5

 الثالثة، تٖقيق: د. مصطفى ديب البغا ، الطبعة:1987 - 1407 -بتَكت  -
 سنن أبي داكد، أبو داكد سليماف بن الأشعث السجستاني: الناشر: دار الكتاب .6
السنن الكبرل  لأبي  بكر أتٛد بن اتٟستُ بن علي البيهقي,  كبُ ذيلو اتٞوىر النقي، مؤلف اتٞوىر النقي: علبء  .7

ق، الناشر: دائرة ات١عارؼ النظامية  1344اني، الطبعة: الأكبٔ الدين علي بن عثماف ات١ارديتٍ الشهتَ بابن التًكم
 الكائنة بُ ات٢ند ببلدة حيدر آباد. العربي ، بتَكت.

 -بتَكت  -السنن الكبرل، تأليف: أتٛد بن شعيب أبو عبد الرتٛن النسائي، دار النشر: دار الكتب العلمية  .8
 ليماف البندارم , سيد كسركم حسن، الطبعة: الأكبٔ، تٖقيق: د.عبد الغفار س1991 - 1411

شرح صحيح البخارم، لأبي اتٟسن علي بن خطلف بن عبد ات١لك بن بطاؿ البكرم القرطبي: تٖقيق: أبو ت٘يم ياسر  .9
 ـ، الناشر: مكتبة الرشد الرياض ، السعودية. 2003 -ق  1423بن إبراىيم، الطبعة: الثانية 

 -القشتَم النيسابورم، دار النشر: دار إحياء التًاث العربي  صحيح مسلم، تأليف: مسلم بن اتٟجاج أبو اتٟستُ .10
 بتَكت، تٖقيق: ت٤مد فؤاد عبد البااي 

اواعد الأحكاـ بُ مصابّ الأناـ، لأبي ت٤مد عز الدين عبد العزيز بن عبد السلبـ بن أبي القاسم بن اتٟسن السلمي  .11
مود الشنقيطي، الناشر: دار ات١عارؼ ، بتَكت ، ق(: تٖقيق: ت٤ 660الدمشقي، ات١لقب بسلطاف العلماء )ات١توبَ: 

 لبناف.
 - 1407 -كراتشي   -اواعد الفقو، تأليف: ت٤مد عميم الإحساف المجددم البركتي، دار النشر: الصدؼ ببلشرز  .12

 ، الطبعة: الأكب1986ٔ



Sözlü Bildiriler  

294 
 

 -ر النشر: دار الفكر الكامل بُ ضعفاء الرجاؿ، تأليف: عبدالله بن عدم بن عبدالله بن ت٤مد أبو أتٛد اتٞرجاني، دا .13
 ، الطبعة: الثالثة، تٖقيق: ت٭تِ ت٥تار غزاكم1988 - 1409 -بتَكت 

ات١بدع بُ شرح ات١قنع، تأليف: إبراىيم بن ت٤مد بن عبد الله بن مفلح اتٟنبلي أبو إسحاؽ، دار النشر: ات١كتب  .14
 1400 –بتَكت  -الإسلبمي 

د بن ت٤مد بن علي ات١قرم الفيومي، الناشر: ات١كتبة العلمية ، ات١صباح ات١نتَ بُ غريب الشرح الكبتَ للرافعي لأتٛ .15
 بتَكت.

 -بتَكت  -ات١ستدرؾ على الصحيحتُ، تأليف: ت٤مد بن عبدالله أبو عبدالله اتٟاكم النيسابورم، دار الكتب العلمية  .16
 ـ، الطبعة: الأكبٔ، تٖقيق: مصطفى عبد القادر عطا1990 -ىػ 1411

ت١سانيد الثمانية، تأليف: أتٛد بن علي بن حجر العسقلبني، دار النشر: دار العاصمة/ دار ات١طالب العالية بزكائد ا .17
 ىػ، الطبعة: الأكبٔ، تٖقيق: د. سعد بن ناصر بن عبد العزيز الشتًم1419 -السعودية  -الغيث 

و ت٤مد، دار النشر: دار ات١غتٍ بُ فقو الإماـ أتٛد بن حنبل الشيباني، تأليف: عبد الله بن أتٛد بن ادامة ات١قدسي أب .18
 ، الطبعة: الأكب1405ٔ -بتَكت  -الفكر 

 ق، الناشر: دار الكتب العلمية ، بتَكت. 1403
 

 ات١وااع الإلكتًكنية:
كماؿ عبد اتٟميد عثماف: الوسطية الإسلبمية بُ الغذاء كالتغذية، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع  .19

 طريق الإتٯاف
http://www.imanway.com/vb/showthread.php?t=11000&page=1 

 الأغذية ات١علبة )المحفوظة(، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع كاحة ات٠ليج .20
http://www.swalifar.net/vb/showthread.php?t=14372 

 تصنيع كتٕفيف ات٠ضر كالفواكو، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع مندل .21
http://www.almohandes.org/vb/showthread.php?t 53581= ات١هندس 

 الأغذية العضوية مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع منتديات د. عبد العزيز .22
http://www.dr-alothaimeen.net/vb/showthread.php?t ُ1998= العيثمت 

 بي، مقاؿ منشور على شبكة كمنتديات طلبة اتٞزائرالأغذية ات١عدلة كراثيان بتُ اتٞدؿ الدكبٕ كالفراغ التشريعي العر  .23
http://etudiantdz.net/vb/t33736.html  

 رضا إبراىيم عبد اتٞليل: الأغذية الصحية بُ الإسلبـ، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع .24
http://www.tigweb.org/youth 

media/panorama/article.html?ContentID2951&start 
الإسلبـ عزت فارس: الغذاء كالتغذية بُ الإسلبـ، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع شبكة ات١نهاج  معز .25

 الإسلبمية،
http://www.almenhaj.net/makal.php?linkid=1755 
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 باسل ات٠طيب: الغذاء ات١لوث، لقاء تلفزيوني على اناة اتٞزيرة بُ برنامج "بلب حدكد" مع .26
 16منصور يوـ / أتٛد 2004/6.

طلعت ات٠طيب: ت٥لفات الصناعات الغذائية كتأثتَىا بُ البيئة كصحة الإنساف مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية  .27
 على مواع الزراعة اليوـ

http://google2010-com.ahlamontada.com/t556-topic 
 مواع فيدك معتٌ جودة اتٟياة،تسمم الأطعمة كات١واد الغذائية: مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على  .28

http://www.feedo.net/environment/Poisoning/FoodPoisoning.htm 
 موسوعة كيكبيديا على شبكة الانتًنت. .29
إبراىيم عفانة: الإضافات الغذائية استخدامها كأثرىا على الإنساف، نقلبن عن فتول للؤستاذ الدكتور حساـ الدين  .30

 لشبكة العنكبوتيةعفانة على مواع يسألونك على ا
http://www.yasaloonak.net/2008-09-18-11-36-26/2009-07-07-12- 

 2569ات١ضافات الغذائية بتُ ات٠طورة كالضركرة: مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية على= مواع باب  .31
http://www.bab.com/articles/full_article.cfm?id 

 مواد تعبئة الأغذية كتغليفها على الصحة مصطفى صطوؼ: الآثار السلبية التي تسببها .32
 العامة، مقتطفات من تْث منشور على الشبكة العنكبوتية على مواع شبكة بلبستك العرب.

http://www.plastics4arab.com/forum/showthread.php?t=21055 
 دكر ات١صنعتُ بُ تٛاية ات١ستهلك، مقاؿ منشور على الشبكة العنكبوتية، .33

http://www.bab.com/articles/full_article.cfm?id=2788 
 3/ نقلبن عن مواع الشيخ الدكتور حساـ عفانة )يسألونك( كنشرت الفتول على مواعو بتاريخ 2009/10

http://www.islamonline.net/servlet/Satellite?cid=1254573355107&pagename= 
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VĠTAMĠN VE MĠNERAL TAKVĠYELERĠ 
 
Hüsamettin VATANSEV 
 
Selçuk Üniversitesi Tıp Fakültesi Tıbbi Biyokimya Anabilim Dalı, 
Konya, Türkiye 
E-posta: hvatansev@hotmail.com 

 

Özet 

Vitamin ve mineraller, vücudumuzda sentezi mümkün olmayan, mutlaka dıĢarıdan 
almamız gereken temel besin öğeleridir. Ancak bunların alınması için en uygun yol 
içinde bulundukları gıdaları tüketmektir. Bu ise dengeli beslenmekle sağlanabilir. Bazı 
hastalıklara veya yetersiz beslenmeye bağlı vitamin veya mineral eksikliği geliĢirse, o 
zaman eksik olan vitamin veya mineral ilaç Ģeklinde alınarak eksiklik giderilmelidir. 
Bunun yanında sağlıklı bireylerin ek vitamin ve mineral takviyesi almasına gerek 
yoktur. 

Anahtar kelimeler: Vitamin, mineral, takviye, eksiklik 

VITAMIN AND MINERAL SUPPLEMENTS 
 
Hüsamettin VATANSEV 
Selcuk University, Faculty of Medicine, Department of Medical Biochemistry, Konya, Turkey. 
E-mail: hvatansev@hotmail.com 

Abstract 

Vitamins and minerals are a part of the basic nutrients. Our bodies cannot synthesize 
them; therefore we have to obtain them from outside of the body. They are found in 
the foods and the most convenient way to obtain them is to consume the foods rather 
than to take supplements. Obtaining vitamins and minerals by food can be achieved 
by the balanced nutrition. If vitamin and mineral deficiency develops due to some 
diseases or malnutrition, vitamin and mineral supplements should be taking for 
healing. On the other hand, healthy peoples do not need to take additional vitamin and 
mineral supplements.  

Keywords: Vitamin, mineral, supplement, deficiency 

GĠRĠġ 

Vücudumuzun ihtiyaç hissettiği temel besin maddeleri proteinler, karbonhidratlar, 
yağlar, vitaminler, mineraller ve sudur. Bu yazımızda vitaminler ve mineraller hakkında 
genel bilgiler verilecek, ardından da vitamin ve mineral takviyeleri hakkında bir 
değerlendirme yapılacaktır. 

VĠTAMĠNLER 

Normal büyüme-geliĢme ve sağlığın sürdürülmesi için vitaminlerin yeterli miktarda 
alınımı gereklidir. Vitaminlerin ve minerallerin günlük alınması gereken miktarları (The 
Recommended Dietary Allowance; RDA) Amerikalı ve Kanadalı toplumların serum 
veya kan referans değerlerinin alt sınır konsantrasyonunu sağlayacak vitamin ve 
mineral alınımı temel alınarak yapılmıĢtır. Vitamin eksikliği yaygın olmamasına karĢın 
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doğumsal metabolizma bozukluklarında veya diyet ile alımının ciddi Ģekilde 
kısıtlanması sonucunda ancak eksiklik görülebilir. Sıklıkla karĢılaĢılan vitamin eksikliği 
nedenleri beslenme bozuklukları, besinlerin emilimini etkileyen bazı hastalıklar, aĢırı 
kan kayıpları, hemodiyaliz, metabolik nedenler ve bazı ilaçların kullanılmasıdır. 
Vitamin düzeylerinin arttığı durumlar RDA düzeylerinin aĢıldığı zamanlarda 
görülmektedir.  

Vitamin düzeylerinin referans aralıkların dıĢına çıkmasına neden olabilecek 
durumlarda kiĢilerin vitamin düzeylerinin laboratuvar testleri ile belirlenmesi gerekliliği 
önem kazanır. Bu gereksinim yeni yöntemlerin kullanılması ile elde edilen sonuçların 
geliĢtirilmesini ve değerlendirilmesi konusunu gündeme getirir. Günümüzde 
laboratuvarlarda plazma, tam kan veya eritrositlerde vitaminlerin konsantrasyonlarını, 
vitamin durumunu kesin olarak değerlendirecek objektif metodlar ve veriler halen 
bulunmamaktadır. 

Vitaminleri kimyasal özellikleri açısından suda çözünen ve yağda çözünen vitaminler 
olarak iki grupta topluyoruz. 

1-Suda Çözünen Vitaminler 

Bu gruptaki vitaminler B Kompleksi vitaminleri, P vitaminleri ve C vitaminleridir. Bunlar: 

■ Tiamin (B1 vitamini, Anöyrin) 

■ Riboflavin (B2 vitamini, Laktoflavin) 

■ Niyasin (Nikotinamid, PP vitamini) 

■ Piridoksin (B6 vitamini) 

■ Biotin 

■ Pantotenik asit 

■ Paraaminobenzoik asit 

■ Folik asit 

■ Vitamin B12 

■ Lipoik asit 

■ C vitamini 

2-Yağda Çözünen Vitaminler 

■ A vitamini 

■ D vitamini 

■ E vitamini 

■ K vitamini 

Vitamin B1 (Tiamin) 

B1. vitamin olarak bilinen tiamin suda çözünen B-kompleks vitaminlerindendir. Yan 
gruplar taĢıyan bir pirimidil tiyazol halkasıdır. Tiamin insan vücudunda serbest tiamin 
ve fosforile formlar (tiamin monofosfat, tiamin trifosfat ve tiamin pirofosfat (tiamin 
difosfat olarak da bilinir) halinde bulunur. Tiamin pirofosfat (TPP) önemli enzimlerin 
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koenzimi olarak görev yapar. Serbest tiaminden sentezlenebilmesi için magnezyum, 
ATP ve tiamin pirofosfokinaz gereklidir. Pirüvat dehidrogenaz, α-ketoglutarat 
dehidrogenaz ve dallı-zincirli ketoasit dehidrogenaz enzimleri TPP‘e bağlı 
mitokondriyal enzim kompleksleridir ve pirüvat, α-ketoglutarat ve dallı zincirli 
aminoasitler derivelerinin dekarboksilasyonuna katılarak enerji metabolizmasında 
esansiyel rol oynar. Ayrıca TPP pentoz fosfat yolağının transketolaz enzimi için de 
koenzimdir. Transketolaz oksidatif karbonhidrat metabolizmasını kontrol eder.  

Tiamin; aldehitler, polifenoller ve askorbik asit üzerine antioksidan etkiler yapar. 
Yapılan çalıĢmalarda tiamin-askorbik asit kompleksinin özellikle merkezi sinir 
sisteminde dopaminin serbest radikallerce okside olmasını inhibe ettiği belirtilmiĢtir. 
Tiamin eksikliği olan sıçanların beyin dokusunda serbest radikallerin, karaciğerde de 
lipid peroksidasyon ürünlerinin arttığı gösterilmiĢtir. Ayrıca tiaminin in vitro olarak sıçan 
karaciğer mikrozom-larında lipid peroksidasyonunu ve oleik asitin serbest radikallerle 
oksidasyonunu engellediği bildirilmiĢtir. B1 vitamini ile beraber diğer bazı B vitaminlerin 
eksikliğinde, bütün tiamin metabolizması bozukluklarını ihtiva eden "beriberi hastalığı" 
tablosu, yani nöritler, felçler, kalp fonksiyonunda bozukluklar ve ödem oluĢur. Tiamin 
en çok bira mayasında ve buğday, pirinç, arpa gibi tahılların kabuklarında bulunur. 
Gerek serbest gerekse bileĢik halde kalp, karaciğer, böbreklerde ve daha az miktarda 
olmak üzere iskelet kaslarında ve beyinde bulunur. Beyaz kristal bir maddedir, suda 
kolay çözünür, ısıya dayanıklıdır. Günlük ihtiyacı 1-2 mg kadardır. 

Vitamin B2 (Riboflavin) 

Riboflavin vücutta esas olarak flavin adenin dinükleotid (FAD) ve flavin mononükleotid 
(FMN) koenzimlerinin integral bir bileĢeni olarak bulunmaktadır. Riboflavinden türevle-
nen bu koenzimlere flavinler, flavin koenzimi kullanan enzimlere de flavoproteinler adı 
verilir. Flavinler oksidaz, redüktaz ve dehidrogenaz enzimlerinin aktivitesi için 
esansiyel olan prostetik gruplardır. FAD ve FMN redoks tepkimelerinde elektron 
taĢıyıcısı olarak aktivite gösterirler. 

Flavin oksidazlar oksijeni elektron akseptörü olarak kullanarak H2O2‘e iki elektron 
veya suya dört elektron transfer ederler. Flavin redüktazlar substratların 
redüksiyonunu katalizler. NAD(P)H

+
H

+
,  FAD‘ı FADH‘e redükte eder bu da sitokrom 

veya okside glutatyonu (GSSH) redükte eder. Flavin redüktaz için tipik bir örnek olan 
glutatyon redüktaz NADPH‘ı redükleyici substrat olarak kullanır. Flavin 
dehidrogenazlar substrat-tan hidrojen hareketini katalizler ve hidrojeni akseptöre 
transfer ederek oksidasyon-redüksiyon reaksiyonlarında kullanır. 

Riboflavin durumu genellikle eritrosit ya da üriner flavin düzeyleri ile veya eritrosit 
glutatyon redüktaz aktivitesi ile değerlendirilir. Riboflavin eksikliği glutatyon redüktaz 
aktivitesinde azalma ve düĢük glutatyon düzeyleri yanında glutatyon peroksidaz 
(Glutatyon oksidoredüktaz), katalaz, aldoz redüktaz (alditol: NADP oksidoredüktaz) 
aktivitelerinde de düĢmeye neden olur. Riboflavin en çok sütte, bira mayasında, 
ekmek mayasında, karaciğerde, ıspanakta, kurufasulye, balık ve yumurtada 
bulunur.Riboflavin eksikliğinde insanda ağız köĢesi çatlakları, gözlerde katarakt'a 
kadar gidebilen damarlanma, dil iltihabı ve deri iltihabı görülür. Günlük ihtiyacı 1,1-1,3 
mg kadardır. 

Niasin(Nikotinik Asit) 

Niasin'in diğer adı PP vitaminidir. Bu ad "pellgra" adı verilen bir hastalığı önlemesi 
sebebiyle pellegra preventive'den baĢ harfler alınarak verilmiĢtir. Beyaz iğne Ģeklinde 



 Oral Sessions 

299 
 

kristaller halindedir. Isıya, asit ve alkalilere karĢı dayanıklıdır. En çok ette ve özellikle 
karaciğerde bulunur. Bundan baĢka bira mayası, yeĢil sebzeler, ceviz, fındık, buğday, 
çay, kahve, çavdar, baklagillerde bu vitamin için birer kaynaktır. Nikotinamid dokularda 
nikotinamid adedin dinükleotid (NAD) ve nikotinamid adenin dinükleotid fosfat (NADP) 
Ģeklinde bulunur. Niasin vitamini yetersizliğinde görülen "pellegra" hastalığında 
dermatit, diare ve demans görülür. Günlük ihtiyaç 14-16 mg. kadardır. 

Vitamin B6 (Piridoksin) 

B6 vitamininin piridoksal piridoksamin ve piridoksin olmak üzere üç doğal Ģekli vardır. 
Bu üç doğal Ģeklin fosfat deriveleri piridoksal 5-fosfat, piridoksin 5-fosfat ve 
piridoksamin 5-fosfattır. Piridoksal 5-fosfat insan metabolizması için çok önemli 
reaksiyonlarda yaklaĢık 100 enzimin aktif koenzimidir. Vitamin B6 direkt antioksidan 
aktiviteye sahiptir. Piridoksamin piridoksine göre glukoz otooksidasyonu boyunca 
süperoksit radikali oluĢumunu, glikolize hemoglobin oluĢumunu ve eritrosit lipid 
peroksidasyonunu daha etkin olarak önlemektedir. Vitamin B6 diabetiklerde 
antioksidan özelliklere sahiptir. Özellikle piridoksin tedavisi eklenen diabetik hastalarda 
oksidatif stresin ve diabetik komplikasyonların azaldığı gösterilmiĢtir. Piridoksamin 
H2O2‘e karĢı savunmada piridoksale göre daha etkin olmasına rağmen piridoksal 
süperoksit radikal oluĢumunu inhibe etmede daha etkilidir. Vitamin B6 indirekt olarak 
da Ģelatlama etkisi ile antioksidan olarak görev yapabilir. 

Piridoksin sıçan böbreğinde oksidatif stresi ve toksisiteyi azaltır. Piridoksal yine 
sıçanlarda demir Ģelatlama aktivitesi nedeniyle demir atılımını artırırken piridoksamin 
hepatositte artan oksidatif stres sitotoksisitesini azaltır. Mekanizması tam olarak 
bilinmese de vitamin B6‘nın antioksidan özellikleri peroksil radikalleri ile hidroksil 
ve/veya amin gruplarının etkileĢimi sonucu olduğu düĢünülmektedir. Vitamin B6 

metionin döngüsüne katılarak homosisteinin metabolize olmasında rol oynamaktadır. 
Homo-sisteinin kandaki regülasyonu vitamin B12, folik asit ve vitamin B6‘ya bağlıdır. 
Vitamin B6  transsülfürasyon reaksiyonları ile, folik asit ve vitamin B12 de metilasyon 
yolağıyla intrasellüler olarak metabolize olur. B vitamin eksikliği sonucu ortaya çıkan 
hiper-homosisteinemi durumunda homosisteinin tiyol gruplarının otooksidasyonu 
sonucu oluĢan intrasellüler süperoksid anyonu endotelyal vazodilatasyonu bozar. 
Gözlemler homosistein antioksidan enzimlerin ekspresyonunu azaltmaktadır ve 
hücreleri oksidatif ajanların oksidatif stres hasarına karĢı daha duyarlı kılmaktadır. 
Günlük ihtiyacı 1,3-1,7 mg. kadardır. 

Biotin 

Biotin'e H vitamini veya koenzim R de denir. Biotinin doğada α ve β olmak üzere 
biolojik aktiviteleri birbirinin aynı iki izomer Ģekli vardır. Biotinin en çok yumurta 
sarısında, karaciğerde, sütte böbrekte ve mayada bulunur. Biotin doğada, bileĢik olan 
kofaktörler halinde bulunmaktadır. Biotin organizmada karboksilasyon yapan, yani bir 
moleküle CO2 bağlanmasını kataliz eden enzim sistemlerinin prostetik grubunda 
bulunur. Biotin eksikliğinde insanda dermatitler, kas ağrıları, iĢtahsızlık, anemi, 
halsizlik görülür. Günlük ihtiyaç 30 µg. kadardır. 

Pantotenik Asit 

B5 vitamini adı da verilen pantotenik asit doğada serbest halde bulunur. Birçok bitkisel 
ve hayvansal besin maddelerinde bulunan pantotenik asit, karaciğer, böbrek, yumurta, 
bira mayası, bezelye, kuru fasulye, bal, karnabahar ve lahana çok miktarda mevcuttur. 
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Organizmada pantotenik asidin önemi, koenzim A‘nın bileĢiminde bulunmasında ileri 
gelir. Hayvanlarda bazı eksiklik belirtileri görülebilir. Günlük ihtiyacı 5 mg. kadardır. 

P-Aminobenzoik Asit 

En çok karaciğer, bira mayası ve tahılda bulunur. P-amino benzoik asitin vitamin etkisi 
folik asidi sentez edebilen mikroorganizmalar için önemlidir. Ġnsanlarda eksikliği 
bilinmemektedir. 

Folik Asit 

Doğada en çok yeĢil yapraklarda ve karaciğerde bulunur. Sarı, renkli, kristal halde ve 
suda az çözünen bir madde olup alkali ortamda kolay çözünür. Folik asit eksikliğinde 
DNA sentezi bozulur ve çeĢitli amino asitlerin metabolizmasındaki bozukluğa bağlı 
olarak, kan tablosunda bozukluk görülür, megaloblastik anemi meydana gelir. Günlük 
ihtiyacı 400 µg. kadardır 

Vitamin B12 (Siyanokobalamin) 

Hayvanlar ve bitkiler siyanokobalamini sentez edemezler. Birçok bakteri tarafından 
sentez edilebilen siyanokobalamin önemli bir besin faktörüdür. Yapısında kobalt ihtiva 
eder. Kırmızı, kristal halde bir maddedir. B12 vitamini eksikliğinde "pernisiyöz anemi" 
meydana gelir. Bu anemi durumunda kan yapımında bozukluklar görülür. Bu nedenle 
"antipernisiyöz faktör" de denir. B12 vitamini özellikle alyuvarların geliĢimi ve 
olgunlaĢma-sı için gereklidir. B12 vitamini yaĢam için çok gerekli bir madde olmasına 
rağmen günlük ihtiyaç 2,4 µg kadardır. 

Vitamin C (Askorbik Asit) 

Vitamin C vücudumuzun normal metabolik fonksiyonu için gerekli suda çözünen 
esansiyel bir vitamindir. Ġnsanlar ve diğer primatlar glukronik asit yolağından C vitamini 
sentezlenmesi için gerekli L-glukanolakton oksidaz enzim geninin mutasyonu sonucu 
C vitaminini sentezleyemezler. Bu nedenle C vitamininin diyetle alınması zorunludur. 
Vitamin C biyolojik sıvılardaki önemli suda çözünen antioksidandır Askorbik asit 
kollajen yapısında yer alan prolin ve hidroksi prolinin hidroksilasyonunda ve öteki 
hidroksilasyon reaksiyonlarında rol oynadığı bilinmektedir:  

 Aktif nötrofil ve monositlerden kaynaklanan oksidanları nötralize eder 

 Güçlü bir elektron donörüdür ve redükleyici ajandır, serbest radikallere karĢı 
scavenger görevi yapar  

 OH radikali O2
-.
 , Radikali ve hipokloröz asidi indirger 

 Demir ve bakır içeren reaksiyonlara etki eder. Örneğin; Fenton Reaksiyonu 

 Lipid peroksidasyonu baĢlamadan önce sulu ortamdaki peroksil radikalleri ile direkt 
olarak reaksiyona girerek membranları peroksidatif hasardan korur  

 LDL oksidasyonunu önler ve elektronları membrandaki E vitaminine transfer eder  

 OluĢan E vitamini radikalini redükte ederek E vitaminini yeniden oluĢturur. Böylece 
E vitamininin yeniden kullanılmasını sağlar. Ayrıca antiproteazların oksidan 
maddelerle inaktive olmasını engeller.  

C vitamini eksikliği devam ederse "Skorbüt" adı verilen bir eksiklik hastalığı meydana 
gelir ki bu hastalıkta diĢ etlerinde Ģiddetli kanamalar olur. DiĢlerde ve damakta yapı 
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bozuklukları görülür. C vitamini hidrofilik bir molekül olduğundan sulu ortamlarda E 
vitaminine göre daha iyi bir antioksidandır. Suda çözünebilen diğer antioksidanlarla 
kıyaslandığında plazma lipid peroksidasyonu engelleyen en iyi antioksidandır. 
Askorbik asit özellikle meyve ve sebzelerde bulunur. Limon, portakal, çilek, domates, 
yeĢil biber vs. fazla miktarda askorbik asit ihtiva ederler. Günlük C vitamini ihtiyacı 75-
90 mg. kadardır. 

α - Lipoik Asit 

Bitkilerin çoğunda ve tiroid hariç bütün hayvansal dokularda bulunur. Lipoik asit α - 
keto asitlerin oksidatif dekarboksilasyonu için gerekli bir kofaktördür. Yüksek yapılı 
hayvanlar için zorunlu bir diyet faktörü olup eksikliği bilinmemektedir. 

Vitamin A 

A vitamini en çok hayvansal besinlerde ve özellikle balıkların karaciğer yağlarında 
bulunur. Süt, tereyağı, havuç, domates, kayısı gibi besinlerde de vardır. A1 ve A2 
vitamini olarak iki çeĢidi vardır. A2, A1'in %40'ı kadar vitamin etkisine sahiptir. Vitamin 
A siklohekzenil halkası taĢıyan bir poliizopren bileĢiğidir. Alkol (retinoller), aldehitler 
(retinaller) ve retinoik asitler baĢta olmak üzere A vitamininin çeĢitli vitaminik türleri 
bulunur. Doğadaki en potent ve en iyi bilinen provitamin A, ß-karotendir. A vitamininin 
metabolik ön maddesi olan ß-karoten antioksidan özelliklerini ―söndürücü etki ‖ ile 
yapmaktadır. 

Karotenoidlerin yapısındaki konjuge çift bağlar antioksidan aktiviteden sorumludur. 
Son derece güçlü bir singlet Oksijen temizleyicisi olan ß-karoten ayrıca hidroksil, 
peroksil ve alkoksil radikalleriyle de doğrudan reaksiyon vererek lipid 
peroksidasyonunun zincir reaksiyonlarını önleyebilir. Bu reaksiyon esnasında ß-
karoten membran iç yüzünde antioksidan rol oynarken vitamin E dıĢ yüzde görev 
yapar. Her ß-karoten molekülü iki peroksil radikalini bağlayarak ortamdan uzaklaĢtırır. 
Ortamdaki oksijen konsantrasyonu-nun yüksek olması halinde ise reaktif bir peroksil 
radikali oluĢur. A vitamini eksikliğinde muhtelif mukozalarda ve cilt epitelinde 
bozukluklar meydana gelir. Epitelyum hücreleri çekirdeklerini kaybederek keratinize 
olurlar. Aynı zamanda epitelin enfeksiyonlarına karĢı direnci azalır. Örneğin A vitamini 
eksikliğinde gözde kornea kuruması görülür. Sonraki aĢamada kornea yumuĢar. A 
vitamini yetersizse niktalopia (gece körlüğü) ortaya çıkar. Bunlardan baĢka A vitamini 
eksikliğinde mukoza yapısında bozukluklar, solunum, cilt ve üregenital yollarda 
sertleĢme, diĢ oluĢumunda bozukluklar ve sinirsel dejeneras-yon görülür. Günlük alım 
miktarı 800-1000 µg/gün kadardır. 

Vitamin D 

D vitamini etkisi gösteren on kadar farklı bileĢik bilinmektedir. D vitaminlerine 
"kalsiferoller" de denir. En önemli olanları D2 ve D3 vitaminleridir. D2 vitamini en çok 
mantar ve mayalarda bulunur. D3 vitamini ise balıkların karaciğer yağlarında ve az 
olarak yumurta sarısı, süt ve tereyağında bulunur. D vitaminleri kalsiyum ve fosfat 
iyonlarının bağırsaklardan emilmesini hızlandırır ve bu suretle kemiklerin 
kalsifikasyonuna yardım ederler. Ġnsanlar D3 vitamininin ön maddesi olan 7-dehiro 
kolesterolü organizmalarında sentezleyebilirler. Daha sonra bu madde cilt yüzeyinde 
ultraviyole ıĢınlarının etkisi ile D3 vitaminine (kolekalsiferol) dönüĢür. 

D vitamini eksikliğinde kalsiyum ve fosfat emilmesi azaldığından kemikler yumuĢar ve 
bunun sonucu olarak çocuklarda "raĢitizm" denilen bir hastalık görülür. Bu patalojik 
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duruma yetiĢkinlerde "osteomalasi"  denir. D vitamini raĢitizm'i önlediği ve tedavi ettiği 
için "antiraĢitik vitamin" adı ile anılır. Günlük alım miktarı 5-10 µg/gün kadardır. 

Vitamin E  

Vitamin E yağda çözünen esansiyel bir vitamindir. DoymuĢ yan zincirli tokoferoller 
olarak isimlendirilen birbiri ile iliĢkili iki grup için kullanılan bir terimdir. Bu gruplar 
kromanol halkalarının 5, 7, 8. pozisyonlarındaki spesifik metil gruplarına göre alfa, 
beta, gamma ve delta olarak izoformlara ayrılırlar. Alfa tokoferol insan dokularında en 
fazla bulunan ve en yüksek biyolojik aktiviteye sahip formdur. Antioksidan etkisi en 
fazla olan alfa tokoferolün yapısında bulunan fenolik hidroksil gruplu aromatik halka, 
vitaminin kimyasal olarak aktif formunu oluĢturur ve antioksidan özellik de bu aromatik 
gruptan kaynaklanmaktadır. 

Alfa tokoferol oluĢan reaktif oksijen ve reaktif nitrojen türlerine karĢı çok güçlü bir 
scavengerdır. E vitamini, peroksitler üzerindeki nötralize edici etkisini kendisinin bir 
fenolik hidrojen atomunu peroksil radikaline (ROO) transfer etmek suretiyle iki 
basamakta yapar. 

Tokoferol hücre membran fosolipidlerinde bulunan çoklu doymamıĢ yağ asitlerini lipid 
peroksidasyon zincir reaksiyonlarını sonlandırarak serbest radikal etkilerinden korur ve 
bu nedenle zincir kırıcı antioksidan olarak bilinmektedir. Reaksiyon sonucu oluĢan 
tokoferoksil radikali stabil bir bileĢiktir. Vitamin C, ubiquinon, glutatyon ve NADPH 
molekülleri ile rejenere olabilir veya glukronik asitle oksidasyona uğrayarak safra yolu 
ile atılır. Günlük alım miktarı 8-10 mg/gün kadardır. 

Vitamin K 

K1 ve K2 olmak üzere iki doğal K vitamini saptanmıĢtır. K1 vitamini özellikle ıspanak, 
kaba yonca vs. yeĢil yapraklarda mevcuttur. Bundan baĢka karnabahar, lahana, 
domates, soya fasulyesi, pirinç kepeği ve yulaf filizlerinde de vardır. K2 vitamini aynı 
zamanda bağırsak bakterilerinin bir metabolizma ürünüdür. Normal bir besin bol 
miktarda K vitamini ihtiva eder. K vitaminleri ısıya dayanıklıdır, fakat ıĢık, alkali ve 
alkolde harap olurlar. Organizma normalde K vitamini ihtiyacını besinlerden ve 
bağırsaklarda sentez ettiği vitaminlerden sağlar. K vitaminleri yağda çözündükleri için 
yağ emiliminin yetersizliğinde K vitamini noksanlığı söz konusu olabilir. K vitamininin 
en önemli görevi, karaciğerde protrombin sentezini katalize etmesidir. K vitamininin 
yetersizliği halinde, kan pıhtılaĢmasında gecikme görülür. Yani kanın protrombin 
düzeyi düĢmektedir. K vitamini hayvan dokularındaki oksidatif fosforilasyonda, 
bitkilerde fotosentezdeki fosforilasyon olaylarında önemli bir tamamlayıcıdır. Günlük 
alım miktarı 60-80 µg/gün kadardır. 

MĠNERALLER 

Ġnsan vücudunun yaklaĢık % 4'ünü mineraller oluĢturur. Bunlar vücutta, tuzlar, 
bileĢikler ya da iyonik Ģekilde bulunurlar. Günlük gereksinimi 50 mg'ın üzerinde olan 
minerallere makromineraller, altında olanlara ise mikromineraller (eser elementler) 
denir. 

1.Makromineraller: BaĢlıca makromineraller  kalsiyum, magnezyum, sodyum, 
potasyum, fosfor, ve klordur. 

2.Mikromineraller: BaĢlıca mikromineraller demir, çinko, iyot, selenyum, bakır, 
mangan, fluor, krom ve molibdendir. 
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World Health Organization(WHO)(Dünya Sağlık Örgütü) yaptığı sınıflandırma ile eser 
elementleri kendi aralarında 3 ayırarak gruplandırmıĢtır: 

1.Esansiyel eser elementler: Iyot (I), Çinko (Zn), Selenyum (Se), Bakır (Cu),  Molibden 
(Mo), Krom (Cr). 

2.Belki esansiyel eser elementler: Manganez (Mn), Silikon (Si), Nikel (Ni), Bor (B), 
Vanadyum (V). 

3.Potansiyel toksik elementler: Flor (F), KurĢun (Pb), Kadmiyum (Cd), Civa (Hg), 
Arsenik (As), Alüminyum (Al), Lityum (Li), Kalay (Sn). 

Eser elementler eriĢkinde günlük gereksinimin 50 mg'ın altında olan minerallerdir. 
Eser elementlerin birçoğu vücudumuzdaki enzimatik reaksiyonlarda kofaktör veya 
prostetik grup olarak görev yapar. En çok eksikliği  görülenler demir, iyot ve fluordur. 
Diğer eser element  yetersizlikleri (özellikle çinko) nisbeten nadir olup daha çok 
prematür bebeklerde, protein enerji malnütrisyonunda ve uzun süre parenteral 
beslenenlerde ortaya çıkar. Ġntrauterin yaĢamda eser elementlerin yaklaĢık 2/3'ü 
gebeliğin son 10-12 haftası içinde anneden bebeğe aktarılır. Bu nedenle parenteral 
beslenen prematürlerde eser elemetlerin tedaviye aklenmesi gerekebilir. 

Ġyot 

Deniz ürünleri ve çeĢitli yiyecekler içinde bulunur. Ġyotun %100'e yakın bölümü ince 
bağırsaklardan emilir. Tiroksin ve triiodotironinin yapısına girer. Daha çok idrar ile 
atılır. Ġdrardaki iyot miktarının tesbiti ile iyot eksikliği taraması yapılabilir. Hafif ve orta 
derecede iyot eksikliğinde eksikliğinde basit guvatr ve hipotiroidi oluĢur. Günümüzde 
dünya nüfusunun %30'u iyot yetersizliği olan bölgelerde yaĢamaktadırlar. Dünya 
nüfusunun %12'sinde iyot ekskliğine bağlı guvatr, %1.6'sında zihinsel kusurlar ve 
%0.44ünde ise  kretinizm mevcuttur. Ġyot eksikliği yemek tuzlarına iyot eklenmesi ile 
önlenebilir. 2000 yılından itibaren Türkiye'de yemek tuzlarının iyotlanması zorunlu hale 
getirilmiĢtir. Günlük alım miktarı 150 µg/gün kadardır. 

Çinko 

Ġnsanlar için esansiyel bir element olup; vücutta demirden sonra en çok bulunan ikinci 
elementtir. Ġnsan vücudunda 300‘den fazla enzim aktivitesi için çinkoya ihtiyaç duyar. 
Bu enzimlerden baĢlıcaları; karbonik anhidraz, alkalen fosfotaz, DNA ve RNA 
polimeraz, (deoksiribonükleik asit, ribonükleik asit) timidin kinaz, retinen redüktaz, 
süperoksit dismutaz, karboksipeptidaz ve alkol dehidrogenazdır. A vitaminin plazmada 
normal seviyelerde yer almasında, tat ve koku almada yara iyileĢmesinde, sinir 
myelinizasyonunda, hipofizden hormon salgılanmasında, virüslere ve bakterilere karĢı 
allerjen durumlarda,  immün sistem üzerinde, gebelik sürecinde, bebeklik ve çocukluk 
döneminde vücudun büyümesi ve geliĢmesinde, spermlerin oluĢmasında ve fetüsün 
geliĢiminde önemli bir role sahiptir. Çinko enzimatik fonksiyonlar dıĢında hücre 
membranlarını oksidatif olaylara karĢı koruyarak stabilizasyonunu sağlar. Ġnsülin ile 
kompleks bir yapı oluĢturur. Diyabet hastalığında hastalara insülin yerine çinko insülin 
verildiğinde, insülin daha uzun süreli etki sağlamıĢ olur Ġnsan vücudunda 1,4-2,3 gr 
çinko yer alır. Total vücut çinkosunun %50-60 kas dokusunda yer alır.  Çinko en fazla 
karaciğerde, böbrekte, kemikte, retinada, pankreasta, prostatta, kas dokusunda ve 
semende bulunur.  

Süt ve süt ürünlerinin çinko galvenizli kaplarda uzun süre bekletilmesi akut çinko 
zehirlenmesine neden olabilir. Akut çinko zehirlenmesi günde 4-8 gr çinko alımında 



Sözlü Bildiriler  

304 
 

ortaya çıkar. Diyetle alınan çinkonun yaklaĢık %10-15‘i emilebilmektedir. Bu emilim 
onikiparmak bağırsağında ve proksimal jejenumda olmak üzere ince bağırsakta 
gerçekleĢir. Histidine,  sistein ve D vitamini çinko emilimini arttırır. Fitik asit, bakır, kil 
ve lifli gıdalar emilimi engeller. Bağırsaklardan emilen çinko kanda proteinlere 
bağlanır. Emilmeyen çinkonun atılımı safra ve idrar ile az olmakla birlikte, büyük kısmı 
feçesle dıĢarı atılır.   

Çinko eksikliğinde yetersiz büyüme, tat alımında azalma, genç eriĢkinlerde 
hipogonadizm, çocuklarda büyüme ve geliĢme geriliği, saç deri ve tırnaklarda 
bozukluklar, saç dökülmesi, diyare, ödem, mental bozukluk, çinko eksikliği cüceliği ve 
anemi görülebilir. Enfeksiyonlara dayanıksızlık, timus atrofisi ve bakteri, virus ve 
fungus enfeksiyonlarının sıklığında artıĢ, iĢtahsızlık ve kilo alamama, öğrenme ve 
dikkat eksikliği, akne, dermatit, adet bozuklukları, ciddi eksiklik durumunda çocukların 
cinsel geliĢiminde aksaklıklar, ergenlik çağında cinsel olgunluğa eriĢememesi ve 
üreme kabiliyetinde ciddi hasarlar ortaya çıkar. Çocukluk çağında toprak yiyenlerde 
bağırsak paraziti olanlarda ve devamlı olarak lifli besinleri bol tüketenlerde çinko 
eksikliği görülebilir. Alkolizm, steatore, ciddi yanıklar, kronik böbrek yetmezliği, ileri 
yaĢ, orak hücreli anemi hastalığı olanlarda, gebelik ve laktasyon durumlarında çinko 
eksikliği artar. 

Çinko için besin kaynakları meyve, sebze, fındık, kepekli tahıllar, sığır karaciğeri, 
yengeç, yağsız veya az yağlı süt ve süt ürünleridir.  

Çinko metabolizmasının en belirgin genetik bozukluğu olan nadir görülen ve 
bebeklerde ortaya çıkan kalıtsal hastalığı akrodermatis enteropatikadır. Akrodermatis 
enteropatika anne sütünden kesilen bebeklerde 2-4 hafta içinde baĢlar. Bu hastalıkta 
vücut orifislerinden baĢlayan ve zamanla ellere ve ayaklara yayılan deri lezyonları akut 
perioral ve perianal dermatit, alopesi, tırnakların dökülmesi, steotore ile birlikte diyare 
ve geliĢme geriliği ile karakterizedir. Hastalık, defekt nedeniyle geliĢen ağır çinko 
eksikliğine bağlıdır. Plazma çinko düzeyleri 30 ug/dl veya altındadır veya azalmıĢtır. 
Serum alkalen fosfotaz aktivitesi düĢüktür. Tedavi ek oral çinko verilerek yapılır. 
Günlük alım miktarı 12-15 mg/gün‘dür. 

Selenyum 

Ġnsanlar için esansiyel bir elementtir. Enzim aktivitesinin korunması amacıyla serbest 
radikallere karĢı koruyucu bir maddedir. Selenyum organik ve inorganik olmak üzere 2 
yapıda bulunur. Ġnorganik yapılarda selenat ve selenit Ģeklinde, organik yapılarda ise 
selenosistein ve selenometiyonin Ģeklinde bulunur. Selenometiyonin insanlarda ve 
hayvanlarda bulunmaz, bitkisel kaynaklıdır. Selenyum deposu olarak vücutta görev 
yapar. DıĢardan selenyum alınmadığı zamanlarda vücudun selenyum ihtiyacını 
karĢılar. 

Selenosistein hayvansal kaynaklıdır. Selenosistein glutatyon peroksidaz, iyodotiroinin 
deiyodinaz, selenoprotein P, selenoprotein W, tiyoredoksin redüktaz gibi 
selenoproteinlerin yapısında yer alır. Selenyum glutatyon peroksidaz ve iyodotiroinin 
deiyodinaz enzimlerin bir bileĢeni olup önemli bir antioksidandır. Ġyodotiroinin 
deiyodinaz enzimi T3 hormonunu aktive edici ve T4 hormonunun prekürsor 
hormonudur. Selenyum emilimi iyi olan bir elementtir. Selenyumun %50‘den fazlası 
gastrointestinal yol ile duedonum ve proksimal jejunumdan emilmektedir. Atılımın 
%90‘ı idrarla ve %10‘u feçesle gerçekleĢir. 
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Selenyum antioksidan sistemin bir parçası olan glutatyon peroskidaz enziminin 
koenzimidir. Glutatyon peroskidaz enziminin parçası olan katalaz, süperoksit dismutaz 
ve E vitamini ile birlikte sitolozik hidrojen peroksiti ortadan kaldırarak hücreleri oksidatif 
hastalıklardan korur.  Selenyum bağıĢıklık sisteminde fagositer etkiyi, natürel killer 
hücre aktivasyonunu, T hücre çoğalmasını ve immünoglobülin sentezini arttırarak 
bağıĢıklık sistemini güçlendirir. Vücudun enfeksiyonlara karĢı direnci arttırır. Doğal 
katil hücrelerinin oluĢumunu sağlar. Selenyum sitokrom P450 enzimlerini uyararak 
bazı kanser moleküllerinin temizlenmesine yardımcı olur. Üreme fonksiyonlarında 
görev alır. Kanserlere karĢı koruyucu etkisi olmakla birlikte özelliklede mide ve 
bağırsak kanserlerinin önlenmesinde önemli rol oynar. Virüs üremesini engellediği için 
HIV, Hepatit B ve Hepatit C tedavisinde önemlidir. Çocuklarda hipotiroidizmin 
tedavisinde oral selenyum alımı gereklidir. E vitamini vücutta ancak eser miktarda 
selenyum elementinin bulunması halinde etkili olur. 

Çinin bazı bölgeleri ve ABD‘nin bölgelerindeki topraklar çok miktarda selenyum içerir. 
Bu bölgelerde üretilen ve yetiĢtirilen gıdalar ve sebzelerde selenyum fazladır. Bu 
durum selenyum toksisitesine yani selenosise neden olur. Selenosisin bulguları; 
sarımsak kokulu nefes, saçta dökülme, alopesi, halsizlik, saç kırılması, tırnak 
zedelenmesi, deri lezyonları, hemipleji, periferal nöropati, yorgunluk ve paralizi ile 
karakterizedir. Selenyum toksisitesine maruz kalan çocuklara dimercaprol 5 gün süre 
ile 4-8 saat aralarla intramusküler olarak 3-4 mg/kg/doz ve daha sonra 12 saatte bir 3 
mg/kg/doz‘dur.  

Selenyum eksikliği sadece damardan beslenen hastalarda görülebilir. Uzun süreli total 
ve parenteral beslenenlerde, selenyumdan fakir diyet ile beslenenlerde selenyum 
eksikliği ve buna bağlı kardiyomiyopati hastalığı görülebilir. Hastalık daha çok tahılla 
beslenenlerde ve topraktaki selenyum miktarının azalmıĢ olduğu bölgelerde daha çok 
ortaya çıkar. Uzun süreli selenyum eksikliğinde vücudun tüm dokularında glutatyon 
peroksidaz enziminin aktivitesinde azalma görülür. Selenyum eksikliği olan insanlarda, 
özellikle yaĢlılarda, kas ağrıları gözlenmiĢtir. Plasentadan fetüse ve süt yoluyla da 
anneden bebeğe geçtiği için hamile ve emziren annelerin selenyum ihtiyacı artar. Oral 
beslenen prematüre bebeklerde düĢük kan serum selenyum düzeyleri eritrosit 
frajilitesini artırır. Bunun sonucu da preterm bebeklerde kas ağrısı, miyopati ve tırnak 
yatağı değiĢiklikleri ortaya çıkar. Süt çocuklarının ani ölümlerinde (beĢik ölümü) 
selenyum eksikliğin rolü olduğunu belirten yayınlar vardır Selenyum eksikliğinde risk 
altındakiler daha çok bebekler, küçük çocuklar ve doğurganlık çağındaki kadınlardır. 
Selenyum eksikliğinde pankreatit, hepatit, aritmi, karaciğer sirozu, inflamatuvar 
bağırsak hastalığı, karsinomlar, böbrek yetmezliği, hemodiyaliz ve antioksidan 
tükenmesine neden olan oksidatif stres içeren inflamatuvar hastalıklarla kendini 
gösterir Selenyum eksikliğine ciddi malnütrisyon eksikliği de eklendiğinde halsizlik, 
kaslarda ağrı, saç ve cilt renginde değiĢiklikler, tırnak yatağında beyazlaĢmalar ile 
kendini gösterir. Çin‘in Keshan bölgesinde ortaya çıkan ve tanımlanan baĢlıca bulgusu 
kas ağrısı ve buna bağlı kardiyomiyopati olan, Keshan hastalığı selenyum eksikliğine 
bağlı olarak ortaya çıkmıĢtır. Hastalığa hassas topluluklar 2-7 yaĢ arası çocuklar, 
bebekler ve doğurganlık çağındaki kadınlardır. Uzun süre total ve parenteral beslenen 
yetiĢkinlerde, diyetinde selenyum ve hayvansal protein alımı çok düĢük olanlarda 
hastalığa yakalanma riski daha fazladır. Kashin–Back hastalığı Çin‘de ergenlik 
döneminde ve öncesinde görülen endemik osteartite neden olan bir hastalıktır. Bu 
hastalık ölümcül kalp hastalıklarına, akut ya da kronik kalp yetmezliğine yol açabilir. 
Günlük alım miktarı 75-250  µg‘dır. 
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Molibden 

Molibdenin biyolojik fonksiyonları genelde bakır metabolizması ile iliĢkilidir. Molibden 
insan ve hayvanların yapısında bulunan ksantin oksidaz, aldehit oksidaz ve sülfit 
oksidaz gibi birçok enzimlerin yapısına katılır. Bitkiler için gerekli bir elementtir. Bitkiler 
protein sentezleyebilmek için azotu bağlamada molibdene ihtiyaç duyarlar. Birçok 
endüstride parça yapımında da kullanılır. Günlük molibden ihtiyacı 2 μg/gün kadardır. 

Kobalt 

Kobalt, B12 vitaminin yapıtaĢıdır. Kobalt eksikliği anemiye yol açar. Kalp üzerine toksik 
etkisi vardır. Sağlıklı beslenenlerde eksikliği görülmez. Hayvansal gıdalarla alınması 
önemlidir. Kobalt siyanür zehirlenmelerine karĢı kullanılabilir.  Vitamin B12‘ nin 
yapısında oluĢan foto kararsızlık nedeniyle bitkiler B12 vitamini içermez. Kobalttan 
zengin kaynaklar karaciğer,  sakatatlar, et, peynir, balıktır. Günlük alım miktarı 5 
μg/gün kadardır.  

Krom 

Krom, 1959 yılında glikoz tolerans faktörünün aktif maddesi olarak tespit edilmiĢtir. 
Organizmada esas görevi glikoz tolerans faktörü yapısında görev almasıdır. 
Karbonhidrat çevriminde rol oynar. Endüstriyel kullanımı yaygın olan gri renkli sert bir 
elementtir. Kromun hekzavalan formu toksiktir. Kroma maruziyet baĢlıca deri ile temas 
sonucu ve krom içeren toz ve buharların solunması ile olur. Endüstride çalıĢanlar 
kroma dermal maruz kaldıklarında kontakt dermatit hastalığına neden olur. Kromdan 
zengin besin kaynakları bira, mantar, maya, et, karaciğer, böbrek ve baharatlardır. 
Günlük alım miktarı 50- 200 μg/gün kadardır. 

Nikel 

Nikel, membranların yapı ve metabolizmasında rol oynar. Metaloenzimlerde kofaktör 
olarak görev yapar. Arginaz, karboksilaz ve asetil koenzim sentetaz gibi enzimleri, 
tripsin fermentini aktifleyerek, asit fosfatazın etkisini azaltarak yağ dokusu ve 
hormonları etkiler. Demir elementinin canlılar tarafından daha fazla değerlendirilmesi 
için gerekli bir elementtir. Nikel endüstrisinde çalıĢanlarda inhalasyon sonucu 
zehirlenmeler oluĢabilir. Nikele maruziyetin oluĢturabileceği baĢlıca sağlık riski kontakt 
dermatit hastalığı ve solunum sistemi kanserleridir. Bunlar içerisinde burun ve akciğer 
kanseri en sık rastlanılanlarıdır. Nikel allerjisi olanlara zararlıdır. Nikelden zengin 
besinler çikolata, katı yağlar ve sebzedir. Günlük alım miktarı 100–300 μg/gün 
olmalıdır. 

Brom 

Brom bileĢikleri sanayide ve laboratuarda kullanım alanı yaygındır. Ġlaçların içeriğinde, 
özellikle sedatif etkili ilaçlarda, organik ve inorganik formlar Ģeklinde kullanılır. AĢırı 
alınması kiĢide alıĢkanlığa ve brom zehirlenmesine yol açar. Yer kabuğunda bol 
bulunan bir elementtir. Deniz suyunda, deniz bitkilerinde ve maden yataklarında 
bulunur. Günlük alım miktarı 2-8 mg/gün kadardır. 

Bakır 

Daha çok istiridye, karaciğer, balık ve yeĢil sebzelerde bulunur, ince bağırsaktan 
emilir; albumin (%10) ve serüloplazmin (%90) ile taĢınır; Serbest miktarı %1'in 
altındadır. Ġdrar ve safra yolu ile atılır. Bakır birçok metaloenzimin (tirozinaz, katalaz, 
sitokrom oksidaz, süperoksit dismütaz, dopamin beta-hidroksilaz, lizil oksidaz vb.) 
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kofaktörüdür ve aminolevülenik asit yapısına girer. Bakır intestinal memir emilimini 
arttırır. Serüloplazmin transferine bağlanmadan önce üç değerli (ferrik) demiri, iki 
değerlikle (ferröz) demire dönüĢtürür. Bu nedenle bakır eksikliğinde hipokrom 
mikrositer anemi olur. Bakır eksikliğinde büyüme geriliği, hipokrom mikrositer anemi, 
nötropeni, seberoik dermatit, hipotoni ve hepatomegali görülür. Günlük bakır ihtiyacı 
1,5-3 mg/gün kadardır. 

Demir 

Demir en önemli esansiyel eser elementtir. Yeryüzünde en çok bulunan ve insan için 
önemli bir elementtir. Kanda oksijen taĢıyan hemoglobinin, myoglobülin, sitokromun ve 
birçok enzimin yapıtaĢıdır. Beyin geliĢiminde ve immün sistemde rol oynar. Hücrelerde 
biyokimyasal oksidasyonlarda görev alır. Kadınlarda ve hamilelik süresincedeki 
kadınlarda fetüs geliĢimi için önemlidir. Demir eksikliğine bağlı olarak ortaya çıkan 
demir eksikliği anemisi dünyada en sık rastlanan ve bilinen hastalıklardan biridir. 
Demir eksikliğinde enfeksiyonlara karĢı direnç azalır. Bu eksiklik demir takviyeleri ile 
giderilebilir. Demirden zengin besin kaynakları sakatatlar, istiridye, mısır gevreği, sığır 
karaciğeri, tüm kepekli tahıllar, et ve et ürünleridir. Günlük alım miktarı 10-15 
mg/gün‘dür. 

Bor 

Bor, insan vücudunda fonksiyonu tam olarak bilinmemektedir. Dünya üzerinde doğal 
olarak bulunmaz. Endüstride ve sanayide kullanım alanı yaygın bir elementtir. Diyette 
bor yokluğu; beyin fonksiyonları, enerji değiĢikleri ve kalsiyum metabolizması ile tarif 
edilmiĢtir. Günlük alım miktarı 2-5 mg/gün olmalıdır. 

Manganez 

Manganez, bazı enzimlerin yapısında oksidatif fosforilasyonda, bağ dokusunda, 
üreme ve büyüme fonksiyonlarında görev alır. Biyokimyasal olarak metalloenzimlerin 
bileĢeni ve enzim aktivatörü olarak görev yapan esansiyel bir elementtir. Manganez 
kümesinin ayrıntılı yapısı tam olarak bilinmemektedir.  Protein ve karbonhidrat 
metabolizmasında ve yağ asitlerinin sentezinde rol alır. Manganezin etkileri baĢlıca 
plazma, karaciğer, solunum sistemi ve beyinde görülür. Manganez endüstrisinde ve 
ocaklarında çalıĢanlarda manganez zehirlenmesi görülür. Belirti olarak canlı tendon 
refleksi ve ağır biliĢsel kayıplar ile kendini gösterir. Erkekler uzun süre manganezin 
etkisi altında kaldıklarında iktidarsızlık oluĢabilir. Manganezden zengin besinler çay 
yaprağı, kepekli un, ıspanak, fındık, soya, tahıl tohumları, ceviz ve kabuklu 
yemiĢlerdir. Günlük alım miktarı 2,5- 5 µg/gün ‗dür. 

Silisyum 

Silisyum, doğada oksijenden sonra en yoğun bulunan elementtir. Cam endüstrisinde 
kullanılır. Ġnsanlarda asit mukopolisakkaritlerin, kollajenin ve elastinin yapısında yer 
alır. Silisyum iĢlenmemiĢ tahılda fazla miktarda olup, hayvansal gıdalarda azdır. 
Silisyum antiaterojenik etkiye sahiptir. Silisyumun tozlarının uzun bir süre solunması 
silikozis denen hastalığa yol açar. Günlük alım miktarı 21- 46 mg/gün olmalıdır. 

Kalay 

Kalay, mide suyunda gastrin hormonunu aktiflediği için protein sentezinde etkilidir. 
Normal beslenme ile eksikliği görülmez. Ġnsanlar için en tehlikeli kalay formu organik 
kalay bağlarıdır. Kalay bileĢikleri tarım, plastik ve boya endüstrisinde kullanılır. Kalay 
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bileĢiklerinin toksik etkisi çevre faktörlerinden kaynaklanır. EriĢkin bir insanda 15-30 
mg kadar bulunur. Günlük alım miktarı 0,1-1,6 mg/gün kadardır. 

Vanadyum 

Vanadyum, kemik ve diĢler için önemli bir elementtir. Yer kabuğunda çok az bulunan 
bir element olup insan için yaĢamsal öneme sahip bir elementtir. Tiroid 
metabolizmasında yer alır. Mikroorganizmaların ve bazı bitkilerde bulunan enzimlerin 
iĢlev görmesi için vanadyum gereklidir. Adenilat siklaz, protein kinaz, Na-K ATPaz ve 
fosforil taĢıyıcı enzimler üzerinde etkisi vardır. Toksisitesi daha kolay görülen bir 
elementtir. AĢırı alımı insanlarda manik depresif hastalığının etiyolojik faktörüdür. 
Kemik de diĢlerin oluĢumu için önemlidir. Diyetle alınan vanadyumun %85‘i 
emilmeden atılır. Vanadyumdan zengin besinler yumurta, balık, zeytinyağı, et ve et 
ürünleridir. Günlük alım miktarı 10-25 μg/gün kadardır. 

Kadmiyum 

Kadmiyum, vücuttaki fonksiyonu tam olarak bilinmemekle birlikte kimyasal özellikleri 
çinkoya benzemektedir. Çinkonun saflaĢtırılmasıyla elde edilir. Vücutta kadmiyum 
bulunmaz. Sindirim ve solunum yoluyla, sigara içimi ve sigara içimine bağlı ortama 
salınan dumanlar ile dıĢardan alınır. Sigara içmeyenlerde kadmiyumun temel kaynağı 
diyetle alımıdır. Vücutta ortalama 5-20 mg olan total kadmiyum oranı sigara içenlerde 
iki kat daha fazladır. Alınan kadmiyum ancak 20 yıl sonra vücuttan atılır. Endüstriyel 
sahalarda çalıĢanlarda fazla miktarda alınması tehlikeye neden olur. Lifli ve deniz 
kabuklularından zengin beslenme kadmiyum alımını arttırır. Günlük alım miktarı 50 
μg/gün‘dür. 

Civa 

Civa, toksisitesi yüksek olan bir metaldir. Mikroorganizmalar civayı daha zehirli bir civa 
formu olan metil civaya dönüĢtürürler. Metil civa besinlerin en üst seviyesinde 
mikroorganizmalarla birlikte birikir. Civa solunması ve koklanması tehlikelidir. Bu 
durum merkezi sinir sistemini olumsuz etkileyerek ensefolapati ve nöbet, 
parkinsonizm, dizartri ve periferik nöropatiye neden olur. Metil civa kolayca 
plasentadan anneye, anne sütünden de bebeğe geçebilir. Günlük alım miktarı 2-6 
μg//gün kadardır. 

Arsenik 

Arsenik, metalloid özellik gösteren, yer kabuğunda çok az olarak bulunan ve geniĢ bir 
dağılımı olan elementtir. Arsenik bulunabilen en toksik maddelerden biridir. Arsenik 
zehir kelimesiyle neredeyse özleĢmiĢtir. Ġnsanlar arseniğe gıdalar, su, havayolu ve 
toprak ile maruz kalabilirler. Günlük 2 miligramdan fazla arsenik alımı arsenik 
zehirlenmesine neden olur. Zehirlenme belirtisi olarak kusma, kanlı ishal, 
myoglobinüri, böbrek yetmezliği, aritmi, hipotansiyon nöbet koma ve ölüm görülebilir. 
ÇeĢitli arsenik bileĢikleri birçok endüstri kolunda kullanılır. Arseniği oluĢturan arsin 
renksiz, hafif sarımsak kokulu bir gazdır. Ġnsan beyninin lipid fazında bulunur. Deney 
hayvanları üzerinde yapılan araĢtırmalarda arseniğin insan için eser miktarda 
esansiyel olacağı gösterilmiĢtir. Ġnorganik bileĢikler organik bileĢiklerden daha toksik 
etkiye sahiptirler. Günlük alım miktarı 60 μg/gün olmalıdır. 
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Alüminyum 

Yer kabuğunda en bol bulunan ve kullanım alanı oldukça geniĢ bir elementtir. 
Alüminyum kozmetik, gıda, ambalaj, inĢaat ve boya endüstrisinde yaygın olarak 
kullanılır. Tıpta antiasit ve büzücü özelliklerinden dolayı kullanılan bir elementtir. 
Diyetle alınan alüminyum böbrek glomerülleri tarafından kanda etkin bir Ģekilde filtre 
edilerek elimine edilirler. Renal yetmezliği olan hastalarda alüminyum eliminasyonu 
olmadığı için diyaliz süresince alüminyum toksisitesine ve buna bağlı diyaliz demansı 
tablosuna maruz kalırlar. Alüminyumun aĢırı alımı beyin ve kemikte alüminyum 
birikmesine neden olur. Kemik dokularında biriken alüminyum kalsiyum değiĢ 
tokuĢuna, eritrositlerde yetersiz hemoglobin bulunmasına, beyin kabuğunun zarar 
görmesine, ileri yaĢlarda hafıza kaybı ve unutkanlığa neden olur. Bu durumun devam 
etmesi sonucu vücutta aĢırı alüminyum birikimi adı verilen hastalık ortaya çıkar.  
Alüminyum üretimi ve alüminyuma maruz kalma 20. yy ‗da oldukça artmıĢtır. Bitki ve 
hayvan dokularında az miktarda bulunur. Yiyeceklerle tabii olarak alınmakla birlikte, 
alüminyumlu mutfak eĢyalarından da çok az miktarda alınır. Günlük alım miktarı 3,0-
17 mg/gün kadardır.  

Flor 

Daha çok sularda, çayda, ette ve deniz ürünlerinde bulunur. %80-90 kadarı ince 
bağırsaklardan emilir. Hidroksiapatit kristallerinin yapısına girdiği için  diĢ ve kemik 
oluĢumu için gereklidir. Florür diĢ minelerini sertleĢtiren ve çürümelerini önler. Anne 
sütü içinde az miktarda florür bulunmasına karĢın bebeklerde en az altıncı aya kadar 
florür eksikliği ortaya çıkmaz. Bu dönemde flor takviyesi yapılırsa sürmekte olan diĢ 
yapısı bozulabilir. Eğer Ģehir sularında yeteri kadar florür (0.6 ppm‘den az) yoksa, 
florürlü diĢ macunları kullanılmıyorsa ve diğer yiyeceklerden alınan flor miktarı düĢük 
ise flor takviyesi yapılmalıdır. Flor geliĢigüzel kullanılmamalıdır. Çünkü tedavi edici 
dozlar ile toksik dozlar arasındaki sınır fazla değildir. Flor fazlalığında diĢlerde siyah 
lekelenmeler (florozis) oluĢur. Günlük alım miktarı 3–4 mg/gün‘dür. 

KurĢun 

KurĢun, tabiatta doğal halde bulunan bir elementtir. Kolay iĢlenebilen,  kullanım alanı 
oldukça yaygın ve ağır bir elementtir. Endüstrinin birçok kolunda kullanım alanı vardır. 
KurĢun gen transkripsiyon faktörleri, membran iyon taĢıma enzimleri, hücre içi sinyal 
enzimleri ve alfa-aminolevulinik asit dehitrataz gibi çinko bağımlı proteinlere irreversibl 
olarak bağlanır. Alfa-aminolevulinik asit dehitrataza bağlanarak hem yapımını ve hem 
bağımlı protein yapımını azaltmakta böylece alfa-aminolevulinik asit dehitrataz 
birikmesine yol açmaktadır. OluĢan bu birikim, oksijen depolanması ve taĢınmasını, 
mitokondride enerji yapımını ve P450 detoksifikasyon sistemlerini bozmaktadır. 
KurĢun, protein kinaz C ve kalsiyum bağımlı iyon kanallarını bozarak sinaps 
oluĢumunu azaltır. Her geçen gün çevremizdeki zararlı kurĢun oranı artmaktadır. 
Trafiğin aĢırı yoğun olduğu yerlerdeki bitkiler ve toprak kurĢunlu atıklar ile kirlenir Bu 
durum o bölgede yaĢayanların kanında kurĢun oranının yüksek olmasına yol açar.  
AĢırı kurĢuna maruz kalma kurĢun zehirlenmesi ile kendini gösterir. Belirti olarak 
gastrointestinal semptomlar; kolik, kabızlık, anoreksi, bulantı, myalji, baĢ ağrısı ve 
kramplar ile tanı konulur. KurĢun zehirlenmesi çocuklarda santral sinir sistemi, 
eriĢkinlerde ise periferik sinir sisteminin fonksiyonlarını daha çok etkiler.  

KurĢun zehirlenmesinde en güvenilir yöntem tam kanda kurĢun konsantrasyonunun 
ölçümü ile konulur. Vücuttaki kurĢunun önemli bir bölümü yiyeceklerle alınır. Bu 
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yiyeceklere kurĢun, daha çok yiyeceklerin üretilmesi ve depolanması safhasında 
geçer. Organizmaya giren kurĢunun büyük miktarı kemik dokusu olmak üzere 
karaciğer, dalak ve böbrek dokularında birikir. DüĢük düzeyde ve uzun süre kurĢuna 
maruz kalınması hemoglobinin önemli bir parçası olan hem sentezine, eritropoeze, 
sinir sistemi ve kan basıncı üzerine etkisi olur. Günlük alım miktarı 21-160 μg /gün 
kadardır. 

Lityum 

Lityum, doğada lityum tuzları Ģeklinde bulunur. Alkali bir metaldir. Metabolik olaylarda 
sodyum ve potasyumun yerini alır. Endüstride geniĢ bir kullanım alanı olup pil 
üretiminde kullanılır. Lityum zehirlenmesi nadirdir. Lityum duygu durum 
bozukluklarında, bipolar bozukluklarda tedavi amaçlı kullanılan bir elementtir. 
Nötropeni tedavisinde de kullanılmaktadır. Lityum ilaç olarak kullanıldığında diğer 
ilaçlarla etkileĢiminin olması nedeniyle zehirlenmeye yol açabilir. AĢırı lityum alımı 
öldürücüdür. Kanda lityum oranı sürekli kontrol edilmeli ve kan lityum seviyesi 2 mEq/L 
geçmemelidir. Gastrointestinal sistem hastalıkları, konjestif kalp hastalıkları, kronik 
böbrek yetmezliği, psikiyatrik hastalıklar, merkezi sinir sisteminin dejenere hastalıkları 
ve addison hastalığı lityum zehirlenmesine yatkınlık sağlar. Lityumun toksik etkisi, 
nöron iletimini baskılar ve uyarılabilirliği azaltır. Günlük alım miktarı 60–70 μg /gün 
kadardır . 

VĠTAMĠN VE MĠNERAL TAKVĠYELERĠ 

Makro planda ele alındığında beslenme takviyeleri, vitamin ve mineraller, bitkisel 
ürünler, amino asitler, doku ekstraktları ve diğer bileĢimleri içeren ürünleri 
kapsamaktadır. Çoğu takviyelerin, hastalıkları önlemede pek de iĢe yaramadığı 
bilinmektedir. Buna rağmen on binlerce takviye satılmakta ve sadece az bir kısmı etkili 
olmaktadır. Daha da kötüsü, bazıları yarar sağlamaktan çok zarar verebilmektedir. 
Bunun nedenleri; 

— Besin takviyesi üreticileri, ürünlerinin etkili olduğunu satmadan önce kanıtlamak 
zorunda değillerdir. YoğunlaĢtırılmıĢ reklâmlarla etkili imajı oluĢturmaktadırlar. 

—Takviye üreticileri, ürünün içeriğinin yan etkisi olduğu bilseler bile, tüketiciye yan 
etkilerden bahsetmek zorunda değildir. BileĢmiĢ bitkisel takviyelerin sağlığa etkileri 
hakkında çok az Ģey bilinir.  

—Etiketlerde yazan içeriklerin miktarı genellikle hatalıdır: Çoğu takviye etikette 
yazdığından daha farklı miktarlarda içeriklere sahiptir. AraĢtırmalar düĢük kaliteli 
takviyelerin hem perakende satıĢ mağazalarında hem de internette satıldığını ortaya 
çıkarmıĢtır ve satılan her dört besin takviyesinden birinde, miktarların yanlıĢ 
etiketlediği tahmin edilmektedir.  

—Özellikle internet üzerinden satıĢa sunulan bazı takviyelerde, enfekte edici etkenlere 
rastlanmaktadır. 

Vitamin ve mineraller, vücüdumuzda sentezi mümkün olmayan, mutaka dıĢarıdan 
almamız gereken temel besin öğeleridir. Ancak bunların alınması için en uygun yol 
içinde bulundukları gıdaları tüketmektir. Bu ise dengeli beslenmekle gerçekleĢebilir. 
Dengeli ve yeterli beslenildiğinde vitamin ve mineral eksikliği oluĢmaz. Mineral 
eksiklikliği nadir görülür. Ancak bazı klinik durumlarda veya beslenme 
yetersizliklerinde vitamin ve mineral eksikliği geliĢebilir. Örneğin mide-bağırsak 
ülserine bağlı farkında olmadan sürekli kanayarak kan kaybediliyor ise, demir eksikliği 
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geliĢebilir. Bu ve bunun gibi durumlarda eksikliği olan vitamin veya mineral ilaç 
Ģeklinde alınarak eksiklik giderilmelidir. Bunun yanında sağlıklı bireylerin ek vitamin ve 
mineral takviyesi almasına gerek yoktur. 

Tıbbi açıdan gerekli olduğu zaman gıda takviyelerinin güvenli kullanımı için ipuçları: 

1. Ġhtiyacımız olmayan takviyelerden kaçınmalıyız. Takviyeleri ancak gerçekten faydalı 
olacak içeriklere sahip oldukları, hakkında sağlam bilgilerimiz varsa kullanmalıyız. 

2. Sadece ihtiyacımız olan içeriğe sahip takviyeleri tercih etmeliyiz. Eğer D vitaminine 
ihtiyacımız varsa yalnızca D vitamini içeren bir takviye almalıyız. 

3. Birden fazla bitkisel içeriği olan takviyelerden kaçınmalıyız. Birden fazla bitkinin 
sağlığımız üzerine etkisini belirlemek çok zor ve masraflı bir süreçtir. 

4. Eğer ilaç kullanıyorsak veya bir sağlık sorunumuz varsa doktorumuza, almayı 
düĢündüğümüz takviyenin bize uygun olup olmadığını mutlaka danıĢmalıyız.  

5. Hastalık iyileĢtirici olarak satılan takviyelerden uzak durmalıyız. Örneğin 
hipertansiyon, diyabet veya yüksek kolesterol gibi hastalıkları tedavi etmek amacıyla 
satılan takviyelerden sakınınız. Bu tip ürünlerin reklâmı çok yapılıyor olsa da, tedavi 
edici etkinliği tıbbi olarak kanıtlanmamıĢtır.  

6. Kilo vermemize, cinsel ya da atletik performansımızı artırmaya yardımcı olduğu öne 
sürülen takviyelerden mutlaka kaçınılmalıdır. Bu takviyelerin sebepsiz ölümlerin 
nedeni oldukları unutulmamalıdır. 
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Özet 

Su ürünleri insanların protein ihtiyacının karĢılanmasında diğer protein kaynaklarına 
alternatif olabilecek en zengin gıda kategorisini oluĢturmaktadır. Bunun yanında 
esansiyel amino asit ve yağ asitlerini içermesi bakımından da çocukların zihinsel 
geliĢiminde, yetiĢkinlerin ise günlük diyetlerinde alması gereken elzem bileĢiklerin bir 
çoğunu içermesinden dolayı aslında insanların günlük beslenmesinde de önemli bir 
yere sahiptir. Beslenme (yemek) kültürünün diğer ülkelere göre farklı olmasından 
kaynaklı olarak ülkemizde su ürünlerinin tüketimi oldukça düĢüktür. Bunun yanında 
kabuklu ve balıkların biyolojisi ve öldürülme Ģekillerinden kaynaklı olarak da insanların 
bu ürünleri tüketme alıĢkanlıklarının düĢük olduğu görülmektedir. Bu çalıĢmada bazı 
su ürünlerinin biyolojisi, sağlık riskleri, öldürülme Ģekilleri ve öldürme metotlarının 
kaliteye olan etkisi derlenmiĢtir.  

Anahtar kelimeler: Su ürünleri, öldürme metotları, kalite, gıda patojenleri 

POTENTIAL RISK FACTORS IN SEAFOODS 

Abdullah DĠLER 1,Ġbrahim DĠLER 2 ,Ġsmail Yüksel GENÇ 1 

 

1 
Süleyman Demirel Üniversitesi, Su Ürünleri Fakültesi, Avlama-ĠĢleme Bölümü, ISPARTA 

2 
Süleyman Demirel Üniversitesi, Su Ürünleri Fakültesi, YetiĢtiricilik Bölümü, ISPARTA 

ibrahimdiler@sdu.edu.tr 

Abstract 

Seafoods constitute the widest food category for being alternative protein source to 
provide the nutritional needs of human beings. Additionally, seafoods have significant 
place in terms of containing the essential amino and fatty acids which help to improve 
the mental development of children and contains also most of the essential 
compounds that are required for man in their daily diet. Seafood consumption is 
relatively low compared to other countries as a result of different food habits. Beside 
this, it can be easily seen that the consumption of shellfish and fish obviously low 
cause of the biology and killing types of fishery products. In this study, biology of 
fishery products, health risks, effect of killing types and methods on the quality were 
reviewed.  

Keywords: Seafoods, killing methods, quality, food pathogens 

GiriĢ 

Su ürünlerinin kalitesi hasat edilme/avlanma Ģekline, sudan çıkarıldıktan sonra ki 
gördüğü iĢlemlere bağlıdır. Daha açık bir ifade ile hasat sonrası balık dokularında 
meydana gelen biyokimyasal ve mikrobiyolojik olaylarda balığın canlı iken içinde 
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bulunduğu durum kalitenin devamlılığının sağlanmasında ve güvenli gıda üretiminde 
oldukça etkilidir denebilir.  

Su ürünlerinin hasatında farklı teknikler kullanılmaktadır. Ancak kalite devamlılığı bu 
aĢamaya büyük oranda bağlıdır. Hasat süresince kullanılan hasat tekniğinden 
kaynaklı olarak balıkların stresini artıracak bir uygulama yapılırsa balık dokularında 
anaerobik metabolizma ve dokuların asiditesindeki değiĢimin devam etmesinden ve 
bu reaksiyonların hızlı olmasından kaynaklı olarak kalitenin devamlılığı 
sağlanamamaktadır. Mikrobiyolojik açıdan değerlendirildiğinde ise organik fosfatların 
(ATP) yıkımı ve balık dokularındaki asitliğin artması baĢlangıç mikroflorasında bulunan 
bakterilerin geliĢimlerinin daha hızlı olmasını sağlamaktadır (1). Balık dokusunun 
baĢlıca kimyasal bileĢenlerini de içine alan biyokimyasal ölüm-sonrası değiĢimler 
dokuda rigor-mortis (ölüm sertliği) gibi bazı yapısal değiĢimlere de sebep olur. Stressiz 
bir Ģekilde hasat edilen, hızlı öldürülen ve hemen arkasından soğutulan balıklarda 
rigor-mortis ve bakteriyel geliĢim, stresli, çırpınarak ölmesine izin verilen ve 
soğutulmayan balıklara göre daha yavaĢ seyretmektedir. Bu bağlamda balıklarda 
öldürme ve stres faktörünü en aza indiren hasat tekniklerinin geliĢtirilmesi ve var olan 
tekniklerin kullanılması önemli bir konu olarak karĢımıza çıkmaktadır (2).  

Doğal ve yetiĢtiriciliği yapılan balık ve kabuklularda kimyasal ve biyolojik 
kontaminasyonlar genel olarak su ürünlerinin biyolojisi, yaĢadığı çevre ile yakından 
iliĢkilidir. Balıkların ve kabukluların yaĢadığı çevreye herhangi bir Ģekilde atık su, 
kanalizasyon veya kimyasal içerikli bir bulaĢma söz konusu ise bu çevreden avlanan 
veya yetiĢtirilen su ürünlerinin tüketilmesi insan sağlığı açısından risk faktörü 
oluĢturmaktadır. Doğal ve yetiĢtiricilik Ģartlarında bulunan balık ve kabuklular için risk 
faktörü genellikle kimyasal ve patojen bakteriler olmaktadır (3). Kimyasal açıdan 
değerlendirildiğinde kültür Ģartlarındaki su ürünleri ile doğal Ģartlarda bulunan örnekler 
arasındaki önemli fark hastalıkların tedavisinde kullanılan kimyasal maddeler olarak 
karĢımıza çıkmaktadır. Veteriner ilaçlarının su ürünleri yetiĢtiriciliğinde tedavi amaçlı 
olarak kullanılması ve kullanılan bu kimyasalların kalıntı bırakması bu kimyasallara 
karĢı alerjisi olan bireylerde bir risk faktörü oluĢturmaktadır. YetiĢtiricilikte kullanılan 
antibiyotikler her ne kadar insanlarda kullanılanlara benzese de yine de bu 
antibiyotiklerin kullanılması dirençli suĢların ortaya çıkmasına sebep olmaktadır. 
Ancak yine de kültürü yapılan balıklarda biyolojik ve kimyasal tehlike riski doğadan 
temin edilen bireylerden daha azdır. Kimyasal toksik maddelerden kaynaklı olarak 
meydana gelen kronik zehirlenme, ağır metal ve yüksek oranda klorlanmıĢ 
hidrokarbonların oluĢturduğu zehirlenmeler yetiĢtiriciliği yapılan su ürünlerinde daha 
az görülmektedir. Çünkü kültür balıkları genellikle bu birikimlerin en az olduğu 
dönemde, doğal bireylere göre daha erken yaĢta hasat edilmektedirler.  

Su ürünleri kimyasal risklerin yanında biyolojik riskler açısından değerlendirildiğinde 
zayıf bağ dokuları, pH değerleri, besin kompozisyonu ve su içeriklerinden kaynaklı 
olarak yüksek riskli gıdalar grubunda yer almaktadırlar. Dahası balıklar yaĢama 
ortamlarından (su) çıkarıldıkları zaman çevrede bulunan mikroorganizmaların 
saldırısına açık hale gelmektedirler ve balıkların ve kabukluların besin 
kompozisyonları, pH ve su içerikleri bu bakterilerin geliĢimini destekler niteliktedir. Çift 
kabuklu su ürünleri suyu süzerek beslenmelerini gerçekleĢtirmektedirler.  Kabuklu su 
ürünleri (midye, istiridye, deniz tarağı vb.) biyolojik özelliklerinden kaynaklı olarak 
bakteri ve virüsleri kendi bünyelerinde barındırabilir ve biriktirebilirler. Bu birikim de 
halk sağlığı açısından risk oluĢturmaktadır.  YetiĢtiricilik Ģartlarına uygun olarak 
(kontaminasyon riskinin az olduğu, temiz çevrede) kültüre alınan kabuklu su 
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ürünlerinde yüksek ısıda piĢirildikten sonra veya uygun iĢleme teknolojisi ile patojen 
bakterilerden kaynaklı olarak ortaya çıkabilecek riskler en aza indirilmektedir. Asıl risk 
menĢei bilinmeyen, çiğ olarak veya düĢük ısıl iĢlem uygulandıktan sonra tüketilen 
kabuklu su ürünlerinde bulunmaktadır (4).  

Su ürünleri birçok patojen bakteri grubunu bünyesinde barındırabilmektedir. Su 
ürünlerinde sıklıkla rastlanan bakteriler Vibrio parahaemolyticus, Staphylococcus 
aureus, Listeria monocytogenes, Plesiomonas shigelloides, Clostridium botulinum, 
Aeromonas hydrophila, Salmonella spp., Escherichia coli olarak araĢtırmacılar 
tarafından bildirilmiĢtir. Bu bakterilerin çoğu kanalizasyon, insan ve toprak kaynaklı 
olsa da V.parahaemolyticus sucul bir mikroorganizmadır, geliĢimi için bir miktar tuza 
ihtiyaç vardır ve su ürünlerinden kaynaklı gıda zehirlenmelerine sebep olmaktadır (5).   

Sağlıklı ve güvenli gıda üretiminde ürünlerin menĢei ve yetiĢtiricilik Ģartlarının bilinmesi 
tüketiciler için Ģeffaf bir izleme sisteminin bulunması tüketimin artmasında önemli bir 
yere sahiptir. Su ürünleri açısından değerlendirildiğinde ise tüketiciler tarafından bazı 
su ürünlerinin tüketiminin kabul görmemesi, tüketilmesinin doğru olmadığı düĢüncesi 
beslenmede su ürünlerinin hak ettiği yeri almamasını sağlamaktadır. Bu çalıĢmada 
ülkemizde de tüketimi yüksek olan bazı balık ve kabuklu su ürünlerinin hasat Ģekilleri, 
hasat sırası ve sonrasında meydana gelen kalite değiĢimleri, halk sağlığı açısından 
sahip olduğu risk faktörleri, kalite devamlılıklarının sağlanması için kullanılan ve 
kullanılması gereken bazı iĢleme teknolojileri ele alınmıĢtır.  

Deniz ve tatlı su balıklarında bulunan risk faktörleri 

Su ürünlerinin hasatında dikkat edilmesi gereken ve amaçlanan ilk faktör balığın en 
kısa sürede strese girmeden ölmesini sağlamaktır. Çünkü strese giren bir balık 
anaerobik olarak ATP‘den enerji üretmeye çalıĢır bu da balıketi kalitesinin düĢmesine 
sebep olur. Kullanılacak olan hasat tekniği balığın büyüklüğüne türüne ve tüketim 
Ģekline göre değiĢmektedir.  

Atlantik ton balığı (orkinos) (Thunnus thynnus) sushi ve benzer bir Japon yiyeceği olan 
sashimi Ģeklinde çiğ olarak tüketilmektedir. Bu bağlamda hasat edilen balıklarda etin 
sert ve sıkı olması istenmektedir. Ton balıklarında üç farklı hasat Ģekli görülmektedir. 
Ġlki su altında balığın kafasından zıpkın ile vurularak öldürülmesi, ikincisi su üstünde 
balığın kafasına ateĢ edilmesi veya zıpkın ile vurulması ve üçüncüsü ise balığın 
kafasına metal, keskin bir çubuk ile müdahale edilerek beyin ölümünün 
gerçekleĢtirilmesidir. Bahsedilen ilk iki hasat tekniği 80 kg üstü ton balıkları için 
kullanılmaktadır. Stresli bir Ģekilde yavaĢça, çırpınarak ölmesine izin verilen ton 
balıklarında laktik asit üretimi hızlı bir Ģekilde artmaktadır. Balıketi yumuĢamakta ve en 
önemlisi ton balıklarına özgü olarak vücut sıcaklıklarının 32 °C‘ye kadar çıkmasıdır. 
Bahsedilen bütün bu durumlarda balık etinin kalitesi düĢmekte, bakterilerin geliĢimleri 
organik fosfatların ve proteinlerin parçalanmasından kaynaklı olarak artmakta, ve yine 
scoombride familyasına ait olan bu balıklarda biyojenik amin oluĢumunun (histamin) 
gözlenmesi ve su ürünleri kaynaklı gıda zehirlenmelerine sebep olmasıdır (6).  

Yapılan bir çalıĢmada kontrollü Ģartlar altında (0, 8, 20°C) ton balıklarında (Thunnus 
thynnus) duyusal ve kimyasal bozulmalar 18 günlük muhafaza süresince belirlenmiĢtir. 
Belirtilen farklı sıcaklıklar altında depolanan örneklerde ABD‘deki Gıda ve Ġlaç Birimi 
tarafından belirtilen histamin limitleri (100-200 mg/100 g) sadece raf ömrü sonunda bu 
limitlerin üzerine çıkmıĢtır. Ancak araĢtırmacılar 8 °C‘de depolanan örneklerde 
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histamin limitlerinin raf ömrü tamamlanmadan önce belirtilen limitlerin üzerinde 
olduğunu bildirmiĢlerdir (7). Bu nedenle saklama koĢulları 0-4°C olmalıdır.  

AraĢtırmacıların konserve olarak kullanılacak olan ton balıklarında yapmıĢ oldukları 
çalıĢmada iĢleme prosedürlerinin histidin dekarboksilaz enzimine sahip olan bakteriler 
ve histamin oluĢumu üzerine olan etkilerini incelemiĢlerdir. Konserve üretimi boyunca 
sadece sterilizasyondan önceki örneklerde histidin dekarboksilaz enzimine sahip olan 
ve histamin oluĢturma potansiyeli yüksek olan bakterilere rastlanıldığı bildirilmiĢtir 
(Morganella morganii, Klebsiella pneumoniae). AraĢtırmacılar bu bulaĢmanın iyi hijyen 
uygulamaları eksikliğinden kaynaklandığını bildirerek, konserve yapım aĢamalarında 
özellikle sterilizasyondan önce kritik kontrol noktalarına dikkat edilmesi gerektiğini aksi 
takdirde halk sağlığı açısından bu ürünlerin tüketilmesinin riskli olacağını 
vurgulamıĢlardır (8).  

Ülkemizde ton balıkları genellikle konserve olarak tüketilmektedir. Ancak konserve 
etkili bir koruma yöntemi olmasına rağmen bazı durumlarda biyolojik ve kimyasal 
olarak risk oluĢturabilecek tehditleri içerebilir.  

Konserve ürünlerde sıkça rastlanan bakterilerden olan C.botulinum spor oluĢturan ve 
anarobik bir bakteridir. Sporlar normal piĢirme sırasında elimine edilemez ve bakteri 
vakum ve modifiye atmosfer paketlenen su ürünlerinde geliĢimini sürdürebilir. Bakteriyi 
önemli yapan bir diğer özellikte nerotoksin üretmesidir. C.botulinum C.botulinum‟dan 
kaynaklanan bu toksin insanlarda merkezi sinir sistemini etkileyerek bakterinin 
alınmasından 3-6 gün sonra ölüme sebep olmaktadır. C.botulinum bakterisinin birkaç 
suĢu vardır. Bunlardan su ürünlerinde en çok görüleni E tipi C.botulinum‘dur. Yeterli 
ısıtma  (80° 15dk) sporların eliminasyonunda kullanılabilir. Bunun yanında 80°C 6 dk 
da ısıya dayanıklı olan toksinin etkisini azaltmaktadır. Bakterinin geliĢimini durdurmak 
için tuzlama veya su aktivitesinin 0,93 altına düĢürülmesi veya pH değerlerinin 4,7‘nin 
altında tutulması için gereklidir (9).   

Biyolojik tehlikelerin yanında halk sağlığı açısından dikkat edilmesi gereken bir diğer 
tehditte su ürünleri dokularında ağır metal birikimidir. Çevresel Ģartların etkili olduğu 
bu durumda uygulanan iĢleme teknolojilerinin yetersiz kaldığı görülmektedir.  

Yapılan bir çalıĢmada konserve ton balıklarında ağır metal birikiminin tespiti 
yapılmıĢtır. ÇalıĢmada toplam beĢ farklı (civa, arsenik, kadmiyum, kalay ve kurĢun) 
ağır metal incelenmiĢtir. ÇalıĢmanın sonuçlarına göre 0,117 civa, 0,128 arsenik, 
0,0223 kadmiyum, 0,0366 kurĢun  μg g

−1 
rastlanmıĢtır. Ġncelenen örneklerin hiçbirinde 

kalay‘a rastlanılmamıĢtır (10). 

Konserve ton balıklarında ağır metal içeriklerinin incelendiği benzer bir çalıĢmada 
araĢtırmacılar örneklerin civa, kadmiyum ve kurĢun içeriklerini tespit etmiĢlerdir. 
AraĢtırma sonuçlarına göre Libya‘nın Akdeniz kıyılarından avlanan ton balıkları ile 
yapılan konservelerde 0,29 civa, 0,18 kadmiyum ve 0,28 μg g

−1 
kurĢuna rastlanılmıĢtır 

(11).  

Konserve ton balığı iĢleme adımlarının kurĢun ve kadmiyum içeriklerine etkisinin 
incelendiği bir çalıĢmada araĢtırmacılar sarıkanat (Thunnus albacares) ve çizgili 
orkinos (Katsuwonus pelamis) balıklarında sırasıyla 0,154-0,441 ve 0,029-0,084 ile 
0,072-0,218 ve 0,016-0,062 μg/g kurĢun ve kadmiyuma rastlamıĢlardır. AraĢtırmacılar 
ayrıca piĢirme ve otoklav kullanılarak sterilizasyonun kurĢun ve kadmiyum içeriklerini 
azaltabileceği sonucuna varmıĢlardır (12). 
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Tatlı su balıklarında da biyolojik açıdan mikroorganizmalardan kaynaklı sağlık riskleri 
ortaya çıkabilmektedir. Doğal ortamdan avcılık yolu ile yetiĢtiricilik ortamından hasat 
ve marketlerden temin edilen taze tatlı su balıklarında (Salmo trutta) yapılan 
mikrobiyolojik analizlerde örneklerden Aeromonas hydrophyla (%38), Proteus vulgaris 
(%15), Proteus mirabilis (%7), Pseudomonas fleurescens (%15), Plesiomonas 
shigelloides (%2), Escherichia coli (%14), Citrobacter freundii (%1), Morganella 
morganii (%1), Klebsiella ozonae (%2), Hafnia alvei (%1), Staphylococcus aureus 
(%6), Clostridium perfiringens (%1), Listeria spp. (%1) varlığına rastlanmıĢtır (13). 

Serbest amino asitlerin dekarboksilasyonu sonucu oluĢan biyojenik aminler insan 
sağlığı sağlığına zararlı etki göstermektedir. Deniz balıklarında, özellikle Scombridae 
(uskumru9 familyasına ait bireylerde serbest histidinin dekarboksilasyonu sonucu 
açığa çıkan histamin insanlarda toksik etki göstermekte ve gıda zehirlenmelerine yol 
açmaktadır. Tatlı su balıklarında ise farklı biyojenik aminler  oluĢmaktadır. Yapılan bir 
çalıĢmada farklı sıcaklıklarda (3 ve 15°C) vakum paketlenerek depolanan sazan 
(Cyprinus carpio) balıklarında biyojenik amin oluĢumları incelenmiĢtir. Depolama 
sonunda oluĢan biyojenik aminlerden (putresin, kadaverin, spermidin, spermin, 
histamin, tiramin ve triptamin) sazan balığında kalite göstergesi olarak kullanılabilecek 
olan putresin ve kadaverin olmuĢtur. ÇalıĢmanın sonuçlarına göre düĢük sıcaklıklarda 
muhafazanın biyojenik amin oluĢumunu yavaĢlattığı kanaatine varılmıĢtır (14).  

Yapılan diğer bir çalıĢmada araĢtırmacılar doğal ve kültür gökkuĢağı alabalıklarının 
dokularında (Oncorhynchus mykiss) arsenik, baryum, kadmiyum, kobalt, krom, bakır, 
demir, civa, manganez, molibden, nikel, kurĢun, selenyum, stronsiyum, çinko 
metallerinin birikimini incelemiĢlerdir. AraĢtırma sonuçlarına göre doğal alabalıklarda 
yetiĢtiricilik Ģartlarındakilere göre baryum, demir mangan ve çinko değerlerinin yüksek 
olduğu belirtilmiĢtir. AraĢtırmacılar bu farklılığın balıkların yaĢama ortamlarından ve 
kullanılan yemlerden kaynaklandığı kanaatine varmıĢlardır (15). 

Deniz ve tatlı su kabuklularında bulunan risk faktörleri 

Kabuklu su ürünleri ülkemizde ve dünyada değerli su ürünlerindendir. Diğer su 
ürünlerinde olduğu gibi kabuklu canlılarda yaĢadıkları ortamın değiĢmesinden (avcılık 
veya hasat yoluyla temin edildikten) sonra mikroorganizmaların saldırısına açık hale 
gelirler. Besin kompozisyonları ve su içerikleri balıklardan farklı olduğu için piĢirilme ve 
öldürülme Ģekilleri de farklıdır. Balıklar kafalarına sert bir cisimler vurularak veya 
herhangi bir Ģekilde beyin ölümleri gerçekleĢtirilerek öldürülürken, yengeç (Scylla 
serrata), kum yengeci (Portunus sp.) ıstakoz (Panulirus sp), kerevit(Astacus 
leptoductilus) karides (Penaeus spp.) gibi kabuklular et kalitesinin devamlılığını 
sağlamak için canlı olarak iĢlenmektedir (16).  

Asya ülkelerinden ithal edilen su ürünlerinde V.parahaemolyticus un varlığının 
araĢtırılması üzerine yapılan bir çalıĢmada yengeç, karides, kum yengeci ve ıstakoz 
örneklerinin hepsinde gıda patojeni olan bu bakterinin varlığına rastlanmıĢtır (17).  

Ġstiridye (Ruditapes decussatus) üzerine yapılan bir çalıĢmada araĢtırmacılar ağır 
metal ve mikrobiyal depurasyonun etkilerini incelemiĢlerdir. Ağır metal olarak bakır, 
kobalt, demir, nikel ve mangan ölçümleri yapılırken mikrobiyolojik açıdan Vibrio spp. 
fekal Streptekok varlığı incelenmiĢtir. ÇalıĢmanın sonuçlarına göre 48 saatlik bir 
depurasyondan sonra ağır metal ve patojen oranlarının istatistiki olarak önemli 
seviyede azaldığını vurgulamıĢlardır (18).  
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AraĢtırmacılar taze olarak satıĢa sunulan midye (Mytilus galloprovincialis) üzerine 
yapmıĢ oldukları çalıĢmada gıda patojenlerinden olan V.parahaemolyticus, 
V.vulnificus, E.coli, ve Salmonella spp varlığını incelemiĢlerdir. Toplamda 3 yıl 
boyunca 600 örnek üzerinde çalıĢan araĢtırmacılar örneklerde dominant olarak 
V.parahaemolyticus bakterisinin varlığına rastlamıĢlardır (%47). ÇalıĢmanın 
sonuçlarına göre araĢtırmacılar taze ve yetersiz piĢirilerek tüketilen midyelerde sağlık 
risklerinin oluĢabileceğini bildirmiĢlerdir (19).  

Kabuklu su ürünlerinde patojen bakterilerin varlığı sadece avlanan bireylerde değil 
aynı zamanda yetiĢtiriciliği yapılan örneklerde de karĢımıza çıkmaktadır. Kültürü 
yapılan karideslerde (Penaeus monodon) halk sağlığını tehdit edebilecek bakterilerin 
tespiti üzerine yapılan bir çalıĢmada araĢtırmacılar yetiĢtiricilik uygulamalarının farklı 
aĢamalarından aldıkları örneklerde insanlarda patojen olan Salmonella spp, Vibrio spp 
ve Listeria monocytogenes bakterilerine rastlamıĢlardır. ÇalıĢmanın sonunda 
araĢtırmacılar karides yetiĢtiriciliğinde bu bakterilerin doğal mikrofaunayı oluĢturduğu 
kanaatine varmıĢlardır (20). Ancak bu bakteriler iyi hijyen uygulamalarının yanında 
dondurma veya yeterli piĢirme ile elimine edilebilmektedir.  

Tatlısu kabuklularında sağlıklı ve güvenli gıda konsepti ürünlerin yaĢama alanları ve 
avlandığı yer ile doğrudan iliĢkilidir. AraĢtırmacıların Listeria türlerinintaze olarak 
satıĢa sunulan su ürünlerindeki varlığının tespiti üzerine yapmıĢ oldukları bir 
çalıĢmada insan sağlığı üzerine olumsuz etkisi olan bu bakterinin kerevitlerde 
(Astacus leptoductylus) oldukça yüksek oranda (%25) bulunduğunu belirtmiĢlerdir ve 
Listeria türlerinin Urmia da satıĢa sunulan su ürünlerinde halk sağlığı açısından risk 
oluĢturduğunu vurgulamıĢlardır (21).  

Kerevitlerde biyolojik tehlikelerin yanında ağır metal birikimi gibi kimyasal risklerde 
görülebilmektedir. Kerevitler dokularında ağır metalleri hızlı bir Ģekilde 
biriktirebilmektedirler. Bu konuya iliĢkin yapılan bir çalıĢmada laboratuar ortamında 
kerevitler (Astacus leptoductylus) 3 hafta boyunca bakır birikimine maruz 
bırakılmıĢlardır. Bu iĢlemi takiben tekrar 3 hafta boyunca deklorine edilmiĢ su ile 
depurasyon için bekletilmiĢlerdir. AraĢtırma sonuçlarına göre kerevitleinr bakırı en 
fazla hepatopankreas, solungaç, dıĢ iskelet ve abdominal kaslarında biriktirebildiği ve 
aynı Ģekilde depure edebildiği belirtilmiĢtir (22). 

Sonuç 

Ülkemizde su ürünlerinin tüketiminin düĢük olmasının baĢlıca sebebi üretimin yetersiz 
oluĢudur. Bunun yanında farklı kesimlerdeki insanların tüketim alıĢkanlıklarının kanatlı 
ile büyük ve küçük baĢ hayvan etleri üzerine oluĢu, protein ihtiyaçlarını bu gruptaki 
hayvanlardan karĢılaması da su ürünleri tüketiminin düĢük olmasına sebebiyet 
vermektedir. Her ne kadar toplumumuzda kabuklu su ürünlerinin tüketilmemesinin 
gerekliliği konusunda yaygın bir görüĢ olsa da su ürünlerinde asıl dikkat edilmesi 
gereken konunun sağlık açısından risk oluĢturabilecek faktörlerin göz önünde 
bulundurulması gerekliliğidir. Bazı kabuklu su ürünleri (midye, istiridye, deniz tarakları) 
biyolojilerinden kaynaklı olarak beslenmelerini sudaki maddeleri süzerek yapmaktadır. 
Bu da bünyelerinde diğer su ürünlerine kıyasla (örneğin balıklar) daha fazla biyolojik 
(gıda patojenleri) ve kimyasal (ağır metaller) risk oluĢturan maddelerin birikmesine yol 
açmaktadır ve insan sağlığına olumsuz etki yapmaktadır. Kerevit gibi diğer kabuklu su 
ürünleri ise iĢlenmeye baĢlamadan öldüklerinde balıklara göre daha hızlı bir Ģekilde 
bozulmaya baĢlar. Bunun yanında canlı iken uygun iĢleme tekniğine göre 
(kaynamakta olan suda muamele) öldürülmeleri kalitelerinin daha uzun süre 
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korunmasını sağlamaktadır. Bu sebeple kerevit, ıstakoz ve karides gibi kabuklu su 
ürünlerinin canlı iken iĢlenmesi tavsiye edilmektedir. Balıklar açısından 
düĢünüldüğünde ise et kalitesinin korunması bakımından ani öldürme (mekanik olarak 
beyin ölümünün gerçekleĢtirilmesi) önem taĢımaktadır ve mikrobiyolojik ve 
biyokimyasal faaliyetlerin yavaĢlatılması için elzemdir. Sonuç olarak kimyasal 
etkenlerin en az olduğu, avlanma sahasının gıda tüketimi açısından herhangi bir risk 
oluĢturmadığı, uygun iĢleme tekniğine göre tüketime hazırlanan su ürünlerinin 
tüketilmesinde herhangi bir risk bulunmamaktadır. 
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ÖZET 

Organik üretim, insanlara sağlıklı ve faydalı ürünleri, doğanın ve çevreye zarar 
vermeden üretme yöntemidir. Bu nedenle organik tarımın yaygınlaĢması ve pazar 
payının geliĢmesi hem insan sağlığına hem de çevresel koĢullara olumlu etkisi 
nedenleriyle dünyanın daha yaĢanabilir bir yer olmasına katkı sağlayacaktır.  

Organik üretimin yaygınlaĢmasının önündeki en büyük engel, organik ürün fiyatlarının 
çok yüksek olmasıdır. Öyleyse organik ürün fiyatlarını düĢürerek organik ürünlere olan 
talebi arttırılabilir ve dolayısıyla organik tarımı yaygınlaĢtırmak mümkün olacaktır. Bu 
çalıĢmada organik ürün fiyatlarının nasıl düĢürülebileceği ve organik üretimin nasıl 
geliĢtirileceği konuları, piyasadan elde edilen örneklerle araĢtırılmıĢtır.   

Öncelikle organik üretimin ne olduğu, ne olmadığı, helal kavramı ile iliĢkisi ve tarihsel 
geliĢimi anlatılmıĢtır. Ġkinci bölümde organik ürün pazarı ve geliĢimi hakkında bilgi 
verilmiĢtir. Ardından organik ürün fiyatlarının yüksek olmasının nedenleri ve Türkiye‘de 
organik ürün fiyatlarının Avrupa‘ya göre daha yüksek olmasının ek nedenleri ortaya 
konmuĢtur. Bir sonraki konuda organik ürün talep eden insanların organik ürünlere 
daha fazla ödeme yapma gerekçeleri anlatılmıĢtır. BeĢinci bölümde organik 
hammadde ve iĢlenmiĢ ürünlerin ortalama maliyetleri ve konvansiyonel ürünlerden 
farkları yapılan piyasa araĢtırmaları ile tespit edilmiĢtir. Altıncı bölümde organik 
ürünlerin uygun fiyatlı olabileceği, yapılan piyasa araĢtırmalarının sonuçlarıyla 
ispatlanmıĢtır. Son olarak organik üretimin geliĢimi için önerilerde bulunulmuĢtur.  

Anahtar Kelimeler: Organik Üretim, Tarım, Pazar, Fiyatlandırma 
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Abstract 

Organic production is a method of producing healthy and useful products to people, 
without harming the nature and the environment. For this reason, expansion of organic 
farming and development of its market share, will contribute the world to much livable 
place because of its positive effect on human health as well as on environmental 
conditions. 

The greatest obstacle to the widespread adoption of organic production is very high 
prices of the organic products. So, by reducing the prices of organic products, the 
demand for organic products can be increased, and thus expanding the organic 
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agriculture will be possible. In this study, how to lower the prices of organic products, 
and how to develop organic production subjects were investigated with examples that 
is obtained from the market.   

First of all, what is organic production, what it is not, its relationship with the concept of 
halal, and its historical development, are discussed. In the second part, the 
information is given about the organic product market and its development. Then, the 
reasons of why organic product prices are high, and additional reasons why the prices 
of organic products in Turkey is higher than in Europe, have been revealed. In the 
next topic, the reasons of why people who demand organic products, pay more to 
organic products, are explained. In the fifth chapter, average costs of the organic raw 
materials and finished products; and differences from conventional products, were 
determined by the market research. In the sixth chapter, it is proven by the results of 
the market research that organic products can be affordable. Finally, 
recommendations are made for the development of organic production. 

Key Words: Organic production, Agriculture, Market, Pricing 

1. GiriĢ 

Organik tarım, dil farklılıkları nedeniyle farklı ülkelerde farklı isimlerle anılmaktadır. 
Örneğin, Ġngiltere‘de organik (organic), Almanya‘da ekolojik (ökologish) ve Fransa‘da 
biyolojik (bioloque) kelimeleri kullanılmaktadır. Ancak organik tarımla ilgili Avrupa 
Birliği organik tarım yönetmeliğinde de (2092/91 sayılı Konsey Tüzüğü) açıkça 
belirtildiği gibi bunlar birbirleriyle eĢanlamlıdır (1).  

―Organik tarım; toprak, ekosistem ve insan sağlığını sürdüren bir üretim sistemidir. 
Sistem, olumsuz etkisi olan girdilerin kullanımı yerine; ekolojik süreçler, biyolojik 
çeĢitlilik ve yerel koĢullara uyum sağlamıĢ döngülere dayanır. Organik tarım, içinde 
bulunduğumuz çevreye fayda sağlamak, adil iliĢkiyi ve tüm ilgili taraflar için iyi bir 
yaĢam kalitesini yaygınlaĢtırmak adına gelenek, yenilikler ve bilimi bir araya getirir‖ 
(1), (2). 

Yukarıda bahsedilen özelliklerinden dolayı sağlığına önem veren ve organik ürünleri 
daha sağlıklı gören tüketici kitlesi organik ürünleri tercih etmektedir. Tipik bir organik 
gıda tüketicisi, 30 – 40 yaĢlarında, çocuk sahibi, orta-üst gelir grubuna mensup ve 
bayan olarak tanımlanmaktadır. Bu tüketici gurubu genelde üniversite mezunu olup, 
çocuklarının sağlığı hakkında kaygı duymaktadır. Tüketiciler organik ürünleri satın 
alırken, organik ürünlerin çevreye yararlarından ziyade kendi sağlık durumlarını 
dikkate almaktadırlar (3). 

Organik gıda ürünlerinin konvansiyonel (organik olmayan) ürünlerle karĢılaĢtırıldığında 
pazar payları çok küçüktür. Fakat büyük üretici ve süpermarketlerin bu sektöre 
eğilmeleriyle önümüzdeki yıllarda pazar payının artacağı ve fiyatların da bu geliĢmeye 
paralel olarak düĢeceği de düĢünülmektedir. Bu günkü durum itibariyle organik 
ürünler, konvansiyonel (organik olmayan) ürünlerden %30-50 daha pahalıdır (3). Ġç 
pazarın küçüklüğü nedeniyle Türkiye‘de üretilen organik ürünlerin %85‘i ihraç 
edilmektedir (1). 

1.1. Organik Üretim Ne Değildir? 

Halkın bir kısmı ve hatta organik üretime yeni baĢlayan üreticiler arasında bile yaygın 
olan, organik üretimde hiçbir modern üretim yöntemi kullanılmadan ortaçağ usulü ile 
üretimin yapılması gerektiğine dair yanlıĢ bir bilgi vardır. Halbuki organik üretimde 
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konvansiyonel (organik olmayan) üretimden çok daha modern üretim teknikleri 
kullanılır/kullanılmalıdır böylece organik üretimin verimliliği konvansiyonel ürün 
verimliliğine yakın veya eĢit olabilmektedir. Burada modernlikle kast edilen, en modern 
tarım makinalarının kullanılması ile mekanik mücadele, ve en son araĢtırmalar sonucu 
bulunan içeriği tamamen organik maddelerden oluĢan ve zararlılara karĢı kullanılan 
maddeler kast edilmektedir. Örneğin organik tarımda, ürünün ekimi/dikimi mümkünse 
hasadı makinelerle yapılmalı, en modern sulama sistemleri, GPS‘li makinelerle 
mükemmel sıra düzeni sağlanmalı, yabancı ot mücadelesi çapalama makineleri ile 
yapılmalıdır. Bazen yabancı otlar için sirkeli su gibi doğal maddeler de 
kullanılabilmektedir. Hayvansal gübre, bitki artıkları veya yosundan gibi maddelerden 
elde edilen gübrelerle bitkiler gübrelenmelidir. Zararlı böceklerle, kekik yağı, arap 
sabunu gibi doğal maddelerden veya etçil böcekler, fenomon tuzakları gibi 
yöntemlerden faydalanılarak mücadele edilebilmektedir. Kısacası organik tarım en 
modern tarımsal metotların kullanıldığı fakat kimyasal ve zararlı maddelerin 
kullanılmadığı bir tarım yöntemidir. Organik üretimde izin verilen maddelerin detayları 
için, Organik Tarımın Esasları Ve Uygulanmasına ĠliĢkin Yönetmelik ve ekleri 
incelenebilir:  

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2010/08/20100818-4.htm 

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2010/08/20100818-4-1.doc  

1.2. Organik Tarımsal Üretimin Tarihsel GeliĢimi 

Önceleri çok çeĢitli yöntemler ve teoriler geliĢtirilmiĢ, hatta bu yöntemlere astrolojik 
boyutlar katılarak ay ve yıldızların etkisini de üretime katan ekoller ortaya çıkmıĢtır. 
Tüm bu ekoller incelendiğinde görülen temel öğe; ekolojik dengenin korunarak, bitkisel 
ve hayvansal üretimin birlikte aile iĢletmeciliği Ģeklinde yapılması, dolayısıyla 
üretimden tüketime kısa devrelerin kurularak kendi kendine yeterliliğin sağlanmasıdır. 
Bu özelliği nedeni ile 1. ve 2. Dünya savaĢları arasında popüler olan organik tarım 
1950 yılından sonra Amerika BirleĢik Devletleri'nin Marshall yardımı ile önemini 
yitirmiĢ, sağlanan ekonomik katkılar ve aĢırı desteklemeler sonucu entansif tarım 
süratle yayılmıĢ, makineleĢme, kimyasal ilaç ve gübreler ile kimyasal katkı maddeleri 
kullanılmaya baĢlanılmıĢtır. 60‘lı yılların sonunda Avrupa Topluluğu'nun uyguladığı 
tarımsal destekleme politikaları, 1970 de pestisitlerin ve kimyasal gübrenin keĢfi de bu 
geliĢmeye katkıda bulunmuĢtur (4). 

Ancak "YeĢil Devrim" olarak adlandırılan bu tarımsal üretim artıĢının dünyadaki açlık 
sorununa bir çözüm getirmediğini, aksine doğal dengeyi ve insan sağlığını süratle 
bozduğunu gören kiĢi ve gruplar bu konuda araĢtırmalara baĢlamıĢlardır. Bu 
araĢtırmaların sonucunda bilim çevreleri ve sivil toplum örgütlerinin baskısıyla 1979 
yılından itibaren DDT grubu pestisitlerin kullanımı ABD'den baĢlayarak tüm dünyada 
yasaklanmıĢtır. Bu durumda organik tarım tekrar gündeme gelmiĢ, 1980 yılından 
sonrada tüketicilerin baskısıyla aile iĢletmeciliği Ģeklinden çıkarak ticari bir boyut 
kazanmıĢtır. ABD'de 0-2 yaĢ grubu çocuk mamalarının imalinde organik ürünlerin 
kullanılmasını zorunlu tutan yasanın da bu ticari boyuta katkısını belirtmek gerekir (4).  

Ülkemizde organik tarım faaliyetleri 1986 yılında Avrupa'daki geliĢmelerden farklı 
Ģekilde, ithalatçı firmaların istekleri doğrultusunda, ihracata yönelik olarak baĢlamıĢtır. 
Önceleri ithalatçı ülkelerin bu konudaki mevzuatına uygun olarak yapılan üretim ve 
ihracata, 1991 yılından sonra Avrupa Topluluğunun yukarıda adı geçen Yönetmeliği 
doğrultusunda devam edilmiĢtir (4). 
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1.3. Organik Tarımsal Üretim Nasıl Yapılır? 

Organik gıda üretiminin en zor basamağı tarımsal üretimdir. Bu nedenle organik gıda 
imalatı ve dağıtımı yapan büyük firmalar genelde sözleĢmeli üretimle çiftçilere istediği 
ürünleri ürettirmektedir. Tabi gerekli bilginin çiftçiye verilmesi ve ürünlerin kontrolü yine 
kendi ziraat ve gıda mühendislerinin sorumluluğundadır.  

Organik tarımın zorluğu biraz sabır ve epeyi bir bilgi gerektirmesindir. Öncelikle 
organik sertifika baĢvurusunda bulunmak gerekir. Pazarlarda ürününe organik diyenler 
çoktur ama sertifikasız ürünü güven olmaz, resmi olarak da sertifikasız organik ürün 
satılamaz. Bunun için bir sertifika firması ile anlaĢılıp gerekli pek çok evrak 
doldurulduktan ve Ģirketin büyüklüğüne ve faaliyetlerinin çeĢitliliği ve yoğunluğuna 
göre yıllık 1000 Euro‘dan baĢlayarak yukarıya doğru artan bir meblağı ödemek 
gerekir. Sertifika kuruluĢu seçimi önemlidir, nitekim sertifikalı ürünlerin dahi bir kısmına 
pek güven olmaz, sertifikanın hangi kuruluĢ tarafından verildiğine bakılmalıdır, 
piyasada genel de belli baĢlı birkaç sertifika kuruluĢuna güvenilir, diğerlerinin 
sertifikasına ise maalesef pek güvenilmez.  

Sertifika baĢvurusu kabulünden sonra organiğe geçiĢ sürecinde sabır gerekir. Nitekim 
daha önce konvansiyonel tarım yapılan bir arazi de yetiĢtirilen ürünün organik kabul 
edilebilmesi için bu arazinin kimyasal kirlilik durumuna göre 1 ila 3 yıl arası beklemesi 
gerekmektedir. Bu 3 yıllık süreçte üretilen ürünler organiğe geçiĢ ürünleri, 3 yıldan 
sonraki ürünler ise organik olarak kabul edilmektedir.  

Sertifikasyon sürecinden geçtikten sonra, üretim aĢamasındaki zorluk herhangi bir 
kimyasal ilaç ve gübre kullanılamamasıdır. Burada en büyük sorun genel de yabancı 
ot kontrolünde olur. Nitekim konvansiyonel tarımda yabancı otlar basit bir ilaçla yok 
edilirken organik tarımda çapalama makineleri veya elle çapalayarak, malç kullanarak 
v.b. mekanik yöntemlerle yabancı otla mücadele yapılır. Bu mücadele yöntemi yüksek 
maliyetlidir. Fakat yapılmazsa ürün verimini çok ciddi orada düĢeceğinden yapılması 
zorunludur.  

Zararlı böcekler ise yabancı ot kadar olmasa da bir sorundur. Bunlara mücadele için 
geliĢtirilen organik bazı ilaçlar vardır, bu ilaçlar kekik yağı gibi bazı böcek türlerini 
öldürme etkisine sahip organik maddeler içerir kimyasal içermezler. Gübre konusunda 
ise çok çeĢitli organik gübre vardır, fakat hangi gübrenin gerçekten organik olduğuna 
dikkat etmek gerekir.    

Organik tarım yapılan bir arazinin çevresinde (belirli bir mesafeye kadar) kimyasal 
(konvansiyonel) tarım yapılmamalıdır, oto yoldan belirli bir mesafeden uzak olmalıdır 
gibi Ģartları da vardır. Bunlara da dikkat etmek gerekir.  

Bütün zorluklarına rağmen organik bir tarım ürünü fiyat yönünden çok daha avantajlı 
olarak pazarlanabilmektedir. Fakat ürünlerini kendi perakende satabilen çiftçiler 
elbette çok daha fazla kar elde edebilmektedir. Yüksek miktarda üretim yapılıyorsa 
çiftçinin kendi organik ürününü organik gıda üretimi yapan üreticilere doğrudan 
satmaya çalıĢması ve bu tür yurtiçi veya yurtdıĢındaki üreticilere sözleĢmeli olarak 
üretim yapması daha uygun olacaktır. 

1.4. Organik Gıda Nedir? 

Organik üretimin en zor aĢaması yukarıda da belirtildiği gibi organik tarımsal veya 
hayvansal üretimdir.  Tarımsal veya hayvansal üretimden elde edilen hammaddelerin 
iĢlenerek gıda ürünlerine dönüĢtürülmesi ise son derece basit ve doğal kabul edilen 
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konvansiyonel gıda ürünlerinin üretimi ile çok benzer süreçlerden oluĢur. Öncelikle, 
konvansiyonel gıda üretimi için kullanılan tesisler, organik üretim için de kullanılabilir. 
Mesela, konvansiyonel zeytinyağı üreten bir tesis, organik zeytin alıp, tesisinde hiçbir 
katkı maddesi kullanmadan iĢleyip organik zeytinyağı üretebilir. Ayrı tesise ihtiyacı 
yoktur. Tek önemli fark, konvansiyonel de izin verilen bazı kimyasal katkı maddelerine 
organik üretimde izin verilmez. Ayrıca, bir önceki üretimden kalan maddelerden 
bulaĢma olmasın diye organik ürün iĢlenmeden önce tüm üretim hattının çok iyi 
Ģekilde temizlenmesi gerekir. Organik gıda maddelerinde kullanımına izin verilen 
maddelerin listesi, Organik Tarımın Esasları Ve Uygulanmasına ĠliĢkin Yönetmeliğin 
Ekinde (Ek-8) bulunmaktadır: 

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2010/08/20100818-4-1.doc  

Yukarıda bahsedilen nedenlerle, organik hammaddelerin iĢlenmelerinin maliyetleri 
neredeyse aynıdır.  Konvansiyonel ve Organik gıda ürünlerinin maliyetleri arasındaki 
fark hammaddenin maliyetinin farkından ve aĢağıda daha detaylı olarak anlatılacak 
üretim miktarından dolayı kaynaklanan farklardan oluĢmaktadır.  

1.5. Organik Ve Helal Kavramları 

Organik ve helal kavramları farklıdır. Organik/Bio/Ekolojik ile kast edilen üretim 
sürecinde hiç bir kimyasal ilaç, gübre v.b. madde kullanılmayan, ürünü, çevreyi, 
toprağı, suyu zehirlemeden yapılan tarımsal/hayvansal ve sonrasında gıda üretimidir. 
Genel olarak bir üründe hiç bir ilaç kalıntısı yoksa ve bir sertifika kuruluĢu tarafından 
üretim süreci kontrol edilerek sertifikalandırılmıĢ ise organik kabul edilir. Nitekim 
organik Ģarap ve domut eti de var. Ama helal değiller. Benzer Ģekilde kimyasal gübre 
ve yabancı ot ilaçları kullanılarak yetiĢtirilmiĢ buğday (Ģuan ki buğdayların neredeyse 
tamamı %99‘undan fazlası) muhtemelen helaldir ama organik değil. Eğer Ģu anki 
klasik tarımla (biz konvansiyonel tarım diyoruz) yani ilaç ve kimyasal gübre 
kullanılarak üretilen ürünler helal değilse hiç birimiz helal beslenmiyoruz demektir. 
Kısaca her organik ürün helal değildir, her helal ürün de organik değildir. Hem helal 
hem organik ürünler en idealidir çünkü böyle bir ürün, sadece helal ve organik değil, 
aynı zamanda sağlıklıdır. Peki, helal olup organik olmayan ürünler sağlıksız mıdır? Bu 
sorunun yanıtı bu makalenin konusunun dıĢındadır.  

1.6. Bir ürünün organik olduğunu nasıl anlarım? 

Bir ürünün organik olduğunu bakarak, keserek, koklayarak, dokunarak, tadına bakarak 
veya ezerek yani fiziksel yöntemlerle anlamak mümkün olmaz. Ürünü, pestisit 
analizine göndermek ve kalıntısız bir sonuç almak da yeterli değil. Bir ürünün organik 
olduğunu sadece etiketine ve sertifikasına bakarak anlayabiliriz. Ürün paketlenmiĢse 
organik ürün olduğu etiketinden ve etikette bulunması gereken bilgilerden anlaĢılabilir. 
Ürün etiketinde, organik ifadesi, Tarım bakanlığının mavi yeĢil organik tarım logosu, 
ürün sertifikalandıran kuruluĢun adı ve üretici firmanın sertifika numarası bilgileri yer 
almalıdır. Eğer dökme (pazarlarda kiloyla) satılan bir ürün alıyorsanız, üreticinin 
müteĢebbis sertifikasına ve ürün sertifikasına bakarak organik olup olmadığını 
anlamak mümkün. Manav gibi bir satıcıdan alınıyorsa ürün sertifikası dıĢında faturası 
da sorulmalı, sertifikadaki ürünlerle satılan ürün karĢılaĢtırılmalı, fatura tarihi kontrol 
edilmelidir. Sertifikasız ürünlerin organik, biyolojik, ekolojik ifadesiyle piyasa sürülmesi 
kanunen yasaktır (5) 
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2. Organik Ürün Pazarının Durumu 

Organik tarım Dünya‘da son yıllarda hızlı bir geliĢme göstermektedir. 2010 yılı 
verilerine göre Dünya tarım alanlarının %0,9 luk kısmı organiktir. Organik tarım 
alanları içerisinde Avustralya kıtası 12,1 milyon hektar alanla baĢta gelmektedir. Bu 
kıtayı 10 milyon ha alan ile Avrupa ve 8,4 milyon ha alan ile Güney Amerika takip 
etmektedir. Alan bazında en fazla büyüme sağlanan ülkeler Fransa, Polonya ve 
Ġspanya‘dır (4). 

Dünya‘da organik ürün pazarı hızla büyümektedir. En hızlı geliĢme gösteren organik 
ürün pazarı, 2011 sonunda 62.9 Milyar dolara (45 Milyar Euro) ulaĢarak, bir önceki 
yıla oranla %7 büyümüĢtür. Organik ürün pazarında en büyük payı 21 Milyar Euro ile 
Amerika,  ikinci olarak da 21.5 Milyar Euro ile Avrupa birliği almaktadır. Avrupa 
birliğinde sırasıyla Almanya ve Fransa en büyük iki pazarı oluĢturmaktadır. KiĢi baĢına 
düĢen en büyük harcama tutarı ise yıllık 160 Euro ile Ġsviçre ve Danimarka‘nındır (6). 

Türkiye'de organik tarım yapılan alan toplam tarımsal alan içerisinde 2010 yılı 
verilerine göre % 1,58 seviyelerinde bir paya sahip bulunmaktadır. Ancak, dünyada ve 
özellikle Avrupa'da yaygınlaĢan organik ürün tüketimindeki artıĢtan ülkemizin iyi bir 
pazar payı elde edebilme fırsatı bulunmaktadır. BaĢlangıçta 1985 yılında sadece 8 
ürüne yönelik yapılan organik üretim günümüzde 225 ürün çeĢidine ulaĢmıĢtır. 
Türkiye, 54,9 Milyar $ lık dünya organik ürün pazarında 16 Milyon $‘ lık bir paya 
sahiptir (4). 

Ġhracat ürünlerimiz konvansiyonel ihraç ürünlerinde de baĢı çeken geleneksel 
ürünlerimiz olup, baĢta kuru üzüm, fındık ve fındık ürünleri, kayısı ve kayısı ürünleri, 
incir ve incir ürünleri meyve suları ve dondurulmuĢ meyveler ile pamuk ve tekstil 
ürünleri yer almaktadır. Bunları, tıbbi aromatik bitkiler ve bakliyat ürünleri takip 
etmektedir. Ġhracat yaptığımız ülke sayısı 2010 yılında 38 civarında olup, Avrupa 
Topluluğu ülkeleri en önemli ihracat yaptığımız ülkeler konumundadır. Avrupa 
Topluluğu ülkeleri dıĢında ABD, Elsalvador, Güney Kore, Avustralya ve Yeni Zelanda 
diğer ihracat yaptığımız ülkeler arasında yer almaktadır. Ġhracat tutarımız 2010 yılında 
15.879.571 $ olarak gerçekleĢmiĢtir. Muhtelif reçel ve marmelatlar, buğday, mercimek, 
kahve çeĢitleri, pamuk, soya ürünleri, ceviz, nohut, ayçiçeği yağı, yulaf ezmesi, 
balmumu, keten tohumu, kabak çekirdeği, çavdar unu, çikolata, arı sütü olmak üzere 
2010 yılında 13 ülkeden organik ürün ithal edilmiĢtir (4). 

3. Organik ürünlerin fiyatlarının yüksek olmasının nedenleri  

Organik tarım, hayvancılık ve gıda ürünlerinin düĢük olan Pazar payları her geçen gün 
daha da büyümektedir. Fakat halen istenilen boyutta değildir. Bunun en önemli nedeni 
ise organik ürünlerin fiyatlarının yüksek oluĢudur. Peki organik ürünlerin fiyatları neden 
yüksektir? BirleĢmiĢ milletler gıda ve tarım organizasyonu FAO, organik ürün 
fiyatlarının konvansiyonel ürünlere göre yüksek olmasının nedenlerini Ģu Ģekilde 
sıralamıĢtır (7): 

 Organik ürün arzı talebe göre düĢüktür 

 Organik üründeki yüksek iĢçilik maliyetleri ve küçük müteĢebbislerin faaliyet 
gösterdiği bir alan olması nedeniyle, ölçek ekonomisinin kullanılamaması nedenleriyle 
organik ürün maliyetinin yüksek olması 

 Konvansiyonele göre düĢük miktarlar da üretilen organik ürünlerin hasat sonrası 
nakliye ürün iĢleme gibi iĢlemlerinin birim baĢına düĢen maliyetlerinin yükse olması 
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 Yine göreceli olarak düĢük miktarlarda olan organik ürünlerin pazarlama ve dağıtım 
maliyetlerinin birim baĢına yükse olması 

Yukarıdaki gerekçelerden hareketle, aslına organik ürünlerinin fiyatlarının yüksek 
olmasının iki temel nedeni görülmektedir, az miktarda üretim ve girdi maliyetlerinin 
yüksek olması.  

Az miktarda üretim, arzın talepten az olması nedeniyle arz talep dengesinin yüksek bir 
fiyat düzeyinde gerçekleĢmesine neden olmaktadır. BaĢka bir deyiĢle satıcılar daha 
yüksek kar marjlarıyla ürünlerini pazarlayabilmektedirler. Ġlerleyen bölümlerde verilen 
örneklerde gerçekten de organik ürünlerin perakende fiyatlarındaki kar marjının 
konvansiyonellere göre çok daha yüksek olduğu görülmektedir.  

Az miktarda üretimin fiyata diğer etkisi ise, biri baĢına düĢen sabit maliyetlerin 
yükselmesine ve dolayısıyla birim baĢına düĢen pazarlama, dağıtım, nakliye gibi hasat 
sonrası ve yüksek hammadde maliyeti gibi hasat öncesi maliyetlerin yükselmesine 
neden olmaktadır. Hammadde gibi değiĢken maliyetlerin yüksek miktarlarda (ölçek 
ekonomisi) birim baĢına düĢtüğü bilinmektedir. Dolayısıyla az miktar gerek kar 
marjının yüksek olmasına gerek birim toplam maliyetin yüksek olmasına neden olup 
fiyatın da konvansiyonele göre yüksek olmasına sebep olmaktadır. Öyleyse üretilen 
organik ürün miktarını arttırarak organik ürün fiyatlarının düĢürülebileceği aĢikârdır.  

Ürün miktarından bağımsız olarak organik ürün fiyatının yüksek olmasına neden olan 
diğer faktör ise girdi maliyetlerinin konvansiyonele göre yüksek olmasıdır. 
Konvansiyonelde yabancı otla mücadele ilaçla rahatlıkla yapılabilirken, organik 
ürünlerde elle veya mekanik yöntemlerle (çapalama makineleri v.b.) yapılabilir. 
Mekanik yöntemlerin uygulanabilmesi için arazinin büyük olması gerekir fakat yukarıda 
da belirtildiği gibi organik üreticiler genel de küçük iĢletmelerdir bu nedenle yabancı 
otla mücadele genelde elle yapılır ki bu da maliyeti yükseltir. Zararlı böcekle mücadele 
konvansiyonelde yine ilaçla yapılırken organikte kekik yağı, sirke, fenomon tuzakları, 
etçil böcekler gibi daha maliyetli yöntemlerle yapılabilir. Verimlilik artıĢı için 
konvansiyonel tarımda kullanılan kimyasal gübreler yerine ise organikte hayvansal 
veya bitkisel gübre kullanımı yine organik tarımsal ürünlerin maliyetini arttıran 
faktörlerdir. Tarımsal üretimde belirtilen bu nedenlerle organik üretim maliyeti yüksek 
olsa da tarımsal üretim sonrası aĢamalarda ürünü iĢleme (öğütme, yağını çıkarma 
v.b.) konvansiyonelle aynı olmaktadır, dolayısıyla aynı miktardaki organik tarım 
ürünüyle konvansiyonelinin iĢlenmesi eĢit olacaktır.  

3.1. Türkiye’de organik ürünlerin fiyatlarının yüksek olmasının nedenleri 

Türkiye‘de organik ürünlerin fiyatlarının yüksek olmasının yukarıdaki nedenlere ek 
olarak baĢka ek nedenleri de vardır. Bu nedenle Avrupa‘da organik ürünler 
konvansiyonel ürün arasındaki fiyat farkı %30 civarındayken, Türkiye‘de bu fark oranı 
%70 civarlarındadır. Bu kısımda Türkiye‘de ki organik ürünlerin fiyatlarının yüksek 
olmasının nedenleri Organik Ürün Üreticileri ve Sanayicileri Derneği ( ORGÜDER)‘in 
yaptığı çalıĢmadan alıntılar yapılarak verilmiĢtir (8).  

Organik ürünler pazarındaki fiyat probleminin en büyük nedeni olarak uygulanan 
dağıtım politikaları gösterilebilir. Türkiye‘de organik ürünlerden elde edilen cironun % 
65‘i marketlerde, % 35‘e yakın kısmı ise sadece organik ürünler satan özel 
mağazalarda gerçekleĢtirilmektedir. Böyle bir dağıtım ilk bakıĢta yeni geliĢen, bir 
organik ürün pazarı için iyi gibi görülebilir. Ancak her iki dağıtım kanalında da,  dağıtım 
kanalının kendisinden,  pazarlama faaliyetlerini sürdüren ana firmadan ve devlet 
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tarafından uygulanmakta olan politikalardan kaynaklanan ve düzeltilmesi gereken 
problemler vardır (8).      

Organik tarım ürünleri yönetmeliğince getirilmiĢ olan ve Avrupa Birliğine üye ülkeler ve 
Amerika BirleĢik Devletleri gibi ülkelerde olmayan organik tarımsal ürünlerin diğer 
ürünlerden ayrı bir reyonda satılmasını mecburi kılan uygulama dolayısıyla; organik 
tarımsal ürünlerin market içerisinde aldığı reyon payları sınırlı kalmaktadır. Bu 
uygulamanın ortaya çıkardığı bir baĢka sorun ise normal ürün alan bir tüketicinin 
organik ürünü aynı rafta göremediği için organik ürün ile normal ürün arasında bir 
kıyaslama yapamaması ve çoğu zaman aldığı ürünün organik bir çeĢidinin var 
olduğundan bile haberi olmadan alıĢveriĢini bitirmesidir (8). 

Ulusal perakende zincirine verilen ürünler, perakendecinin tüm Ģubelerinde hedef 
olarak seçilen müĢteri kitlesi dikkate alınmadan dağıtılmaktadır. Bu uygulama; 
ürünlerin iade oranlarının yükselmesine neden olmaktadır. çok noktada müĢteriye 
ulaĢılması, ürünleri tanıtmak için yapılması gereken tanıtım faaliyetlerinin maliyetlerini 
de arttırmaktadır. Bu uygulamanın bir baĢka sonucu ise,  pazarlamacı firma ürünlerinin 
reyon düzenlerini devamlı olarak kontrol altında tutamaması ve müĢteriye ürünlerin 
cezbedici Ģekilde sunulamaması Ģeklinde ortaya çıkmaktadır. Tüm bu uygulamalar 
ürün fiyatlarını gereksiz olarak arttırmaktadır (8). 

Ülkemizde organik ürünler pazarının henüz çok yeni olmasından dolayı ulusal 
perakendeciler konunun detaylarına çoğu zaman vakıf olamamaktadırlar. Örneğin,   
organik yaĢ meyve ve sebze üreticilerinden normal ürün üreticilerine uyguladıkları  % 
30‘lara varan zayi oranlarını istemektedirler. Organik ürün üreticilerinin, bu derece 
yüksek zayi oranlarıyla çalıĢmaları olanaksızlaĢmaktadır. Ancak, perakendeciler bu 
oranlardan ürünlerin kendilerine paketlenmiĢ olarak teslim edilmesi Ģartı ile 
vazgeçmektedirler. Pazara sunulan ürün yepyeni bir ürün olması sebebiyle üreticiler 
her zaman bu tip sorunlarla karĢılaĢmaktadırlar. Organik ürünlerin pazarlamasını 
yapan kiĢi veya kuruluĢ bu tip problemleri aĢabilmek için her zaman ürün hakkında 
tam ve kapsamlı Ģekilde bilgi sahibi olmalıdır (8). 

Organik tarım ürünleri dünyada olduğu gibi Türkiye pazarında da özel satıĢ 
mağazaları aracılığı ile yaygınlaĢmaya baĢlamıĢtır. Tamamına yakını Ġstanbul‘da 
bulunan bu özel satıĢ mağazaları genelde A ve B sınıfı tüketici gruplarının yoğun 
olarak bulunduğu semtlerde faaliyet göstermektedirler. Yer seçimleri genel olarak 
doğru olmasına karĢın bu mağazalarda çalıĢan personelin hem organik ürünler 
hakkında hem de satıĢ konusunda genel olarak yeterli düzeyde bir bilgi birikimine 
sahip değildirler (8). 

Türkiye pazarında bir baĢka büyük sorun,  tüketicinin organik ürünü henüz yeterince  
tanımıyor olmasıdır. Tüketicinin organik ürünü ne derecede tanıdığını yapılan pazar 
araĢtırmaları açıkça göstermektedir. Durumun böyle olduğu üretici ve pazarlamacı 
firmalar tarafından da kabul edilmekte ancak durumu değiĢtirmeye yönelik herhangi bir 
faaliyette bulunulmamaktadır. Pazarda faaliyet gösteren firma temsilcilerinin 
düĢünceleri firmalarının henüz bu tür tanıtım ve bilgilendirme  maliyetlerini 
kaldıramayacağı yönündedir. Tanıtım ve bilgilendirme faaliyetlerinin bir çok Avrupa 
ülkesinde olduğu gibi Türkiye‘de de devlet tarafından yapılmasının gerektiğini düĢünen 
sektör temsilcileri dahi vardır. Esasen tutundurma konusunda devlet üzerine düĢenin 
bir kısmını; yasal düzenlemeler ve çiftçilere kullandırdığı indirimli kredi olanakları ile  
yerine getirmiĢ durumdadır. Devlet ayrıca ulusal radyo ve televizyon kanallarına  ayda 
en az 30 dakikalık organik ürünler ile ilgili toplumu bilgilendirici ve eğitici yönde 
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program yapma zorunluluğu getirmiĢtir. Ancak bu programların yapılmasını  ulusal 
televizyon ve radyo kanallarına bırakmıĢtır. üretici örgütleri tarafından böyle bir olanak 
kullanılmalı ve toplumu yeterli düzeyde bilgilendirici programların yapılması 
sağlanmalıdır (8). 

Diğer yandan dağıtım kanalında uygulanan yaygın dağıtım politikası sonucunda, 
tutundurma faaliyetleri için gerekli  kaynak ihtiyacı da artmaktadır. Pazarın ve faaliyet 
gösteren firmaların yeni olması bu yüksek maliyetlerin karĢılanamamasına  sebep 
olmaktadır.  Bu durum tutundurma faaliyetlerinin minimum düzeyde kalmasına neden 
olmaktadır. Buna karĢın organik ürünlere misliyle fazla para ödediğini düĢünen tüketici 
ise ürünün tadına bakmak ve ürünün diğer normal ürünlerden farkını detaylı bir Ģekilde 
bilmek istemektedir. Organik ürün ile diğer 1. kalite gıda ürünleri arasındaki farkı tam 
olarak anlayamayan tüketici her zaman doğal, saf, hormonsuz gibi ibareler içeren 
ürünlere kayabilmektedir. Bu durum mevcut organik ürünlerin satılmamasına ve 
organik ürün fiyatlarının daha da artmasına neden olmaktadır (8). 

4. Organik ürüne insanlar neden daha fazla ödeme yapıyorlar  

Önceki konularda organik ürün fiyatlarının konvansiyonele göre yüksek olduğundan 
bahsedilmiĢti. Peki, insanlar yüksek fiyatlarına rağmen organik ürünlere neden daha 
fazla ödeme yapıyorlar? Neden organik gıda pazarı hızla geliĢiyor? Neden halen 
organik gıda pazarında talep arzdan fazla? Bu konular pek çok bilimsel anket 
çalıĢmalarıyla araĢtırılmıĢ ve farklı ülkelerdeki insanların neden organik ürünleri tercih 
ettikleri ve organik ürünlere daha fazla ödeme yaptıkları tespit edilmiĢtir.  

Yunanistan‘da organik zeytinyağına olan talep ve bu talebi etkileyen faktörlerle ilgili 
çalıĢmalar yapılmıĢtır.  Bu tip bir çalıĢmaya göre, Yunanistan‘da gelir düzeyi yüksek, 
geniĢ aileye sahip, ileri yaĢta, gıda güvenliği ve çevre sorunlarına karĢı duyarlı kiĢilerin 
organik zeytinyağını tercih ettiklerini, fakat gençlerin ve gelir düzeyi yüksek kiĢilerin 
organik zeytinyağına karĢı yüksek fiyattan dolayı ilgisiz olduğunu ve organik 
zeytinyağının lüks ürün olarak kabul edildiğini göstermiĢtir (9).  

Organik zeytinyağı üzerine Hollanda‘da yapılan baĢka bir çalıĢmada ise organik üretim 
konseptini destekleyen ve organik zeytinyağını daha kaliteli kabul eden Hollandalı 
tüketicilerin, organik zeytinyağına konvansiyonele göre daha fazla ödemeye razı 
olduklarını tespit etmiĢtir. Organik zeytinyağını tercih etmeyenlerin gerekçelerinin ise 
büyük çoğunluğunun yüksek fiyat, bununla birlikte organik üretim ve ürünler hakkında 
bilgi eksikliği olduğunu ortaya koymuĢtur.  Ayrıca bu çalıĢma da Yunanistan‘daki 
çalıĢmadan farklı olarak çevreci olmanın organik zeytinyağı talebi ile iliĢkili olmadığı 
sonucu çıkmıĢtır (10).  

Japonların organik ürünlere olan ilgisi üzerine de çalıĢmalar yapılmıĢtır. Bu çalıĢmalar 
Japon halkının organik ürünlere konvansiyonel ürünlerden daha fazla ödemeye hazır 
olduklarını göstermiĢtir. Bunun nedenleri ise organik ürünlerin konvansiyonellere göre 
daha güvenli, sağlıklı, çevre dostu, ve lezzetli kabul edilmesidir. Ayrıca organik 
ürünlerin üretim esnasında çevreye zarar vermeyen ve süt gibi hayvansal üretimlerde 
kullanılan hayvanların daha sağlıklı ve rahat ortamlarda yaĢaması Japon halkının 
organik ürünlere ilgisini arttırmıĢtır. Öyle ki organik süt ürünlerinin fiyatı (381 Yen/Litre) 
konvansiyonelin (150 Yen/LT) iki katından fazla ücret ödeyebilmektedirler (11) .  

Yukarıdaki çalıĢmaların karĢılaĢtırılması sonucu, Avrupa‘da ki tüketicilere göre Japon 
tüketicilerinin sağlık ve çevre sorunlarına karĢı daha duyarlı olmaları nedenleriyle 
organik ürünlere olan ilgilerinin daha fazla olduğu ve bu nedenle organik ürüne daha 
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fazla ödemeye razı olduklarını göstermektedir. Bunun sonucu olarak bilgi ve kültür 
düzeyi, sağlığa verilen önem gibi unsuların ülkeden ülkeye değiĢmesi sonucu organik 
ürüne olan ilgi ve organik ürün müĢterilerinin taleplerinin fiyat esnekliği ülkeden ülkeye 
değiĢmekte olduğu söylenebilir.   

5. Organik hammadde ve iĢlenmiĢ ürün maliyetleri 

Yukarıdaki araĢtırmalar sonucu organik ürünlerinin fiyatlarının yüksek olduğu ve 
tüketicilerin büyük çoğunluğunun bu fiyatların yüksekliğinden dolayı organiği tercih 
etmediği tespit edilmiĢtir. Peki organik ürünlerin fiyatları gerçekten çok mu yüksek?  

Organik Ürün Üreticileri ve Sanayicileri Derneği (Orgüder)‘in yaptığı araĢtırmaya göre 
organik tarımsal ürünlerin fiyatları belirlenirken 1. kalite gıda ürünlerine göre ortalama 
olarak % 30 oranında bir ekstra fiyat uygulaması uygulanmaktadır. Avrupa‘da da 
fiyatların genelde normal ürünlere göre %30 -%35, fakat ülkemizde bu oranların %40 
ile %70 arasında daha yüksek olduğu gözlenmektedir. Ürünleri üretenlere organik 
tarımsal üretim yaptıkları için sertifika maliyetleri dıĢında normal (konvansiyonel) ürüne 
göre ekstra olarak  %10 ile % 25 civarında fazla ödeme yapıldığı düĢünülmektedir (8). 

Bu verilerden hareketle organik ürünlerin girdi maliyetlerinin yüksekliği ve düĢük 
miktarlarda üretiminden kaynaklanan nedenlerden dolayı üretim maliyetleri 
konvansiyonel üründen ortalama olarak sadece %17,5 fazladır. Üretim miktarları 
arttırılarak bu oran ortalama olarak %10‘un altına düĢürülebilir. Öte yandan Avrupa 
için fiyatlar ortalama %32,5 fazladır. Maliyet artıĢından iki kat daha fazla fiyat artıĢının 
gerçekleĢmesi ise talebin arzdan yüksek olmasından kaynaklanan yüksek kar marjıdır. 
Yani organik ürün fiyatlarının yüksek olmasının en önemli nedeni maliyet değil yüksek 
kar marjıdır.  

Hem organik hem konvansiyonel ürün üreten firmalardan değiĢik dönemlerde satın 
alma amaçlı olarak aldığım fiyat teklifleriyle aĢağıdaki toptan satıĢ fiyat tablosunu 
oluĢturdum. Fiyatların çoğunu aldığım bakliyat firması isminin açıklanmasını istemedi. 
Bu bakliyat firmasından bu çalıĢma için güncel fiyatlar da istemiĢtim fakat gönderdiği 
güncel fiyatlardaki konvansiyonel ile organik arasındaki farklar %90‘ların üzerindeydi. 
Bu nedenle bu fiyatların kasıtlı ve yanlı olabileceği endiĢesiyle güncel fiyatları 
kullanmadım. Nitekim, daha önceden elde ettiğim fiyat tekliflerindeki fiyat farkları 
yukarda bahsedilen ORGÜDER‘in yaptığı çalıĢmalarla da tutarlılık göstermektedir.  
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Toptan Hammadde Olarak SatıĢ Fiyatları TL/KG 

  Konvansiyonel Organik 
Fiyat 
Farkı Ambalaj 

Nohut 7mm 1,18 TL 1,66 TL 41% 25 KG Çuval 

Nohut 8mm 1,36 TL 1,98 TL 45% 25 KG Çuval 

Nohut 9mm 1,50 TL 2,14 TL 43% 25 KG Çuval 

KavrulmuĢ fıstık 17,59 TL 18,59 TL 6% 25 KG Çuval 

Kahverengi Mercimek 2,14 TL 2,51 TL 17% 25 KG Çuval 

Bulgur 0,94 TL 1,22 TL 30% 25 KG Çuval 

Kırmızı mercimek 2,47 TL 2,84 TL 15% 25 KG Çuval 

Kırmızı yaprak mercimek 2,44 TL 2,82 TL 15% 25 KG Çuval 

Buğday 0,64 TL 0,70 TL 10% 25 KG Çuval 

Fasulye 3,65 TL 4,75 TL 30% 25 KG Çuval 

Susam 3,50 TL 5,25 TL 30% 25 KG Çuval 

Zeytinyağı 4,75 TL 7,75 TL 30% 
180 LT'lik Çelik 
Varil 

Yukarıdaki tablodan da görüldüğü gibi organik ile konvansiyonel ürün fiyatları 
arasındaki fark hammadde olarak satılan büyük ambalajlı ürünlerde %30 
civarlarındadır. Fakat perakende de bu oran özellikle ülkemizde çok çok yüksektir. 
Orgüder‘in çalıĢmasına göre %70 civarında olan bu oranının, gerçekte çok daha fazla 
olabilmektedir. AĢağıda güncel olarak sanal bir marketteki yaptığım fiyat 
karĢılaĢtırmaları bulunmaktadır, araĢtırma yaptığım sanal market: 
http://www.sanalmarket.com.tr ‗dir. Aynı tip ve miktardaki ambalajlarda olan 
kovansiyonel ve organik ürünlerin fiyatları verilmiĢtir: 

Perakende Ürün Fiyatları KarĢılaĢtırılması 

Ürün Adı Konvansiyonel Organik Fark 

Tahin                 4,80 TL    13,00 TL  171% 

Mercimek                 3,40 TL    10,25 TL  201% 

Nohut                 6,35 TL       9,95 TL  57% 

Fasulye                 6,45 TL    10,50 TL  63% 

Bulgur                 2,55 TL       4,60 TL  80% 

Zeytinyağı               11,90 TL    21,90 TL  84% 

6. Organik ürünler uygun fiyatlı olabilir mi? 

Organik ürünlerin tarladan çıkıĢ fiyatının ve dahi iĢlenip büyük ambalajlara konulmuĢ 
haldeki fiyatlarının konvansiyonel üründen ortalama %30 daha fazla olduğu 
bilinmektedir. Fakat piyasada organik ürünlerin perakende fiyatı normallerin 3-5 katı 
fazladır. Peki perakende fiyatları neden bu kadar yüksektir ve perakende fiyatlarının 
da hammadde gibi %30 fazla olması mümkün olmaz mı?  

Organik tahin üretimi ile ilgili geçen yıl yaptığım araĢtırma ile aslında organik ürün 
perakende fiyatlarının da konvansiyonellerden sadece %30 fazla olarak 
satılabileceğini göstermektedir. DanıĢmanlık yaptığım firmanın markasıyla organik 

http://www.sanalmarket.com.tr/
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tahin fason üretmeyi düĢündük. Organik susam, kavanoz, kapak fiyatları, bir tesiste 
susamdan tahin yapılması, ve bu tahinin kavanozlara dolumu için gerekli iĢleme 
maliyetleri, tarım il izinleri, nakliyeler, organik sertifika kuruluĢu Ecocert‘in denetim 
masrafları araĢtırıldı. Sonuçta aĢağıdaki fiyat analizi oluĢturuldu: 

Organik Tahin Maliyet Analizi 

Susam Miktarı (KG) 5000 

Çıkacak Tahin Miktarı (KG) 4000 

330 CC Kavanoz Adedi 13333 

Susam Bedeli 26.513 TL 

ĠĢleme maliyeti 3.068 TL 

Dolum maliyeti 1.180 TL 

Tarım Ġl Ġzin 250 TL 

Ecocert Denetim 1.770 TL 

Nakliye 1.000 TL 

Altın Kapak + Kavanoz 6.136 TL 

TOPLAM 39.916 TL 

Birim Kavanoz Maliyeti 2,99 TL 

SatıĢ fiyatı 3,59 TL 

Tablodan da görülebileceği gibi eğer yaklaĢık onüç bin kavanoz ürettirirsek, 330cc 
cam kavanozda net 300 gr organik tahini 3,59 TL'den %20 kar marjı ile toptan olarak 
satabiliyorduk. Bu fiyatı organik ürün sektörünün bilinen markalarıyla ve bir mağaza 
zinciri ile görüĢtük. Marka sahibi firma yetkilisi bu fiyata 1000 kavanoz alabileceğini 
fakat 13000 kavanozu satamayacağını söyledi. Bu firmanın benzer organik ürünü 13 
TL civarına satılmaktaydı. Mağaza zinciri ise toplu alım yapamayacağını artık hiç stok 
yapmadıklarını, ürünleri haftalık olarak tüm Türkiye‘deki çeĢitli depolarına dağıtmamızı 
ve dağıtım masrafını üstlenmemizi istedi. Dolayısıyla sektörün halen çok küçük olması 
ve büyük mağaza zincirlerinin organik üretim yapan firmaların (küçük firmalar) 
karĢılayamayacağı zor talepleri olması nedeniyle 13000 kavanoz gibi konvansiyonel 
için çok düĢük miktarda fakat organik için büyük olan miktarda üretim yapmak 
mümkün olmadı. Eğer bin veya iki bin kavanoz ürettirmek isteseydik, yüksek kapasiteli 
tahin fabrikaları yerine elle üretim yapan butik tesisleri tercih etmemiz gerekecekti bu 
durum da maliyet 7-8 TL/Kavanoza yükseliyordu. Bu örnek organik tahin gibi organik 
ürünlerin üretim miktarlarının arttırarak üretim maliyetlerinin yarıya kadar düĢmesinin 
mümkün olduğunu göstermektedir.   

Diğer örnek organik nar ile ilgili. Organik pazarcılarla görüĢtüm; bir ayda ancak 1 ton 
organik nar satabileceklerini söylediler. Fiyatı da 5 TL/KG civarıydı. Ben bu pazarcılara 
1 Ton organik narı 750 TL'den de (bahçede) verebileceğimi belirttim, fakat onlar yine 5 
TL'den satacaklarını çünkü 1,5 TL/KG'dan satsalar da satıĢ miktarı 2 tonu aĢmaz diye 
düĢünüyorlardı. Yani 1 Ton 5 TL‘den 5000 TL hasılat elde edilirken, 2 Ton 1,5 TL‘den 
hasılat sadece 3000 TL olacaktır. Öyleyse 5 TL‘den 1 Ton satmak daha mantıklı 
olacaktır. Hatta pazarcılar, müĢterilerinin organik nar nasıl bu fiyata olur diye ürüne 
güvenmeyip belki satıĢlarının düĢebileceğinden dahi endiĢe ediyorlardı.  Bu örnekte 
aslında çok uygun fiyata satılabilecek taze organik ürünlerin bulunabildiğini fakat 
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perakendecilerin ve mevcut müĢteri kitlesinin ön yargıları nedeniyle, ürün tedarik fiyatı 
ne kadar düĢse de perakende satıĢ fiyatları yüksek kalmaya devam etmektedir. Peki 
çözüm nedir? Bir sonraki kısımda bu konu ele alınmıĢtır.  

7. Organik Üretimin GeliĢmesi için Önerileri  

Özellikle Türkiye‘de organik pazarın geliĢmesi önündeki engeller olarak, yukarıda da 
açıklandığı gibi, yanlıĢ fiyatlandırma politikaları, genel küçük firmaların bu sektörde 
olması, halkın yeterli bilince sahip olmaması, bazı hammaddelerin üretilmemesi ve 
ithalatının da yasak olması sayılabilir. Organik pazarın küçük olması, organik 
üretiminde geliĢmesini engellemektedir. Bu kısımda Türkiye‘de organik pazarının ve 
üretimin geliĢmesini sağlayacak öneriler sıralanmıĢtır.  

7.1. Fiyatlandırma Politikaları 

Organik ürün maliyetlerinin konvansiyonel üründen ortalama olarak %17,5 fazla 
olduğu, fiyatlarının ise Avrupa‘da ortalama %32,5 fazla olduğu bölüm dörtte tespit 
edilmiĢti. Bu değerlerden hareketle organik ürün fiyatlarının yüksek olmasının en 
önemli nedeni maliyet değil yüksek kar marjı olduğu görülmüĢtür.  

Fiyatların bu derece yüksek olması, üreticilerin yüksek maliyetlerinden ziyade bu 
ürünleri çiftçilere ürettiren ve pazarlayan firmaların pazarlama stratejilerinden 
kaynaklanmaktadır. Genel olarak pazarlama süreci, ürün dizaynı, dağıtım, tutundurma 
ve kamuoyu oluĢturma aĢamalarındaki yanlıĢ uygulamalar, birbirini etkileyerek 
fiyatların olması gerekenden çok daha yüksek düzeyde oluĢmasına sebep olmaktadır. 
Ancak firma yöneticileri; değiĢen dünya Ģartlarında baĢarılı olmak için müĢteri odaklı 
olarak çalıĢmak gerektiğini kabul etmekle beraber uygulamalarını üretime odaklı bir 
Ģekilde gerçekleĢtirmeye devam etmektedirler. Üreticilerin bu tutum ve davranıĢları 
pazarın geliĢmesine ve yeterince karlı bir düzeye gelmesine engel olmaktadır (8). 

Kısaca organik piyasasının küçük olması, küçük firmaların bu sektörde faaliyet 
göstermesi, ürün miktarlarının az olması, tüketicilerin organik ürün pahalı olması 
gerektiği ön yargısı, aracıların yüksek kar marjları organik fiyatlarının yüksek olmasına 
neden oluyor.  

Organik ürün fiyatlarının makul fiyatlardan satılabilmesi ve geniĢ kiteler tarafından 
tüketilebilmesi için öncelikli çözüm küçük firmaların birleĢip büyük firmalar oluĢturarak, 
veya büyük firmaların bu pazara girerek üretim miktarlarını arttırmaları olacaktır. 
Yüksek miktarda üretilen ürünlerin maliyetleri düĢük olacak, bunları satabilmek için kar 
marjları da düĢük tutularak mevcut A ve B sınıfı tüketicilere ek olarak C ve hatta D 
sınıfı tüketicilerin bile organiği talep etmesi hedeflenecek. Bunun için organik ürün 
pahalıdır imajı silinip, organik ürün hem uygun fiyatlı hem sağlıklıdır ve sadece 
zenginlerin tükettiği bir ürün değil, kendi ve çocuklarının sağlığına önem veren tüm 
kiĢiler tarafından tüketilebilir mesajı tüketicilere verilmeli. Bu mesajın verilmesi için 
devlet destekli tanıtım ve bilgilendirme seminerleri, TV programları, reklamlar v.b. 
faaliyetler yürütülmelidir.   

Sonuç olarak güçlü ve güvenilir firmalar organik sektöründe faaliyet gösterip, organik 
ürünün ucuz da olabileceğine halkı inandırıp, aynı zamanda organik pazarı 
geniĢletebilirse ve yüksek miktarlarda üretip, düĢük fiyata satabilirse, insanlar çok 
uygun fiyatlara organik ürünler tüketebilir. 
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7.2. Organik Tarımsal ve Hayvansal Üretimin YaygınlaĢtırılması 

Türkiye‘de organik üretimin yaygınlaĢtırılması için çeĢitli devlet organları projeler 
hazırlamakta, yabancı uzmanlar getirmekte, pek çok faaliyet ile çiftçileri organik tarıma 
teĢvik etmektedir. Fakat pek baĢarılı olamamaktadır. Çünkü modern organik üretim 
yöntemlerini bilemeyen çiftçiler için organik tarımın bir cazibesi yoktur, bu çiftçiler çok 
yüksek fiyattan ürün satma hayalleri ile organik üretime girseler dahi sonradan zarar 
ederek organik üretimden vaz geçmektedirler. Burada yapılması gereken,  devletin 
öncelikle kendi tarım kuruluĢlarında organik üretimi yapması,  ayrıca büyük tarım 
Ģirketlerini ciddi teĢviklerle organik tarıma yönlendirmesi olacaktır.  

Türkiye‘de Tigem, Tarımsal araĢtırma enstitüleri, Ziraat Fakülteleri ve daha pek çok 
kamu kuruluĢunun binlerce hektar arazisi bulunmaktadır. Bu arazilerde halen 
konvansiyonel üretim yapılmaktadır, organik üretim yok denecek kadar azdır. Hal 
böyleyken devletin küçük çiftçiyi organik üretime yönlendirmesi bana göre pek anlamlı 
değildir. Nitekim, eğer organik üretim ile yüksek verim elde etmek ve 
konvansiyonelden daha fazla kazanç sağlamak mümkün ayrıca topluma ve çevreye 
faydalı, sağlıklı ürünler üretmek mümkün ise, öncelikli görevi topluma hizmet olan bu 
kamu kuruluĢlarının tüm üretimlerinin organiğe dönüĢtürülmesi gerekir. Eğer organik 
üretim karlı değil ise, o zaman organik üretim neden teĢvik ediliyor ve çiftçilere ısrarla 
organik üretim yapın deniliyor? Organik üretim, doğru kaynaklar kullanılarak, bilgili ve 
tecrübeli ziraat mühendisleri kontrolünde yapılırsa karlıdır, bu kaynaklara sahip kamu 
kuruluĢları organik tarımda önce olmalıdır. Eğer kamu kuruluĢlarının hepsi tüm 
üretimlerini organiğe dönüĢtürürlerse hem topluma önemli bir hizmet sunacaklar, hem 
de bu iĢin karlı olduğunu kağıt üzerinde değil uygulamalı olarak gösterme imkanı 
bulacaklardır.  

Devletin yapması gereken diğer bir önemli faaliyet, büyük tarım Ģirketlerinin ciddi 
teĢvikler vererek organik üretime yönlendirmeleridir. Nitekim organik ürünlerin uygun 
maliyetli olması için, geniĢ alanlarda, yüksek miktarlarda, modern ve yüksek fiyatlı 
tarım makineleri kullanılarak, yüksek maaĢlı uzman mühendislerin kontrolünde 
üretilmeli ve iĢlenerek yurtiçi ve yurtdıĢı pazarlarına uygun dağıtım kanalları 
kullanılarak sunulmalıdır. Bunları yapabilme kapasitesine ise büyük parasal ve 
entelektüel sermaye gücüne sahip Ģirketler yapabilirler.  

7.3. Organik Hammadde Ġthalatı 

Yukarıdaki kısımlarda organik gıda üretim sürecinin konvansiyonel ile aynı olduğu, tek 
farkın organik hammadde ve katkı maddelerinin kullanılması olduğu belirtilmiĢti. Bazı 
organik hammaddeler ise Türkiye‘de ya üretilmemekte, ya da çok az üretildiği için hem 
fiyatları çok yüksek hem de yüksek miktarlı gıda üretimi için yeterli olamamaktadır. Bu 
sorunları aĢmak için Tarım Bakanlığı organik ürün ve konvansiyonel ürünü ayrı ayrı 
değerlendirmeli ve ithalat izinlerini buna göre vermelidir.  Örneğin Türkiye Ģeker 
ithalatına izin vermemektedir. Konvansiyonel Ģeker üretimi zaten var olduğundan 
konvansiyonel Ģekerli gıdaların üretimi için bu ithalat yasağı sorun teĢkil etmez. Fakat 
Türkiye‘de hiç organik Ģeker üretilmediği için bu ithalat yasağı Türkiye‘de hiç Ģekeli 
organik gıda üretilmemesine neden olmaktadır. Çünkü Bakanlık organik ve 
konvansiyonel Ģeker ayrımı yapmamaktadır ve organik Ģeker ithalatı da yasaktır. 
Halbuki sadece organik Ģeker ithalatına izin verse, Türkiye‘de üretilen organik 
susamlar, organik helva yapılarak Dünya‘ya ihraç edilebilir? Veya Türkiye‘de üretilen 
organik kuru meyve ve kuru yemiĢler Ģekerlemeler yapılarak pazara sunulabilir. 
Kısaca Tarım Bakanlığı Türkiye‘de üretimi olmayan organik ürünlerin ithalatını 
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yasaklayarak hem mantıksız hem de pazarın önünü tıkayan bir duruma sebep 
olmaktadır.  

8. Sonuç 

Organik üretimin yayınlaĢması ve insanların helal, sağlıklı ve organik ürünlere uygun 
fiyatlarla eriĢebilmesi, toplumun maddi manevi sağlığı için bir gerekliliktir. Toplumun 
huzuru için maddi ve manevi sağlığını korumak da devletimizin görevleri arasındadır. 
Fakat Ģirketler organik üretimi ancak kar elde etmek için yapacakladır. Bu nedenle 
yukarıda, hem devletin organik üretimin yayınlaĢması için ne tür çalıĢmalar 
yapabileceği anlatılmıĢ, hem de Ģirketlere uygun yöntemlerle organik üretimden kar 
elde edebilecekleri örneklerle anlatılmıĢtır.  

Organik gıda ticareti alanında faaliyet gösteren firmaların organik ürün fiyatlarını 
düĢürebilmek için yapabilecekleri yukarıdaki kısımlarda tartıĢılmıĢ. Organik ürün 
fiyatlarının yüksek olmasının en önemli nedenlerinin sektördeki firmaların yanlıĢ 
uygulamalarının ve fiyat politikalarının olduğu görülmüĢ, organik ürünlerin çok makul 
fiyatlarda piyasaya sunulabileceği gösterilmiĢtir.  

Özetle, organik üretimin maliyetinin yüksek olmasına neden olan birinci faktör düĢük 
miktarlarda üretim, ikinci faktör ise girdi maliyetlerinin yüksekliğidir. Firmalar yüksek 
yüksek miktarda üretimle organik ürün maliyetlerini düĢürebilirler. Perakende 
fiyatlarındaki kar marjları da düĢük tutulursa, organik ürün fiyatına duyarlı ve talep 
esnekliği çok yüksek olan bu nedenle belki hiç organik ürün tüketmeyen kitleler de 
organiğe yönelebilir. Sonuçta kısa vadede kar marjının düĢmesi firmanın zararına gibi 
görünse de, ürünlerinin piyasa da hızla yaygınlaĢması satıĢlarının artmasına, 
satıĢların artması yüksek miktardaki üretime, yüksek miktardaki üretim ise üretim 
maliyetlerinde yarıya kadar düĢmelere neden olacak, orta ve uzun vadede firmanın 
toplam karı, pazar payı artacaktır.  

Büyük Ģirketlerin uygun fiyatlandırma ve optimum miktarlarda üretim politikaları 
kullanarak organik üretime yönelmesi, kamu kurumlarının organik üretim yapması, 
devletin organik hammadde ithalatı engellerini kaldırmasıyla, organik ürünler fiyatları 
konvansiyonele çok yakın olarak çok rahat bulunur olabilecek, organik ürün tüketimi 
yaygınlaĢıp, lüks olmaktan çıkacaktır.  
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Abstract 

The halal food industry is unique and is so diversified that standards need to be 
developed to set as a reference where Islamic values need to be maintained 
throughout the whole food supply chain. Often issues on sources of halal ingredients 
had been very complicated and new terminologies such as "Istihalah" and "istihlak" 
further compounded the confusion. Basically, the concept of Istihalah (hala) refers to 
"substantial change" or "complete transformation" when a substance is converted into 
a new substance, the lawfulness of the new substance is not determined by the 
lawfulness of the original substance. This is the case when a dead pig is buried under 
an apple tree, the apples from that tree are lawful (halal) for Muslim consumption. The 
term Istihlak (halaka) or "extreme dilution" is when a prohibited substance is diluted in 
a lawful medium to the extent that none of the known properties of the prohibited 
substance are noticeable in the lawful medium. An example is when an animal 
urinates in a lake, the water of the lake is still lawful for drinking and ablution (wudhu'), 
so long as the colour, odour, and taste of the water are unchanged by the urine. As 
such, the need for more scientific research to clarify the halal status on sources of 
halal ingredients is very important before a standard on this subject can be drafted, to 
provide guidance to the industry and the regulatory agencies. 

Keywords: Istihalah, istihlak, halal, standard. 
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Özet 

Katı ve sıvı yağlar günlük beslenmede temel bileĢen olarak yer alan yaygın besin 
maddeleridir. Bitkisel yağlar ve margarinler esansiyel yağ asitleri olarak bilinen linoleik 
ve linolenik asit gibi doymamıĢ yağ asitleri içermektedir. Ayrıca bitkisel yağlar, yağda 
çözünen A, D, E ve K vitaminlerini içermektedir. Yağlar metabolizmada enerji deposu 
olarak kullanılır ve ağızda yağlama görevi üstlenerek besinlerdeki aroma bileĢenlerini 
algılamaya yardımcı olur. Yemeklik yağlar hayvansal kaynaklı olabileceği gibi daha 
çok bitkisel kaynaklı olarak üretimi gerçekleĢmektedir. Margarin ise yarı katı bir 
emülsiyon olup hidrojenize yağların su ve diğer bileĢenlerin karıĢtırılması ile üretilir. 
Hidrojenasyon sonrası  doymuĢ yağ asitleri ve trans yağ asitleri içeren margarinler 
damar sertliği gibi birçok hastalığa neden olabilmektedir. Bitkisel sıvı yağların ve 
margarinlerin üretim teknikleri ve kimyasal iĢlemleri ürün özelliklerini etkilemektedir. 
Ayrıca margarinlerin üretiminde karıĢım yağların kullanılıyor olması domuz yağı ve 
türevleri içerebilme riski taĢımaktadır.  

Anahtar kelimeler: Bitkisel yağlar, margarin, doymuĢ yağ asidi, trans yağ asidi, 
lesitin, mono ve digliserit, kalp ve damar hastalıkları, helal gıda. 
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Abstract 

Fats and oils are common nutrients in the daily diet as the basic compounds. 
Vegetable oils and margarines contain unsaturated fatty acids such as linoleic and 
linolenic acid known essential fatty acids. Furthermore, vegetable fats and oils include 
A, D, E, and K vitamins. The oils are used as a storage of energy in human 
metabolism and help to detect the aroma components in food by lubrication in the 
mouth. Edible oils may be from animal origin but in general, it is mostly produced from 
plant materials. Margarine is a semi-solid emulsion which is produced by mixing 
hydrogenated vegetable oils, water and other ingredients, like butter. Margarine, which 
has over-saturated fatty acids and trans fatty acids, may causes many diseases, such 
as arteriosclerosis, after hydrogenation process. The production techniques and 
chemical processes of vegetable oils and margarines may affect features of products. 
Also, margarines have a risk in terms of containing lard and its derivatives, since 
mixing oils are used in margarine process. 

Keywords: Edible vegetable oil, margarine, saturated fatty acid, trans fatty acid, 
lecithin, mono and diglyceride,  cardiovasculer diseases, halal food. 
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GiriĢ 

Bitkisel yağlar; ayçiçeği, aspir, pamuk, zeytin, mısır, soya ve kanola gibi yağlı bitki 
tohumlarından elde edilen yağlardır. Margarin ise çeĢitli bitkisel yağların hidrojen ile 
muamele edilmeleri neticesinde elde edilen sertleĢmiĢ rafine yağlardan veya bu 
yağlara çeĢitli rafine bitkisel yağların karıĢtırılmasından elde edilen ürün olarak 
tanımlanmaktadır. Bu ürünlerin esansiyel yağ asitleri ve yağda çözünen vitaminleri 
içermesinin yanında, bazı hastalıkların oluĢması veya ilerlemesine neden olacak 
bileĢenleri içeriyor olması yağların sağlık üzerindeki etkilerinin incelenmesinde oldukça 
önem arzetmektedir. Bunun yanında ürün bileĢiminde domuz yağı veya Ġslami usullere 
göre kesilmeyen hayvan yağı ve türevleri içerebilme ihtimali helal gıda üretimi için bir 
risk oluĢturmaktadır. 

Lipit Kavramı 

Lipit sözcüğü yağ ve yağ benzeri maddeleri ifade eden bir terimdir. Lipitler, yağ asidi 
esterlerinden oluĢan, hayvansal organizmalarca yararlanılabilen, suda çözünmeyip 
sadece apolar organik çözücülerde çözünen madde grubudur. Bu genel tanıma 
uymayan lipitlerin de bulunduğuna iĢaret etmek gerekir. Örneğin fosfolipidlerden lesitin 
suda kısmen çözünür, buna karĢılık asetonda çözünmez. Lipitler genel olarak; basit 
lipitler, bileĢik lipitler ve türev lipitler 3 gruba ayrılırlar. 

Yağların temel yapı taĢı olan yağ asitlerinin çeĢit ve miktarı yağların bütün özelliklerini 
belirler. Yağların %95‘ini yağ asitlerinin oluĢturduğu trigliseridler meydana getirmiĢtir. 
Gıdalardaki yağlar baĢlıca üç çeĢit yağ asidi grubundan oluĢmaktadır. Bunlar; doymuĢ 
yağ asitleri, tekli doymamıĢ yağ asitleri ve çoklu doymamıĢ yağ asitleridir.  

DoymuĢ yağ asitleri kimyasal yapılarında çift bağ içermeyen yağ asitleri olup kalp 
hastalıklarında önemli bir risk faktörüdür ve kandaki kolesterol miktarını arttırır. BaĢlıca 
doymuĢ yağ asitlerinin kaynağı hayvansal yağlardır. Tekli doymamıĢ yağ asitleri 
yapılarında bir tane çift bağ içerir. BaĢlıca kaynakları zeytinyağı ve kolza (kanola) 
yağıdır.  

DoymamıĢ yağ asitleri eğer birden fazla çift bağ içeriyorsa; çoklu doymamıĢ yağ asidi 
olarak adlandırılır. Çoğu bitkisel yağda yüksek miktarlarda bulunmaktadır. Bununla 
beraber balık yağında bulunan çoklu doymamıĢ yağ asitleri, kötü kolesterolü 
düĢürmeye yardımcı olur (1). 

Yağların Fonksiyonları 

Yağlar, insan beslenmesinde baĢlıca enerji deposu olup, yağda çözünen vitaminlerin 
taĢıyıcısıdır. Esansiyel yağ asitleri vücudun düzenli çalıĢması için gerekli bazı 
hormonların yapımı için gereklidir. Ayrıca ağızda yağlama görevi ile tüketilen 
besinlerdeki aromaları algılamaya yardımcı olur. YetiĢkin bir insanın günlük enerji 
ihtiyacının yaklaĢık olarak 2000 kkalori olduğu düĢünüldüğünde, en fazla 20 gramı 
doymuĢ yağ olmak Ģartı ile 60-70 gram arası yağ tüketebilir. Günlük enerji 
gereksiniminin %7-10‘u arasında kalması Ģartıyla, sağlıklı bir insanın doymuĢ yağ 
kullanması gereklidir (2). 

Yağların Olumsuz Etkileri 

Kanser ve kardiyovasküler (kalp-damar) hastalıkları çoğu ülkelerde temel iki ölüm 
sebebidir. Yemek alıĢkanlıkları ile bağlantılı olan bu hastalıklar üzerinde diyetin etkisi 
oldukça fazladır. Dünya Sağlık Örgütü raporuna göre, 2008 yılında 17,3 milyon kiĢi 
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kardiyovasküler hastalıklar (CVD) nedeni ile hayatını kaybettiği bildirilmekte ve 2030 
yılında bu rakamın 23,3 milyon olacağı tahmin edilmektedir (3). Koroner kalp hastalığı 
ise (CHD), CVD‘nin ölümle sonuçlanan en önemli türü olarak bilinmektedir. Yüksek 
yoğunluklu lipoprotein (HDL) molekülleri arterial duvardan girememekte iken, düĢük 
yoğunluklu lipoprotein (LDL) kan plazması ile birlikte ilerleyip damar tıkanıklığına 
neden olur. HDL kolesterolün azalması ile birlikte trigliseritin LDL kolesterol ve toplam 
kolesterolün artması bu hastalığa yakalanma riskini oldukça arttırır. (4).  

Bitkisel Yağ Üretim Teknolojisi 

Bitkisel yağ üretiminde kullanılan yağlı tohumların tümünde mevcut yağ miktarı, iklim 
Ģartlarına, tarımsal tekniklere ve özellikle kullanılan tohumların sahip oldukları 
niteliklere göre değiĢiklikler gösterebilmektedir. 

Yağlı tohumlardan ham yağ eldesinde genellikle üç yöntem uygulanmaktadır. Bunlar; 
presyon, ön prеsyon (mekanik sıkma ve ekstraksiyon) ve dіrekt ekstrаksiyondur. 
Presyon, eskiden beri yаğ еldе etme yöntemi olarak kullanılmaktadır. Fakat bu 
уöntemde küspede yağ kalmaktadır. Daha çok büyük kapasiteler için uygun olan 
dіrekt ekstraksiуon yönteminde ise, tоhum doğrudan toplu dеğirmеnlеrdеn geçirilerek 
ufalanmakta, kavurma iĢlemi yapılmakta ve kavrulmuĢ іç ezilip pul halinе getirilerek 
ekstrakte edilmektedir. Ekstraksiyon, yağlı küspenin sоlventle muаmele edilerek, 
іçerdіğі yağın hеmеn hemen tamamının alındığı iĢlem olup kullanılan çözücü 
genellikle hegzandır. Ekstraksiyon іĢlemі sonucu oluĢan miselladan hеgzanı ayırmak 
için vakum altında ısıtılmaktadır. Yağ ise ham yağ tаnklаrınа göndеrilir (5). 

Depolanan ham уağ ise fiziksеl vе kimyasal yöntemler kullanılarak iĢlemlerden geçer 
ve yenilebilecek özellik kazanır. Rafinasyon olarak adlandırılan bu iĢlemler bir kaç 
aĢamadan oluĢmaktadır. Degumming iĢlemiуle ham yağ içindеki fosfatidler 
uzaklaĢtırılır. Nötralizasyon iĢleminde, sodyum hidroksit ile muamele edilen ham yağı, 
içindeki serbest yağ asіtlerіn sabun Ģeklinde уağdan аyrılmаsı sağlanır. Beyazlatma 
аĢаmаsındа kuru nötr yаğ ağartma toprağı ile vakum altında iĢleme sokulur. Böylece 
toprаk tаrаfındаn rеnk maddeleri absorbe edilerek yаğdаn ayrılır. OluĢan karıĢım 
soğutulduktan sonra filtrе edilir vе yağ tоpraktan aуrılır. Deodorizasyon‘da yağ, düĢük 
vakum altında yüksеk sıcаklıktа buhar ilе iĢleme sоkularak koku veren maddelerden 
ayrılır, lеzzеt ve kokusu nötr olan yağ elde edilir. Son olarak ―vinterizasyon‖ iĢlеmi ile 
ѕoğutulan yağlar süzülüp mevcut stearat ve mumlаrındаn ayrılarak daha iyi bіr 
görünüme kavuĢturulur. 

Zeytinyağında ise farklı bir sınıflandırma ile karĢılaĢılmaktadır. Zeytinyağı, esasen 
zeytinlerin kırılması (parçalanma), yoğrulması, karasuyun ayrılması, santrifüjlenmesi 
ve süzülmesi ile üretilir. Bu Ģekilde mekanik ve fiziksel yollarla üretilen zeytinyağları, 
serbest yağ asitliği oleik asit cinsinden 0,8g/100g‘dan az ise natürel sızma zeytinyağı 
olarak adlandırılır. Fakat zeytinyağı yüksek miktarda doymamıĢ yağ asidi içerdiğinden 
daha fazla oksidasyona maruz kalır ve asitlik yükselir. Bu durumda serbest asitlik 
2g/100g değerini geçtiğinde zeytinyağı tüketilemeyecek hale gelir ve rafinasyon 
iĢlemine tabi tutulur. Asitliği düĢürülen rafine zeytinyağı ile naturel zeytinyağının 
karıĢtırlması ile ―riviera‖ olarak adlandırılan zeytinyağı üretilmektedir (6). Riviera 
zeytinyağı, rafine edildiği ve kimyasal iĢlemlere maruz kaldığı için doğallık, besin 
bileĢenleri ve trans yağ asidi içermesi açısından sızma zeytinyağından 
farklılaĢmaktadır. Ayrıca zeytinyağı, tağĢiĢe en fazla maruz kalabilen gıdalardan 
birisidir. KarıĢım yağı olan riviera yağlara zeytinyağından baĢka, ayçiçeği yağı, pamuk 
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yağı ve kanola yağı gibi farklı yağlarda karıĢtırılabilmektedir. Bu nedenle tüketicilerin 
dikkatli olmaları gerekmektedir. 

Margarin Üretimi 

Margarin, bitkisel veya hayvansal yağlardan elde edilen, süt yağı içeriğine göre 
tanımlanan, temel olarak yağ içinde su emülsiyonu tipinde,  süt veya süt ürünleri 
içerebilen ve Ģekillendirilebilen ürün olarak tanımlanır. 

Margarin, bir yağ-su emülsiyonu olup bileĢimi tereyağına benzemesi için %80 yağ ve 
%20 su içerir. Yapısal olarak katı yağ kristalleri içerisinde stabilize olmuĢ su 
damlacıklarından oluĢur. Margarin üretimi; genellikle; su ve yağ fazı hazırlama, 
emülsiyon hazırlama, soğutma, kristalizasyon ve yoğurma, ambalajlama 
proseslerinden oluĢur. 

Kısmi hidrojenasyon iĢlemi sonucu oluĢan trans yağ asitleri, margarin üretimindeki en 
büyük sorundur. Biyohidrojenasyon ve hidrojenasyon sırasında sıvı yağlardaki bazı 
doymamıĢ yağ asitlerinin yapısal değiĢikliğe (trans izomerizasyon) uğraması sonucu 
ortaya çıkan yağ asitleri trans yağ asidi denir (8). 

Margarinlerde Kullanılan Katkı Maddeleri 

Margarin, aslında tereyağı taklidi bir gıda maddesi olması nedeniyle, ergime noktası, 
yapı ve kıvam açısından olduğu kadar, renk, tat ve koku özellikleri yönünden de 
tereyağına benzer niteliklerde olması istenir. Bunun doğal bir sonucu olarak da, 
margarin üretiminde değinilen tüm nitelikleri sağlamak üzere değiĢik nitelik ve 
miktarda pek çok katkı maddeleri ile yardımcı maddelerden yararlanılır. Emülgatörler 
margarin üretiminde yararlanılan en önemli katkı maddeleridir. Çünkü margarinler 
temelde su ve yağ fazlarını birlikte içerdiğinden, bu iki farklı nitelikteki fazın 
tereyağında olduğu gibi, homojen ve dayanıklı bir emülsiyon haline getirilmesi, ancak 
bu maddelerin ortama katılması ile sağlanabilmektedir. Gıda sanayinde ve özellikle 
margarin üretiminde, doğal emülgatör olarak yararlanılan en önemli grup, özellikle 
soya ve kolzadan elde edilen bitkisel fosfatidlerdir. Bunların arasında ise en fazla 
lesitin kullanılır. Doğal emülgatör içinde değinilmesi gereken diğer bir madde, yağsız 
sütten elde edilen kazein‘dir. Kızartmalarda hoĢa giden bir kahverengileĢmeyi de 
sağlayan süt kazeini, ayrıca kızartma sırasında ürünlerin yanmasını önleyen ve 
margarinlere kızartma yağı olarak kullanılabilme niteliği kazandırması nedeniyle de 
önem taĢımaktadır.    Emülgatörler kapsamında diğer bir madde gurubunu yağ 
asitlerinin mono- ve digliseritleri oluĢtururlar. Günümüz margarin sanayinde bunlardan 
en yaygın olarak kullanılan baĢlıcaları, stearik, palmitik ve oleik asitler gibi orta ve 
uzun zincirli yağ asitlerinin mono- ve disliseritleridir (9).  

Doğal olarak beyaz renkli katı yağ Ģeklinde üretilen margarinlerin, tereyağı rengine 
yakın bir sarıya boyanması, yaygın bir uygulamadır. Eskiden bu amaçla yalnızca 
havuç veya palm yağı gibi doğal kaynaklardan elde edilen doğal boyaların margarinleri 
renklendirmek üzere kullanılmasına izin verilirken günümüzde  β-karoten kullanımına 
da izin verilmektedir. 

Özellikle bitkisel sıvı ya da katı yağlardan üretilen margarinler, tereyağının aksine 
tokoferol dıĢında vitamin içermez. Bu nedenle pek çok ülkede olduğu gibi, 
tereyağındaki A vitamini miktarı dikkate alınarak, ülkemizde de margarinlerin yağda 
eriyen vitaminlerden A vitamini ile zenginleĢtirilmesi, beslenme fizyolojisi açısından 
gerektiği için, mevzuatla zorunlu hale getirilmiĢtir. Aynı Ģekilde margarinlere D vitamini 
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katılması yasal bir zorunluluktur. Margarinlerin üretimi sırasında su fazı olarak 
fermente yağsız süt ya da fermente rekombine süt kullanılması, beklenen tereyağına 
benzer tat ve kokunun sağlanması için her zaman yeterli olmayabilir. Bu nedenle çoğu 
kez yağa tat ve koku oluĢturucu olarak; diasetil veya asetil metil karbinol ve 
tereyağında olduğu kadar bütirik asit katılmaktadır (8).  

Günümüz margarin sanayiinde, yabancı mikroorganizmaların yağı kontamine etmeleri, 
olabildiğince steril koĢullarda çalıĢılarak sürekli önlenmeye çalıĢılır. Koruyucu 
maddelerin kullanımına hemen tüm ülkelerin mevzuatlarında izin verilmiĢtir. Bugün 
margarinlere bu amaçla potasyum sorbat katılabilmekte, ancak etiket üzerinde 
belirtilmesi gerekmektedir. Katılan sorbat, margarinlerde mikroorganizmaların 
geliĢmesini önlediği gibi, yağda acılaĢma ve sabunlaĢmayı da engellemektedir (6). 

Antioksidan olarak tersiyer bütilhidrokinon (THBQ) genellikle kızartmalık yağları 
oksidasyona karĢı etkili bir Ģekilde korumakta ve kızarmıĢ gıda ürününde de koruyucu 
etki meydana getirmektedir. THBQ'nun kullanımına izin verilmediği durumlarda ise 
propil gallat, bütillendirilmiĢ hidroksianisol (BHA ) ve bütillendirilmiĢ hidroksitoluenin 
(BHT) değiĢik kombinasyonlarının sinerjistik etkilerinden yararlanılmaktadır. 
Hayvansal katı ve sıvı yağların kullanıldığı kızartma iĢlemlerinde tokoferoller ısıya 
dayanıklılıkları ve uçuculuğa karĢı dirençlerinden dolayı oldukça etkili olmakta ve 
kızarmıĢ gıdada mükemmel bir koruyucu etki meydana getirmektedirler. Ayrıca 
askorbil palmitat, yüksek oranda doymamıĢ yağ asitleri içeren bitkisel yağlarda 
kullanılmakla birlikte margarin, tereyağı ve mayonez için de tercih edilebilmektedir. 
Bunun yanında diğer antioksidan maddelere alternatif olarak kullanılabilen dodesil 
gallat da helal statüsündedir (9). 

Sağlıklı Margarin Tercihi 

Margarin üretiminde kısmi hidrojenasyon en önemli trans yağ asidi kaynağıdır. 
Yağların katalizör eĢliğinde, hidrojen basıncı altında ve yüksek sıcaklıkta belirli bir iyot 
sayısına kadar doyurulması iĢlemidir. Kısmi hidrojenasyon iĢlemi sıvı yağlardaki bazı 
doymamıĢ yağ asitlerini daha doymuĢ hale getirerek sertleĢmesine sebep olurlar (10).  

Günümüzde trans yağlar doymuĢ yağlardan daha zararlı olduğu kabul edilmektedir. 
Trans yağ asidini gidermek için yapılan tam hidrojenasyon yöntemi ile doymuĢ yağ 
asitleri oranı trans yağ asidi miktarından oldukça yüksek olmaktadır. 
Ġnteresterifikasyon fraksiyonasyon ile kombine edildiğinde teorik olarak trans yağsız bir 
margarin elde edilebilir. Ġnteresterifikasyon trigliseritlerdeki yağ asitlerinin 
kompozisyonlarını değiĢtirerek istenilen katılıkta ve doymuĢ yağ asidi oranında yağ 
elde etme iĢlemidir (11). 

Margarinlerdeki trans yağ yüzdeleri 1990‘lı yıllarda birçok Avrupa ülkesinde %1- 17 
arasında değiĢmekte iken bu değer bu ülkelerin yasal sınır getirmesi üzerine %2‘nin 
altında düĢürülmüĢtür. Bazı firmalar, toplam doymuĢ yağ asitlerini arttırmadan trans 
yağ miktarını azaltmayı kararlaĢtırdıktan sonra Avrupalı üreticiler de bu kararı 
uygulamıĢtır. Bunun üzerine doymamıĢ yağ asitlerini kısmi hidrojenasyona tabi 
tutmadan yeni bir teknoloji üzerinde çalıĢılmıĢtır. Tam hidrojenasyonla trans yağ asidi 
%2‘nin altına düĢürülürken bu iĢlem sonunda doymuĢ yağ asidi miktarını arttırmak 
zorunda kalınmıĢtı. Fakat günümüzde margarin üreticileri, interesterifikasyon yöntemi 
ile %1‘in altında trans yağ içeren ve ―trans yağ yoktur‖ ibareli margarin üretimine 
geçmiĢlerdir (12, 13). Ayıca bazı fırıncılık ürünlerinde emülsifikasyon, kremalaĢtırma, 
yağlama ve nem direncini sağlamak amacıyla kullanılan ve pasta yağı olarak bilinen 
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Ģorteninglerin (shortening) üretim ilkeleri margarinle benzer özelliktedir (14). Fırıncılık 
ürünün niteliğine göre farklı formulasyonlarda üretilen Ģorteningler karıĢım yağlardan 
oluĢmaktadır. Margarin için geçerli olan bütün riskler ve uygulanacak önlemler 
Ģorteningler için de geçerlidir. 

Helal Ürün Tercihinde Dikkat Edilecek Hususlar 

Lesitin, mono ve digliseridler gibi yağ türevi maddeler emülgatör olarak 
kullanılmaktadır. Emülgatörler çok geniĢ yelpazedeki ürünlerde kullanılmaktadır. 
Pastacılık ürünleri, yerfıstığı yağı, margarin, tahin helvası, dondurma, puding ve 
kremĢanti gibi ürünlerde kullanılan emülgatörler bitkisel veya hayvansal kaynaklı 
olarak üretilebilmektedir. Emülsifiyerler Ģayet bitkisel kaynaklı olarak üretilirse helal 
olmakla birlikte hayvansal unsurlardan üretimi ürünü Ģüpheli haline getirmektedir. Bu 
maddeler, eti helal ve kesimi Ġslami usulle yapılmıĢ hayvan yağları kullanılarak 
üretilmiĢ ise helal olarak kabul edilir. Bunun aksi olması halinde kesinlikle haram 
olduğu bildirilmektedir. Müslüman tüketiciler etiket bilgilerinde ―bitkisel mono ve 
digliserid‖ ibaresini göremezse mümkün oldukça ürünü tercih etmemesi tavsiye 
edilmektedir (15). 

Margarin üretimi karıĢım yağ kullanımına müsait olması nedeni ile tercih edilen 
ürünlerin hangi yağlardan üretildiği kesin olarak bilinmesi gerekmektedir. Hayvansal 
yağ kullanım ihtimali margarinleri Ģüpheli durumuna düĢürmektedir. Ayrıca domuz yağı 
riski sadece karıĢım yağlarla sınırlı olmayıp kullanılan katkı maddelerinin de domuz 
yağı türevleri içermemesi gerektiği bildirilmektedir (16). Türk Gıda Kodeksi‘ne göre 
sürülebilir yağlar/margarinler; insan tüketimine uygun bitkisel ve/veya hayvansal 
yağlar ve/veya süt yağından elde edilen temel olarak yağ içinde su emülsiyonu tipinde, 
süt ve/veya süt ürünleri içerebilen Ģekillendirilebilir ürün grubunu içermektedir. Burada 
izin verilen hayvansal yağlara balık yağı dahil olup domuz yağı hariç tutulmuĢtur. 
Fakat genellikle marketlerde sunulan margarinler, bitkisel yağlardan üretilmektedir. 
TağĢiĢ amaçlı hayvansal yağ kullanılması halinde orijin belirleyici tekniklerle (FTIR, 
IRMS vb.) tespit edilmesi mümkündür. Üretim tercihi olarak hayvansal yağ kullanıldığı 
takdirde eti ve kesimi helal olan hayvanların yağı veya katkı maddeleri kullanılmalıdır.  

Sonuç 

Günümüz yemeklik yağ ve margarin endüstrisinde ürün güvenliği ve kalitesi yanında 
sağlıklı ürünler de üretebilmek, geliĢen sektörün öncelikli hedeflerinden biri haline 
gelmektedir. Bunun yanında Müslüman tüketicilerin hassasiyetleri göz önünde 
bulundurulmalıdır. Özellikle karıĢım yağlar ve emülsifiyer maddeler açısından son 
derece dikkatli davranılması ve etkin denetimler yapılması gerekmektedir. Hile, ve 
tağĢiĢ belirlemek için kromatografi ve infrared (FTIR) gibi modern tekniklerden 
faydalanarak denetimler arttırılmalıdır. 
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GIDA ALIġVERĠġĠNDE DĠKKAT EDĠLECEK HUSUSLAR 
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Özet 

Güvenli gıda tüketimi toplumların sosyal, ekonomik ve kültürel yapılarına bağlı bir 
kavramdır. Ülkemiz güvenli gıda tüketimi açısından geliĢmiĢ ülkeler ve geliĢmekte olan 
ülkelerin yaĢadığı sorunları bir arada yaĢamaktadır. Güvenli gıda tüketiminde öncelik 
hammaddeden son ürüne kadar halk sağlığının korunması olmakla birlikte, bu zincirde 
tüketicilerin de göz ardı edilemeyecek bir önemi bulunmaktadır. Sağlıklı bir toplum için 
bireylerin güvenli gıda tüketiminde bilinçli tüketiciler olması gerekir. Bu çalıĢmada, 
tüketicilerin gıda alıĢveriĢlerinde dikkat etmesi gereken hususlar genel olarak ve ürün 
bazında irdelenmiĢtir. 

Anahtar kelimeler: Gıda alıĢveriĢi; tüketici; güvenli gıda; bilinç 

IMPORTANT POINTS FOR FOOD BUYING 
 
Mehmet DEMĠRCĠ 
 
Namık Kemal Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Tekirdağ 
E-mail: mdemirci@nku.edu.tr 

Abstract 

Food safety is closely related to the social, economical and cultural structure of 
societies. Turkey has food safety problems which are faced by both developed and 
developing countries. Although the priority of food safety is the public health from raw 
material to the end products, conscious consumers also play a significant role in this 
chain. People have to be conscious consumers about food safety for a healthy 
society. In this review, it is examined facts that consumers have to consider while 
shopping for foods generally and product based. 

Keywords: Shopping for food; consumer; food safety; conscious 

1. GiriĢ 

Gıda güvenliği sağlıklı gıda üretimini sağlamak amacıyla gıdaların üretim, iĢleme, 
saklama, taĢıma ve dağıtım aĢamalarında gerekli kurallara uyulması ve önlemlerin 
alınması olarak tanımlanmaktadır (1, 2, 3). Global düzeyde bakıldığında, güvenli bir 
gıda üretimine halk sağlığı ile ilgili kuruluĢların dünyada henüz yeteri kadar önem 
vermediği görülmektedir. Salgın hastalıklar konusunda yapılan çalıĢmalar, gıda 
kaynaklı hastalıkların devamlı bir Ģekilde artıĢ gösterdiğini ortaya koymaktadır. 
SanayileĢmiĢ ülkelerde bile her yıl, nüfusun yaklaĢık % 10‘u gıda kaynaklı hastalıklara 
maruz kalabilmektedir (4). Günümüzdeki global değiĢikliklerde göz önüne alındığında, 
21. yy da gıda güvenliği konusunun daha da önem kazanacağı bir gerçektir. Gıda 
güvenliği sistemleri, gıda kaynaklı tehlikelerin azaltılması için etkin bir yöntem olan 
―çiftlikten sofraya gıda güvenliği‖ (farm to table) yaklaĢımını öne çıkarmaktadır. Gıda 
kaynaklı tehlikelerin önlenmesi için temel yaklaĢım, ham maddeden baĢlayarak gıda 
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tüketimine kadar gıda zincirindeki her bir aĢamanın dikkatle incelenmesini ve kontrol 
tedbirlerinin uygulanmasını gerekli kılar (5). Güvenli gıda tüketiminin en önemli 
Ģartlarından birisi de güvenli gıda üretmek kadar tüketicilerin de gıdaları güvenli bir 
Ģekilde nasıl tüketeceklerini bilmeleri ve bu yönde bilinçlendirilmeleridir. Aksi halde 
sadece güvenli gıdaları üretmek ve tüketiciye bu gıdaları ulaĢtırmak için her türlü yasal 
düzenlemeleri yapıp bunları harfiyen uygulamak ve denetimini yapmak, gıda kaynaklı 
hastalıkları önlemede tek baĢına yeterli değildir (1). Tüketicilerin bilinçlendirilmesinin 
de önemli bir husus olduğu unutulmamalıdır. 

Gıda güvenliğindeki aĢamaları baĢlıca alıĢveriĢ, muhafaza, hazırlama, servis baĢlıkları 
altında değerlendirmek mümkündür. 

AlıĢveriĢ, bir mal ya da hizmeti para karĢılığı alma ve satma iĢidir (6). Birçok alıĢveriĢ 
türünün yanında gıda maddesi alıĢveriĢleri mal ve hizmet alımı sırasında çok daha 
dikkatli olunması gereken bir alıĢveriĢ çeĢididir. 

Gıda maddesi satın alırken (7); 

a. Etiket bilgilerinin dikkatle kontrol edilmesi gerekmektedir. 

Besin etiketleri, tüketicilere ürünlerle ilgili bilgi verdikleri, yanlıĢ bilgilerden 
korunmalarını ve bilinçli seçimler yapabilmelerini sağladıkları için gıda güvenliğinin 
önemli parçalarından birini oluĢturmaktadır (8). 

Tüketicilerin sağlıklı ve kendilerine uygun besin seçimleri yapabilmeleri bakımından 
büyük değer taĢıyan etiketlerin temel amaçları sağlık, güvenlik ve ekonomik kaygılara 
iliĢkin yeterli ve doğru bilgi sağlamak, tüketicileri ve üreticileri sahte ve yanıltıcı 
ambalaj ve reklamlardan korumak ve adil rekabeti ve ürün pazarlanabilirliğini 
desteklemek olarak sıralanabilir (9, 10, 11, 12, 13). Ürün hakkındaki en doğru bilgi 
ürün etiketinden elde edilebilir. Yönetmelikçe etiket üzerinde zorunlu olarak bulunması 
gereken bilgiler; gıdanın adı, bileĢenler listesi, (yönetmelikte belirtilen) alerjen 
bileĢenler veya alerjen iĢlem yardımcıları, belirtilen bileĢenler veya bileĢen gruplarının 
miktarı, gıdanın net miktarı, tavsiye edilen tüketim tarihi veya mikrobiyolojik açıdan 
kolay bozulabilen gıdalarda son tüketim tarihi, özel muhafaza koĢulları ve/veya 
kullanım koĢulları, üreticinin veya ambalajlayıcının veya ithalatçının veya dağıtıcının 
adı veya ticari unvanı ve adresi, kayıt iĢlemine tabi olan üreticinin veya 
ambalajlayıcının iĢletme kayıt numarası, menĢe ülke, kullanım bilgisi olmadığında 
gıdanın uygun Ģekilde tüketimi mümkün değilse, gıdanın kullanım talimatı, hacmen % 
1,2‘den fazla alkol içeren içeceklerde hacmen gerçek alkol miktarına yer verilmelidir 
(14). Bunun dıĢında belirli gazlarla ambalajlanmıĢ gıdalar, tatlandırıcı içeren gıdalar, 
glisirizik asit veya glisirizik asidin amonyum tuzunu içeren gıdalar, yüksek miktarda 
kafein içeren gıdalar, bitkisel sterol, bitkisel sterol esteri, bitkisel stanol veya bitkisel 
stanol esteri ilave edilmiĢ gıdalarda ilave edilen bileĢen bilgisinin bulunması 
zorunludur (14). 

Tüketici etiket bilgilerini okuyarak o ürünün satın almaya uygun olup olmadığına karar 
verebilir. Yine ürün muhteviyatlarındaki çeĢitli malzemeleri yemelerinde sakınca 
bulunan ya da çeĢitli sağlık sorunları nedeniyle yağ, protein, karbonhidrat vb. gibi ürün 
bileĢenlerini sınırlı tüketmek zorunda olan tüketicilerin etiketleri okuyarak ürünleri satın 
almaları büyük önem taĢımaktadır. ÇeĢitli araĢtırmalar, tüketicilerin çoğunun satın 
alma kararlarında ambalajlı gıda ürünlerinin üzerinde yer alan etiket bilgilerini 
önemsediğini göstermektedir (9).  
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Yapılan çalıĢmalar, etiket bilgisini okuyan tüketicilerin yanı sıra birçoğunun da etiket 
bilgilerini ya hiç okumadıkları ya da çok nadir okudukları bunun yanı sıra besin değeri 
bilgilerinin etiket bilgilerine göre daha az okunduğunu göstermektedir. En sık okunan 
etiket bilgilerinin; son kullanma tarihi,  üretim tarihi, raf ömrü, ürünün adı ve markası ve 
içindekiler olduğu belirtilmektedir. Ürünün piyasaya yeni çıkmıĢ olması, ilk kez satın 
alınıyor olması ya da sık alınmayan bir ürün olması durumlarında gıda etiketlerinin 
daha sık okunduğu; etiketlerin kullanılmamasında en etkili olan sebebin, alıĢkanlıklara, 
geçmiĢ olumlu deneyimlere göre alıĢveriĢ edilerek hep aynı markalar satın alındığı için 
okunmaya gerek duyulmadığı rapor edilmektedir (13). 

b. Üretim Ġzni veya Ġthalat Ġznine Dikkat Edilmesi gerekmektedir 

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı‘nca verilen üretim izni, tarih ve numarasının, 
eğer ürün ithal ise Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı‘nın ithalat izin tarih ve 
numarasının etikette yazıyor olmasına dikkat edilmelidir. 

c. Son Tüketim Tarihinin Kontrol Edilmesi gerekmektedir 

Son tüketim tarihi, mikrobiyolojik açıdan kolay bozulabilen ve bu yüzden kısa bir süre 
sonra insan sağlığı açısından tehlike teĢkil etmesi muhtemel olan gıdaların 
tüketilebileceği son tarih olarak tanımlanmaktadır (14). 

Ürünün, ambalajının üzerindeki son tüketim tarihi ve raf ömrü dikkatle okunmalıdır. 
Son tüketim tarihi geçmiĢ ürünler alınmamalı ve bu ürünler için satıcı uyarılmalıdır. 

Son tüketim tarihi geçmiĢ veya üretim izni olmayan ürünleri satan satıĢ yerleri, Tarım Ġl 
Müdürlüklerine bildirilmelidir. Gıdalar, uygun koĢullarda muhafaza edilmeli, 
hazırlanmalı ve tüketilmelidir. 

d. Ambalaj Kontrolü Yapılmalıdır 

BozulmuĢ, yırtılmıĢ, bombaj yapmıĢ, ĢiĢmiĢ, delinmiĢ, sızıntı yapmıĢ, çökmüĢ 
ambalaja sahip gıda ürünleri risk taĢıyabileceğinden satın alınmamalıdır. 

e. Muhafaza ġartları Kontrol Edilmelidir 

Etiket üzerindeki uyarılara dikkat edilmeli ve her ürünün kendine özgü muhafaza 
Ģartlarında (sıcaklık, nem, ıĢık, vb.) satıĢa sunulup sunulmadığı kontrol edilmelidir. 

f. Raflardaki Sıcaklık Kontrol Edilmelidir 

Buzdolabında ve derin dondurucuda muhafaza edilen gıda maddeleri uygun Ģartlarda 
soğutulmalıdır. Varsa soğutucu ve dondurucudaki sıcaklık ölçer kontrol edilmelidir. 

g. Açıkta SatıĢa Sunulan Gıdalar Satın Alınmamalıdır 

Taze meyve ve sebzeler ile teknik ve hijyenik koĢullara uygun olarak satılan dökme 
gıdalar hariç, açıkta satılan ambalajsız gıdalar satın alınmamalıdır. 

Dökme olarak (orijinal ambalajından çıkarılmıĢ) satın alınan gıdaların etiket bilgileri 
(son kullanım tarihi, üretici firma vb.) mutlaka istenmelidir. 

Doğrudan ve çapraz bulaĢmanın önlenmesi ve izlenebilirliğin sağlanması amacıyla 
mümkün olduğunca orijinal ambalajlı ürünler tercih edilmelidir. 
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h. DondurulmuĢ gıdalarda soğuk zincirin kırılmamasına dikkat edilmelidir 

DondurulmuĢ gıdalar alıĢveriĢin en sonunda alınmalı ve en kısa sürede eve 
ulaĢtırılarak derin dondurucuya konulmalıdır. 

Dondurma ve diğer dondurulmuĢ gıdalarda çözülüp donma durumunu gösteren Ģekil 
bozukluğu gibi iĢaretlere dikkat edilmelidir. 

Soğutucu dolaplar uygun Ģartlarda çalıĢıyor olmalı ve gıdalar hava akımına izin 
verecek Ģekilde depolanmalıdır. 

2. GIDA GRUPLARINA GÖRE ALIġVERĠġ 

2.1. Meyve ve sebzeler 

Hasat edilmiĢ meyve ve sebzeler uygun koĢullarda depolandığında taze haldeki 
niteliklerini belirli bir süre önemli ölçüde korurlar (15). Baklagiller dıĢında kalan tüm 
sağlıklı bitkilerin iç dokularında mikroorganizma bulunmaz ve steril kabul edilirler. 
Ancak parçalanmıĢ ya da zedelenmiĢ bütün halindeki bitkisel gıdaların yüzeyinde 
kendilerine özgü bir kirlilik hakimdir ve bu nedenle alıĢveriĢ sırasında zedelenmiĢ veya 
parçalanmıĢ ürünlerin alınmamasına dikkat edilmelidir.  

Taze sebzelerin dayanma süresi sınırlıdır. Özellikle marul gibi yapraklı sebzeler 
dayanıksızdırlar (4). Uygun olmayan taĢıma Ģartları veya hasattan sonra satıĢ 
noktasında uzun süre bekletilmesi sebzelerin besin değerinde kayıplara neden 
olmaktadır. 

Dayanıklı sebzeler grubuna domates, salatalık, yeĢil fasulye, kuĢkonmaz, daha uzun 
dayanan sebzeler grubuna da lahana cinsleri, havuç, turp gibi yumru ve kökleri yenen 
sebzeler girmektedir. Dayanıklı ya da dayanıksız olsun iyi bir depolama ya da 
depolamada uygulanacak soğutma meyve-sebzelerin raf ömrü üzerinde etkili olmakta, 
böylece reaksiyon hızları düĢerek daha iyi muhafaza edilebilmektedir. 

Meyve sebzelerin en yaygın bozulma Ģekli mikrobiyal kaynaklı çürümedir. Taze meyve 
ve sebzeler ile teknik ve hijyenik koĢullara uygun olarak satılan dökme gıdalar hariç, 
açıkta satılan ambalajsız gıdalar satın alınmamalıdır. 

DondurulmuĢ meyve-sebze ürünleri satın alınırken, ürünün muhafaza edildiği raf 
sıcaklığının – 18 °C ile - 20 °C arasında olmasına dikkat edilmelidir (16). 

2.2. Süt ve süt ürünleri 

Süt, yoğurt, tereyağı, krema ve peynir gibi süt mamülleri, fiziksel ve kimyasal özellikleri 
nedeniyle mikrobiyal bozulmaya oldukça duyarlıdır (17). Sağlıklı bir hayvandan 
sağılan taze süte mikrobiyal bulaĢım sağım sonrası baĢlamaktadır.  

Süt ile ilgili son yıllarda konu hakkında uzmanlığı olmayan hekim, diyetisyen, 
psikiyatrist vb. birçok kiĢinin bilinçsizce yorumları ile toplumda yanlıĢ bir algı 
oluĢturulmuĢtur.  Bu yargılara göre sokakta satılan çiğ süt dıĢındaki sütlerin sağlığa 
zararlı olduğu düĢünülmektedir. Bu yargı gerçeği yansıtmamaktadır.  

Mükemmel bir bileĢime sahip olan süt, sağım sonrasında mikroorganizmalar 
açısından da cazip bir kaynak olması nedeniyle insan sağlığını tehdit edebilecek 
Ģekilde kirlenmektedir.  

Bu nedenle 72-75 °C sıcaklıkta 15-30 saniye süre ile ısıl iĢlem gören pastörize süt ya 
da 135-150 °C sıcaklıkta 2-6 saniye süre ile ısıl iĢleme maruz kalan UHT süt tüketimi 
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hem sağlık açısından hem de sütün besin değerlerini kaybetmemesi açısından 
tüketimi tavsiye edilen ürünlerdir (18). Özellikle çocukların beslenmesinde tedarik 
edilebildiği takdirde günlük (pastörize) süt UHT süte göre tercih edilmelidir. 

Raflarda, pastörize sütlerin buzdolabı ortamında satıĢa sunulması ve alıĢveriĢ 
sonrasında evde de buzdolabında muhafaza edilmesi gerekmektedir.  

UHT sütler ise daha yüksek ısıl iĢlem ile dayanıklı hale getirildiğinden (ilave katkı 
maddesi ile değil) raflarda oda sıcaklığında muhafaza edilebilmektedir. Fakat paket 
açıldıktan sonra buzdolabında tutularak 2 gün içerisinde tüketilmelidir. 

Toplumda oluĢturulmaya çalıĢılan algının tersine pastörize süt ve mamülleri insan 
sağlığı açısından risk oluĢturmaz. 

Pastörize ya da UHT sütte, paket açıldıktan sonra sütün üzerinde yağ birikintisi 
olmaması, kötü kalitenin iĢareti değildir. Bu durum sütte yağın daha küçük parçalar 
halinde süt içerisinde dağıtılması (homojenizasyon) iĢleminden dolayıdır. 
Homojenizasyon, fiziksel bir iĢlem olup görünüm farklılığı dıĢında sütün kalitesine 
hiçbir olumsuz etkisi yoktur.  

Süt gibi peynirde hem besin değeri hem de lezzeti açısından eĢsiz bir süt mamülüdür. 
Çok farklı kültürlerde tipik, farklı aroma, lezzet ve görünüĢe sahip peynir çeĢitleri 
mevcuttur. Bu nedenle peynir seçiminde tek bir kalite kriterine bağlı kalmak mümkün 
değildir. Örneğin özel küf kültürleri kullanılarak üretilen Roquefort, Blue Cheese gibi 
peynirler kontrollü küf faaliyeti sonucunda karakteristik tat ve aromalarına kavuĢurlar. 
Bunun yanı sıra ülkemizde tüketimi bir hayli yüksek olan tulum peyniri ya da eski kaĢar 
diye adlandırılan olgun peynirlerde ise küf geliĢimi kontrollü bir Ģekilde 
geliĢmediğinden sağlık açısından risk oluĢturur ve bu nedenle kötü kalite iĢaretidir. Bu 
tip peynirlerin daha çok kabuk kısmında görülen küflerin peynirin iç kısımlarında da 
tehlike oluĢturması mümkündür. Bu nedenle küf geliĢimi olan kısmın uzaklaĢtırılarak 
peynirin tüketilmesi de aynı Ģekilde sakıncalıdır. Bu Ģekilde kontrolsüz küf geliĢimi olan 
peynirlerin tüketimi sağlık açısından risk oluĢturur. Ülkemizde tüketimi fazla olan Eski 
kaĢar peynirin karakteristik özellikleri dıĢ yüzeyi düzgün, kehribar sarısı renkte, sert, 
çok kalın olmayan kabuğa sahip ve somunun kenar kısımları hafif ĢiĢkin olmasıdır 
(18). 

Bir baĢka peynir özelliği ise bazı peynirler için yüzeyde göz olarak adlandırılan 
deliklerdir. Bu özellik, iĢlemede uygulanan yöntemlere göre değiĢmekte ve bazı 
peynirlerde tipik görünümün bir parçası iken bazı peynirlerde ise oluĢan gözeneklere 
mikroorganizma faaliyetleri neden olmaktadır. Bu tip bozulmaya uğramıĢ peynirlerde 
göz oluĢumu ile peynirin tadı ve kokusu arasında sıkı bir iliĢki mevcuttur (19). 
Ülkemizde yerel peynir çeĢitleri arasında gerek üretim gerekse tüketim bakımından ilk 
sırada yer alan ve olgunlaĢmıĢ olarak tüketilen teneke, Edirne ya da salamura peynir 
olarakta adlandırılan beyaz peynirler, göz içermez ve bu tip peynirlerde gözenek 
bulunması sağlıklı ortamda üretilmediğini göstermektedir. Emmantel gibi peynirlerde 
göz oluĢumu karakteristik bir özellik iken kaĢar, Gouda gibi sert ve yarı sert 
peynirlerde iç yüzey düzgün ve pürüzsüz olmalıdır (19). 

Peynirlerde görülen baĢlıca bozulma tipleri; küflenme, gaz oluĢumu, kabukta bozulma 
ve renk bozukluklarıdır. AlıĢveriĢ sırasında özellikle yumuĢak peynirler ve krem 
peynirlerde küf geliĢimi kontrol edilmelidir. Sert peynirlerin kabuklarında meydana 
gelebilecek maya, küf geliĢiminin yanı sıra yumuĢama, renk ve koku bozuklukları 
kontrol edilmelidir. Sert peynirlerde küflerden kaynaklanan özellikle siyah noktalar 
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halinde renk bozuklukları görülebilir. Emmental gibi Ġsviçre tipi iri gözenekli peynirlerde 
aĢırı gözenek oluĢumu ve çatlaklara neden olan gaz çıkıĢı kötü kalite iĢaretidir. Taze 
peynirler olgunlaĢmıĢ peynirlere göre bozulmaya daha yatkındır.  

OlgunlaĢtırılarak tüketilen peynirlerde dilimlenmiĢ, açıkta özellikle ıĢık altında 
depolanan ya da satıĢa sunulan peynirlerde, duyusal olarak hissedilebilecek bir yağ 
oksidasyonu gerçekleĢir ve peynirde ransid bir tat ve koku belirgin düzeyde hissedilir. 
Sonuç olarak her peynirin tat, aroma, tekstür ve dıĢ görünüĢ özellikleri kendine 
özgüdür. Bu nedenle peynir seçiminde tercih edilecek peynire özgü renk ve görünüĢ 
özellikleri ile aroma ön planda tutulmalıdır. 

Süt içerisine bakterilerden oluĢan starter kültürlerin katılmasıyla laktik asit 
fermantasyonu sonucu elde edilen ve bilinen en eski fermente süt mamüllerinden birisi 
olan yoğurt uygun koĢullarda üretildiğinde 5 °C de üç haftaya kadar muhafaza 
edilebilir. Yoğurda iĢlenecek sütün mikrobiyolojik kalitesi kusursuz ve bakteri yükü 
düĢük olmalıdır. Yoğurt kültürünün geliĢmesini ve çalıĢmasını olumsuz yönde 
etkileyecek enzim, kimyasal madde, antibiyotik, temizlik ve dezenfektan madde 
kalıntısı içermemelidir. Bu nedenle bazı çevreler tarafından yoğurt hakkında yapılan 
ilaç ilavesi, antibiyotikli sütten yoğurt yapılması gibi açıklamalar gerçeği 
yansıtmamaktadır. Böyle bir sütten istenilse dahi yoğurt yapılması mümkün değildir. 
Yoğurtlarda görülen kusurları; görünüĢ, konsistens ve viskozite, lezzet kusurları ve 
dayanıksızlık olarak gruplandırmak mümkündür. GörünüĢ kusurları kendini yoğurtta 
yapıĢkanlık ve ip gibi uzama Ģeklinde gösterir. Yine bazı yoğurtlarda gevĢek yapı ve 
düĢük viskozite görülür. Yoğurtlarda sıkça görülen bir baĢka kusurda serum ayrılması 
olarak adlandırılan su salma olayıdır. Yoğurtta bozulma lezzette genellikle kendini 
ekĢime olarak gösterir. Bunun dıĢında yoğurt üzerinde geliĢen küfler beyaz ve mavi bir 
renk oluĢturabilirler. 

Diğer bir süt mamülü ise tereyağıdır. Tereyağında görülen kusurların çoğu kremadan 
kaynaklanmaktadır. Tereyağı normal koĢullarda buzdolabında saklanmaktadır. 
Perakende satıĢ noktalarında ise depolama sıcaklığının 10 °C ve bağıl nem 
koĢullarının da % 80-90 olması gerekmektedir. Tereyağında bu sıcaklıkta mikrobiyal 
bozulma söz konusu değildir (17). 

Tereyağında doku kırılması olarak adlandırılan, yağın içerisinde çok küçük damlacıklar 
halinde dağılı bulunan suyun bir araya gelmesi, bir bölümünün yağdan sızarak iri 
damlalar oluĢturması sonucu ortaya çıkan kusur sonucu mikroorganizmalar, yağda 
uygun yaĢam koĢulları bularak mikrobiyal bozulmaya sebep olabilmektedir (18). Bu tip 
kusuru olan tereyağları tercih edilmemelidir. Doku kırılması sonucu oluĢan bozulma 
dıĢında tereyağlarında bakteriyel geliĢim sık görülen bir durum değildir. GeliĢim 
halinde ise yüksek sayılara ulaĢılmaz. Fakat yine de tereyağının lezzeti bozulmaya 
çok yatkın olduğundan düĢük bir geliĢim dahi lezzet kusurlarına neden olmaktadır. 
Tereyağında lezzet kusurları kendini acılaĢma, ekĢime, metalik, mayamsı, balığımsı, 
maltımsı ve yavan tat Ģeklinde, görünüĢ kusurları ise hareli, damarlı, küf lekesi, su 
salma Ģeklinde, yapı hataları ise, kısa, kırılgan, ufalanan ya da kremsi, yapıĢkan yapı 
Ģeklinde kendini göstermektedir.  Bu gibi ürünlerin tercihinde ambalajın hava almamıĢ 
ve zedelenmemiĢ olması, üzerinde siyah, mavi, yeĢil gibi renk farklılıkları 
bulunmaması ve görünümünün tipik tereyağı görünümüne sahip olması tercih 
edilmelidir (17). 
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2.3. Ekmek ve diğer unlu mamüller 

Ekmek, makarna, bulgur gibi tahıl kaynaklı ürünler günlük beslenmemizde kalori 
ihtiyacımızın büyük bir kısmını (%60-70)  sağlarken, protein, vitamin ve mineral 
maddeler bakımından da önemli bir kaynaktır. Bu ürünler arasında ekmeğin ülkemiz 
açısından ayrı bir yeri ve önemi vardır. En fazla ekmek tüketen ülkeler arasında üst 
sıralarda yer almaktayız (ortalama 340 gram/gün/kiĢi). Ekmek alırken elle değil gözle 
seçilmelidir.  Herhangi bir mikrobiyal kontaminasyona maruz kalmamak için en 
doğrusu ambalajlı ekmeklerin tercih edilmesidir.  

Ekmek; dıĢından bakıldığında iyi piĢmiĢ ve kabarmıĢ, kabuk rengi dağılımı 
olabildiğince homojen olmalı, basık ve yanık olmamalıdır. Kesildiği zaman iç kısmı 
süngerimsi yapıda olmalı, hamurumsu ve yapıĢkan olmamalıdır. Ekmek içi homojen, 
kendine has renk, tat ve kokuda olmalı, yabancı tat ve koku hissedilmemelidir. Tam 
buğday/tam tahıl ve kepek ekmekleri gibi ekmek çeĢitlerinin kabuk rengi, kepek 
tabakasından gelen renk pigmentleri nedeniyle koyu olmaktadır. Ancak beyaz buğday 
unu ekmekleri; beyaz undan yapılan simit, poğaça, açma, börek gibi ürünler; baklava 
ve Ģekerpare gibi Ģerbetli tatlılar fırında gereğinden uzun süre piĢirildiklerinde kabuk 
renkleri koyu (altın sarısı yerine kahverengi) ve buna bağlı olarak akrilamid içeriği 
daha yüksek olur. Bu nedenle, fazla piĢirilmiĢ, kabuk rengi koyu olan bu tür ürünler 
tercih edilmemelidir  

Tüketim sonrası kalan ekmekler açıkta bırakılmamalı, taze olarak muhafaza 
edebilmek için tüketim fazlası ekmekler buzdolabı poĢetine konularak derin 
dondurucuda muhafaza edilmelidir. KüflenmiĢ ekmeklerin tüketiminden uzak 
durulmalıdır. Sağlıklı ve dengeli beslenme açısından bakılacak olursa, ekmek tercihini 
tam buğday veya tam tahıl ekmeklerinden yana kullanmak en doğrusudur (20, 21). 
Makarna ve bulgur gibi ürünler, su miktarlarının baĢka bir ifadeyle su aktivitelerinin 
düĢük olması nedeniyle son derece dayanıklı gıdalardır. Kaliteli makarnalar, kehribar 
sarısı renktedir. Mat ve soluk renkli olanlar ile üzerlerinde beyaz/kahverengi noktalar 
bulunan makarnalar ise düĢük kaliteli makarnalardır. Beyaz/kahverengi/siyah noktalar 
durum buğdayının öğütülmesi sırasında irmiğe karıĢan kepek parçaları ya da baĢka 
yapancı maddelerden ileri gelir  

Makarna, bulgur, pirinç gibi tahıl kaynaklı ürünler kuru, temiz ve mümkünse güneĢ 
ıĢığı almayan serin yerlerde muhafaza edilmelidir. Bu tür ürünler kullanıldıktan sonra 
ağzı sıkıca kapanabilen bir cam kavanozda ya da gaz geçirgenliği düĢük olan gıda 
amaçlı üretilmiĢ ambalaj materyalleri ile muhafaza edilmelidir. Un ise kolaylıkla nem 
çekip topaklanabilen bir üründür. Bu nedenle unların mümkünse orijinal kraft kağıt 
ambalajlarında, kullanım sonrasında açılan kısmı sıkıca kapatılarak nem almayacak 
Ģekilde, kuru ve serin bir ortamda muhafaza edilmeleri gerekir (22, 23, 24, 25).  

Mısır ve yulaf gibi lipid içeriği daha yüksek ve doymamıĢ yağ asitleri bakımından 
zengin tahıl unları veya ezmeleri/kırmalarının 1-2 haftadan daha uzun süre 
muhafazaları durumunda ısıl iĢleme tabi tutulduktan baĢka bir ifadeyle fırınlanarak 
stabilize edildikten sonra (80-100 

o
C'de 5-15 dk) ıĢık almayan serin ve kuru ortamda 

tutulmaları gerekir. Tam buğday unları da içerdikleri ruĢeym nedeniyle benzer özelliğe 
sahiptir. Ancak tam buğday unları, ekmek yapımında fonksiyonel özelliğe sahip gluten 
proteinlerinin, ısıl iĢlem sonucunda denatüre olarak özelliklerini kaybetmeleri 
nedeniyle, mısır unları gibi stabilize edilmezler. Tam buğday unları kraft ambalajlarda, 
ambalaj açılmamak Ģartıyla serin ve kuru ortamda yaklaĢık 3-4 hafta kadar muhafaza 
edilebilir. 
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Bisküvi, kraker, kek gibi ürünler de serin ve kuru yerlerde muhafaza edilmeli, ambalajı 
açıldıktan sonra tüketim sonrası kalan kısım ise nem geçirmeyen cam veya plastik 
esaslı bir gıda ambalaj materyalinde serin ve kuru bir ortamda tutulmalıdır (20, 26). 

2.4. Et ve et ürünleri 

Kesim sonrası etteki lezzet geliĢimine katkıda bulunmak, mikrobiyolojik ve enzimatik 
faaliyetleri mümkün olduğunca sınırlandırmak, dolayısıyla kalite kaybını engellemek ve 
yavaĢlatmak için etin hemen soğutulması gerekmektedir (27). Merkez ısıları + 4 °C‘nin 
altına düĢürülmüĢ etler bütün ya da parçalı (but, kanat, göğüs vb.) halde ambalajlı 
(vakumlu, modifiye atmosfer, normal atmosfer) ya da ambalajsız olarak karton 
kutulara veya plastik kasalara konulurlar. Kısa sürede (5-7 gün) satıĢa sunulacaklar 
soğuk muhafazaya daha uzun süre bekletilecek olanlar ise donmuĢ muhafazaya 
alınırlar. Soğuk muhafazada sıcaklık -2 ile + 4 °C arasında değiĢmektedir (27). 

Kanatlı etlerinin soğukta muhafazasında 0 °C‘de (% 85-90 bağıl nem) 1 hafta, -1 °C 
(% 80-85 bağıl nem)‘de 3-4 gün soğukta muhafaza mümkündür. Taze tavuk gövde 
kısımları, 0 °C‘de 20 gün, 4.5 °C‘de 10 gün, 10 °C‘de 3 gün, 18 °C‘de 1 gün muhafaza 
edilebilmektedir. Gövdeler marketlerde satıldıklarında sıcaklıklarının – 1,1 °C ile 0 °C 
arasında olması gerekmektedir. 

Ördek ve kaz eti, tavuk ve hindi etine göre daha yağlı olduğu için muhafaza süreleri 
daha kısadır. Taze ve soğutulmuĢ etler 0 ile 4 °C sıcaklıklarda taĢınmalı, etlerin 
parçalandığı yerin sıcaklığı 10 °C‘ nin altında olmamalı ve 0- 4 °C‘de muhafaza 
edilerek soğuk zincirin kırılmamasına dikkat edilmemelidir (27). 

Çiğ kırmızı etler ve hazırlanmıĢ kırmızı et karıĢımlarını satın alırken dıĢ yüzey renginin 
parlak kırmızı ve homojen nitelikte olmasına, renkli ıĢık ile etlere aldatıcı görünüm 
verilip verilmediğine, etlerin veteriner hekim kontrolünden geçtiğini gösterir sağlık 
damgası olmasına, 0-4 

0
C‘de muhafaza edilmesine ve soğuk zincirin kırılmamasına 

dikkat edilmelidir (7). 

Tavuk etinde mikrobiyolojik bozulma kötü koku ile baĢlar ve bunu yüzeyde kayganlık 
oluĢumu izler. Kusursuz bir tavuk gövde etinde kırık, çıkık, organlarda kopma, derin 
kas yaralanmaları, deri yırtılması ve renk bozuklukları bulunmamalı, eti dolgun 
(etlenmiĢ), gövdesi düzgün Ģekilli olan, bacak, kanat ve göğüs kısmı dolgun, bir 
gövdede 2-3 adet hafif tüy bulunabilen, donmuĢ olanlarda donma kusurları 
bulunmayan etlerdir. 

Sucuk, salam, sosis vb. ürünleri satın alırken, kılıfta yağ ve su sızması, hava kabarcığı 
ve renk farklılığının olmamasına ve ambalajın sağlam olmasına dikkat edilmelidir. 

Salamların yüzeyinde, merkezinde veya yüzeyin hemen altında halka Ģeklinde 
yeĢillenme Ģeklinde bozulma görülebilir. Sucuklarda yüzeyde ve bazen de kılıfın 
altında küf geliĢmesi bozulmaya neden olabilir. AlıĢveriĢ esnasında mutlaka kontrol 
edilmelidir. Sucuk, salam, sosis vb. ürünler satın alınacağı zaman etiket iyi bir Ģekilde 
incelenmeli ürünün geleneksel yöntemler ile üretilmiĢ sucuk mu yoksa sosis, salam 
gibi ısıl iĢlem görmüĢ bir ürün mü olduğu incelenmeli, ihtiyaca göre bilinçli bir Ģekilde 
seçim yapılmalıdır. 

Etlerde olduğu gibi balık ve diğer deniz ürünlerinde de mikrobiyolojik, otolitik ve 
oksidatif bozulmalar söz konusudur. Balık etinin bağ doku bakımından zayıf, besleyici 
değerinin yüksek, pH‘sının nötre yakın olması, kanın iyi akıtılmaması, iç organların 
genellikle çıkarılmayıĢı, deri üzerinde mukoz sıvının bulunması gibi nedenlerden ötürü 
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kasaplık hayvan etlerine göre daha çabuk bozulmakta, insan sağlığı açısından tehlike 
arz etmektedir (27). Mikrobiyal bozulma balık etinde lezzet ve koku değiĢimine neden 
olmaktadır. Balıklarda mikrobiyal bozulma dıĢında oksidatif bozulmada balıklarda 
acılaĢma ile kendini göstermekte ve yağlı balıkların muhafaza süresinin sınırlayan en 
önemli sorun olarak ortaya çıkmaktadır. Enzimatik bozulmada balıklarda istenmeyen 
koku ve hoĢa gitmeyen lezzetten sorumludur. 

Balığın bozulduğunu anlayabileceğimiz bazı iĢaretler mevcuttur. Bunlar Ģu Ģekilde 
sıralanabilir (17, 27); 

 Balığın karakteristik parlak ve canlı rengi solar ve sarı-kahverengi kirli, donuk ve 
mat bir renk oluĢur. 

 Balığın derisinde ve özellikle solungaç ve yüzgeçlerindeki kayganlık artar. 

 Solungaçlar önce açık pembe, parlak ve kokusuzdur. Grimsi sarı renge dönüĢür. 

 Balığın parlak ve kabarık gözleri çöker ve küçülür. Göz bebeği donuklaĢır ve 
kornea opaklaĢır. 

 Balığın ağzı taze iken kapalı bayat balıkta ise açıktır. 

 Kas dokusu yumuĢar ve parmakla bastırıldığında çöker. 

 Omurga boyunca balık etinin rengi bayatladıkça kırmızı veya pembeye döner. 

 Balığın karın kısmı normal ve dolgundur. Sonrasında gaz oluĢumu sebebiyle 
ĢiĢkindir. 

 Balığın iskeleti kas dokusundan kolayca sıyrılabilir ve (hemoglobin oksidasyonu 
sonucu) özellikle kuyruk kısmına doğru kırmızımsı kahverengi renk oluĢur. 

 Balıkta meydana gelen bu değiĢikliklere paralel olarak kokuda da değiĢiklikler 
oluĢur. 

 Önce taze ve normal deniz ve yosun kokusunu andıran koku, daha sonraları 
oluĢan (NH3  kokusu) bayat balık kokusuna dönüĢür. 

 Suya atıldığında taze balık genellikle batar, bayat balık ise karın bölgesinde oluĢan 
gaz nedeniyle yüzer. 

Kırmızı et ve kanatlı etleri alıĢveriĢin en sonunda alınmalı, yüksek sıcaklıkta fazla 
dolaĢtırılmadan en kısa sürede eve ulaĢtırılmalı ve buzdolabında saklanmalıdır. 
Tüketiciler alıĢveriĢ esnasında et ve et ürünlerinde yüzeyde yapıĢkanlık olup olmadığı 
ya da küf geliĢmesinin gözle kontrolünü yapmalıdırlar. Ambalajların yırtık, hasarlı ya 
da aĢırı bombajlı olup olmadığı kontrol edilmelidir. 

Vakum ambalajlı ürünlerin vakum ortamlarının bozulup bozulmadığı ambalajın hava 
alıp almadığı kontrol edilmelidir.  

Et ve et ürünlerinin reyondan alıĢveriĢi yapılırken ise alet ve ekipmanların temizliği ile 
satıĢ personelinin eldiven kullanması ve hijyen kurallarına uymasına dikkat edilmeli 
gerektiğinde uyarılarak hijyen kurallarına uyulması sağlanmalıdır. AlıĢveriĢ sonrasında 
taze etler donma sıcaklığının hemen üzerindeki sıcaklıklarda muhafaza edilmelidir.  -1 
ile + 2 °C arasındaki sıcaklıklar et muhafazası için önerilmektedir. Sığır etleri bu 
koĢullarda 30 gün, kuzu ve koyun etleri ise 1-2 hafta süre ile muhafaza edilebilir. Etler, 
-18 °C sıcaklıkta dondurarak muhafaza edilebilirler. Bu sıcaklıkta sığır etleri yağ 
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oranına göre 4-13 ay, tavuk etleri 27 ay, balık etleri ise 2-4 ay süre ile muhafaza 
edilebilir.  Satın alınan etler, ürünün orta nokta sıcaklığı 65-75 °C ye ulaĢıncaya kadar 
piĢirilmelidir (27). 

2.5. Bitkisel yağlar, margarin ve yağlı ürünler 

Her çeĢit bitkisel sıvı yağ ve yağlı ürünlerde oluĢabilen ve oksidasyon olarak bilinen 
kimyasal bozulma, ürünün bulunduğu Ģartlara göre üründe çeĢitli arzulanmayan 
değiĢimlere neden olur. Sıvı yağlar, içerdikleri doymamıĢ yağ asitleri nedeniyle 
kimyasal bozulmaya yatkındırlar. 

Yağlarda mikrobiyolojik bozulmalar dıĢında kalan bozulmalar, hidroliz, ransidite, tat-
koku değiĢimi ve polimerizasyondur. Hidrolizde serbest yağ asitleri açığa çıkarken 
doymamıĢ yağ asitlerinin oksidasyonu ile oluĢan ransidite olayında acılaĢma meydana 
gelir (28). 

Bazı margarin çeĢitleri ve yağlı ürünlerde su aktivitesi mikroorganizma geliĢimine 
uygun olduğundan bu çeĢit ürünlerde mikrobiyolojik bozulmada meydana gelebilir. 
Margarinler buzdolabı koĢullarında muhafaza edilmelidir (29). 

Bitkisel sıvı yağlar, serin, karanlık, kokusuz ve kuru yerlerde muhafaza edilmelidir. 
Ambalajlarında hasar olan ürünler, özellikle teneke ambalajlardaki (delik, göçük vb.) 
ürünler satıĢa sunulmamalıdır. 

Naturel zeytinyağı, tüketiciye sunulmayı beklerken içerisindeki önemi büyük değerleri 
kaybetmemesi için uygun Ģartlarda muhafaza edilmelidir. Muhafaza sırasında en 
önemli faktör ıĢıktır. Bu nedenle zeytinyağları evde kullanım esnasında koyu renkli 
cam ĢiĢelerde ve/veya karanlık dolaplarda muhafaza edilmelidir. Yine serin ve 
kokusuz alanlarda depolanmalıdır (30). Zeytinyağının buzdolabı koĢullarında 
kristallenmesi ise bir bozulma iĢareti olmayıp zeytinyağının karakteristiğinden 
kaynaklanan bir özelliktir ve zeytinyağı oda sıcaklığına getirildiğinde eski halini 
almaktadır. 

Yağlı maddeler genelde düĢük nem içeriğine sahiptir. Bu yüzden, diğer 
mikroorganizmalar yerinde küflerin geliĢimine imkan tanır. Bunlar tereyağında, 
zeytinyağında da geliĢerek ransiditeye sebep olabilirler (31). 

Mayonez ve benzeri ürünlerde emülsiyondan su veya yağın ayrılması, hidroliz ve 
oksidasyon ile mikroorganizma geliĢimi neticesinde gaz,  koku bozulması, renk 
değiĢimi meydana gelir. Yağlarda ve yağlı ürünlerde bütün bozulma olaylarında ısı, 
ıĢık, nem, oksijen önemli etken olup evlerde kullanımlarda da bu etkenlere dikkat 
edilmelidir (32).  

2.6. Tatlı ürünler 

Bal, oda sıcaklığında kapalı bir kapta kuru ortamda muhafaza edilmelidir (33). Balda 
Ģekerlenme (kristallenme) olması kötü kalite iĢareti değildir. Çoğu çiçek balı doğası 
gereği daha çabuk kristallenebilir (Ģekerlenebilir). Soğuk ortamda muhafaza edilen 
balların koyulaĢması veya Ģekerlenmesi durumunda direkt ısıtmadan ve 45 

0
C 

civarında sıcak su dolu bir kabın içinde veya sıcak bir ortamda bekletilerek 
çözündürülmesi gerekmektedir. 

Reçel ve marmelat gibi ürünler, Ģeker oranı fazla ve mikroorganizmalar açısından 
daha az kullanıĢlı ürünler olduğundan mikrobiyolojik bozulma riskleri az olan 
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ürünlerdir. Bu tip ürünlerin satın alınmasında kapaktaki kilidin açılmamıĢ olması ya da 
ambalajın zedelenmemiĢ olmasına dikkat edilmelidir. 

2.7. Diğer gıdalar 

2.7.1. Yumurta ve yumurta ürünleri  

Yumurta yapısı nedeniyle mikroorganizmalara karĢı en iyi Ģekilde korunan gıdalardan 
biridir (17).  Taze yumurtanın iç kısmı genellikle steril olarak kabul edilir.  

Yumurta alınırken kabukta dıĢkı, tüy vb. kirlilikler bulunmamasına, kabuğun temiz 
olmasına, yumurtanın kırık veya çatlak olmamasına dikkat edilmelidir. ġayet bu tip 
yumurtalar sağlam yumurtaları da enfekte edebilir. Yumurta kabuğundaki 
mikroorganizmaların yıkama ile uzaklaĢtırılması mümkün değildir.  Dezenfektan 
kullanımı ile yüzeydeki mikroorganizmaların ancak bir kısmı uzaklaĢtırılabilmektedir. 
Kabuklu yumurta genellikle düĢük sıcaklıkta muhafaza edilir. Bu nedenle satın alınan 
yumurtanın rafta serin yerde (<12 

0
C) muhafaza edilmesine dikkat edilmelidir. 

2.7.2. Konserve gıdalar 

Konservelerde ılıman iklimlerde depo sıcaklığı genellikle 18- 20 ° C dir. Bu koĢullarda 
konserveler tat ve özelliklerinde uzman kiĢiler tarafından bir değiĢiklik hissedilmeksizin 
bir yıl süreyle depolanabilirler. Genel olarak konservelerin 27 °C nin üzerinde 
depolanmaları gerekmektedir. Aksi halde doku yumuĢar ve diğer duyusal özellikler 
hızla kaybolur. Aynı Ģekilde konservelerin donmalarına da olanak verilmemelidir. 
konservelerin mutlaka 27 ° C nin altında fakat tercihen 20 ° C nin altında depolanması 
ve taĢınması gereklidir. 

Konservelerin depolama ve taĢınmasında en önemli noktalardan bir diğeri de deponun 
nem düzeyidir.nem düzeyi yüksek olan depolarda kutuların dıĢtan paslanması 
kaçınılmaz bir olgu olduğundan konserveler kuru depolarda saklanmalıdır. Soğuk ve 
serin depolardan çıkarılan kutular, üzerinde çiğlenme sonucu oluĢan ıslanma ile hızla 
paslanabilmektedir. Bunu engellemek için gerekli önlemler alınmalıdır (16). 

Konserve gıdalarda kutularda normal olarak kısmi bir vakum mevcuttur.  Bunun doğal 
bir sonucu olarak kutunun alt ve üst yüzeyleri hafifçe içbükeydir. Kutunun bu normal 
görünüĢü pratikte düz olarak ifade edilir.  Eğer kutu içerisindeki basınç yükselirse 
kutunun bu normal görünüĢü değiĢir.  Bu bozulma genel olarak bombaj olarak 
adlandırılır. Konserve gıdalarda bozulma genellikle bombaj oluĢumu ile kendini 
gösterir. Ancak konserve gıdalarda bozulma kutu dıĢ görünüĢünde herhangi bir 
anormallik olmadığında da üründe kötü koku ver görünüĢ olarak ortaya çıkabilir. 

Ezik, hasar görmüĢ, çizik, bombajlı ya da içe göçme ya da kutu kapama yerlerinde 
açılmalar bulunan konserveler kesinlikle satın alınmamalıdır. 

2.7.3. Baharatlar 

Gıda endüstrisinde geniĢ kullanım alanı bulan baharatların mikrobiyal florası gerek 
baharatların kendisi, gerekse ingredient olarak kullanıldıkları gıdaların korunması 
açısından önemlidir. Birçok baharatın çeĢitli mikroorganizma gruplarına karĢı 
antimikrobiyal özelliği olmakla birlikte içerdikleri mikrobiyal yük ile de gıdalar için 
kontaminasyon kaynağı olabilmektedir. Baharatlara uygulanan kurutma iĢlemi sonucu, 
mikrobiyal florayı genellikle sporlu bakteriler ve küfler oluĢturmaktadır (33). 
Baharatlarda bakterilere bağlı bozulma çok nadir görülmekte iken küflerin neden 
olduğu bozulmalar hem kurutma hem de depolama sırasında ortaya çıkmaktadır. 
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Uygun nem ve sıcaklıkta küf üremesi görülebileceği gibi ürünün lokal olarak ıslanması 
da küf geliĢimine neden olabilmektedir. Bu nedenle baharatların kuru, temiz ve 
kokusuz ortamlarda muhafaza edilmesi gerekmektedir.  

3. Sonuç 

Sonuç olarak; gıda güvenliği toplum ve bireylerin sağlığı açısından çok önemli bir konu 
olup sağlıklı nesiller yetiĢmesi için toplumun mutlaka bilinçlendirilmesi gereken bir 
husustur. Tüketicilere gıda güvenliği ile ilgili eğitici bilgi verilmesi büyük önem 
taĢımaktadır.  Özellikle ilk ve orta öğretim programlarında beslenme ile ilgili derslerin 
müfredata konulması, geleceğin tüketicilerinin bilinçli bireyler olarak yetiĢmelerini 
sağlayacaktır.  

Bunun yanı sıra birçok çalıĢmada değinildiği gibi, Gıda, Tarım ve Hayvancılık 
Bakanlığı ile Sağlık Bakanlığı‘nın yanı sıra gıda imalatçıları ile perakendecilerin de, 
halkın eğitilmesi için satıĢ yerlerinde bilgili ve yardımsever satıĢ elemanları 
görevlendirmeleri, tüketiciye danıĢma hizmeti sunmaları gibi çeĢitli uygulamalarda 
bulunmaları faydalı olacaktır. Bununla birlikte televizyon, radyo ve gazete gibi yayın 
organlarında yayınlanacak programlar halkın bilinçlendirilmesinde faydalı olabilir. 

AlıĢveriĢ sırasında her gıda ayrı bir özen ve dikkatle satın alınması gerekse de 
gıda alıĢveriĢlerinde dikkat edilmesi gereken noktaları aĢağıdaki Ģekilde 
özetlemek mümkündür; 

 Ürün etiketindeki ürünün adlandırılmasına dikkat edilmeli ve içindekiler bölümü 
incelenmelidir. Satın alınması düĢünülen ürünün özellikleri etiket bilgileri ile 
karĢılaĢtırılmalıdır.  

 Meyve suyu, meyve nektarı, meyveli içecek gibi birbirine yakın isimlere sahip, 
ancak birbirinden farklı ürünleri alırken, o ürünün alınmak istenen ürün olup 
olmadığına özellikle dikkat edilmeli; ayrıca içindekiler bölümü okunarak ürünün içeriği 
hakkında bilgi sahibi olunmalıdır.  

 AlıĢveriĢ için markete gidildiğinde en son gıda maddelerinin alınması gerekir. Satın 
alınan gıda maddelerinin eve gelir gelmez buzdolabına konulması ve taĢıma 
esnasında ve sonrasında kesinlikle sıcakta bırakılmaması gerekir.  

 Tüketici kullanana kadar gıda maddesinin son kullanım tarihi geçecekse bu 
ürünlerin satın alınmaması gerekmektedir.  

 Ġyi durumdaki gıdaların satın alınması gerekmektedir. 

 Buzdolabında muhafaza edilen gıdaların soğuk olması, dondurulmuĢ gıdaların ise 
kaya sertliğinde olmaları gerekmektedir. 

 Kutusu içeri çökmüĢ ya da dıĢarı bombaj yapmıĢ gıdaların satın alınmaması 
gerekmektedir. 

 Eğer peynir, salam, meyve-sebze vb. gıdaların bir kısmı küflenmiĢse, küflü kısım 
geniĢ ve derin bir tabaka halinde kesilip atılmalıdır. Çünkü küfler her zaman gözle 
görülmezler. Gıdaların büyük bir kısmı küflü ise tüketilmemesi gerekmektedir. 

Tüketicinin üzerine düĢen görevlerin yanı sıra satıĢ yerlerindeki personelinde 
raflarında satıĢa sundukları gıdaları kontrol altında tutması gerekmektedir.  

 Rafların düzeni ve raf sıcaklıklarının ürünlere uygun olması, 
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 ambalajlı gıdaların satıĢa sunulması, 

 taklit ve tağĢiĢ gıdaların satıĢa sunulmaması,  

 alıĢveriĢ sırasında tüketicinin satın alacağı gıdalarla ilgili danıĢabileceği, bilgili satıĢ 
elemanlarının bulundurulması  

gibi hususlarda satıĢ yerleri donanımlı ve dikkatli olmalıdır. 

AlıĢveriĢ esnası ve sonrasında dikkat edilmesi gereken hususların yanında 
unutulmamalıdır ki gıda güvenliği zincir Ģeklinde birbirini takip eden kavramlardan 
oluĢmuĢtur. Bu kavram tarladan baĢlayarak sofrada son bulur. Bu nedenle güvenli 
gıda tüketimi tüketicinin üzerine düĢen görevleri yerine getirmesinin yanında üreticiden 
baĢlayarak, tedarikçi, satıĢ personeli ve nihayet tüketiciyi kapsayan bir kavram olarak 
değerlendirilmelidir.  

Helallik konusunda tüketicilerin dikkat etmesi gereken genel hususlar ise 
aĢağıda özetlenmiĢtir: 

1. Et ürünlerinde et türünün araĢtırılması: Bazı büyük marketlerde domuz eti 
satılmaktadır. Her ne kadar etiket bilgilerinde et türü belirtilmiĢse de, dikkatsizlik 
sonucu helal et gibi satın alınabilir. Et ürünleri için de aynı husus geçerlidir. 

2. Bazı yumuĢak Ģekerlemelerde bulunan jelatinin de menĢei hakkında, helalliği 
hakkında araĢtırma yapılabilir. 

3. Peynir üretiminde kullanılan enzimin (peynir mayası) hayvan kaynaklı olması da, 
bu ürünlerin araĢtırılmasını gerekli kılabilir. Mikrobiyolojik enzim kullanan firmaların 
ürünleri tercih edilebilir veya helal olduğu belgelenen hayvansal enzim kullanan firma 
ürünleri satın alınabilir. 

4. Reçel, jöle ve marmelat gibi meyve ürünlerinin üretiminde de jelatin kullanılması 
söz konusudur. YumuĢak Ģekerleme baĢlığında bahsedildiği gibi, jelatinin menĢei 
hakkında emin olunmalı veya jelatin yerine pektin kullanılarak üretilmiĢ ürünler tercih 
edilmelidir. 

5. Normalde alkollü olan, ancak alkolsüz olarak reklam edilen içeceklere Ģüpheyle 
bakılmalıdır (Alkolsüz bira, alkolsüz kefir vb.). 

6. Esas olarak, gıdaların helalliği hususu beyana ve güvene bağlıdır. AĢırı Ģüphecilik 
dinimizce de uygun değildir. Helal beyanı olan ürünlerin bile kontrolü çok mümkün 
değildir. Bu durumda, ―güven‖ ön plana çıkmaktadır. Güvenilir markaya, güvenilir 
kasaba ve helal beyanı (sertifikası) bulunan ürünlere/firmalara güvenmek 
durumundayız. 
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Özet 

Çevre problemleri insan sağlığı için risk oluĢturabilecek gıda güvenliği sorunlarına 
neden olurken gıda ürünlerinin üretimi, temini ve tüketimi ile ilgili insan faaliyetleri de 
yerel ve küresel ölçekli çevre problemlerine katkıda bulunmaktadır. Gıda talebinin 21. 
yy‘da iki katına çıkacağına ve bu durumun toprak ve su kullanımı üzerindeki baskıyı 
arttıracağına dair tahminler yapılmaktadır. Ağır metaller, pestisitler, Poliaromatik 
Hidrokarbonlar (PAH‘lar), Poliklorlu Bifeniller (PCB‘ler), dioksin vb. çevre kirleticileri 
içme ve sulama sularını, zirai gıdaları, hayvansal gıdaları, hatta anne sütünü 
kontamine etmektedir. Tüm bu organik ve inorganik kirleticiler gıda ürünlerini bir 
hastalık kaynağı haline getirmektedir. 
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Abstract 

Environmental problems cause food insecurity problem that poses a risk for human 
health and human activities related to the production, supply and consumption of food, 
are partly responsible for locally and globally important environmental problems. Food 
demand has been projected to double in the 21st century, which will further increase 
the pressure on the use of land and water. Environmental pollutants such as heavy 
metals, pesticides, Poliaromatic Hydrocarbons (PAHs), Poliklorinated Biphenyls 
(PCBs), dioxin etc. contaminate drinking and irrigation waters, agricultural foods, food 
of animal origin and even mother milk. All these organic and inorganic contaminants 
make food a source of illness. 

Keywords: Environmental pollution, food, air, soil, water, heavy metals, pesticides, 
dioxin 

GiriĢ 

Zirai alanların azalması ve verimliliğinin düĢmesi, küresel ısınma, temiz su 
kaynaklarının azalması ve diğer çevre problemleri sağlıklı gıda üretimini tehdit 
etmektedir. Tüm bu çevresel tehditlere karĢılık hızla artan dünya nüfusu daha fazla 
miktarda gıdaya ihtiyaç duymaktadır. Yeryüzünde ziraate verimli alanlar kentsel 
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yapılar gibi amaçlarla kullanılmakta, yüksek kalitedeki tarım arazileri biyoenerji 
hammaddesi gibi gıda olarak kullanılmayan ürünlerin üretimi için ayrılabilmektedir. 
Giderek daralan tarım arazilerinden daha yüksek verimde ürün alma kaygısı aĢırı 
miktarda pestisit, hormon ve gübre kullanımıyla sonuçlanmaktadır. Pestisitlerin sadece 
bir kısmı asıl amacına ulaĢırken, diğer miktarı ise kaçınılmaz olarak toprakta 
tutulmakta, atmosferdeki partiküller tarafından adsorbe edilerek uzun mesafelere 
taĢınmakta, yeraltı suyuna sızmakta ya da yüzeysel sulara yayılmaktadır. KirlenmiĢ bir 
çevrede sadece bitkisel ürünler değil hayvansal gıdalar da çevre kirleticilerine maruz 
kalmakta ve doğal süreçlerle insanoğluna ulaĢmaktadır. Çevre ortamlarında milyonda 
bir (ppm) veya milyarda bir (ppb) konsantrasyonda bulunan kirleticiler, hayvanların ve 
insanların yağ dokularında birikerek toksik seviyelere ulaĢabilmektedir. Bugün kanser 
ve alzeimer gibi birçok hastalığın çevre kirleticilerinden kaynaklanabildiği bilinmektedir. 

BirleĢmiĢ Milletlerin yayınladığı rapora göre dünya nüfusu yaklaĢık 7 milyar olup 2050 
yılında bu rakamın 9 milyara ulaĢacağı bildirilmektedir. Yapılan çalıĢmalar 2-3 milyar 
insanın kiĢi baĢı gelir seviyesinin 3 katına çıkacağı ve gelir seviyesindeki bu artıĢın Ģu 
anda tüketilenin iki katı fazla gıda ürününün tüketilmesine neden olacağını ortaya 
koymaktadır (1). 

Küresel değiĢime neden olan çevre problemleri zirai ürün üretimi ve gıda tüketimini 
önemli ölçüde etkilemektedir. Gıda üretim sistemleri iklim değiĢikliği, toprakların 
verimsizleĢmesi ve kontaminasyonu, toprak, su ve enerji yetersizliği, hızlı nüfus artıĢı, 
kentleĢme, göç, aĢırı gübre ve pestisit kullanımı, kalitesiz tohum kullanımı ve yanlıĢ 
zirai uygulamalardan olumsuz yönde etkilenmektedir. ġekil 1 çevre problemleri ve 
gıda üretim sistemleri arasındaki iliĢkiyi özetlemektedir (2). 

 

ġekil 1. Çevre problemleri ve gıda üretim sistemleri arasındaki iliĢki 
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Sanayi kaynaklı kirleticilerin en önemli gruplarından birini Ağır Metaller 
oluĢturmaktadır. Bazı Ağır Metallerin yüksek konsantrasyonları insan sağlığı için 
zararlıyken, bazı metallerin çok düĢük konsantrasyonları bile canlı yaĢamı üzerinde 
olumsuz etkiler yaratmaktadır. Ağır metaller insanlarda nörolojik problemlere, kemik 
hastalıkları ve kardiovasküler problemlere, renal hastalıklara ve çeĢitli kanserlere 
neden olmaktadır (3, 4).   

Organik kirleticiler ise hava, toprak ve su ortamında bulunabilmektedir. Organik 
maddeler, doğal organikler (örn. amino asitler, fulvik asitler ve karbonhidratlar), 
sentetik organikler (örn. pestisitler, fenoller, klorlu solventler, aromatik ve alifatik 
hidrokarbonlar, surfaktantlar) ve bunların hidroliz, fotoliz ve biyolojik yükseltgenme 
ürünleridir. Sentetik organikler konvansiyonel arıtma teknikleriyle sulardan giderimi 
güç olan ve çevre ortamlarında akümüle olan kirleticilerdir. Toksik, mutajen ve 
kanserojen özelliklere sahip oldukları bilinen polisiklik aromatik hidrokarbonlar 
(PAH‘lar), poliklorlu bifeniller (PCB‘ler), pestisitler, fenoller, dioksinler ve furanlar gibi 
kalıcı organik kirleticiler (POP) gıda kontaminasyonu yoluyla insan sağlığını tehdit 
etmektedirler (5, 6). Yağlı dokularda birikme özelliği gösteren sentetik organikler 
önemli bir gıda kaynağı olan balıkların dokularında birikerek gıda zincirine girmektedir. 
Ġnsanoğlu ilk gıdası olan anne sütüyle bu kirleticilere maruz kalmaya baĢlamaktadır. 
Yapılan bazı çalıĢmalarda önemli bir kısmını yağın oluĢturduğu anne sütünde PCB 
bileĢiklerine rastlanmıĢtır (7). 

Bir gıda ürününde çevre kirleticilerinin analizi noktasında en büyük yanılgı kirleticilerin 
sadece ana formlarının analizidir. Birçok çevre kirleticisi güneĢ ıĢığı gibi dıĢ etkenlerle 
parçalanmakta ve parçalanma ürünleri (metabolitleri) ana formlarından daha toksik 
özellik gösterebilmektedir. Toplumdaki bir diğer önemli yanılgı mikrobiyolojik bakımdan 
emniyetli olan bir gıda ürününün sağlığa hiçbir zararı olmadığı düĢüncesidir. Ancak 
sanayi kaynaklı birçok sentetik kirletici doğal döngü ile gıda ürünlerinin yapısına 
girebilmektedir.  

Çevre Kirliliğinin Zirai Ürünler Üzerindeki Etkisi 

Zirai ürünler, kuru çökelme ve yağıĢlarla havadan, bitki kökleri vasıtasıyla topraktan, 
sulama yolu ile su kaynaklarından çevre kirleticilerini bünyesine alabilmektedir. 
KirlenmiĢ bir çevrede insan sağlığına zarar vermeyecek, sağlıklı gıda üretimi mümkün 
görünmemektedir. 

Hava kirliliği 

Ekonomik etkinliklerin çoğalması, belli yerlere yığılması ve nüfus hareketlerinin ortaya 
çıkması giderek daha çok enerji kullanımı gerektirmektedir. Artan enerji gereksinimi 
yüksek oranlarda yanma ile birlikte hava kirliliğine yol açmaktadır. Fosil yakıtların 
yanması sonucu yakıt içerisinde bulunan safsızlıklar, hava veriliĢ oranı, Ģekli, yanma 
sıcaklığının gereğinden az veya çok oluĢuna bağlı olarak yanma reaksiyonunun tam 
olarak meydana gelmeyiĢi nedeniyle oluĢan gaz ve buharlar hava kirliliğine neden 
olmaktadır.  

Özellikle yoğun Ģehirlerarası trafiğin olduğu yolların kenarlarındaki tarlalarda 
yetiĢtirilen zirai ürünler taĢıt kaynaklı hava kirleticilerine maruz kalmaktadır. Uzun yıllar 
boyunca benzine katılan tetraetil veya tetrametil kurĢun önemli bir emisyon kaynağı 
oluĢturmuĢtur. Bu katkı maddelerinin yasaklanması emisyonu azaltmıĢtır. Poliaromatik 
hidrokarbonlar (PAH‘lar) hava kirleticileri içerisindeki ana kanserojen bileĢenlerdir ve 
daha çok motorlu araç emisyonlarından kaynaklanırlar. PAH‘lar karbon içeren 
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yakıtların tam olarak yanmaması sonucunda oluĢur. Bu nedenle atıkların yakılarak 
bertaraf edildiği sistemler önemli emisyon kaynaklarıdır. PAH ve benzen gibi 
kirleticilere maruziyet durumunda DNA onarım kapasitesi, DNA hasarlarının altında 
kalmaktadır.  

Plastik maddelerin üretim, geri kazanım ve yakılarak yok edilmesi sırasında dioksin 
ortaya çıkar ve havaya karıĢır. Havayı soluyan her canlı bu maddeden etkilenir. Nisan 
2005'te yapılan bir araĢtırmada, Kocaeli'ndeki atık yakma tesisi çevresinde yaĢayan 
halkın beslediği hayvanların yumurta ve sütlerinde sınırların üzerinde Dioksin 
bulunmuĢtur. 

Atmosferik ozon bitkilerin geliĢimi için risk oluĢturan faktörlerden bir diğeridir. 
Gelecekte atmosferik ozonun çok yüksek seviyelere ulaĢacağı ve zirai ürünlerin 
üzerinde önemli olumsuz etkilere neden olacağı tahmin edilmektedir (8). 

Hava kirleticileri emisyon kaynağından çok uzak mesafelere taĢınabilmektedir. Bu 
kirleticiler kuru çökelme ile zirai ürünlere bulaĢabileceği gibi yağıĢlarla birlikte sulama 
suyu kaynaklarını da kirletebilmektedir. Birçok sağlık problemi oluĢturma riski taĢıyan 
hava kirleticileri gıdalar için çok fazla dikkate alınmayan bir kirlenme kaynağıdır. 

Toprak kirliliği 

Ġnsanlar tarımsal faaliyetlerle topraktan çeĢitli ürünler elde ederek ihtiyaçlarını 
karĢılarlar. Tarımsal faaliyetlerin gerçekleĢtirebilmesi için en önemli faktörlerden birisi 
topraktır. Toprak bitkilerin ihtiyaç duyduğu makro ve mikro besin maddelerini içerir ve 
büyümeleri için uygun ortamı sağlar.  

ÇeĢitli sebeplerden dolayı tarımsal topraklar kirliliğe maruz kalmaktadır.  Kirleticiler 
toprağın nem ve organik madde içeriğinin, pH, tuzluluk, geçirgenlik, tekstür gibi fiziko-
kimyasal özelliklerinin değiĢmesine, toprakta bulunan yararlı canlı organizmaların 
azalmasına, ağır metallerin, çeĢitli organik kirleticilerin ve iz elementlerin 
konsantrasyonlarının artmasına sebep olur.   Kirlilik sonucu zamanla toprağın doğal 
yapısı bozulur ve toprak, üzerinde veya içinde canlıların yaĢaması için gerekli Ģartları 
sağlayamaz, toprağın üretim kapasitesi azalır.  

KirlenmiĢ topraklarda yapılan tarımsal faaliyetlerde yetiĢtirilen ürünler, kirlenmiĢ 
toprağın bozulan pH dengesinden, tuzluluğun yüksek olmasından ve kirleticilerin 
toksik özelliklerinden dolayı topraktan suyu, havayı ve bitki besin elementlerini dengeli 
bir Ģekilde alamazlar. Toprak geçirgenliğinin, organik maddesinin, neminin 
azalmasıyla meydana gelen toprakta sıkıĢma yüzünden ürün tohumları veya bitki 
kökleri düzgün geliĢemezler. Toprakta ürün geliĢimini olumsuz etkileyen bu durumlar 
sonucu, ürün miktar ve kalitesi azalır, kirlenmiĢ topraklarda ancak yüksek toleranslı 
ürünlerin yetiĢtirilebilmesiyle ürün çeĢidi azalır, hasat edilen ürünün tadı, rengi, boyutu 
olması gereken standartları sağlayamaz. YetiĢtirilen ürünlerin görüntüsüne yansıyan 
bu durumdan tüketici etkilenir, tarımsal üretimin ekonomik boyutu etkilenir, hem üretici 
hem de tüketici mağdur olur. Ayrıca tarımsal topraklarda bulunan ağır metaller, 
organik kirleticiler, toksik kimyasallar, tarım ilaçları gibi kirleticiler yetiĢtirilen ürünler ile 
topraktan alınarak besin zincirine taĢınmakta, kalıntı içeren ürünlerin insanlar 
tarafından tüketilmesi kanser gibi birçok sağlık sorununa sebep olmaktadır. 

Aydın ve ark. (2013) Tarafından Uzun yıllar arıtılmamıĢ atıksuyla sulanan Konya‘daki 
topraklarda ve bölgede yetiĢen buğday örneklerinde organik ve inorganik kirlilik 
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yükünü belirlemeye yönelik yapılan araĢtırmada buğday örneklerinde birçok çevre 
kirleticisi tespit edilmiĢtir. 

Türk Gıda Kodeksi birincil iĢleme tabi tutulacak olan, iĢlem görmemiĢ tahıllar için 
maksimum limit değerleri uygulamaktadır (9). Birincil iĢlem; tahıl tanesinin kurutulması 
haricindeki herhangi bir fiziksel veya ısıl iĢlemi ifade eder. Kodekse göre temizleme, 
ayıklama ve kurutma birincil iĢlem olarak değerlendirilmez. Türk Gıda Kodeksi 
tahıllarda Pb (0.20 mg/kg) ve Cd (0.20 mg/kg) metalleri için maksimum limit değerleri 
uygulamaktadır.  

Proje kapsamında buğday taneleri, kapçığı ve sapında tespit edilen ağır metal 
miktarları ve topraktaki kirlilik yükü değerleri ġekil 2‘de verilmiĢtir. Elde edilen 
sonuçlara göre, atıksuyla sulanmayan referans noktasından alınan buğday 
örneklerinde Pb miktarları, tane (0.207 mg/kg), kapçık (1.389 mg/kg) ve saplarında 
(0.447 mg/kg) Türk Gıda Kodeksinin tahıllar için uyguladığı Pb (0.20 mg/kg) 
maksimum limit değerini aĢmaktadır. Atıksuyla sulanmıĢ 9 noktadan alınan buğday 
örneklerinden taneler için 5‘inde, kapçık için 5‘inde, sap için tümünde Türk Gıda 
Kodeksi maksimum limit değerini aĢmaktadır. Pb zararlanması bitkide gözle görülür 
etki yapmadığından tehlike fark edilmeyebilir. 

Pb genel olarak otomobil endüstrisi, pestisit, kurĢun içeren benzinler, maden ocakları, 
akümülatör ve pil sanayilerinden hava, su, toprak gibi çevre ortamlarına karıĢmaktadır. 
Konya havzasında atıksuyla sulanmayan bölgelerden alınan referans numunelerde 
tespit edilen kurĢunun pestisit kaynaklı olması muhtemeldir. Özellikle buğday 
tanesinden çok kapçığında tespit edilen yüksek Pb miktarı bu tespiti desteklemektedir. 
Atıksuyla sulanan bölgelerde tespit edilen yüksek değerlerin ise atıksu kaynaklı olması 
muhtemeldir. Otomativ endüstrisinin yoğun faaliyet gösterdiği Konya sanayi atıksuları 
Pb kontaminasyon kaynağı  

 

ġekil 2. Konya havzası toprak ve buğday örneklerinde Ağır Metal kirliliği 
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olabilir. Toprak örneklerindeki Pb içeriği birbirine oldukça yakındır. Buna karĢılık 
buğday örneklerinde gözlenen yüksek değerler topraktaki birikmeden kaynaklanmıĢ 
olabilir. 

Buğday tane, kapçık ve sapı için gerçekleĢtirilen Cd analizi sonuçlarına göre 
numunelerdeki Cd konsantrasyonu dedeksiyon limitinin altındadır.  

Türk gıda kodeksi Cr, Cu, Zn ve Ni için sınır değerler belirlememiĢtir. Buğday 
örneklerinde tespit edilen Cr miktarı 0.554-7.182 mg/kg, Cu miktarı 1.815-9.102 
mg/kg, Zn miktarı 5.125-29.309 mg/kg ve Ni miktarı 0.266-1.293 mg/kg arasında 
değiĢmektedir.  

Cr immun reaksiyonlar yaratabilen bir metal olup bitki bünyesinde ve toprakta 
immobildir. Bitkide daha çok köklerde ve yaprak kısımlarında biriktiği tespit edilmiĢtir. 
Bitkilerde 20 ppm Cu toksik etki yaratmaktadır. Cu mobilitesi düĢük bir metal olup 
endüstri tozları, fungisitler, maden zenginleĢtirme ve atıksulardan kaynaklanmaktadır. 
Cu için ortalama normal dozun 0.03 mg/kg/gün olduğu belirlenmiĢtir. Zn bitki toksik 
seviyesi 400 ppm‘dir. Vücutta Fe ve P alımını engelleyen Zn özellikle atıksu ve arıtma 
çamuru kaynaklıdır. Bitkide 0.5-1 ppm konsantrasyonundaki Ni normal karĢılanmakta, 
fazlası kökleri tahrip etmektedir. Cd, Cr (VI) ve Ni‘in diğer sağlık etkilerinin yanı sıra 
insanlarda kanserojen etki yarattığı tespit edilmiĢtir (10). 

 

ġekil 3.  Konya havzası buğday örneklerinde Organik Madde kirliliği 

Proje kapsamında toprak ve buğday örneklerinde sentetik organik kirleticilerden; 
Poliklorlu Bifeniller, Poliaromatik Hidrokarbonlar, Organoklorlu Pestisitler ve 
Organofosforlu Pestisitler  analiz edilmiĢtir. Buğday örneklerindeki Organik Madde 
kirliliği ġekil 3‘te verilmiĢtir. 

PCB bileĢikleri transformatörler ve kondansatörler için soğutucu ve yalıtım sıvısı 
olarak, elektrik kablolarının ve elektronik ekipmanların esnek PVC kaplamalarında 
dengeleyici katkı maddesi olarak, pestisitlerin katkı maddesi, kesme yağlarında, alev 
geciktiricilerde kullanılmaktadır. PCB‘ler, atık veya halen kullanılmakta olan 

http://tr.wikipedia.org/wiki/Transformat%C3%B6r
http://tr.wikipedia.org/wiki/Kondansat%C3%B6r
http://tr.wikipedia.org/wiki/PVC
http://tr.wikipedia.org/wiki/Pestisit
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ekipmanlardan doğaya sızmaktadırlar. En önemli özellikleri doğada kolay 
bozunmadığından kalıcı olmalarıdır. Doğada en çok biriktiği toprak ve sedimentte 
yarılanma süreleri ortalama 57 yıldır. PCB bileĢikleri hava yoluyla uzun mesafelere 
taĢınabilirler ve ıslak ve kuru çökelme olayları ile çevre ortamlarına taĢınabilirler.  

Pestisitler kullanım alanlarına, etken maddenin kimyasal yapı ve grubuna ve toksisite 
derecelerine göre çeĢitli Ģekillerde sınıflandırılırlar. Pestisitler toprağa uygulandıktan 
sonra buharlaĢabilir ve atmosferik taĢınımla baĢka bölgelere taĢınarak çevre kirliliğine 
sebep olabilirler. Lipofilik ve stabil özelliklerinden dolayı klorlu pestisitlerin çoğu 
yasaklanmıĢ ve bunların yerini fosforlu pestisitler almıĢtır. ÇalıĢmada buğday 
örneklerinde yüksek miktarda OPP bileĢiklerine rastlanmıĢtır. OPP‘lerin en önemli 
toksikolojik etkisi sinir sistemindeki asetilkolinesteraz (AChE) enzimini 
inhibasyonundan kaynaklanmaktadır. Bu da solunum, miyokardiyal ve nöromüsküler 
sistemlerde problemlere yol açmaktadır. OPP‘ler insanlarda beyin yapısındaki 
proteinleri etkileyerek algılama bozukluğu yaratmakta ve depresyona sebep 
olmaktadır. 

PAH bileĢiklerinin önemli kaynağı endüstriyel prosesler (aluminyum üretimi, kömür 
gazlaĢtırma, kok üretimi, demir ve çelik maden iĢlemesi), araç emisyonları, fosil 
yakıtlar vb.‘dir. ÇalıĢmada buğday kapçığında tespit edilen PAH‘ların araç emisyonları 
olduğu tahmin edilmektedir. 

Su kirliliği 

Giderek daha kıt bir kaynak olan suyun yaklaĢık yüzde 70‘i tarımsal sulama amaçlı 
kullanılmaktadır. Özellikle kurak ve yarı kurak bölgelerde arıtılmıĢ atıksuların zirai 
sulama amaçlı kullanımı oldukça yaygındır. Ġyi kalitedeki sular evsel ihtiyaçlar için 
kullanılırken daha düĢük kaliteli suların ise sulama amaçlı kullanımı tercih 
edilmektedir.  Tarımsal amaçlı kullanılan suyun yeterince arıtılmıĢ olmaması gıda 
ürünlerinin kontaminasyonuyla sonuçlanmakta ve gıda kaynaklı hastalıkların ortaya 
çıkmasına neden olmaktadır.  

Tarımsal sulamada kullanılan arıtılmıĢ veya arıtılmamıĢ atıksular pek çok ağır metal 
ve organik kirletici içerebileceği için bu kirleticiler uzun süre sulama sonucunda toprak 
ortamında birikebilmekte ve besin zincirine taĢınarak insan sağlığı ve toprak flora ve 
faunasındaki biyolojik faaliyetleri olumsuz Ģekilde etkileyebilmektedir. Sulama suyu 
içinde bulunan kirleticilerin farklı bitkiler tarafından bünyelerine alınması kirleticilerin 
topraktaki birikimine, çözünürlüklerine, bitkinin türüne ve yaĢına bağlı olarak 
değiĢmektedir. 

Su kirliliğine sebep olan maddeler deĢarj edildikleri noktadan kilometrelerce uzakta 
tespit edilebilmektedirler. Suyu bir hastalık kaynağı haline getiren bu kirleticiler sadece 
atıksularda değil tüm yüzeysel ve yer altı su kaynaklarında tespit edilebilmektedir. 
DüĢük kaliteli suyun, tarımsal sulama ve gıda üretim zincirinin çeĢitli aĢamalarında 
kullanımı, gıda güvenliği sorunu yaratmaktadır. 

Hindistan‘da birçok bölgede zirai alanlarda endüstriyel atıksular sulama amaçlı olarak 
kullanılmaktadır. Ġlaç, petrokimya, boya, pestisit gibi alanlarda üretim yapılan sanayi 
bölgesinden çıkan atıksularla sulanan ıspanak, domates vb. sebzelerde yüksek 
oranlarda arsenik, kadmiyum, krom, kurĢun ve nikel tespit edilmiĢtir (11).  
BangladeĢ‘te arsenik konsantrasyonu yüksek yer altı sularının sulama amaçlı 
kullanımı sebebiyle arsenik bulaĢmıĢ gıdaların tüketimi sonucunda zehirlenme 
vakaları yaĢanmıĢtır (12). Diare, norovirus ve rotavirus gibi viral enfeksiyonlar ve 
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hepatit A atıksuyla kontamine olmuĢ sebzelerin tüketiminden kaynaklanan hastalıklar 
arasında en yaygın olanlardır. 2006‘da ABD‘de E. coli O157:H7 salgınının atıksuyla 
sulanmıĢ taze ıspanak tüketiminden kaynaklandığı tespit edilmiĢtir (13). 

Suyun sulama ve gıda iĢleme amaçlı kullanılabilmesi için patojen organizma 
içermemesi gerekir. Bir su kaynağında fekal koliform varlığı suyun atıksu veya hayvan 
atıkları ile kirlenmiĢ olduğunun bir göstergesidir. Bu bakterilerin hepsi insanlarda 
bağırsak enfeksiyonları, dizanteri, hepatit, tifo, kolera ve diğer çeĢitli hastalıklara 
neden olmaktadırlar (14). Ticari olarak iĢlenmeyen gıda ürünlerinin sulanması için çok 
iyi kalitede sulama suyu kullanılması gerekir. Bu durumda, sulama suyunda fekal 
koliform bulunmamalıdır ve mikrobiyolojik kalitesi çok iyi kontrol edilmelidir. 

Gıdanın hasat sonrası hazırlanması, iĢlenmesi, ambalajlanması sırasında kullanılan 
suyun taĢıdığı kirleticiler de gıda güvenliğini olumsuz etkilemektedir. Özellikle iĢlem 
görmeden tüketilen taze meyve ve yeĢil yapraklı sebzeler su kaynaklı kontaminasyona 
açık olan gıdalardır. YeĢil sebzelerin tüketiciye ulaĢana kadar taze tutulması amacıyla 
marketlerde ve pazarlarda kullanılan ıslatma sularının mikrobiyolojik kontaminasyona 
sebep olduğu tespit edilmiĢtir (15). 

ArıtılmıĢ veya arıtılmamıĢ atıksuyla sulanan tarımsal ürünlerin kalitesine zararlı etkileri 
olabilecek organik ve inorganik kirleticilerin rutin analizleri hassasiyetle 
gerçekleĢtirilmelidir. Bu analizler gerçekleĢtirilirken dar bir kapsamda kalınmamalı, 
atıksu ortamında bulunabilecek tüm kirletici parametreler analiz edilmelidir. 

Çevre Kirliliğinin Su Ürünleri Üzerindeki Etkisi 

Çevre kirliliği denilince temel olarak hava, toprak ve suyun kirlenmesi söz konusudur. 
Hava ve topraktaki kirleticiler genellikle yağıĢ sularıyla yıkanarak su ortamlarına 
ulaĢırlar. Bu nedenle çevre kirleticilerinin en çok biriktiği ortam su kaynaklarıdır. 
Sularda büyük bir canlı varlık hazinesi, dolayısıyla gıda deposu mevcuttur. Su 
kaynaklarının kirlenmesiyle bazı sucul türlerin ortadan kalkması sudaki canlı 
çeĢitliliğini ciddi ve olumsuz yönde etkiler. Toksik kimyasallar ve çözünmüĢ oksijenin 
düĢmesi balıkları etkileyen en önemli su kirliliği tipleridir.  

Balıklar sudaki oksijeni solungaçlardaki kılcal damarlardan alırken beraberinde suda 
çözünmüĢ veya askıda bulunan maddeleri de alırlar. Balıklarda suda çözünmüĢ 
durumdaki kirleticilerin deriden absorpsiyonu da oldukça fazladır. Absorbe olan eser 
elementler solungaçlardan ve bağırsaklardan kana transfer edilir ve vücudun diğer 
kısımlarına dağıtılır. 

Yağlı dokularda birikme özelliği gösteren sentetik organikler önemli bir gıda kaynağı 
olan balıkların dokularında birikerek gıda zincirine girmektedir. Bu kirleticiler balıkların 
üremesi üzerinde de olumsuz etkiler oluĢturur. Moore ve Waring (1996) (16), bir 
pestisit olan diazinonun Atlantik salmonu‘nun üremesi üzerine etkisini incelemiĢler ve 
diğer balık türlerinde olduğu gibi salmonlarında üreme davranıĢları üzerine diazinonun 
önemli bir etkisinin olduğunu belirlemiĢlerdir.  Suda devamlı fakat az miktarda deterjan 
bulunması ise balıklarda metabolizmanın bozulmasına ve kuluçka süresinin 
uzamasına sebep olmaktadır (17). 

Ağır metaller ise beslenme zinciri ile direkt olarak balıkların besinlerini oluĢturan 
fitoplanktonlar ya da sudaki diğer tüketici organizmalar yolu ile balıklara geçmektedir. 
Ağır metallerin balıklardaki konsantrasyonu balık türünün beslenme alıĢkanlığına 
bağlıdır. Ağır metallerin vücuda alınması metale bağlı olup balığın doku ve organları 
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arasında da ayırım göstermektedir. Yapılan bir çalıĢmada herbiver balıklardaki 
konsantrasyonun karnivor balıklardaki konsantrasyondan daha yüksek olduğu 
saptanmıĢtır. Çünkü beslenme zincirinde daha üst basamaklarda bulunan balıklar 
çoğunlukla diğer balıklarda bulunan metalleri bünyelerine almaktadır.  

Küresel Isınmanın Gıda Ürünleri Üzerindeki Etkisi 

19. yüzyılın ortalarında gerçekleĢen sanayi devriminden bu yana, insan etkinliklerinin 
iklimi etkilediği yeni bir döneme girilmiĢtir. Özellikle fosil yakıtların yakılması, arazi 
kullanımı değiĢiklikleri, ormansızlaĢma ve sanayi süreçleri gibi insan etkinlikleri 
sonucunda, atmosferdeki sera gazı birikimleri hızla artıĢ göstermiĢtir. 19. yy.ın 
sonlarından bu yana, ortalama küresel yeryüzü sıcaklığı 0,6±0,2 

0
C artmıĢtır. 

1861‘den günümüze, yapılan sıcaklık ölçümleri sonucunda 1990‘ların en sıcak dönem, 
1998 yılının ise en sıcak yıl olduğu tespit edilmiĢtir. GeliĢtirilen iklim modellerine 
dayanılarak, bu yüzyıl sonunda küresel sıcaklığın ortalama 1,8-4 

0
C artacağı tahmin 

edilmektedir (18). 

Ġnsanoğlunun sebep olduğu küresel iklim değiĢikliğinin gıda ürünleri üzerinde 
oluĢturabileceği etkiler net olarak tanımlanamamaktadır. Küresel ısınmanın bitkinin 
fotosentez oranını arttırarak yarar sağlayacağını savunan görüĢe karĢılık belli 
seviyenin üstündeki CO2‘in fotosentezi olumsuz etkileyeceğine dair görüĢler de 
savunulmaktadır (19). Küresel ısınmanın fotosentezi arttırarak bitkilerin geliĢimine 
yarar sağlayacağı görüĢü oldukça iyimser bir yaklaĢımdır. Çünkü küresel ısınma aynı 
zamanda toprağın nemini kaybetmesine ve sulama için daha fazla miktarda su 
kullanımına neden olacaktır. Sulama amaçlı kullanılabilecek su kaynaklarının 
azalması ise tarımın sürdürülebilirliği için bir risk oluĢturmaktadır. 

Küresel ısınmanın insanoğlunun yaĢamını etkileyecek en önemli sonuçlarından birinin 
biyoçeĢitliliğin kaybı olacağı öngörülmektedir. Küresel ısınma, dünya besin üretimini 
giderek daha sınırlı sayıda bitki türü ve çeĢidine bağımlı hale getirecektir.  Ġklim 
değiĢikliğinin Avrupa ve Kuzey Afrika‘da bulunan 84 bitki türü üzerindeki etkilerinin 
değerlendirildiği bir çalıĢmada, 2100 yılı için beklenen sıcaklık artıĢı değerleri dikkate 
alınarak bitkiler üzerindeki etkileri izlenmiĢ ve bitkilerin %69-99‘nun büyüme anomalisi 
gösterdikleri tespit edilmiĢtir (20). Doğadaki besin zincirinin bir kez kırılması inanılmaz 
sonuçlara yol açacağından canlı türlerinin bazılarının ortadan kalkması, diğer canlı 
türlerini de doğrudan etkilemektedir. Örneğin Karayipler‘de 1989 -1990 yıllarında deniz 
suyu sıcaklığının 2 derece artması yani su sıcaklığının 28 - 29 
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yükselmesi, mercanların kitlesel ölümüne neden olmuĢtur. Oysa mercanların ortadan 
kalkması sadece denizlerdeki biyoçeĢitliliğin yıkımına yol açmaz, ayrıca küresel 
ısınmadan birinci derece sorumlu olan karbondioksitin denizler tarafından emilimi de 
azalır (21).  

Nükleer Kazaların Gıda Ürünleri Üzerindeki Etkisi 

Radyoaktif olarak kirlenmiĢ gıda maddelerinin tüketimi en önemli ıĢınlanma 
yollarından biridir (22). Gıda maddeleri açıkta bulunduklarında, havadan gelen, 
yağmur ve karla taĢınan radyoaktif maddeler meyve ve sebze gibi gıdaların 
yüzeylerinde veya hayvan yemlerinde birikebilirler. Ayrıca, zaman içerisinde 
radyonüklitler, topraktan ürünlere veya hayvanlara geçebildikleri için de radyoaktivite 
gıda maddeleri içerisinde oluĢabilir. Radyoaktivite, ayrıca ırmaklara, göllere ve 
denizlere de taĢınarak balık ve deniz ürünlerinin radyonüklitleri almalarına neden 
olabilir. Radyoaktif maddenin bulaĢtığı gıdaların tüketilmesi, kiĢinin maruz kalacağı 
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radyoaktivite düzeyini artırır ve radyasyona maruz kalmaya iliĢkin sağlık risklerini 
artırabilir. Kesin etki, alınan radyonüklitlerin türüne ve miktarına bağlıdır (23). Nükleer 
kirlilikten çıkan fisyon ürünlerinden ilk aĢamada etkilenen gıda maddeleri kekik, 
maydanoz, tütün, çay, balık, tahıl ürünleri ve süttür (24). Radyoaktivitenin tarım 
alanları üzerine çökmesinden sonra bölgedeki yeme-içme alıĢkanlıkları, gıda üretim 
miktarı ve bölgenin tarımsal özellikleri radyoaktivitenin insana ulaĢmasını belirleyen 
faktörlerdir. Havada ve çeĢitli gıdalarda bulunan radyonüklitlerin solunum ve gıda 
tüketimi yolu ile vücuda alınması nedeniyle organ ve dokuların aldıkları iç ıĢınlanma 
dozları, radyonüklitin vücutta kaldığı süre boyunca çocuklar için 70 yıl, yetiĢkinler için 
50 yıl üzerinden hesaplanır (22). 

Dünyanın en önemli nükleer kazası Çernobil, 26 Nisan 1986‘da Rusya 
Federasyonu‘nda bulunan Çernobil Nükleer Santrali patlamasıyla meydana gelmiĢtir. 
Kaza sonrası radyoaktif saçılım tüm Kuzey Yarı Küre‘yi etkilemiĢtir.  Mayıs 1986‘dan 
baĢlayarak, Ġngiltere‘de araĢtırmalar yapılmıĢ, hükümet, halk sağlığını korumak için 
zorlayıcı bir dizi önlem almıĢtır. Ġngiltere Tarım Bakanlığı, Balık ve Yiyecek ġubesi, 
koyun eti tüketilmesin diye, et ürünleri için bilirkiĢi grubunun aldığı tavsiye ile 1000 
Bq/kg eĢik değer sınırı koymuĢtur. Kazadan on gün sonra radyoaktif parçacıklar tüm 
Türkiye‘ye de yayılmıĢtır ve özellikle Doğu Karadeniz ve Trakya bölgelerinde 
radyoaktif bulutun geçtiği sırada yağıĢın olmasıyla bu bölgelerdeki radyoaktif kirlilik 
artmıĢtır (25). Bu dönemde yapılan gıda analizlerinde Türkiye‘de üretilen kekiğin 
radyasyon seviyesinin 600 Bq/kg‘a, fındığın radyasyon seviyesinin 600-4250 Bq/kg 
aralığına kadar ulaĢabildiği gözlenmiĢtir. 1986 yılında yetiĢtirilen ve 12.500 Bq/kg‘dan 
daha yüksek radyasyon düzeyine sahip olduğu saptanan 58.078 ton çay ise imha 
edilmek üzere depolanmıĢtır (26).  

Gıda Maddesi Olarak Su 

Su kaynaklarının yetersiz olması, varolan su kaynaklarının kentleĢme ve 
endüstrileĢmeye bağlı olarak daha az kullanılabilir hale gelmesi su talebinin yeterince 
karĢılanamamasına neden olmaktadır. Temiz içme ve kullanma suyu temini için 
kaynaktan alınan sular arıtma tesislerinde çeĢitli proseslerden geçirilmektedir. Ġçme 
suyu arıtımında en yaygın olarak kullanılan iĢlem dezenfeksiyondur. ġebekede 
bakterilerin yeniden büyümesini engellemek için suda bakiye dezenfektan etkisinin 
kalması istenir. Klor, uygulanmasının kolay olması, maliyetinin düĢük olması, 
bakterileri öldürmedeki etkinliği ve Ģebekedeki bakiye dezenfektan etkisi dolayısıyla en 
yaygın kullanılan dezenfektandır. Ancak suya eklenen klorun miktarı ve sudaki kirlilik 
yükü oldukça önemlidir. Su ortamında bazı organik kirleticilerin bulunması durumunda 
klor, trihalometan (THM) gibi kanserojen yan ürünlerin oluĢmasına neden olmaktadır. 
THM‘ler suyu bir hastalık kaynağı haline getirmektedir.  

Kentlerde yaĢayan insanların içme suyu ihtiyaçlarını ĢiĢelenmiĢ sulardan karĢılaması 
oldukça yaygınlaĢmıĢtır. Plastik maddelerin ısıyla ve özellikle sıcak suyla temasıyla 
birlikte kanserojen etkisi olduğu bilinen Dioksin oluĢmaktadır. Pet ĢiĢelerde satılan 
sulara, güneĢin ve sıcağın etkisiyle kanserojen Dioksin maddesi karıĢır.  

Dioksin bir kez bedene girdikten sonra dıĢarı atılamaz. Yağ dokuda birikir ve canlının 
yaĢamı boyunca orada kalırlar. Hiç doğum yapmamıĢ kadınlarda göğüs kanseri 
görülme sıklığı bu nedenle daha fazladır. Emzirmeyle birlikte kadınlar, göğüslerinde 
biriken dioksini bebeklerine aktarırlar. Böylece bebekleri daha ilk günden dioksinle 
tanıĢır.  
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Çevre Kirliliğinin Anne Sütü Üzerindeki Etkisi 

Anne sütündeki kirlilik yükü çevre kirliliğinin önemli bir belirtecidir ve bu nedenle çevre 
kirliliği kaynaklı sağlık riskinin değerlendirilmesi amacıyla kullanılmaktadır. Çevre 
kirleticileri anne sütüyle bebeğe geçmektedir. Özcan ve ark. (2011) (27) Konya‘daki bir 
anne denek grubunun sütünde halojenli organik kirleticilerden Organoklorlu Pestisitler, 
Poliklorlu Bifeniller ve Polibromlu Difenil Eterleri araĢtırmıĢtır. En az 5 yıldır Konya‘da 
yaĢayan 45 sağlıklı kadın üzerinde yapılan araĢtırmanın sonuçlarına göre anne 
sütünde tespit edilen kirletici seviyesi Dünya Sağlık Örgütü‘nün bu kirleticiler için 
belirlediği günlük tolere edilebilir alım miktarının altındadır. Konya‘da yaĢayan deney 
grubunun sütündeki kirlilik seviyesi, Çin, Ġran, Kazakistan, Vietnam, Meksiko, 
Almanya, Ġngiltere ve Kanada‘da gerçekleĢtirilen benzer araĢtırmaların sonuçlarına 
kıyasla daha düĢük seviyededir. Ancak toplam PBDE‘lerin 67.34 ng/g yağ 
konsantrasyonunda olup Slovakya, Almanya gibi birçok ülkedeki seviyenin üzerinde 
olduğu tespit edilmiĢtir. ÇalıĢmada anne sütünde tespit edilen DDT değerleri bölgede 
yasal olmayan DDT kullanımının sürdüğünün bir göstergesidir. 

Duyarlı Tüketici Uygulamaları  

Çevre kirliliğinin sağlığımız üzerinde oluĢturabileceği problemlerden sakınabilmek için 
duyarlı birer tüketici olmamız ve Ģu hususlara duyarlılık göstermemiz gerekir:  

1. Sanayi merkezleri yerleĢim ve tarımsal alanların dıĢına kurulmalıdır. Verimli tarım 
alanlarına sanayi tesisleri ve yerleĢim alanları kurulmamalıdır. 

2. Havada bulunan kirleticiler kuru ve ıslak çökelmeye maruz kalabileceğinden, 
yağıĢlı mevsimlerde hasat yapılmamasına özen gösterilmelidir. 

3. Tarım alanlarında periyodik toprak analizleri yapılarak toprakta bulunabilecek 
kirleticilerin miktarları izlenmelidir. 

4. Toprağı yanlıĢ iĢleme ve yanlıĢ sulama uygulamaları durdurulmalıdır. 

5. Tarım ilaçlarında ve gübrelemede yanlıĢ uygulamalar önlenmeli, kalıcılıkları ve 
toksisiteleri yüksek pestisitlerin kullanımı engellenmeli ve alternatif çözümler 
araĢtırılmalıdır. Tarımsal üretim yapıyorsak mümkün olduğunca az tarımsal ilaç 
kullanılmalıdır. 

6. ArıtılmıĢ atıksuların sulamada kullanımında tarım alanlarından gıdalara 
geçebilecek ve insan sağlığını olumsuz yönde etkileyebilecek parametreler düzenli 
olarak izlenmelidir. 

7. YetiĢtirilen ürünler periyodik olarak incelenmeli ve halk sağlığına uygunluğu 
araĢtırılmalıdır. 

8. Özellikle piĢirilmeden tüketilen gıdalar bol ve temiz su ile yıkanmalıdır. 

9. Evlerde kullanılan, yiyeceklerle temas eden mutfak eĢyalarının güvenilir kalitede 
olmasına özen gösterilmelidir. 

10.  Deniz, göl vb. su ortamlarının korunmasında çevre bilinci uyandırılmalıdır. 

11.  Düzenli kontrolleri yapılmıĢ Ģebeke suyu tercih edilmelidir. 

12.  Ġçme suyu tüketiminde mümkün olduğunca cam ĢiĢe tercih edilmeli, eğer pet ĢiĢe 
kullanılıyorsa güneĢ ıĢığı almayan, temiz yerlerde saklanmasına özen gösterilmelidir. 
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13.  Damacana kullanımında pompadan kaynaklanan bakteriyolojik kirliliği önlemek için 
damacana pompaları düzenli olarak dezenfekte edilmeli ve yılda bir kez 
değiĢtirilmelidir. 

14.  Küresel ısınmanın neden olduğu iklim değiĢikliğini önlemek için evimizde enerji 
dostu ampuller, doğal bileĢenli temizlik ürünleri,  bir defa kullanılıp atılan poĢetler 
yerine, sürekli kullanılabilen bez torba ve fileler kullanmalı, su ve enerji israfından 
kaçınmalıdır. 

15.  Piller çöpe değil özel pil toplama merkezlerine atılmalı, boĢalınca atılan piller 
yerine, tekrar Ģarj edilebilen piller tercih edilmelidir. 

16.  Nükleer sızıntı olan yerlerden gelen gıdalar tüketilmemelidir. 

17.  Geri dönüĢtürülemeyen ambalajlarda satılan ürünler alınmamalıdır.  

18.  Hamile bayanlar tükettikleri gıdaların çevresel kirleticilerden uzak olmasına dikkat 
etmeli ve gerekli önlemleri almalıdır. 

19.  Çevre sağlığına katkı sağlayacak her türlü eğitim ve faaliyet gönülden 
desteklenmeli ve katılım sağlanmalıdır. 

Sonuç 

Çevre kirleticilerinin yerküredeki çevrimlerle bir Ģekilde gıda ürünlerine bulaĢacağı 
akıldan çıkarılmamalıdır. Gıda maddelerinin insan tüketimine güvenli olarak 
sunulabilmesi için ham maddenin elde edildiği ilk aĢamadan baĢlayarak, ürün 
tüketicinin sofrasına gelene kadar her aĢamada tüm çevre kirleticilere karĢı 
korunmalıdır. Tüm tarımsal ve hayvansal ürünlerin kalitesine zararlı etkileri olabilecek 
organik ve inorganik kirleticilerin rutin analizleri hassasiyetle gerçekleĢtirilmelidir. 
KirlenmiĢ bir çevrede sağlıklı gıda üretimi mümkün olmadığından, öncelikle çevre 
kirliliğine neden olan unsurlar ortadan kaldırılmalıdır. Toksik etkilere karĢı daha hassas 
olmalarından dolayı özellikle çocukların daha büyük risk altında olduğu 
unutulmamalıdır. 
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BĠTKĠSEL ÜRÜNLERĠN ĠLAÇ OLARAK KULLANILMASI 
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Özet 

Bitkiler gıda ve ilaç olarak çok eski zamanlardan beri tedavi amaçlı yaygın 
kullanılmakdatır. Bugün Amerikada  1500 ila 1800 civarında satılan bitki vardır. Bu 
bitkisel gıda takviyeleri güvenli gibi görülmesine rağmen, yaygın olarak kullanılan bazı 
maddelerin önemli yan etkileri ve diğer belli  farmasötiklerle etkileĢmelere sahip. 
FDA'ya göre, gıda ve ilaç takviyeleri ürün olarak tanımlanmaktadır. Ġçeriği bir veya 
daha fazla gıda bileĢeni, vitamin, mineral ve bitkisel aminoasit, total diet alımının 
artırılmasıyla ilgili diyetsel maddelerin yan etkileri, katkı maddesi, metabolit, özüt veya 
tamamını içerebilir. 

Bitkisel suplemantlerin yan etkileri hakkındaki bilgilerin çoğu  çeĢitli sağlık problemleri 
üzerine odaklanmaktadır. Bazı bitkisel komponentlerde bulunan pyrrolizidine alkoloidin 
karaciğer toksisitesi, bazı Çin birtkileri tarafından oluĢturulan Nefrotoksisite; özellikle 
aristolochia gibi bitkiler urotelyal kanserlerle iliĢkilidir. Efedra  alkoloidleri kardiak 
sorunlar oluĢturabilir. Önerilen dozlarda alındığı zaman yan etkileri bilinmeyen Bitkisel 
takviyeler, aĢırı dozlarda alındığı zaman toksik etkiler meydana gelebilir. 

Anahtar Kelimeler: Gıda  ve Ġlaç katkıları.Bitkisel ilaç,bitkisel gıda katkı maddeleri 

USAGE OF HERBAL SUPPLEMENTS AS DRUGS 
 
Mehmet GÜRBĠLEK 
 
Necmeddin Erbakan Üniversitesi, Meram Tıp Fakültesi, Tıbbi Biyokimya Anabilim Dalı, Konya 
E-mail: gurbil@yahoo.com 

Abstract 

Herbals are the most common type of The Food and Drug Administration. Herbs have 
been used medicinally since ancient times. Today there are 1500 to 1800 herbals sold 
in the U.S. Although many of these supplements appear to be safe, some commonly-
used substances have important side effects and interact both with standard 
pharmaceuticals and other supplements. According to the FDA, The Food and Drug 
Administration is defined as a product that contains one or more dietary ingredient 
such as: a vitamin or a mineral,an herb or other botanical,an amino acid,a dietary 
substance intended to increase the total dietary intake,a concentrate, metabolite, 
constituent, extract or a combination of the above ingredients.  

Much of the information on adverse effects related to herbal supplements has focused 
around the following problems:Liver toxicity from pyrrolizidine alkaloid compounds 
found in some plants,Nephrotoxity induced by some Chinese herbs, in particular 
aristolochia, which may also be associated with urothelia cancers.Cardiac events have 
been associated with ephedra alkaloids.  In addition, herbal supplements that are not 
known to cause adverse effects when taken at the recommended doses, may have 
toxic effects if extremely high doses are used.  
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The Food and Drug Administration has classified the following supplements as high 
risk and therefore need be avoided by all patients:Ephedra or 
ephedrine,Chaparral,Comfrey and Gamma butyrolacone. 

These compounds are usually likely to be chemically complex and possessnovel 
structures that are interesting from the scientific point of view. 

Keywords: The Food and Drug Administration, supplements , herbal supplements. 

GĠRĠġ 

Bilindiği üzere ülkemizde gittikçe artan bir Ģekilde çeĢitli bitkilerin çiçeklerinden, 
yapraklarından, kabuklarından veya diğer kısımlarından değiĢik yöntemlerle elde 
edilen ve genelde sıvı Ģeklinde olan formlar, kanserden diyabete kadar, neredeyse her 
türlü hastalığın tedavisinde kullanılmaktadır. 

Doğal olana yönelme isteği bitkisel ürünlerin ―doğal olduğu için kullanımında sorun 
olmaz‖ algısında artma gün geçtikçe yaygınlaĢmaktadır. Kadınlar erkeklere göre bu 
ürünleri daha sık kullanmaktadır. 

Radyolarda abartılı tanıtım ve satıĢ kampanyaları, Tv programlarında abartılı, hatta 
gerçekten uzaklaĢılan doğal – zararsız söylemleri ve neredeyse ―reçete ‖verilmesi, 
gazetelerin verdiği reklam, eklerindeki yazılar ―kuponlu kitap‖ uygulamaları kullanımın 
artmasına neden olmuĢ olabilir. 

Ülkemizde son zamanlarda gerek yazılı ve gerekse görsel basında bitkilerden elde 
edilen çeĢitli ürünlerin (çekirdek, ekstre vb.) çok çeĢitli hastalıklar için önerildiği ve 
aktarların, neredeyse, doktor ve eczacıların yerini aldıkları görülmektedir. 

Bitkisel ilaç ve tedaviyi bir kenara atmak, yok saymak bilimden uzak bir düĢüncedir. 
Örneğin, Bilimdeki geliĢmelerin ıĢığında, söğütten asetil salisilik asit aspirinin etken 
maddesi izole edilmiĢ, yapısı aydınlatılarak ve tamamen sentetik olarak elde edilerek, 
1890 yılında insanlığın hizmetine sokulmuĢtur. 

Bitkilerden ilaç hammaddesi elde etmeden, bitkisel ilaç haline getirilmeden, etkinliği, 
kalitesi ve standardizasyonuyla ilgili hiçbir çalıĢma yapmadan ilaç yerine kullanılması, 
toplumumuzda çok önemli sorunlar yaratabilir. Ġnsanların planlanan tedavilerini 
bırakıp, çeĢitli bitki ekstresiyle tedavi olmaya çalıĢtıklarını biliyoruz, duyuyoruz. 
Hipertansiyon hastaları ve Diyabet hastalarının sıklıkla basın, gazete ve televizyon 
reklam ve programlarına inanarak bu yolu seçtikleri ve denedikleri, bunun sonucunda 
daha kötüleĢerek hastaneye geldikleri bir gerçektir.  

Bunun ötesinde yukarıda sözü edilen maddeler fahiĢ fiyatlarla vatandaĢlarımıza 
satılabilmektedir. Haksız kazanç ve hileli satıĢ, sonucunda hem maddi hem de manevi 
kayıplar oluĢmaktadır. 

―Bitkilerden ilaç elde edilmesi‖, ―bitkisel ilaç yapılması‖ kavramları ile ―bitkilerin ilaç 
olarak kullanılması―  kavramlarını çok net olarak birbirinden ayırmak gerekir. 

Ġlaç Nedir?  

Bir molekülün ilaç olabilmesi için, her Ģeyden önce belli bir hastalıkta, bir belirtide, tıp 
deyimiyle bir endikasyonda faydalı olabileceğini öngören bir kuram olması gerekir. 

http://www.sgna.org/Issues/SedationFactsorg/HerbalSupplements.aspx
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Bitkisel ilaç; WHO tarafından 1991 yılında Cenevre toplantısında yapılan tarife göre, 
Bitkisel drog veya karıĢımların olduğu gibi veya değiĢik preparatları halinde etkili kısım 
olarak taĢıyan, bitmiĢ, etiketlenmiĢ, tıbbi ürünler veya müstahzarlardır. 

Bitkisel: Bitkilerden elde edilen nebati 

Ürün: Doğadan elde edilen üretilen yararlı Ģey,  Mahsul, türlü endüstri alanlarında 
hammaddelerin iĢlenmesiyle elde edilen Ģey. 

Bitkisel Ürün:   (yaprak, kök, gövde, vb.)tek ya da birden fazla bitkiden üretilen 
madde. 

Bitkisel İ laç:   (Good Manufacturing Product; GMP) Ġlaç formunda üretilmiĢ, bitmiĢ, 
etiketlenmiĢ, tıbbi ürünler ve müstahzarlardır. 

Bitkisel Drog:  Ġnsan sağlığı için önemli fotokimyasallar  (bitki kimyasalları) 

Besin destekleri:  Vitamin, mineral, posa amino asit gibi besin öğelerini içeren 
preparatlardır. Besin destekleri, genel olarak diyetle karĢılanamayan besin öğelerini 
yerine koymak ya da hastalık gibi durumlarda artmıĢ ihtiyacı karĢılamak için kullanılır. 

Nütrasötikler:  Hastalığın önlenmesi tedaviside dahil olmak üzere, sağlığı 
destekleyen, tıbbi yararlar sağlayan besin yada besin ürünüdür. Bir maddenin 
nütrosötik olarak kabul edilebilmesi için kanıtlanmıĢ fizyolojik bir yararı ya da kronik 
hastalıklara karĢı koruma sağlaması gerekir. 

Fonksiyonel besinler:  Nütrifikasyon denen iĢlemle üretilir. Besine içerdiği veya 
içermediği besin öğesi eklenir. 

Farmakognozi:  Tıbbi bitkiler, etken maddeleri, etkileri ve kullanılıĢını inceleyen 
Eczacılık bilimidir. 

Ġlaç GeliĢtirme Süreçleri:    

 Faz I: Gönüllüler üzerinde deney yapılır ve molekülün dozu; farmakokinetiği ve 
güvenliği bilgi edinilir. 

Faz II: Ġlaç olmaya aday molekülün hastalarda denendiği ve doz aralığı, etkililik ve 
güvenlilik konusunda bilgiler edinildiği çalıĢmalardır. 

Faz III: Daha fazla sayıda hasta üzerinde ve çok merkezli olarak yapılan çalıĢmalardır. 
Sağlık otoritesinden gerekli izinler 8-13 yılı ve milyar doları bulabilen-araĢtırma 
geliĢtirme harcamasını 

Faz IV: Faz 3 çalıĢmalarının ardından beĢ yıl kadar bir süre geçmesi beklenir. Ruhsat 
alımından sonra, ilaç eczanelere girer, fakat güvenlik araĢtırma süresi bitmez, sürekli 
devam eden bir fazda kalır ve güvenliğine iliĢkin veriler toplanmaya devam eder. 

SAĞLIK AÇISINDAN RĠSKLER  

Bitkisel ilaç ve tedavinin faydaları inkâr edilemez ama akıldan çıkarılmaması gerekli 
önemli riskler vardır; 

1. Bitkisel ürünler pek çok toksik (zehirli) madde, mikroplar, ağır metaller, kimyasal 
zehirler, vb. içerebilmektedir. 
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2. Farmakokinetik özelliklerden kaynaklanan ilaçlar ile etkileĢime giren bitkisel ürünler 
klinik olarak ―toksisite (zehirlenme)‖ yaratabilir. Her yıl yaklaĢık 100.000 ölümün bu 
nedenle meydana geldiği ifade edilmektedir. 

3. Bitkisel ürünlerin yaratabileceği karaciğer toksisitesinin ciddiyetinin bu ürünlerin 
içerdiği ağır metallere, mikroorganizmalara, ürünleri kullanan kiĢinin yaĢına ve 
hastalığının genetik ve diğer özelliklerine göre değiĢebileceği bilinmektedir. 

4. Bitkisel ürünlerin içerdikleri fitokimyasallar nedeniyle, sağlık açısından doğrudan 
zararları hipertansiyon, kanama zamanının uzaması, potansiyel ürün/ilaç etkileĢimidir. 
Ġlaç etkileĢimleri özellikle anestezi alacak hastalar için önemli bir konudur. 

5. Bitkisel ürünlerden hakkında en çok deneyim kazanılmıĢ bir tanesi olan St. John‘s 
Wort (Latince adı Hypericum perforatum olup halk arasında sarı kantaron, kanotu, 
kılıçotu, yaraotu, mayasılotu ve binbirdelik otu olarak bilinir.) ile ilgili klinik deneyler, bu 
bitkinin pek çok ilaçla (örneğin alprazolam, amitriptilin, atorvastatin, klorzoksazon, 
siklosporin, debrizokin, digoksin, eritromisin, feksofenadin, gliklazid, imatinib, indinavir, 
irinotekan, ivabradine, mefenitoin, metadon, midazolam, nifedipin, omeprazol, oral 
kontraseptifler, kuazepam, simvastatin, takrolimus, talinolol, verapamil, vorikonazole 
ve varfarin) etkileĢime girdiği, bu ilaçların plazma konsantrasyonunu azalttığı ve 
klirensini artırdığını ortaya koymuĢtur. 

6. Sarımsak, klorpropamid, fluindion, ritonavir ve varfarin ile etkileĢmektedir. 
Klorzoksazon‘un plazma konsantrasyonunu azaltmaktadır. 

7. Tayvan‘da 2006-2009 yılları arasında 424 böbrek hastasında yapılmıĢ bir 
çalıĢmada kullanılan bitkisel ürünlerin, kronik (süreğen) böbrek hastalığı riskini 
artırdığı ortaya konulmuĢtur.  

8. http:/www.ema.europa.eu/pdfs/human/hmpc. AB üyesi ve aday ülkelerin bağlı 
olduğu Avrupa ilaç kurumu (EMA) alt komisyonu (HMPC) ilgili linkten bilimsel veriler 
sunmaktadır.                                            

Bitkisel ürünlerin kullanımına dair aĢağıdaki konular da önemlidir 
(akıldan çıkarılmaması gerekenler):  

1. Bir bitkisel ürün, bir ruhsatlı ilacın herhangi bir endikasyonu için alternatifi olamaz. 
Destekleyici bir ürün tedavi için kullanıldığında hasta tedaviden mahrum kalmıĢ 
olabilir. 

2. Bitkisel ürünlerin pek çoğu saf olarak pazarlanmamıĢtır. Bunların içeriğinde ek 
olarak farmakolojik açıdan etkili ve piyasada zaten ruhsatlı ilaç olarak satılan 
maddelerin bulunması, bu maddelerin de risklerini beraberinde getirir. Öreğin 
parasetamol, prednizolon, sibutramin, östrojenler vs. 

3. Üretimden kaynaklanan, bitkinin toplama zamanı da dâhil yetiĢtirilmeye bağlı 
varyasyonlar olabilir. Bu da doz/plazma konsantrasyonu ve etkide değiĢikliklere yol 
açar. 

4. Bitkisel ürünlerin pek çoğunun standardizasyon konusunda eksiklikleri vardır. Üretici 
firmadan diğer firmaya farklılıkların olmasının yanında, kutudan kutuya farklılıklar da 
olabilir. Bu da yetersiz etkiye ve toksisiteye neden olabilir.  

5. Hijyenite eksikliği bir baĢka risktir. 
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6- Konuyla ilgili, bilimsel değeri tartıĢmaya açık çalıĢmaların çoğu bir hipoteze 
dayanmayan, fizyopatolojik mekanizmaları araĢtırmayan, pek çoğu ―iyi gelir‖, ―Ģifalı‖ 
gibi yuvarlak sözlerle sonuçlanan, ciddi hakemli dergilerde yer almayan çalıĢmalardır. 

6. Yan etkileri ve advers etkileri kullanılmaya baĢlandıktan sonra görülür. Oysa ilaç 
çalıĢmalarının Faz I, II ve III‘de pek çok istenmeyen etkisi önceden ortaya konulmuĢ 
olur. Bu istenmeyen etkilerin ciddiyetinin değerlendirilmesi ruhsatlandırılma sürecinde 
belirleyicidir. Bitkisel ürünlerin kısa dönem ve uzun dönem kullanımından kaynaklanan 
advers etkileri bilinmez, bildirilmez; bu bilgileri toplamaya yarayan ―rutin 
farmakovijilans prosedürleri‖ yoktur.  

7. Ġlaçlarda akılcı olan tekli kullanımdır. Kombine preparatlar ilk tercih değildir. Oysa 
bitkisel ürünlerden birden fazla (hatta çoğunlukla sayısı bilinmeyen) maddeye maruz 
kalma söz konusudur. 

8. Farmasötik Ģekillerde hazırlanmıĢ olanlara da ilaç görüntüsü verilmeye 
çalıĢılmaktadır. 

BĠLĠMSEL BAKIġ  

1. Bitkisel ürün ya da ekstraktların hayvan türüne yönelik tolerans düzeyleri dikkate 
alınmaksızın genel olarak uygulanması, türe özgü zehirlenme vakalarının açığa 
çıkmasına neden olmaktadır. (Örn; antifungal ve antiparaziter olarak bildirilen çay 
ağacı yağının uygulandığı kedilerde zehirlenme vakaları ile karĢılaĢılmıĢ ve bitki 
yağında bulunan terpene karĢı insan, kedi ve köpeklerin duyarlı olduğu saptanmıĢtır). 

2. Büyüme uyarıcı olarak hayvan yemlerinde konvansiyonel antibiyotiklerin 
kullanımının yasaklanması, günümüzde bitkisel ekstraktların alternatif yem katkısı 
olarak önem kazanmasına neden olmuĢtur. Özellikle kanatlı yetiĢtiriciliği olmak üzere, 
hayvancılık iĢletmeleri tarafından illegal yollara baĢvurularak karlılığı arttırma çareleri 
arasında bu ürünlerin bilinçsiz kullanımının hayvan ve insan sağlığı üzerinde olumsuz 
etkiler yaratabileceği düĢünülmektedir. 

3-Bitkilerden de oldukça fazla sayıda ve kanser tedavisinde kullanılan bazı 
antineoplastik ilaçlarda dâhil, çok önemli ilaçlar elde edilmektedir. 

4-Bitkilerden ilaç etken maddesinin elde edilmesinin ötesinde, zaman zaman etken 
maddeyi saf olarak değil, olası etken maddeyi de içeren bir karıĢım halinde (ekstre) 
veya bitkilerin alkol veya eterde eriyebilen kısımlarını içeren sıvı ilaç Ģeklinde (tentür) 
kullanılabilmeleri gündeme gelmektedir. 

BĠTKĠLERĠN ĠLAÇ OLARAK KULLANILMASININ OLUMSUZ ETKĠLERĠ 
NELER ? 

Bitkilerden elde edilen çeĢitli ürünlerin kullanıĢıyla ilgili olarak ―bu ürünler doğal 
maddeler olduğu için hiç zararlı etkileri yoktur‖ gibi bilimsel olmayan bir görüĢ ileri 
sürülmektedir. Bu görüĢ kesinlikle doğru değildir. ―Detary supplement‖ baĢlığı altında 
eczanelerin dıĢında çeĢitli marketlerde ve satıĢ mağazalarında satılan, bazıları bitkisel 
olabilen gıda katkı maddelerinin bir kısmını ciddi yan etkiler yaptığı hatta ölümlere 
neden olduğu bildirilmiĢtir. 

Son günlerde birçok basın ve yayın kuruluĢunda yansıdığı gibi zayıflattığı iddia 
edilerek piyasa satıĢa sunulan ―LĠDA ―isimli bitkisel ürün, ne yazık ki bir 
vatandaĢımızın ölümüne neden olmuĢtur. 
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Bitkisel gıda takviye ürünü olarak Tarım ve Köy iĢleri Bakanlığından ruhsat alınıp 
ülkeye sokulan bu ürün, içerdiği ―Sibutramin‖ adlı etken madde nedeniyle ölümlere 
neden olmaktadır. Sibutramin içerdiği fark edilen ―lida‖ isimli ürünün vatandaĢlarımız 
tarafından kullanılmaması gerektiğini, aksi durumda kullanan kiĢilerde ani kalp 
durmalarına, karaciğer yetmezliğine, hafıza kaybına ve tansiyon yükselmesine neden 
olduğu; hatta ölümlere varabilecek sonuçlara yol açtığı bilinmektedir. 

Ülkemizde son yıllarda gıda takviyesi adı altında kullanılan bu tip destek ürünlerinin 
hiçbir zaman ilaç gibi değerlendirilmemesi gerekmektedir. Çünkü ilaç etkinliği 
kanıtlanmıĢ kaliteli ve güvenilir olma zorunluluğu taĢıyan bir üründür. Oysa gıda 
takviyesi adı altındaki bitkisel ürünler,  bir takım yararların kaydedilmiĢ olsa dahi hiçbir 
zaman ilaç olarak değerlendirilemezler. Bu tip ürünlerin içinde bulunan maddelerin her 
zaman aynı oranda olduğu iddiasında da bulunulamaz. 

Ġlaç ile zehir arasındaki fark dozdur. Bitkisel ürünlerin gereken dozlarda kullanılması 
için Tarım ve Köy ĠĢleri Bakanlığının gerekli düzenlemeleri yapması gerekmektedir. 

 Ġnternet üzerinden vitamin, mineral besin destekleri ve bitkisel ürünler adı altında 
satılan pek çok ürünün içeriği, kim tarafından hangi ortamlarda üretildiği, yan 
etkilerinin ne olduğu bilinmemektedir. 

Yasal olmayan yollardan Ülkeye sokulan vitamin, mineral besin destekleri ve bitkisel 
ürünler ticari bir mal olarak görülmekte, bir rant aracı olarak haksız kazanç 
oluĢturmaktadır. 

Bitkisel Ürünler İ le İ laç Etkileşimleri ve Yaratabileceği Toksisite  

Bitkisel ürünlerin genelde tavsiyeler, reklamlar, medya yönlendirmesi üzerine sağlıklı 
koĢullara uymayan yerlerden yetkisiz kiĢilerin önerileri ile alındığı bilinmektedir. 

Bitkidir, ―tehlikesizdir‖ veya ―bitkisel ürünlerden kaynaklanabilecek yan etkiler sentetik 
ilaçlara kıyasla daha azdır‖ düĢüncesi ile yaklaĢmak son derece yanlıĢtır. 

Ancak günümüzde bitkisel destek ürünlerine kolay eriĢim imkânı vardır ve doğal 
olmaları nedeniyle güvenli olduğu düĢüncesi yaygındır. 

Bitkilerin bileĢiminde bulunan maddelerin miktarları, yetiĢtikleri iklim, toprak, çevre, 
ekolojik koĢullar,  toplandıkları mevsim, geliĢim evresi, toplandıktan sonraki iĢleme 
Ģekilleri, saklama koĢulları saklama süresi gibi çok sayıda faktör toksisitesini 
etkilemektedir. 

Zehirli maddelerin bitkideki dağılıĢı, türlere göre değiĢim gösterdiği gibi, bitkinin 
bütününde, kök ya da yaprak, rizom, çiçek, meyve ve tohum gibi farklı organlarında 
dağılım gösterebiliyor. 

Bitkisel ürünlerin fazla tüketilmesi interstisyel nefrite yol açarak, son dönem böbrek 
yetmezliği geliĢimine neden olabilmektedir. Bu durumun en fazla Hindistan, Pakistan 
Çin ve Afrika‘da görüldüğü bildirilmektedir. 

40-65 yaĢ arası olan 100 sağlıklı birey üzerinde bitkisel ürün kullanımına dair yapılan 
bir anket çalıĢmasına katılanların %20‘ye yakını reçete edilen ilaçların yanı sıra, en az 
bir tane vitamin veya bitkisel ürün kullandıklarını belirtmiĢlerdir. 

45 yaĢ sonrası kullanımın daha yaygın olduğu, eğitim düzeyi ile kullanımın farklılık 
göstermediği tespit edilmiĢtir. Ankete katılan kiĢilere reçete yazılırken genelde 
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hekimlerin kullandıkları destek ürünleri ile ilgili bilgi sormadıkları, dolayısı ile 
kendilerinin de bilgi vermedikleri görülmüĢtür. 

Kullandıkları ürünün hangi ilaçla nasıl etkileĢtiği konusunda bilgi sahibi olmadıkları 
saptandığı bildirilmiĢtir. 

Olumsuz etkileri saptanmıĢ bitkisel ürün örnekleri sıralanacak olursa; 

•Sarımsak ve Ginseng agresif kanama nedeni olduğundan operasyondan en az 7 gün, 

•Ginkgo biloba yine aynı nedenden dolayı 3 gün, 

•Kava kava anestezi ilaçlarının etkisini arttırabileceği için 24 saat, 

•Sarı kantaron kalp hızı ve kan basıncını arttırdığı için ameliyattan 5 gün önce 
bırakılmalıdır.  

Bununla birlikte anestezi pratiğinde bitkisel ürünlerin yaratabileceği bazı potansiyel 
riskler Ģu Ģekilde sıralanabilir; 

•Koagülasyon sorunları 

•Kardiovasküler yan etkiler 

•Su ve elektrolit denge bozukluğu 

•Endokrin etkisi 

•Hepatotoksisite 

•Anestezik ajanların etki sürelerinin uzayıĢı gibi riskler oluĢturmaktadır. 

Ülkemizde 2005 yılından beri Sağlık Bakanlığı Türkiye ilaç ve Tıbbi Cihaz Kurumu 
bünyesinde Türkiye Farmakovijilans Merkezi (TÜFAM) olarak çalıĢmalarına devam 
ettiğini ve artık sadece sağlık mesleği mensuplarından değil, hastalar veya 
yakınlarından da ilaçlarla ilgili advers etki bildirimi alınmaktadır.  

Ġlaç veya bitkisel ürün desteği kullanımı sırasında karĢılaĢılan istenmeyen etkiler, 
doğrudan TÜFAM'a www.titck.gov.tr ana sayfasındaki link kullanılarak iletilebilir. 

Bitkisel Ġlaçlar ve Yan Etkileri  

Bitkisel ilaçların kalitesini etkileyen en önemli nedenler tür farklılıkları, diurnal ve 
mevsimsel değiĢikliklere bağlı olarak aktif kimyasal maddelerin bitki içindeki 
miktarlarının değiĢebilmesi, çevresel faktörler, farklı tarım metotları, hasat sonrası 
depolama, bitkisel ilaçların üretimindeki farklılıklar, toksit maddelerle kontaminasyon 
ve benzeri nedenler olarak sıralanabilir. 

1. Bitkisel ilaçlar hakkında birçok kiĢi genel olarak ‖bunlar doğal ürünlerdir, o nedenle 
güvenlidir‖ görüĢünü benimsemiĢtir. 

2. ‖Doğaldır, o halde zararsızdır‖ fikrinin her zaman doğru olmadığını yapılan klinik 
çalıĢmalar göstermiĢtir. 

3. KiĢilerin özellikle hekim veya eczacı kontrolü olmadan kendi kendilerine veya 
uzman olmayan kiĢilerin tavsiyeleri ile kullandıkları bitkisel ilaçlar ve ürünler yaĢamı 
tehdit edebilecek ölçüde ciddi yan etkilere yol açabilmektedir. 

4. Yan etkiler daha çok öngörülmeyen, doza-bağımlı olmayan, bazen çok ufak etkisiz 
dozda bile ortaya çıkabilen, olağandıĢı ve potansiyel olarak daha ciddi reaksiyonlardır. 

http://www.titck.gov.tr/
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Ayrıca bu tür ilaçların konvansiyonel olarak kullanılan diğer ilaçlarla etkileĢebilme 
olasılığı da unutulmamalıdır. 

5. Bitkisel ilaçların gebelerde, süt veren annelerde çocuklarda kullanımından 
kaçınılması gerekmektedir. 

6. Çocukların metabolik enzimleri geliĢmemiĢtir ve vücut ağırlıklarına göre doz 
ayarlaması yapılamadığı için toksit dozlara kolaylıkla ulaĢabilmesi mümkündür. 

7. Çok miktarda ilaç kullanmak durumunda olan yaĢlı hastalar ise ilaç etkileĢimleri 
bakımından en çok sorgulanması gereken hasta gurubudur. 

8. Cerrahi operasyon geçirecek olan hastalar, bitkisel ilaç kullanımı açısından mutlaka 
sorgulanmalı ve bitkisel ilaç kullanımına operasyon tarihinden yaklaĢık 2-3 hafta önce 
son verilmelidir. 

9. Hasta veya hasta yakınları hekimlere kullandığı bitkisel ilacı belirtmeli, hekimlerde 
de bu konuda bilgi birikimini artırmalıdır. 

10. Ġnternet üzerinden vitamin, mineral besin destekleri ve bitkisel ürünler adı altında 
satılan pek çok ürünün içeriği, kim tarafından hangi ortamlarda üretildiği, yan 
etkilerinin ne olduğu bilinmediği gibi ilaç etken maddesi de kanunsuz bir Ģekilde 
bulunabilmektedir. 



 Oral Sessions 

381 
 

 



Sözlü Bildiriler  

382 
 

 



 Oral Sessions 

383 
 

SONUÇ    

Bitkisel ilaçlarında sentetik ilaçlar gibi aktivite ve toksite çalıĢmalarından geçmesi ve 
sağlık otoritelerince de ruhsatlandırılmaları etkinlik ve güvenliklerini artıracaktır. 

 ―Gıda katkı maddesi‖ (dietary supplement) baĢlığı altında eczaneler ve eczaneler 
dıĢında satılan ürünlerle ilgili Sağlık Bakanlığının da devrede olması gerekir. 

Tıp fakülteleri ders  programlarına bu konuyu eklemelidir. Hekimlerde  bu konuda bilgi 
birikimini artırmalıdır. 
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Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığının 17 Aralık 2011 tarihli yönetmeliğinin 8. 
Maddesi gereğince ilan edilen kamuoyu açıklaması. 
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Özet 

Teknolojinin geliĢmesi, kentleĢme, kadının iĢ hayatına atılması, yoğun iĢ temposu, 
çocukların okulda daha uzun zaman geçirmeleri, seyahat etme, yalnız yaĢama gibi 
etkenler nedeniyle insanlar hazır ve hızlı yemeklere rağbet göstermeye baĢlamıĢlardır. 
Bu yazıda temel doğal besin öğeleri ve bunların saklama Ģekillerinden kısaca 
bahsedildikten sonra katkı maddeleri kullanmadan evde uygulanabilecek bazı tarifler 
verilecektir. 

Anahtar kelimeler: Doğal besinler, doğal tarifler. 
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Abstract 

Development in technology urbanization, women‘s taking place actively in work life, 
density on work hours, extension on children‘s school time, travelling and living lonely 
such factors make people demand to fast food and ready –made meals. In this article 
home practicable recipes without additive substances will be given after explaining 
briefly basic natural nourishments and their storing conditions. 

Keywords: Natural foods, Natural recipes. 

GĠRĠġ 

Gıda sektörünün çeĢitli aĢamalarında giderek artan yoğunlaĢma söz konusudur. Bu 
yoğunlaĢma artıĢında sektörde yaĢanan birleĢme ve satın almaların oldukça önemli 
bir payı vardır. 

GeliĢmiĢ ve birçok geliĢmekte olan ülkelerde son yıllarda gıda sağlık ve GIDA  
güvenliği ile ilgili yasal ve gönüllü standartlarda radikal değiĢlikler yapılmıĢtır. Bu 
radikal değiĢikliği talep tarafında etkileyen faktörlerin baĢında kiĢi baĢına gelir artıĢı, 
eğitim düzeyinin yükselmesi, demografik yapıda değiĢim (çekirdek aile), kadının iĢ 
piyasasına katılımı, teknoloji (derin donduruculu buzdolapları ve mikro dalga fırın vb) 
ve kentleĢme sayılabilir. Kadınların çalıĢma hayatına giderek artan bir Ģekilde 
katılması gıda tüketim yapısında görülen değiĢimin en önemli nedenlerinden birisidir. 
ÇalıĢma hayatına katılan kadın, zamandan tasarruf sağlamak için daha pratik 
davranmakta ve kolay hazırlanabilen ürünleri tercih etmektedir. 
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Gelir ve eğitim düzeyinin yükselmesinin yanında AB ülkelerinde yaĢlanan nüfustan 
dolayı tüketicinin gıda alırken ve tüketirken ürün kalitesi, hijyen ve sağlık riski ve çevre 
konusunda duyarlılığın artması talep tarafındaki diğer önemli bir faktördür. Arz 
tarafında ise iç pazarı dıĢ rekabete karĢı korumada kalite ve sağlık standartlarının bir 
koruma aracı olarak kullanılması (teknik engeller), doğrudan yabancı yatırımların (FDI) 
artmasını teĢvik eden yasalar ve politikalar (tahkim ve finansal serbestleĢme), 
perakende sektördeki yoğunlaĢma ve perakende sektörde ürün farklılaĢtırma çabaları 
(BRC-Tesco‘s Nature Choice) ve teknolojideki ilerleme sayılabilir. Sayılan bütün bu 
faktörlerin etkisiyle artan yeni üretim tarzıyla (iĢlenmiĢ gıda, dondurulmuĢ gıda, 
kullanıma veya tüketime hazır gıda, fast-food vb) birlikte sağlık riskleri de ortaya 
çıkmıĢ ve gıda güvenliğinin sağlanması amacıyla gıda kontrol hizmetleri önem 
kazanan bir konu olmuĢtur (Dölekoğlu, 2003:1-2). 

Genel bir kanı olarak, bekar, yeni evli ve kalabalık olmayan genç bireylerden oluĢan 
aileler zamandan tasarruf yaparak pratik gıdalarla, dengeli beslenmeyi tercih ederken 
kalabalık ve orta yaĢ üzeri ailelerde ise, dengeli ve yeterli beslenmenin yanı sıra ucuza 
mal etmek ön planda yer almaktadır.Örneğin annenin eğitim seviyesi arttıkça 
dondurulmuĢ gıda tüketiminin de arttığı görülmektedir.(Külekçi ve ark.) 

Sağlık endiĢesine ek olarak tüketiciler, tükettikleri gıdaların kalitesine de odaklanmaya 
baĢlamıĢlardır. Artık tüketiciler üreticilerden, gıda firmalarından ve perakendecilerden 
mümkün olan en yüksek kaliteyi talep etmektedirler (Alpay, 2001, 14). 

 Gıda güvenliği konusunda tüketicilerin sahip olduğu haklar ise sürekli olarak yeterli 
gıdaya eriĢme, güvenli gıda, gıda ürünlerine iliĢkin bilgilenme, beslenme konusunda 
tüketici eğitimi, gıda kaynakları ve beslenme için sağlıklı bir çevrede yaĢama ve gıda 
ürünlerine iliĢkin sorunları duyurma hakkı olarak sıralanabilir. Gıda kalitesinin tesisi 
için uygulanan kanun, tüzük ve yönetmelikler gıda mevzuatı olarak tanımlanmaktadır. 
Gıdaların ürün güvenliğini sağlayan kalite özellikleri; sağlıklı olma, besleyici olma, 
fonksiyonel özellikler ve uzun raf ömrü olarak sıralanmaktadır (Halaç, 2002:115). 

Bir gıda ürününün ya da gıda teknolojisinin geliĢmesinde en önemli faktörlerden birisi 
kuĢkusuz tüketici kabulüdür. Günümüz gıda üreticileri sayıları giderek artan bilinçli 
tüketicileri tatmin etme durumundadır. Tüketicilerin bu konudaki beklentileri ise: 
kullanım kolaylığı, kalite ve tazelik, damak tadı, emniyet, uygun fiyat, ürün ile ilgili tam 
ve doğru bilgiler ve son olarak ürün ve çevre uyumlu bir ambalajdır. 

Hazır gıdalara yönelme nedenleri Ģöyle sıralanabilir: 

Zaman Tasarrufu 

Hazırlama Kolaylığı 

Lezzeti 

Besin Ġçeriği 

AlıĢkanlık 

Tavsiye 

Reklam 

Mevsimsel Farklılık Hijyenlik 

ÇeĢitlilik 



Sözlü Bildiriler  

386 
 

HAZIR ÜRÜNLERĠN ZARARLARI  

Gıda katkı maddeleri sürekli ve fazla miktarda tüketilmedikleri müddetçe güvenli gibi 
görünmektedir. Ancak katkı maddelerinin bir kısmı alerji, migren, bazı iltihabi bağırsak 
hastalıkları, gut ve hiperaktivite gibi hastalıkların alevlenmesini tetikleyebilmektedir 
(Gültekin, 2011: 157-158 ). Bu yüzden gıda katkı maddelerinin yaygın olarak 
kullanıldığı hazır ürünler yerine katkı maddesi içermeyen veya muadilleri arasında 
daha az katkı maddesi içeren ürünler tercih edilmelidir.  

DOĞAL BESĠNLER 

Yenebilen ve yenildiğinde yaĢam için gerekli besin öğelerini sağlayan bitki ve hayvan 
dokuları besin olarak tanımlanır. Türkçede kullanılan yiyecek, gıda gibi kelimeler 
besine eĢ anlamlıdır. Besinler genel olarak beĢ grupta toplanmaktadır. 

Besin grupları: 

1-Süt grubu doğal gıdalar: yoğurt, kefir, peynir, süt, peynir suyu, ayran. 

2- Et – yumurta- kuru baklagiller grubu: et- tavuk- balık- yumurta- kuru fasülye- 
nohut- mercimek- sucuk. 

3-Yağlı tohumlar: 

Ceviz, fındık, fıstık, zeytin yağı, soya,  

4- Ekmek ve Tahıl Grubu: 

Buğday, pirinç, mısır, çavdar ve yulaf gibi tahıl taneleri ve bunlardan yapılan un, 
bulgur, yarma vb.  

5-Sebze ve Meyve Grubu: 

Bitkilerin her türlü yenebilen kısmı sebze ve meyve grubu altında toplanır. 

DOĞAL GIDALARI SAKLAMA KOġULLARI  

Gıdaların saklama koĢullarına dikkat edilmelidir. Genelde nemsiz ve serin ortamda 
saklanmalıdır. Yağlı tohumların kabuklu ve kabuğu ayrılmıĢ olanlar bir arada 
tutulmamalıdır. Uygun koĢullarda saklanarak muhafaza edilmeyen gıdalar besleyici 
özelliklerini kaybedebilmekte ve zararlı hale gelebilmektedir. Gıdaların yetiĢtiği 
mevsimden veya hazırlandığı andan uzun süre kullanılabilmesi amacıyla 3 tane 
saklama koĢulu kullanılmaktadır. 

1-Dondurmak 

2-Kurutmak 

3-Konservelemek 

1-DONDURMAK 

DondurulmuĢ gıdanın uzun süre depolanabilmesi, kolay iĢlenebilir olması, mevsim 
kısıtlamasının ortadan kalkması, pratikliği, besin değerinden neredeyse hiç 
kaybetmemesi, dondurma, çözündürme, piĢirme iĢlemlerinde ev araçlarına uyumu ve 
kullanım kolaylığı gibi nitelikleri bu ürünlerin önemini artıran özelliklerdir.  

Dondurma iĢlemi sırasında dikkat edilmesi gerekenler: 

-Saklanacak gıda kesinlikle hava almamalıdır. 
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-Ġçerisine yiyeceklerin konulacak plastik kapların kaliteli, kapaklarının hava almaması 
gerekir. 

-Mümkün oldukça alüminyum folyo kağıdı kullanılmamalıdır. 

-Sebzeleri dondurmadan önce buhardayada az miktar suda haĢlayıp sularını süzdürüp 
biraz soğutun 

-DondurulmuĢ gıdaların çözülmesinde buzdolabının alt rafında veya soğuk su altında 
çözdürülmelidir. 

2-KURUTMAK 

Sebze ve meyveleri kurutmak için en uygun aylar yaz aylarıdır. Kurutma iĢlemi 
yaparken havadaki neminde en az olduğu dönemleri seçmeye dikkat etmelidir. 

Meyveler sebzelere göre daha kolay kuru çünkü sıvı buharlaĢması çok daha kolaydır. 

Kuruturken güneĢ görmeyen kapalı bir ortamda kurutunuz. Fırında kurutma iĢlemi 
yaparken dıĢ yüzeyinin çabuk sertleĢmesine izin vermemeye çalıĢın çünkü dıĢ kısım 
çabuk sertleĢirse iç kısımdaki su kaybını engelleyecektir.  

KurutulmuĢ meyve ve sebzelerin haĢlamıĢ olduğunuz sularını besin değeri yüksek 
olduğu için çorba sos vs yaparken değerlendirebilirsiniz. 

Serin ve kuru yerde muhafaza ediniz. 

3- KONSERVELEMEK 

Taze meyveleri ayıklayıp, temizleyip, iyice yıkadıktan sonra, vakumlu hava almayan 
cam kavanozlara doldurunuz. Kaynatıp, basit Ģekilde pastörize edip  cam 
kavanozlarda serin kuru yerde muhafaza ediniz. 

Kullanırken bir kez kapağını açtığınızda konserveyi buzdolabında muhafaza ediniz. 

BAZI DOĞAL YEMEK VE ĠÇECEK TARĠFLERĠ 

ĠÇECEKLER 

Muzlu süt 

Malzemeler: 1 adet muz, 200 ml süt, Ģeker 

HazırlanıĢı: 1adet muz blenderdan geçirilir, 200 ml süt ilave edilir. Ġsteğe bağlı olarak 
bardak baĢına 1çay kaĢığı Ģeker ilave edilir.  

Ayran  

Malzemeler:1 sb yoğurt,2 sb su,tuz.  

HazırlanıĢı: Yoğurdu mikserde kıvamlı hale getirdikten sonra su ve tuzu ilave ediniz. 

Limonata 

Malzemeler:5 adet limon,1 litre su,3 yemek kaĢığı Ģeker 

HazırlanıĢı: Limonları sıkıp suyunu çıkardıktan sonra,üzerine Ģeker ve suyu ilave 
ediniz. 
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Kara erik Ģerbeti 

Malzemeler:1 kg kara erik, 1 kg toz Ģeker 

HazırlanıĢı:Erikleri seçip yıkadıktan sonra,az mitarda su ile birlikte yumuĢayıncaya 
kadar kaynatın. Ġnce delikli bir süzgeçten geçirin, erik suyunun içine Ģeker ilave edip 
eriyene kadar karıĢtırın, soğuduğunda ĢiĢelere alıp kapaklarını kapatıp buzdolabında 
saklayın.servis sırasında yoğunluğuna göre 2 yemek kaĢığı koyup su ilave edip 
karıĢtırın. 

Not: Diğer meyvelerin Ģerbetinin hazırlanıĢı da bu Ģekilde olmaktadır. 

ÇORBALAR 

Tarhana çorbası 

Malzemeler: 2 kg süzme yoğurt, 2 kg domates, yarım kg sivri biber, 2 kg taze kırmızı 
biber, 1 demet nane, 1 demet dere otu, 1 kg kuru soğan, 1 paket yaĢ maya, un. 

HazırlanıĢı: Domateslerin kabuklarını soyup rendeleyin, kırmızı biberleri haĢlayıp 
kabuklarını soyun, kırmızı biberi, yeĢil biberi, soğanı, naney ve dere otunu robottan 
geçirin.robottan geçirdiğiniz malzemeyi, rendelenmiĢ domatesi, yoğurdu bir kaba 
koyup ağzını sıkıca kapatıp oda sıcaklığında 2 gün bekletin, 2 gün sonra bu karıĢıma 
yaĢ maya, tuz ve unu ilave edip yoğurup katı bir hamur elde ediniz.13-15 gün 
bekleyecek bu hamuru her gün un ekleyerek yoğurunuz. Kurumasını önlemek için 
üzerine nemli bir bez örtün. 

Bu sürenin sonunda ceviz büyüklüğünde parçalara ayırarak, bie bezin üzerine dizin ve 
kurumaya bırakın, kurutma iĢlemini gölgede yaparak besin öğesi kaybını önlemiĢ 
oluruz. 

Kurumaya baĢlayınca parçaları elinizde ufalayıp, robottan geçirin,ve bir bezin üzerinde 
iyice kurumasını bekleyin.ki küflenme riski ortadan kalksın.tam olarak kuruduğuna 
emin olduktan sonra bez torbalara veya cam kavanoza koyarak saklayabilirsiniz. 

ET VE ET ÜRÜNLERĠ 

Ev tipi sucuk 

Malzemeler: 1 kg sucuk için: 20 g tatlı toz biler, 20 g kimyon, 5-10 g acı biber, 5-10 g 
karabiber, 5-10 g yenibahar, 5-10 g sarımsak. 

Kaç kg et kullanılacaksa yukarıdaki miktarlara göre baharat ve sarımsak hazırlanarak 
etle karıĢtırılır. Uygun miktarda tuz eklenir. Bağırsaklara doldurulan sucuklar önce 
birkaç gün buz dolabında bekletilir. Böylelikle hafif kurumuĢ ve baharatların tadı 
sucuğa geçmiĢ olur. Daha sonra derin dondurucuya atılır. Ġhtiyaç oldukça derin 
dondurucudan  çıkartılıp tüketilir. 

Sucuklu köfte 

Malzemeler: 1 kg sucuk için: 20 g tatlı toz biler, 20 g kimyon, 5-10 g acı biber, 5-10 g 
karabiber, 5-10 g yenibahar. 

Baharat karıĢımı yukarıdaki oranlara dikkat edilerek arzu edilen miktarda hazırlanır. 
Öncelikle deneme amaçlı olarak 1 veya 2 kg köfte için hazırlayabilirsiniz. Hazırlanan 
karıĢım evin serin bir yerinde saklanır. Köfte yapılacağı zaman uygun miktar kıyma ile 
uygun miktar baharat karıĢımı karıĢtırılarak köfte hazırlanır. Baharatın hangi oranda 
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etle karıĢtırılacağını belirlemek için yukarıdaki oran kullanılabilir. Örneğin 200 g köfte 
hazırlayacaksınız 1 kg köfte için hazırlanmıĢ baharat karıĢımının beĢte birini 
kullanabilirsiniz. Daha sonra kıyma ve baharatla karıĢtırılarak hazırlanmıĢ köfteler 
ızgara veya tavada piĢirilir.. 

REÇELLER 

Ayva reçeli 

Malzeme:1 kg ayva, 1 kg toz Ģeker, 1 adet limon 

HazırlanıĢı: ayvaları ayvaları yıkayın, kabuklarını soyup rendeleyin. Ayvaları bir 
tencelere az su ile 5 dakika haĢlayın. Toz Ģekeri ilave edip reçel kıvamına gelene 
kadar orta ateĢte kaynatın. Altını kapatmadan 1-2 dakika önce limon suyunu ilave 
edin. Reçelinizi sıcakken kavanoza aktarıp tam olarak soğuduğunda ağzını kapatın. 
Serin yerde muhafaza edin. 

LEZZET VERĠCĠLER 

Baharatlı zeytinyağı 

Malzemeler: Sızma zeytinyağı, sarımsak, taze kekik, taze biberiye, taze fesleğen, taze 
defne, taze karabiber. 

HazırlanıĢı: sızma zeytinyağının içerisine malzemeler listesinde yer alan 
baharatlardan birini veya bir kaçını koyarak ĢiĢenin ağzını kapatın.10-15 gü sonra 
salatalarınıza değiĢik tatlar katacak zeytinyağınız kullanılmaya hazır olacak. 

Elma sirkesi 

Malzemeler: Elma kabukları, su, tuz 

HazırlanıĢı:Yıkadığınız elma kabuklarını bir kavanoza doldurun. Üzerine biraz tuz ve 
su koyarak kavanozun kapağını çok sıkı olmayacak Ģekilde kapatıp serin bir yere 
alın.sirke kokusu oluĢunca süzüp ĢiĢeye alın. 

Üzüm sirkesi 

Malzemeler:1 salkım kırmızı üzüm, 1 atlı kaĢığı tuz, 1 su bardağı su, 1 yemek kaĢığı 
Ģeker 

HazırlanıĢı: suyu kaynatıp ılıtın içerisine tuzu ve Ģekeri ilave edin  üzümü 
salkımından ayırmadan yıkayın ince uçlu bir bıçak yardımıyla tanelerin üstüne çizikler 
atın. Tuz ve Ģekeri karıĢtırdığınız suyu bir kavanoza boĢalttıktan sonra üzümüde 
salkımı ile birlikte kavanoza yerleĢtirin. Kapağını çok sıkıĢtırmadan kapatıp serin bir 
yerde kaldırdığınız üzüm sirkesini muhafaza edin. 

Domates sosu  

Malzemeler: Domates, tuz 

HazırlanıĢı: Domatesleri robottan geçirip, içerisine tuz ekleyip 30 dakika biraz 
koyulaĢıncaya kadar kaynat, sıcakken cam kavonazlara doldur, serin yerde muhafaza 
edin. 

Yemeklik Domates Sosu 

Malzemeler:10 kg domates, 3 kg patlıcan, 2 kg kırmızı biber, 2 kg havuç, 2 baĢ 
sarımsak zeytinyağı 
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HazırlanıĢı: bütün sebzeleri yıkayıp soyup robottan geçir. Biraz su ilave edip kaynatın, 
zeytin yağ ve sarımsağı ilave edip biraz daha kaynattıktan sonra cam kavanozlara alıp 
serin yerde muhafaza edin. 

Nar ekĢisi 

Malzemeler: 1 kg nar, su 

HazırlanıĢı: 1 kg narı tanelerine ayırın. Bir süzgecin içerisine koyarak ezip suyunu 
biriktirin. Nar suyunuzun içerisine 1 çay bardağı su ekleyerek kaynatın. Biraz kıvamlı 
hale geldiğinde altını kapatın. Nar ekĢiniz soğuduğunda cam ĢiĢelere doldurarak 
ağzını sıkıca kapayıp buzdolabında saklayın. 

Ketçap 

Malzemeler: 3 kg domates, 2 tane orta boy soğan, 4 tane acı kırmızı biber, 3 tane 
dolmalık kırmızı biber, yarım tatlı kaĢığı çay Ģekeri, 1 tatlı kaĢığı tuz, 1 yemek kaĢığı 
sirke, 1 diĢ dövülmüĢ sarımsak, 1.5 tatlı kaĢığı kırılmıĢ tarçın, 1 tatlı kaĢığı tane 
karanfil 

HazırlanıĢı: Domatesleri ve biberleri yıkayıp küçük küçük doğrayın, soğanları 
temizleyip ince bir Ģekilde kıyarak domates ve biberlere ilave edin, bu malzemeleri 
ateĢe koyup ara sıra karıĢtırarak ezilme kıvamına gelene kadar kaynatın. Mutfak 
robotu yardımıyla piĢmiĢ karıĢımınızı iyice inceltin. Tarçın karanfil sarımsağı küçük bir 
tülbentin içine koyarak domatesli karıĢımızın içerisine alın. ġeker, sirke ve tuzu da 
ilave ederek istediğiniz kıvama gelene kadar yüksek ateĢte tekrar kaynatın. Henüz 
sıcakken kavanoza doldurun. Soğuduğunda ağzını kapatın. 

KOMPOSTO VE HOġAFLAR 

Pekmezli KarıĢık HoĢaf 

Malzemeler: Kuru erik 8 adet, kuru elma 18 dilim, kuru armut 18 dilim, kuru üzüm ¼ sb 

Su 7 sb, Pekmez  2/5 sb 

HazırlanıĢı: Malzemeleri  yıkayıp suya koyun, yarım gün ıslatın. Islatma suyu ile 
meyveler yumuĢayıncaya kadar 30 dakika piĢir. Pekmez katıp 5 dakika daha piĢir. 
Soğuyunca ikram et. 

KONSERVE VE TURġULAR 

Erik konservesi 

Erikler ayıklanıp temizlendikten sonra 30 dakika kadar piĢirilir, cam kavanozlara 
doldurulur. Ters çevrilerek 30 dakika kadar daha kaynatılır. 

Salatalık turĢusu 

Malzemeler:3 kg korniĢon salatalık, 2 litre su, 1 çay bardağı tuz, 1 çay bardağı toz 
Ģeker, 1 litre sirke, 1 yemek kaĢığı tepeleme limon tuzu 

HazırlanıĢı: salatalıkları yıkayıp kavazoza doldurun, bir tencerede suyu kaynatın ve 
beĢ dakika dinlendirin, 1 litre suyun içerisinde limon tucunu ve kaya tuzunu koyup 
karıĢtırın. Bu suyu salatalıkların üzerine boĢaltın Ģeker tuz sirkeyi ilave edip üzerine 
ağırlık koyup ağzını iyice kapatın. YaklaĢı 1.5 ay sonra turĢunuz hazır olu. 

 



 Oral Sessions 

391 
 

SONUÇ 

Günümüzde kadınların iĢ hayatına girmeleri, teknolojinin hızlı geliĢimi ve sonucunda 
artan arz ve talebin değiĢimi gibi nedenlerle, farklı üretim ve teknikler ortaya 
çıkmaktadır. Beslenme ürünleri çeĢitlenmekte, üretim çeĢitliliği oluĢmakta, zaman 
tasarrufu ve damak tadı gibi nedenlerle hazır, hızlı, pratik ürünler tercih edilmektedir. 
Gıda katkı maddeleri sürekli ve fazla miktarda tüketilmedikleri müddetçe güvenli gibi 
görünmektedir. Yasal düzenlemelerde gıda firmalarını bu standartların gereklerini 
yerine getirmek zorunda bırakmaktadır. Kolay ve hızlı ürünlerin tercihi artmıĢ olsa da 
geleneksel besin tüketiminide teĢvik etmeliyiz. 
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SAĞLIKLI BESLENME ĠLKELERI 
 
Muazzez GARĠPAĞAOĞLU 
 
Ġstanbul Medipol Üniversitesi, Beslenme ve Diyetetik Bölümü 
E-posta: mgaripagaoglu@hotmail.com 

Özet 

Beslenme ile diyabet, osteoporoz, hipertansiyon, obezite ve kalp-damar hastalıkları 
arasında kanıta dayalı bir iliĢki olduğu bilinmektedir. Yeterli ve dengeli beslenme, 
büyüme ve geliĢmenin sağlanmasında, hastalıklardan korunmada, bağıĢıklık 
sisteminin düzenlenmesinde, yaĢlanma sürecinin yavaĢlatılmasında, ruhsal durumda, 
fiziksel ve zihinsel iĢlevlerde etkili olmaktadır. Sebze, meyve ve tam tahıllardan 
zengin, yağ, Ģeker ve tuzu sınırlı olan bir beslenme alıĢkanlığı sağlığın temelini 
oluĢturmaktadır. Bu nedenle konuya iliĢkin yapılan eğitimler sağlıklı ya da doğru 
beslenme bilinci geliĢtirmek açısından önemlidir. 

Anahtar Kelimeler: Beslenme, sağlık sorunları, besinler, öneriler   

THE PRINCIPLES OF HEALTHY NUTRITION 

Muazzez GARĠPAĞAOĞLU 
 
Ġstanbul Medipol Üniversitesi, Beslenme ve Diyetetik Bölümü 
E-posta: mgaripagaoglu@hotmail.com 

Abstract 

It‘s known that  there is an evidence-based association between nutrition and 
diabetes, osteoporosis, hypertension, obesity, cardiovascular disease. Adequate and 
balanced nutrition provides healthy growth and development, protection from 
diseases, regulation of immune system, deceleration of aging. Furthermore, it is 
effective in physical and mental functions. Higher amounts of fruit, vegetables, whole 
grains  and limited fats, sugar and salt constitute the basis of healthy nutritional habits. 
Therefore, relevant practices are important to improve awareness of proper and 
healthy nutrition.   

Keywords: Nutrition, health problems, foods, suggestions 

Günümüzde birçok alanda olduğu gibi beslenme ve diyet alanında da hızlı bir değiĢim 
ve hareketlilik yaĢanmaktadır. Medya aracılığı ile hemen her gün tek bir besin, yağları 
erittiği, cinsel gücü artırdığı ya da kolesterolü düĢürdüğü gibi iddialar, mucizevî ve 
önemli bir buluĢ gibi tüketicilerin dikkatine sunulmaktadır. Yine bir zayıflama diyeti 
sağlıklı veya sağlıksız, ama çarpıcı bir Ģekilde televizyon ekranlarında, gazete ve 
mecmua sütunlarında yerini almaktadır. Doğrusunun hangisi olduğu konusunda 
toplumda ciddi bir kaos yaĢanmaktadır. 

“Can boğazdan gelir” atasözü canlılığın ancak beslenmeyle olabileceğini iĢaret 
ederken, gözlemler ve araĢtırmalar, artık canın boğazdan gittiğini de göstermektedir. 
“Tek bir yeme zevkim kaldı ondan da vazgeçersem yaĢamın anlamı ne?” ya da 
“canın çektiği Ģeyleri yemeden de yaĢanır mı?” yaklaĢımı ile hareket edenler, 
beslenmede belirli kurallara uymanın anlamsız olduğunu savunmaktadırlar. Beslenme 
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ve hastalıklar arasındaki iliĢkileri inceleyen uzmanlar ise beslenme alıĢkanlıklarının bir 
kez daha gözden geçirilmesinin yararlı olacağının altını çizmektedirler. 

Nitekim günümüzde besinler ve sağlık arasındaki iliĢki incelendiğinde, çok tuz 
tüketiminin yüksek tansiyona, çok doymuĢ yağ (tereyağı, margarin) ve kolesterol 
tüketiminin kalp-damar hastalıklarına, çok yağ tüketiminin kansere, az kalsiyum 
tüketiminin kemik hastalıklarına, az tahıl, sebze ve meyve tüketiminin yine kalp-damar 
hastalıkları ve kansere neden olduğu iyi bilinmektedir.  

Benzer Ģekilde, yetersiz ve dengesiz beslenen kiĢilerde ya da toplumlarda büyüme-
geliĢme geriliği, kansızlık, kemik bozuklukları, enfeksiyon hastalıkları, yorgunluk, 
halsizlik gibi sorunların sık görüldüğü ve bütün bunların sonucunda iĢ veriminin 
düĢtüğü bildirilmektedir. 

ĠĢte tüm bu nedenlerle son yıllarda insanlar, sağlıkları ile daha çok ilgilenmeye, 
sağlıklarını korumak için yollar aramaya ve ĠLAÇ kullanmaktansa, doğru beslenerek 
sağlıklarını korumayı hedeflemektedirler. Tıbbın babası olarak kabul edilen Hipokrat 
da 2500 yıl önce  “Besinler ilacınız, ilacınız besininiz olsun” sözleriyle bu hedefe 
temel oluĢturmuĢtur. 

Beslenmenin büyüme ve geliĢmenin sağlanmasında, hastalıklardan korunmada, 
bağıĢıklık sisteminin düzenlenmesinde, yaĢlanma sürecinin yavaĢlatılmasında, ruhsal 
durumda, fiziksel ve zihinsel iĢlevlerde etkili olduğu bilinmektedir.   

Bu bilgilerin ıĢığı altında sağlıklı beslenme nasıl yapılır?  Nasıl uygulanır?  Besin 
seçiminde nelere dikkat edilir?  Sağlıklı beslenmenin kolay uygulanabilmesi için 
modeller geliĢtirilmiĢtir.  Örneğin piramit modeli, tabak modeli ya da yonca yaprağı 
modeli gibi.  Modellerin hemen hepsinde sağlığın korunması hedef alınmakta ve buna 
göre besin grupları yerleĢtirilmektedir.  

Sağlıklı beslenebilmek için öneriler 

 Günlük enerji diğer bir deyiĢle kalori alımınıza özen gösterin.  Enerjinin fazla 
alınması ĢiĢmanlığa, az alınması zayıflığa, yetersiz beslenmeye neden olur. Bunun 
için yediğiniz besinlerin miktarlarını ve hareketinizi gözden geçirin. 

 Düzenli yiyin. Günlük beslenmenizi ortalama 4–6 öğün olacak Ģekilde planlayın. 
Üçün altındaki öğünler yetersiz beslenmenize, 6‘nın üstündeki öğünler ise sık 
atıĢtırmalar nedeniyle ĢiĢmanlamanıza yol açabilir.  

 Günde 2–3 litre (10–15 su bardağı) sıvı tüketmeye gayret edin.  Bunun için su, 
yeĢil-siyah çay, ıhlamur, kuĢburnu, ada çayı, karıĢık çay, sütlü neskafe, sıcak-soğuk 
limonata, ayran, kefir, soda, boza, salep, çorba, Ģalgam vb. içecekler tüketilebilir. 

 Beslenmenizde çeĢitliliğe özen gösterin. Çünkü vücudun karbonhidratlar, 
proteinler, yağlar, vitaminler, mineraller ve su olarak gruplandırılan 50‘ye yakın türde 
besin öğesine gereksinimi vardır. Tek bir besin ile tüm bu öğeleri sağlamak mümkün 
değildir. Örneğin süt esas olarak kalsiyumdan, et demirden, sebzeler ve meyveler lif 
ve vitaminlerden, bulgur B1, B2 vitaminlerinden,  zengindir. 

 Ekmek çeĢidi olarak doğal (iĢlenmemiĢ, beyazlatılmamıĢ) undan yapılmıĢ olanlarını 
tercih edin. Çünkü doğal un ve ondan yapılan ekmek, makarna, eriĢte gibi besinler pek 
çok vitamin, mineral ve lifi doğal olmayanlara göre yüksek düzeylerde içerirler. Bu 
özellikleri ile kalp-damar hastalıkları, ĢiĢmanlık, kabızlık ve kansere karĢı 
koruyucudurlar. Bulgur da doğal bir tahıl ürünüdür. Sık tüketilmelidir. 



Sözlü Bildiriler  

394 
 

 Bol miktarda sebze ve meyve yiyin. Meyveler, özellikle de sebzeler düĢük kalori 
içerdiklerinden dolayı ĢiĢmanlıktan, zengin lif içeriklerinden dolayı kabızlık ve kanser 
dâhil birçok barsak hastalıklarından, pek çok çeĢitteki aktif öğe içerdiklerinden dolayı 
da yine bazı kanser türleri, kalp-damar hastalıklarından koruyucudurlar.  Bu nedenle 
her gün 2–3 orta boy meyve, 3–4 porsiyon piĢmiĢ ya da çiğ sebze tüketin. Özellikle 
yeĢil, sarı, turuncu ve kırmızı renkli olanlarını tercih edin.  Örneğin koyu yeĢil yapraklı 
sebzeler, havuç, kayısı, turunçgiller, böğürtlen, ahududu, kızılcık, kırmızılâhana, 
kırmızıbiber, kırmızı pancar, brokoli, domates, siyah üzüm. 

 Sebze ve meyvelerin mevsiminde üretilenlerini tercih edin. Örneğin yazın domatesi, 
karpuzu, kıĢın havucu, portakalı tüketin.  

 Yağ tüketiminizi azaltın. Yemeklerinizde katı yağ yerine zeytinyağı, fındık yağı, 
ayçiçek, mısırözü, kanola gibi sıvı yağları kullanmaya çalıĢın. Yemeklerinizi piĢirirken 
kızartmalardan kaçının. Çünkü kızartma sırasında yüksek ısıda sürekli yanan yağların 
kanser oluĢturma riski yüksektir. 

 ġeker ve Ģekerli besinleri çok sık tüketmeyin. ġeker vücuda sadece kalori verir. 
Fazla tüketildiğinde ĢiĢmanlığa ve diĢ çürümesine neden olur. 

 Tuz tüketiminizi gözden geçirin. Tuzun fazla tüketilmesi ileri dönemde yüksek 
tansiyona yol açabilir. Bu nedenle tuzluğu masadan uzak tutun. Yemeklerin tadına 
bakmadan tuz eklemeyin. Yemeklerin tadını tuz yerine baharatlarla zenginleĢtirin. 

 Mutfağınızda ev yapımı besinleri tercih edin, hazır olanlarından (çorbalar, meyve 
suları, köfteler, et-tavuk suyu tabletleri vb.) uzak durun. Çünkü hazır besinlerin 
besleyici değerleri düĢüktür. Katkı maddeleri içerirler. Tuz oranları yüksektir.  

Sonuç olarak, biraz abartılı olsa da doymak için tahıl, sebze ve meyvelerin, tatmak için 
hayvansal besinlerin tercih edildiği bir beslenme alıĢkanlığı, yaĢam kalitesi açısından 
vazgeçilmezdir. Sağlık üzerine olumsuz etkisi olmayan böyle bir beslenme alıĢkanlığı 
toplum sağlığı açısından da önemlidir. 
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TS OIC / SMIIC 1 HELAL GIDA GENEL KILAVUZUNUN 
UYGULANMASI 
 
Muhammet Özhan GÜNDÜZ 
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Özet  

Tüketici tükettiği ürünün hangi aĢamalardan geçerek üretildiğini, nelerden oluĢtuğunu, 
kaynağını merak eder. Gıda güvenliği yönetim sistemi belgelendirme faaliyetlerinin 
etiket bilgisi olarak ürün üzerinde belirtilmesi tüketicinin bu yöndeki ihtiyaçlarını kısmen 
karĢılamaktadır. Dini, ilmi, vicdani ve ahlaki boyutu olan helal gıda faaliyetleri; 
her ne kadar Müslüman azınlığın bulunduğu ülkelerde daha fazla önem arz etse 
de, günümüzde, dini, ulusu her ne olursa olsun,  sağlığını ön planda tutan, 
yediği ve içtiğine  güven arayıĢında olan  her birey için önemlidir. 

OIC/SMIIC 1/ 2011 Helal Gıda Genel Kılavuzu standardı, helal gıda kapsamında gıda 
maddelerinin belgelendirilmesinde kullanılmaktadır.  

Anahtar Kelimeler: TS OIC/SMIIC 1/Aralık 2011 Helal Gıda Genel Kılavuzu, helal 
gıda, helal gıda belgelendirmesi. 

IMPLEMENTATION OF TS OIC / SMIIC HALAL FOOD GENERAL 
GUIDELINES 
 
Muhammet Özhan GÜNDÜZ 
 
Türk Standardları Enstitüsü, Belgelendirme Merkezi BaĢkanlığı,  
Gıda Sektörü Müdürlüğü, Belgelendirme Uzmanı 
Ankara 
E-mail: ogunduz@tse.org.tr 

Abstract  

Consumers are often concerned about production processes, ingredients and sources 
of the products they consume. Displaying the certification practices of food safety 
management systems on the product labels can meet the related expectations of 
consumers, partially. Even though Halal food practices, which do have religious, 
conscientious and moral dimensions, become more of an issue in the countries with 
Muslim minorities, such practices also carry significance for the individuals having 
sensitivities for their health and for their safe food consumption, regardless of 
religions, borders and nations. 

OIC/SMIIC 1/ 2011 Halal Food General Guidelines standard  is used for certification of 
foodstuffs within the scope of Halal Food.  

Keywords: TS OIC/SMIIC 1/December 2011 Halal Food General Guidelines, halal 
food, halal food certification. 
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GiriĢ  

TS OIC/SMIIC 1/Aralık 2011  Helal Gıda Genel Kılavuzu standardında yer alan tanıma 
ve kapsama göre helal gıda, Ġslami kurallar dahilinde tüketilmesine izin verilen ve TS 
OIC/SMIIC 1/Aralık 2011  Helal Gıda Genel Kılavuzu standardında  verilen kurallara 
uygun olan yiyecek ve içeceklerdir.(1) 

Türk Standardları Enstitüsü, helal gıda belgelendirmesinin, uluslararası 
geçerliliği olan tek bir standard doğrultusunda ve akredite olmuĢ kuruluĢlar eliyle 
verilmesini sağlamak amacıyla 2007 yılında Ġslam Konferansı TeĢkilatı Ekonomik ve 
Ticari ĠĢbirliği Daimi Komitesi-ĠSEDAK bünyesinde giriĢim baĢlattı. 4 yıllık bir süreç 
sonunda 16-17 Mayıs 2011 tarihlerinde Ġslam Ülkeleri Standardizasyon ve Metroloji 
Enstitüsü(SMIIC) Teknik Komitesi, Helal Gıda Belgelendirmesi alanında hazırlanan üç 
standardı kabul etti.  

SMIIC çatısı altında yürütülen bu çalıĢmaların ana hedefi Helal Gıda‘da uluslararası 
geçerliliği olan tek bir standart oluĢturulması ve bu belgenin uluslararası akreditasyona 
sahip kuruluĢlar tarafından verilmesidir. Mevcut durumda Helal gıda sertifikaları vakıf, 
dernek ve sivil toplum örgütleri tarafından verilmekte, uluslararası kabul gören bir 
akreditasyon ve belgelendirme uygulaması bulunmaması nedeniyle sıkıntılar 
yaĢanmaktadır. Helal belgelendirmesi yapacak olan ülke kuruluĢlarının, SMIIC 
tarafından oluĢturulmuĢ olan Helal Gıda Kılavuzunu esas alarak yapacakları 
belgelendirme iĢlemleri ile tüm ülkeler arasında ticaretin önündeki teknik engellerin 
kaldırılması sağlanmıĢ olacaktır. 

Ġslam ĠĢbirliği TeĢkilatı‘na (ĠĠT) bağlı ve merkezi Ġstanbul‘da bulunan Ġslam Ülkeleri 
Standartlar ve Metroloji Enstitüsü (SMIIC) Gıda Hazırlık Grubu Helal Gıda Teknik 
Komitesi‘nin hazırladığı 3 standarttan ilki ve belgelendirmeye temel teĢkil eden TS 
OIC/SMIIC 1/Aralık 2011 Helal Gıda Genel Kılavuzu standardı, Ġslami kurallara göre 
gıda zincirinin alım, hazırlama, iĢleme, sınıflandırma, elde etme, ambalajlama, 
etiketleme, iĢaretleme, kontrol etme, yükleme-boĢaltma, nakliye, dağıtım, depolama 
ve servis etme gibi helal gıda ve mamullerinin her aĢamasında uyulması gereken 
genel kuralları kapsamaktadır. 

Türk Standardları Enstitüsü, 14 Temmuz 2011 tarihinden bu yana, Ġslam Ülkeleri 
Standardizasyon ve Metroloji Enstitüsü(SMIIC) tarafından yayınlanan Helal Gıda 
Standardlarına göre Helal Gıda Belgelendirmesi yapmaktadır.  

Helal Gıda Kapsamındaki Ürünler  

TS OIC/SMIIC 1/Aralık 2011  Helal Gıda Genel Kılavuzu standardı, gıda zincirinin 
alım, hazırlama, iĢleme, sınıflandırma, elde etme, ambalajlama, etiketleme, 
iĢaretleme, kontrol etme, yükleme-boĢaltma, nakliye, dağıtım, depolama ve servis 
etme gibi Ġslami kurallara göre helal gıda ve mamullerinin her aĢamasında uyulması 
gereken genel kuralları kapsar. 

Standarddaki bütün kurallar genel olup, büyüklüğü ve geliĢmiĢliği fark etmeksizin gıda 
zincirindeki her kuruluĢa uygulanabilmesi istenmiĢtir. Bu hususa gıda zincirinin bir 
veya daha fazla aĢamasında çalıĢan kuruluĢlarda dahildir.  

Standard, et ve et mamulleri, süt ve süt mamulleri, yumurta ve yumurta mamulleri, 
tahıl ve tahıl ürünleri, bitkisel ve hayvansal kökenli sıvı ve katı yağlar, meyve ve 
sebzeler ve bunların mamulleri, Ģeker ve Ģekerleme mamulleri, meĢrubat (alkolsüz 
içecekler), bal ve yan mamulleri, besin takviyeler, gıda katkı maddeleri, enzimler, 
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mikro organizmalar, ambalaj malzemeleri, balık ve balık ürünleri, su ve diğer 
mamulleri ve hizmetleri kapsar.(1) 

Son yıllarda baĢta komĢumuz Irak olmak üzere Orta Doğu ülkeleri ve diğer Ġslam 
Konferansı TeĢkilatı üyesi ülkeler gıda ithalatlarında Helal Gıda Uygunluk 
belgesi talep etmektedir. Özellikle de kanatlı hayvanlarda helal gıda 
belgelendirmesi ihtiyacı öne çıkmaktadır. Kanatlı hayvan sektörümüz, bu 
ihracatın % 80’den (% 61’i Irak’a olmak üzere) fazlasını ithalatlarında helal gıda 
uygunluk belgesi arayan ĠĠT üyesi ülkelere yapmaktadır. Beyaz et üreticilerinin 
yaptırdığı araĢtırmada iç piyasadaki tüketicimiz de  % 81,1 oranında helal 
kesimin önemli olduğunu ve etiketlerde belirtilmesi gerektiğini ortaya 
koymuĢtur. 

Helal Gıda Uygunluk Belgesi müracaatlarını ürün gruplarına göre değerlendirdiğimizde 
yüzde dağılımı aĢağıdaki gibidir. 

TS OIC SMIIC 1 Helal Gıda Belgeli Sektörler  Sektörlere Göre Dağılım % 

Et ve et mamulleri 32 

Bitkisel ve hayvansal kökenli sıvı ve katı yağlar 19 

Tahıl ve tahıl ürünleri 13 

ġeker ve Ģekerleme mamulleri 9 

Süt ve süt mamulleri 8 

Meyve ve sebzeler ve bunların mamulleri 5 

Gıda katkı maddeleri (Tuz, ekmek mayası, Sodyum  4 

Yumurta ve yumurta mamulleri 2 

Balık ve balık ürünleri 2 

MeĢrubat (Alkolsüz içecekler) 1 

Diğer(Çay, Kahve, Kakao ve ürünleri) 5 

TS OIC/SMIIC 1/Aralık 2011 Helal Gıda Genel Kılavuzu Standardının Ġçeriği ve 
Belgelendirme Süreci 

Standardın maddeleri; kapsam, atıf yapılan standardlar, terim ve tarifler, mamul ve 
hizmetler, kurallar, gıdanın kaynağı, hayvan kesim kuralları, gıda iĢleme, makineler, 
araç-gereçler ve imalat hatları, depolama, teĢhir, servis ve taĢıma, hijyen, sanitasyon 
ve gıda güvenilirliği, geçerli kılma ve doğrulama, tanımlama ve izlenebilirlik, piyasaya 
arz, ambalajlama ve etiketleme ile yasal kurallardır. 
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 Türk Standardları Enstitüsü tarafından bir uygunluk değerlendirme iĢlemi olarak 
verilmeye baĢlanan Helal Gıda Uygunluk Belgelendirmesinde; baĢvuru, bilgi ve hizmet 
sözleĢmesinin yer aldığı baĢvuru dokümanları ile müracaatta bulunan kuruluĢa üretim 
yerinde inceleme gerçekleĢtirilmektedir. Diyanet ĠĢleri BaĢkanlığından ve TSE‘den 
konunun uzmanı en az iki kiĢiden oluĢan Ġnceleme Heyeti tarafından yapılan 
incelemede; üretim yeri inceleme raporu, girdi kontrol listesi, ürün grubuna yönelik 
helal gıda belgelendirme föyü,  kesimhaneler için kontrol listesi, deney talepleri ve 
tutanaklardan oluĢan dokümanlardan faydalanılır. Ġnceleme heyetinin üretim yeri 
inceleme raporu ve ürünlere iliĢkin alınan numuneler üzerindeki deney raporları 
sonuçları Diyanet ĠĢleri BaĢkanlığından bir üyenin de bulunduğu Helal Gıda 
Belgelendirme Komisyonu‘na öneri niteliğinde sunulur. Nihai belgelendirme kararı ise 
bu komisyon tarafından verilir. Geçerlilik süresi bir yıl olan belgeyi alan kuruluĢta  
belgelendirme sonrasında helal gıda standardı Ģartlarının devamlılığının kontrolü için 
yılda en az iki (2) defa ara kontrol incelemesi gerçekleĢtirilir.  

Yapılan helal gıda incelemesinde genel olarak muayene ve deneylere iliĢkin 
yeterlilikler, üretim yeri incelemesi gerekleri ve belgelendirme usulüne yönelik Ģartlar 
aranmaktadır. Bunlar: 

1-Belgelendirmeye esas alınacak muayene ve deneylere iliĢkin bilgiler, 

2-Üretim yeri incelemesi gerekleri, 

2-a) Üretim tesisine yönelik Ģartlar, 

2-b) Üretim donanımıyla ilgili Ģartlar, 

2-c) Gıda güvenliği yönetim sistemiyle ilgili Ģartlar, 
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2-d) Kalite kontrol imkânlarının personel, muayene ve deney teçhizatı yönüyle 
yeterlilik           

Ģartları (rutin muayene ve deneyler), 

2-e) Ara kontrollerle ilgili Ģartlar, 

3-Belgelendirme usulüne ait bilgiler, 

3-a)Ġnceleme raporu ve muayene/deney raporu (varsa) esas alınır. 

Gerektiğinde helal Ģartlar ile ilgili ilave hususlar varsa değerlendirilir. 

3-b) Belge Kapsamında aĢağıdaki bilgiler yer almalıdır; 

- Standardın numarası ve yürürlük tarihi (TS OIC/SMIIC 1:Temmuz 2011) 

- Helal Markası kullanılmasına izin verilen; 

- Ürün Grubu (Tahıl ve Tahıl Ürünleri) 

- Ürün adı (Örnek: Kek) 

Belgelendirme Komisyonunca uygun bulunması halinde; ürünlerin sınıf, cins, tip, tür, 
model, kod, ayırt edici iĢaret bilgileridir. 

Ġncelemelerde kullanılan dokümanların hazırlanmasında SMIIC Standardları, ISO 
22000 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi standardları, ülke mevzuatımız ve Türk 
Standardları göz önüne alınmaktadır.  

Ġncelemede faydalanılan dokümanlardan girdi kontrol listesinde yer alan hususlardan 
girdilerin kaynağı, tedarikçi bilgileri, proseste kullanım yeri, kullanım amacı, ilgili 
mevzuatta istenilen limit ve kullanım oranı, girdi kabul yöntemi, girdi  kontrol sıklığı ve 
tutulan kayıtların yanı sıra, üretim ortamı ve donanımı, personel hijyeni gibi hususlar 
da TS EN ISO 22000 standardları çerçevesinde dikkate alınmaktadır.  

Diğer taraftan helal gıda incelemelerinde üretilen ürün ve bileĢenlerinin helal kaynaklı 
olduğundan ve ürünün mevzuata uyumundan emin olmak, üretim ortamı, donanımı ve 
personelin temizlik ve hijyeninin kontrolünü sağlayan bir sistem  kurulmaktadır. TSE 
Helal Gıda Uygunluk Belgesi ile bir gıdanın helal olması için helal girdilerin 
kullanılması, gıdanın sağlıklı ve güvenli olması, hijyenik bir ortamda üretilmesi ve 
hilesiz olması gerekmektedir. Bu noktada ihtiyaç duyulan ve dikkate alınan genel 
inceleme konuları, incelemeye esas teĢkil eden standard olan TS OIC SMIIC 1: 
Temmuz 2011 Helal Gıda Genel Kılavuzu‘nda  belirtilmektedir. 

Sonuç 

Ġslam ĠĢbirliği TeĢkilatı‘na (ĠĠT) bağlı Ġslam Ülkeleri Standartlar ve Metroloji Enstitüsü 
(SMIIC) Gıda Hazırlık Grubu Helal Gıda Teknik Komitesi‘nin hazırladığı ve 
belgelendirmeye temel teĢkil eden TS OIC/SMIIC 1/Aralık 2011 ―Helal Gıda Genel 
Kılavuzu‖ standardına göre alınan Helal Gıda Uygunluk Belgesi ile gıda ürünlerinde 
helal gıda hassasiyeti olan tüketicinin talepleri karĢılanmaktadır. 

Referanslar 

1. TS OIC/SMIIC 1 Helal Gıda Genel Kılavuzu  Standardı (13.12.2011). Türk 
Standardı, 1-10.  
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ĠSLAM HUKUKU AÇISINDAN KARIġIMLARDA ĠSTĠHLÂK 
(YOĞALTIM)  
 
Murat ġĠMġEK 
 
Necmettin Erbakan Üniversitesi Ġlahiyat Fakültesi,  
Ġslam Hukuku Anabilim Dalı 
Konya 
E-posta: muratsimsek76@hotmail.com 

 

Özet 

Ġstihlak, az miktardaki bir maddenin, çok miktardaki diğer maddeye karıĢarak temel 
özelliklerini kaybetmesidir. Bir yaklaĢıma göre onun içinde varlığını sürdürmekle 
birlikte rengini, tadını ve kokusunu kaybetmesi yeterli görülürken, diğer bir yaklaĢımda 
çok miktardaki temiz maddeye karıĢan eser miktardaki necis madde, baĢka bir temiz 
maddeye dönüĢtüğü zaman istihlâk gerçekleĢir. Bu durumda istihlâk, istihâlenin bir alt 
bölümü olur. Ġçine necaset düĢen su ile diğer sıvıların aynı hükümde olup olmadıkları 
tartıĢılmıĢtır. Hanefiler su dâhil tüm sıvıların aynı hükümde olduğunu söylemiĢlerdir. 
Ġstihlakin temel iki uygulama alan örneği meĢrubat ve maya konularıdır. Burada 
alkolün maddi necis sayılıp sayılmayacağı, necis sayıldığı takdirde meĢrubat 
üretiminde kullanılan eser miktardaki alkolün istihlâke uğrayıp uğramadığı ihtilafı 
vardır. Bir kısım muasır araĢtırmacılar az miktardaki alkolün istihlâke uğradığını 
söylemiĢlerdir. Diğer örnek ise ölmüĢ hayvanın midesinden (Ģirden) elde edilen 
mayaların kullanımıdır. Bazı araĢtırmacılar süte yaptığı tesiri esas alarak caiz görmese 
de çoğunluk, klasik literatürdeki bilgilere dayalı olarak mayanın istihlâke uğradığını 
söylemiĢlerdir. Bazı araĢtırmacılar tarafından istihâle ve istihlâkin siyaset-i Ģer‗iyye 
gereği bir ara çözüm niteliği taĢıdıkları ve helal alternatiflerinin araĢtırılmasına da 
dikkat çekilmiĢtir.  

Anahtar kelimeler: Helal gıda, istihlâk, necis, su, sıvılar, alkol, maya. 

ISTIHLĀK AND ITS EXAMPLES IN ISLAMIC LAW  
 
Murat ġĠMġEK 
 
Necmettin Erbakan Universty, Faculty of Divinity, Department of Basic Islamic Sciences, 
Department of Islamic Law 
Konya / TURKEY 
E-mail: muratsimsek76@hotmail.com 

Abstract 

Istihlāk generally means mixing little amounts of a substance into another substance 
more in quantity. According to an approach in istihlāk, the lesser substance keeps its 
existence in the mixture but its color, taste and scent are obliterated. In another 
approach clean and dirty substances are mixed and the dirty substance is transformed 
into a different clean substance. Istihlāk, in this case, becomes a sub-division of 
istihālah. Rulings of unclean substances falling into water and other liquids are 
disputed. The Hanafīs said that all liquids, including water, have the same ruling. Two 
examples of istihlāk are yeast and soft drinks. The main question here is if alcohol is 
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unclean and whether a small amount of alcohol used in the production of soft drinks is 
subject to istihlāk? A number of contemporary researchers hold the idea that a small 
amount of alcohol is soluble by istihlāk. Another example is the use of yeasts obtained 
from a dead animal‘s stomach. Some researchers did not allow the use of it, taking 
into account the effect of the yeast to milk.  The majority of scholars have agreed that 
istihlāk occurs in yeast, based on the information in the classical literature. Some 
researchers claim that the terms of istihlāk and istihālah is an interim solution. 

Keywords: Halal food, istihlāk, unclean, water, liquids, alcohol, yeast. 

GiriĢ 

Helal gıda konusunda bir takım kriterler tespit edebilmek için sorulabilecek külli soru, 
―bir nesne neden helal veya neden haramdır?‖ Ģeklinde kurulabilir. Bu soruya 
verilecek cevaplar aynı zamanda helal ve haram kriterlerini de ortaya koyacaktır. Bu 
soruya, dini metinlerde doğrudan geçtiği için; gerekçesi akılla kavranamayıp sadece 
hikmeti anlaĢılabilecek (taabbudî), belki dünyada sırf sınama (sınav) kastı bulunan bir 
konu olduğu için; temiz (tayyib) veya pis (habîs/necis) grubunda yer aldığı için; 
tabiatında iğrençlik, tiksindiricilik ve vahĢilik bulunduğu için; faydalı ya da zararlı 
olduğu için; toplum ve fert algıları (örf) bu Ģekilde olduğu için (ki bu konuda Hanefiler, 
diğer bazı mezheplerin ileri sürdüğü sadece Ġslam‘ın nazil olduğu dönemdeki Arapların 
bireysel ve toplumsal telakkilerinin değil, fıtratı bozulmamıĢ fert ve toplumların 
anlayıĢının kriter alınması gerektiğini söylemektedirler); baĢka bir maddeye dönüĢmüĢ 
(istihâle) veya karıĢmıĢ (istihlâk) olduğu için; aĢırı kullanım (israf) içerdiği için; kamu 
yararı veya zararı içerdiği için Ģeklinde cevaplar verilebilir. Bunların her birinin klasik 
literatürde karĢılığı bulunmaktadır. Bütün bunlarında ötesinde yiyecekler konusunda 
helal ve haram Ģeklinde bir ayrıma gitmenin en külli gayesinin, insanın ruh ve beden 
sağlığının korunması olduğu söylenebilir.

1
 

Ġstihâle ve istihlâk gibi kelimelerin klasik literatürde doğrudan bir kriter veya ilke olarak 
yer almadığı kabul edilmelidir. Ancak fıkıh kitaplarında yer alan necaset, havuzlardaki 
sular, artıklar, kuyular, süt emzirme, yemin ve içki haddi bahisleri içerisinde gerek 
istihâle gerekse istihlâk konusuna değinilmiĢ, özellikle dönüĢüm ve değiĢime uğrayan 
maddelerle, karıĢım halinde bulunan maddeler hakkındaki örnekler verilirken bu 
terimler kullanılmıĢtır. Ġstihâle ve istihlâki, bir kriteri andıracak Ģekilde kullanma eğilimi 
Hanefi mezhebine aittir. Diğer mezheplerin farklı kanaatleri sebebiyle istihâle ve 
istihlâk konularına mesafeli durdukları görülür. Bununla birlikte Ġbn Hazm, Ġbn Teymiye 
ve Ġbn Kayyim gibi müctehidlerin de ilgili konularda bu terimleri rahatlıkla kullandıkları 
görülür.

2
 

                                                           
1
 Bu konuda deliller ve izahlar için bk. Ali Bardakoğlu, ―Helaller ve Haramlar,‖ İlmihal II, İslam ve 

Toplum, Ġstanbul 2006, s. 29-31; Abdullah Kahraman, ―Gıda Ürünlerinde Helal ve Haramı 
Belirleme Yöntemi,‖ C.Ü. İlahiyat Fakültesi Dergisi, 2012, C. XVI, S. 1, s. 453-478; Oğuzhan 
Özdemir, Yiyecek ve İçeceklerde Helallik – Haramlık Kriterleri, yayımlanmamıĢ yüksek lisans 
tezi, Erciyes Üniversitesi, Kayseri 2009, s. 171-230. 
2
 Yüksel Çayıroğlu, İslam Hukuku‟na Göre Helal Gıda Sorunu, yayımlanmamıĢ doktora tezi, 
Marmara Üniversitesi, Ġstanbul 2013, s. 222 vd., 288-290. 
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Ġstihlâkin Anlamı: 

―Helak olmak, ölmek‖ manasında he-le-ke kökünden türetilen bir mastar isim olan 
istihlâk, sözlükte ise bir malı infak edip harcamak anlamında kullanılır

3
 Temelde bir 

borçlar hukuku terimi olup, ―tüketim, yararlı bir Ģekilde harcama‖ anlamında kullanılır; 
istihsâl‘in mukabilidir.

4
 Fıkıh kitaplarında da yaygın kullanımı bu anlamıyladır.

5
 

Klasik fıkıh eserlerinde istihlâk teriminin türevleri ile birlikte kullanıldığı örneklerden 
hareketle çağdaĢ araĢtırmacılar tarafından iki ayrı anlam ortaya konulmuĢtur. Birinci 
anlama göre istihlâk, bir necasetin özünün ilave edildiği temiz madde içinde 
kaybolması ve renk, tat ve kokudan bir eserinin kalmamasıdır.

6
 Ġkinci anlamı ise bir 

maddenin diğer bir maddeye mevcut sıfat ve özelliklerini kaybedecek Ģekilde ve içinde 
kalsa bile yok olmuĢ sayılabilecek bir surette karıĢmasıdır. Mesela bir damla Ģarap 
veya sütün, çok miktardaki bir su veya sıvıya karıĢması böyledir.

7
 Bu tanım Nezîh 

Hammâd‘ın tercihidir. O, istihlâki, Ġstihâlenin bir türü olarak görmektedir.
8
 

Bu iki tanımdan anlaĢıldığı üzere burada temel tartıĢma noktası çok miktardaki temiz 
maddeye karıĢan eser miktardaki necis madde, baĢka bir temiz maddeye dönüĢtüğü 
zaman mı istihlâk gerçekleĢir, yoksa necis madde varlığını sürdürmekle birlikte renk, 
koku ve tat bakımından bir etkide bulunmadığı için yok hükmünde mi sayılır. 

Bir yaklaĢıma göre terimin kullanım örneklerine bakıldığında klasik literatürde istihlâk 
terimi ile bir maddenin, varlığını devam ettirse bile hiçbir surette tesiri kalmayacak 
Ģekilde çok miktardaki bir sıvı içerisinde kaybolmasının kastedildiği anlaĢılır. 
Dolayısıyla haramlık gerekçesinin (illet) nazarı dikkate alınması gerekir. Bundan 
maksat da necasetin bizatihi haramlığıdır. Haramlık gerekçesi ortadan kalkarsa o 
zaman istihlâk gerçekleĢir. Değilse olmaz.

9
 Bu yaklaĢımda esas olan iz ve tesirinin 

yani renk, tat ve kokusunun olup olmamasıdır.  

Bu tartıĢmaya Ġbn Receb, el-Kavâid adlı eserinde iĢaret eder: ―BaĢka bir maddeye 
karıĢıp da izi kalmayan bir madde hükmen yok gibi midir, yoksa değil midir? Bu 
konuda tartıĢma vardır. Buna Ģu meseleler bina edilir. Birincisi içerisinde necasetin 
istihlâke uğradığı sudur. Eğer su çok ise ittifakla necasetin hükmünü ıskat eder. Eğer 
su az olursa bu konuda iki rivayet vardır: Sahabeden bazılarına göre necaset 
mevcudiyetini devam ettirmedikçe hükmü ıskat olur (yani necaset yok sayılır.) 
Diğerlerine göre ise su onu Ġstihâleye uğratır. Çünkü suda dönüĢtürme kuvveti vardır. 

                                                           
3
 Fîrûzâbâdî, Ebü‘t-Tâhir Mecdüddîn, el-Kâmûsu‟l-muhît (haz. Halîl Me‘mûn ġîhâ), Beyrut 
1428/2007, s. 1359. Cevherî, es-Sıhâh (haz. Halîl Me‘mûn ġîhâ), Beyrut 1426/2005, s. 1103; 
Ġbrahim Mustafa vdğr., el-Mu„cemü‟l-vasît, Ġstanbul 1996, s. 991;  
4
 Mehmet Erdoğan, Fıkıh ve Hukuk Terimleri, Ġstanbul 2010, s. 265. 

5
 Bâhamd b. Muhammed Erfîs, ―Ġstihlâkü‘l-a‗yâni‘n-necise ve‘s-tihâletuhâ fi‘t-tasnî‗i‘l-ğizâî, 
unmûzecâni li‘d-dirâse: el-infeha ve‘l-cîlâtîn,‖ s. 2,  
http://www.islamfeqh.com/Nawazel/NawazelItem.aspx?NawazelItemID=2028 (10.08.2013) 
6
 Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 2. 

7
 Nezîh Hammâd, ―el-Edviyetü‘l-müstemile ‗ale‘l-kuhûl ve‘l-muhadderât,‖ Mecelletü Mecma„i‟l-

Fıkhi‟l-İslâmî, yıl: 14, sayı: 16, s. 79. Köse – ġimĢek, ―Ġstihlâk,‖ 1. Helal Gıda Kongre Kitabı, 
Ankara 2011, s. 122. 
8
 Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 2, 4. 

9
 Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 3. 

http://www.islamfeqh.com/Nawazel/NawazelItem.aspx?NawazelItemID=2028
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Necasetin varlığı kalmaz. Kalan Ģey artık baĢka bir Ģeydir. Dolayısıyla necaset temiz 
bir madde olur.

10
 

Diğer yaklaĢım ise istihlâki bir istihâle türü olarak görmektedir.
11

 Nitekim Ġbn Hazm ve 
Ġbn Teymiyye bu görüĢtedir.

12
 Ġbn Hazm (v.456) Ģöyle der: Bir suya, sirkeye veya süte 

Ģarap, idrar veya kan düĢse artık bundan sonra bu düĢen cisim Ģarap, kan veya sidik 
değildir. Gerçek bir su veya süttür. Her Ģey böyledir.

13
 Ġbn Teymiye (v. 728) ise bu 

konuda Ģöyle demektedir: ―Allah Teâlâ temiz olan Ģeyleri (tayyibât) bize helal kılmıĢtır. 
Mesela yağlar, sütler, içecekler, tatlılar, ekĢiler ve sair temiz Ģeylere bir pislik karıĢıp 
tükense ve dönüĢse (istihlâke ve istihâleye uğrasa), Allah‘ın helal kıldığı bu temiz 
Ģeyler nasıl haram olur? Kendisine pis (habis) bir Ģey karıĢıp onda tükenip değiĢime 
(istihlâk ve istihâle) uğradıktan sonra o Ģeyin haram olduğunu kim söyleyebilir? Bunun 
ne kitapta, ne sünnette, ne icmada ne de kıyasta delili yoktur.‖

14
 Ġbn Teymiyye, Allâh‘ın 

haram kılmıĢ olduğu kan, leĢ, domuz eti gibi necis (habâis) maddelerin su vb. Ģeylere 
düĢüp istihlâke uğradığında (rengi, tadı, kokusu gidecek Ģekilde kaybolması) ortada 
ne içki ne kan kalır, demektedir. Bunu da içine Ģarap düĢüp de istihlâke uğrayan bir 
suyu içenin içki içmiĢ sayılmayacağı örneğiyle açıklar.

15
  

Ġstihâle ile istihlâkin ortak birçok yönü bulunmakla birlikte, ikisinin temelde iki konuda 
birbirinden ayrıldığı görülür. Birincisi, istihlâk bir karıĢım neticesi temiz veya necis 
olmayı ifade ederken, istihâle tek bir maddenin dönüĢmesiyle de olabilmektedir. Ġkinci 
fark ise, istihâle neticesinde yapı ve mahiyet bakımından ilkinden tamamen farklı bir 
madde ortaya çıkarken, istihlâkte az olan necis madde zahiren kaybolmakla birlikte 
maddenin aslında bir değiĢiklik olması Ģart koĢulmamaktadır.

16
 Tabii burada istihlâki, 

istihâlenin bir türü sayıp, karıĢan az miktardaki necis maddenin artık baĢka bir 
maddeye dönüĢtüğünü savunan görüĢe göre bu farklılıklar söz konusu olmayacaktır. 

Ġstihlakte temel esasın miktar değil, tesir/etki olduğunu iddia eden araĢtırmacılar 
mevcuttur. Bu katkı maddelerinin yiyeceklere tesirli bir fonksiyon icra etmesi için 
eklenmesi ve renk, kıvam, koku ve tat gibi özelliklerine olumlu bir etkide bulunması bu 
tesirin büyüklüğünü göstermektedir. Örneğin süte katılan çok az miktardaki maya sütü 
yoğurt ve peynir gibi tamamen farklı bir maddeye dönüĢtürmektedir.

17
 Necis ve haram 

maddelerin temiz ve helal gıdalar içine katılmasındaki irade ve kastın rölünü esas alan 
bu yaklaĢım, katılan maddenin az olmasının hükme bir etkisinin bulunmayacağını 
savunur. Buna göre istihlâkte esas olan miktar değil, tesirdir. Dolayısıyla miktar, 
değiĢken olduğu ve kendisine ait bir kriterin tespit edilemeyeceği gerekçesiyle istihlâk 
için bir illet olarak alınamaz.

18
 Bu yaklaĢım Hz. Peygamber devrinde üretilen peynirler 

                                                           
10

 Ġbn Receb, Ebü‘l-Ferec Abdurrahman el-Hanbelî, el-Kavâ„id fi‟l-fıkhi‟l-İslâmî, thk. Tâhâ 
Abdurrauf Sa‗d, Kahire 1971, s. 29. 
11

 Nezîh Hammâd, ―agm.‖, s. 81-82; Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 3-4; Ali muhyiddin el-Karadâğî, 
el-Ġstihâle ve‘l-Ġstihlâk ve devruhumâ fi‘t-tathîr ve‘l-hil ma ‗at-tatbîkâti‘l-mu ‗âsıra, ıkhu‘l-Kadâyâ 
el-‗Ġlmiyye el-Mu ‗âsıra,  
http://www.qaradaghi.com/portal/index.php?option=com_content&view=article&id=120:2009-06-
24-10-55-40&catid=26:2009-06-21-07-33-01&Itemid=36, 30.08.2013. 
12

 Çayıroğlu, age., s. 289; Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 3-4. 
13

 Ġbn Hazm, Ebû Muhammed b. Ali ez-Zâhirî,  el-Muhallâ, Dârı‘l-Fikr, ts. I, 162. 
14

 Ġbn Teymiyye, Mecmû„ul-fetâvâ, Kahire 1426/2005, XXI, 32, 501-502. 
15

 Ġbn Teymiyye, age., XXI, 32, 501-502. 
16

 Çayıroğlu, age., s. 287 (ebu zeyd, el-intifâ bi‘l-a ‗yâni‘l-muharreme, s.239-240). 
17

 Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 57-58. 
18

 Çayıroğlu, age., s. 308. 

http://www.qaradaghi.com/portal/index.php?option=com_content&view=article&id=120:2009-06-24-10-55-40&catid=26:2009-06-21-07-33-01&Itemid=36
http://www.qaradaghi.com/portal/index.php?option=com_content&view=article&id=120:2009-06-24-10-55-40&catid=26:2009-06-21-07-33-01&Itemid=36


 Oral Sessions 

405 
 

için kullanılan Ģirdenin temiz sayıldığı rivayetleri ile çeliĢir. Çünkü maya miktarı çok az, 
tesiri ise yüksek bir maddedir ve Hz. Peygamber ithal peynirlerin yenmesine izin 
vermiĢtir. Konuyla ilgili tartıĢmaya aĢağıda değinilecektir. Neticede problem, gıdalara 
katılan az miktardaki katkı maddelerinin orijininin temiz olup olmaması, böyle olmasa 
bile az miktarda oldukları için yok hükmünde sayılıp sayılamayacakları ve de özellikle 
alkolün az miktarının necis sayılıp sayılmayacağı noktasında düğümlenmektedir. 

Su ve Diğer Sıvılarda Ġstihlâk 

Ġstihlak ile ilgili bir diğer tartıĢma konusu ise su ile diğer sıvıların aynı hükümde olup 
olmadığıdır. Yani bir necis maddenin su içine düĢüp karıĢması ile su haricinde baĢka 
bir sıvıya düĢüp karĢıması istihlâke uğrama bakımından farklı hüküm doğurur mu? Bu 
konuda Ġslam hukukçuları farklı kanaatler ileri sürmüĢlerdir. 

1. Ġçine Necaset DüĢen Suyun Hükmü 

Öncelikle belirtmek gerekir ki içine bir necaset düĢüp de rengini, tadını veya kokusunu 
değiĢtirdiği suların necis olduğunda icma vardır. Bu icma, Hz. Peygamber‘in ―su 
temizdir, necis bir Ģey onun rengini, tadını veya kokusunu değiĢtirmedikçe su necis 
olmaz‖

19
 vb. sözlerine dayanmaktadır. Burada asıl tartıĢma konusu olan Ģey, içine bir 

necaset düĢüp de vasıflarından birini değiĢtirmeksizin çözüldüğünde suyun 
durumudur.

20
    

Ġbn RüĢd, Bidâyetü‟l-müctehid adlı eserinde bu konudaki tartıĢmaları Ģu Ģekilde verir: 

―Âlimler, kendisine bir necaset bulaĢıp da vasıflarından (renk, tad ve kokusundan) 
birini değiĢtirmediği suyun hükmünde ihtilâf etmiĢlerdir. Bir grup, ―Bu su -ister çok, ister 
az olsun- temizdir", demiĢtir. Bu görüĢ, Ġmam Mâlik'ten gelen rivayetlerden biridir. 
Zahirilerin görüĢü de budur. Diğer bir grup âlim ise sular arasında ayırım yaparak: ―Az 
ise necis olur, çok ise necis olmaz‖ demiĢlerdir. Bunlar da azlığın ve çokluğun 
belirleneceği sınır hakkında görüĢ ayrılığına düĢmüĢlerdir.  Ġmam Ebû Hanife bir suyun 
çokluğunun ölçüsünün Ģöyle olduğu görüĢüne varmıĢtır: Bir insan suyun bir tarafını 
hareket ettirdiğinde bu hareket diğer tarafa ulaĢmıyorsa o su çok sayılır. Ġmam ġafii 
ise, bir suyun miktarının çok olduğunun ölçüsünün Hecer kabilesinin ölçeğiyle iki 
kulleye ulaĢması olduğu görüĢüne varmıĢtır. Bu miktar da yaklaĢık beĢ yüz Bağdat 
rıtlına tekabül etmektedir.

21
 Bazı âlimler bu konuda bir sınır belirlememiĢlerdir. Onlar, 

―vasıflarından birini değiĢtirmese bile necaset, az suyu bozar‖ demiĢlerdir. Bu görüĢ 
yine Ġmâm Mâlik‘ten rivayet edilmiĢtir. Ayrıca Mâlik‘ten bu suyu kullanmanın mekruh 
olduğu da rivayet edilmiĢtir. Dolayısıyla içine az miktarda necaset bulaĢmıĢ az su 
konusunda Mâlik‘ten üç görüĢ gelmiĢtir:  Bunlar, necasetin o suyu bozacağı görüĢü, 
vasıflarından birini değiĢtirmedikçe bozmayacağı görüĢü ve kullanımının mekruh 
olduğu görüĢüdür. 

Âlimlerin bu konudaki ihtilaflarının sebebi konuyla ilgili rivayet edilen hadislerin zahir 
anlamlarının birbiriyle çeliĢmesidir. Bu hadisler Ģunlardır: Ebû Hureyre‘nin yukarıda 
zikredilen Hz. Peygamber‘in ―Sizden biri uykusundan uyandığı zaman elini abdest 
kabına sokmadan önce yıkasın…‖

22
 buyurduğu Ģeklindeki hadisinin zahirinden, az 

necasetin az suyu necis ettiği anlaĢılmaktadır. Yine Ebû Hüreyre‘den rivayeti sabit 

                                                           
19

 Ġbn Mâce, ―Tahâret‖, 76. 
20

 Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 5. 
21

 Kulle ölçü birimi hakkında bk. Cengiz Kallek, ―Kulle,‖ DĠA, XXVI, s. 357-358. 
22

 Ebû Dâvud, ―Tahâret‖, 49; Tirmizi, ―Tahâret‖, 19; 
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olan, Hz. Peygamber‘in ―Sizden biri sakın durgun suya bevledip sonra o suda 
yıkanmasın‖

23
 hadisinin zahiri de az necasetin az miktardaki suyu necis edeceğine 

iĢaret etmektedir. Aynı Ģekilde cünüp kiĢinin durgun suda gusül abdesti almasını 
nehyeden rivayet de buna iĢaret etmektedir. 

Ancak Enes‘ten rivayeti sabit olan, ―Bir bedevi kalktı ve mescidin bir tarafına bevletti. 
Oradakiler ona bağrıĢtılar. Hz. Peygamber (s.a.s) onlara: ―onu bırakın‖ buyurdu. 
Göçebe iĢini bitirdikten sonra Efendimiz, bevlettiği yere bir kova su dökülmesini 
emretti‖

24
 Ģeklindeki hadisin zahirinden ise, az necasetin az suyu necis etmediği 

anlaĢılmaktadır. Zira malumdur ki, o yer, bir kova su ile temizlenmiĢ oldu. Aynı Ģekilde 
Ebû Said el-Hudrî hadisi de az necasetin az suyu necis etmediğini gösterir.  Ebû 
Dâvûd‘un rivayetine göre, Ebû Said (r.a.) Ģöyle dedi: ―Rasûlullâh‘a; ―Budâa kuyusunun 
suyu kullanılıyor. Oysa kuyuya köpek leĢleri, pis çaputlar ve insan pislikleri 
atılmaktadır‖ dendiğinde, Hz. Peygamber: ―Hiçbir Ģey, suyu necis etmez‖ buyurdu, 
demiĢtir.‖

25
  

Âlimler bu hadislerin arasını cem etmeye çalıĢmıĢlar; ancak cem metotları farklı 
olduğu için görüĢleri de farklı olmuĢtur. Mescide bevleden Arabî hadisi ile Ebû Said 
hadisinin zahirini alanlar, ―Ebû Hüreyre hadislerinde kastedilen mana akılla bilinemez 
ve bu hadislerin içeriğindeki yasağa, su necis olduğu için değil, ibadet kastıyla uyulur‖ 
demiĢlerdir. Hatta Zahiriler daha da aĢırı giderek, ―Bir kiĢi, kaptaki suya bir bardak 
idrar dökse bile o su ile gusletmek ve abdest almak mekruh değildir‖ demiĢlerdir. Bu 
görüĢte olanlar, hadislerin arasını bu Ģekilde cem etmiĢlerdir. Az necasetin bulaĢtığı 
az suya mekruh diyenler de Ebû Hüreyre‘nin iki hadisini kerahete, mescide bevleden 
Arabî hadisi ile Ebû Said hadisini zahir anlamlarına yani kifayete (yeterliğe) hamletmek 
suretiyle hadisleri uzlaĢtırmıĢlardır. Ġmam ġâfii ile Ġmam Ebû Hanife ise, Ebû 
Hüreyre‘nin iki hadisini az suya, Ebû Said hadisini de çok suya hamlederek rivayetleri 
cem etmiĢlerdir.  

Ġmam ġâfii, hadisleri uzlaĢtırdığı bu konudaki çokluk ve azlık sınırını belirlemede Ebû 
Dâvûd ve Tirmizî‘nin tahric ettikleri ve Ebû Muhammed b. Hazm‘in da sahih dediği 
Abdullah b. Ömer‘in babasından rivayet ettiği hadisi esas almıĢtır. Abdullah b. Ömer 
Ģöyle demiĢtir: Rasûlullâh‘a, davar ve vahĢi hayvanların içine girdiği suyun hükmü 
soruldu. O da, ―Eğer su, iki ölçek (kulle) olursa pislik taĢımaz‖ buyurdu.

26
 

Ġmam Ebû Hanife ise bu konuda kıyasa dayalı olarak bir sınır belirlemiĢtir. Böylece o, 
necasetin suyun tamamına dağılıĢında hareketin dağıtmasına itibar etmiĢtir. Eğer su, 
içine giren necasetin, her tarafına dağılamayacağı zannını verecek kadar çok olursa, 
temiz sayılır.    

Ancak meĢhur mescide bevleden Arabî hadisi, her iki görüĢe de muarızdır. Bundan 
dolayı ġâfiiler, necasetin suya bulaĢması ile suyun necaset üzerine dökülmesi 
arasında hüküm bakımından ayrıma gitmiĢlerdir: ―Eğer mescide bevleden Arabî 
hadisinde olduğu gibi, necaset üzerine su dökülürse su necis olmaz. Ancak Ebû 
Hüreyre hadisinde olduğu gibi necaset suya dökülürse su necis olur‖ demiĢlerdir.  

Cumhur fakihler bunun bir zorlama olduğunu söylemiĢlerdir. Hâlbuki iyice 
düĢünülürse, buna bir çözüm bulunabilir. Çünkü su çok olduğu takdirde, az bir 

                                                           
23

 Buharî, ―Vudû‖, 68. 
24

 Buharî, ―Vudû‘‖, 57. 
25

 Nesâî, ―Miyâh‖, 1; Tirmizi, ―Tahâret‖, 49; Ġbn Mâce, ―Tahâret‖, 76. 
26

 Ebu Dâvud, ―Tahâret‖, 33; Tirmizî, ―Tahâret‖, 50. 
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necasetin çok suya tesir etmeyeceği konusunda âlimler icma etmiĢlerdir. Nitekim 
necaset, suyun tüm cüzlerine sirayet etmemekte ve çok suda özü kaybolmaktadır. 
Durum böyle olunca bir miktar su, bir miktar necaset üzerine doğrudan döküldüğünde 
ona sirayet edip onu necis etmesi uzak bir ihtimal değildir. Ancak bu su, necaset 
üzerine azar azar döküldüğünde -malumdur ki- necaset de azar azar tükenir ve daha 
su bitmeden necaset gitmiĢ olur. Bu duruma göre, necaset üzerine gelen suyun son 
damlaları necasete değmekle necis olmadan orayı temizler. Çünkü bu son damlalar -
her ne kadar az ise de- çok az olan necaset karĢısındaki nispeti (oranı) çok olan 
suyun az olan necaset karĢısındaki oranı gibidir. Bunun içindir ki, necis olan bir Ģeyi 
yıkamanın sonunda necasetin o Ģeyden kalktığına kesin olarak inanılır. Bu sebeple, 
abdest alınabilecek miktarda bir su ile vücut veya elbise üzerinde bulunan bir idrar 
damlasının yıkanabileceğinde ittifak edilmiĢtir. Ancak bir idrar damlasının bu miktarda 
bir suya düĢtüğünde, bu suyu kullanmanın caiz olup olmadığında ihtilâf etmiĢlerdir. 

Kanaatime göre (Ġbn RüĢd) bu görüĢler arasında hadisleri uzlaĢtırmada yöntem 
bakımından en uygun ve güzel olanı, Ebû Hüreyre hadisi ile aynı mânâyı taĢıyan diğer 
hadisleri kerahete, Ebû Said ile Enes hadislerini de caizliğe yorumlamaktır. Çünkü bu 
yorum, hadislerin mefhumunu zahir anlamıyla bırakmaktadır. Yani Ebû Hüreyre‘nin iki 
hadisinden maksat, necasetin suya tesir ettiğini bildirmektir. Bana göre kerahetin 
sınırı, kiĢinin tiksinti duyması ve bu suyu pis görmesidir. Çünkü kiĢinin, içmeden tiksinti 
duyduğu bir suyu Allah'a yaklaĢmak (ibâdet) kastıyla kullanmaktan sakınması ve o 
suyu içmekten nasıl tiksiniyorsa bedeni üzerine dökmekten de tiksinmesi gerekir.  

―Eğer az necasetin, az suyu necis ettiğini kabul edersek, su asla hiç kimseyi 
temizlemez. Çünkü yıkanması istenen necis Ģeyden ayrılan her su damlasının 
pislenmesi gerekirdi‖ Ģeklinde delil gösterenlere gelince: Onların bu sözü anlamsızdır. 
Çünkü yukarıda anlattığımız gibi, necasetin son kalıntısı üzerine dökülen suyun son 
damlaları, az necaset karĢısındaki çok su ile aynı çokluk oranındadır. Bu görüĢ, 
müteahhir ulemadan birçok kimsenin hoĢuna gitse de biz biliyoruz ki büyük suların 
necaseti giderip temizlediğini kesindir. Bu sebeple ulema az necasetin büyük suları 
bozmadığında icma etmiĢlerdir. Yıkayıcı, yıkamak istediği necis mekân veya necis 
uzvun üzerine ardı ardına su döktüğü zaman, bu su çokluğu ile tabii olarak necaseti 
götürür. Çok olan suyun bir necaset üzerine azar azar veya bir kerede dökülmesi 
arasında hiçbir fark yoktur. ġu halde bunlar, farkında olmaksızın, ihtilâf mevzuu olan 
bir meseleye karĢı üzerinde icma edilen bir mesele ile delil getirmiĢlerdir. Halbuki bu 
iki mesele birbirinden gayet uzaktır.‖

27
 

Burada bir meseleye iĢaret etmek yerinde olur. O da gıda gibi yeme-içme ile alakalı bir 
konuyu özünde ibadet temizliğine yönelik olan necaset ve giderilmesi bahsiyle alakalı 
delil ve içtihatlarla mukayese etmenin riskleridir. Ancak bu bilgiler bize en azından 
necasetin tespiti hakkında bilgiler sunmaktadır.  

Bu konuda günümüz bilimsel ve teknolojik geliĢmeler açısından bakıldığında su ve 
diğer sıvıların az olsun, çok olsun ancak vasıflarından birinin değiĢmesiyle necis 
olacağı görüĢü Muasır Ġslam hukukçularının çoğu tarafından benimsenir olmuĢtur.

28
 

Klasik fıkıh literatüründe bu görüĢte olanlar arasında Ġbn Abbâs, Ebû Hureyre, Hasan 
el-Basrî, Ġbnü‘l-Müseyyeb, Ġkrime, Ġbn Ebû Leylâ, Sevrî, Dâvûd ez-Zâhirî, en-Neha‗î, 
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 Ġbn RüĢd, Ebü‘l-Velîd Muhammed, Bidâyetü‟l-müctehid, Beyrut, Dâru‟l-Kütübi‟l-„İlmiyye, 

1428/2007, s. 29-31. 
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 Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 7.  
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Câbir b. Zeyd, Gazzâlî
29

 ve Ġbn Teymiye sayılabilir.
30

 Bu görüĢ mezhep olarak 
Mâlikîlerin tercih ettiği görüĢtür. Nitekim Gazzâlî, ―bu konuda ġâfiî‘nin görüĢünün, 
Ġmâm Mâlik gibi olmasını isterdim‖ demiĢtir.

31
  

2. Ġçine Necaset DüĢen Su Haricindeki Sıvıların Hükmü 

Bir diğer konu istihlâkin zeytinyağı, süt, sirke ve bal gibi sıvı maddelere etkisinin olup 
olmadığıdır.  

Mâlikiler, ġâfiiler, Ġbâzîler, ve Ġmâmiyye‘den çoğunluk âlimler, su haricindeki sıvıların 
az olsun, çok olsun, etkisi/izi görülsün görülmesin necaset bulaĢmakla pis olacağını 
ileri sürmüĢlerdir. Onların bu konudaki delilleri Ģöyledir:

32
  

1. Hz. Peygamber‘e, içine fare düĢen tereyağının durumu soruldu. O da, ―eğer yağ 
katı ise fareyi ve düĢtüğü yerin etrafını atınız; eğer yağ sıvı ise ona yaklaĢmayın‖

33
 

buyurdu. Bu hadiste çok ile az olmasının veya tereyağını değiĢtirip değiĢtirmemesinin 
hüküm açısından farklı olduğu söylenmemiĢtir. Bu da aralarında fark olmadığını 
gösterir. 

2. Necaset sıvının tamamına sirayet edeceği için o sıvıyı kullanmak necaseti 
kullanmak gibi olur.  

3. ―Su, temiz ve temizleyicidir; hiçbir Ģey onu kirletmez‖
34

 hadisinin mefhum-u muhalifi 
su haricinde sıvıların pisleneceğini ifade eder. 

4. Su haricindeki sıvılar su gibi necaseti def edemez.  

6. ―Bir konuda helal ve haram durumuyla karĢılaĢılınca haramlık tercih edilir‖ ve 
―hükümler galip ve çok olana göredir,‖ yani ―nadir olan yok hükmündedir‖ genel 
kuralları da bunu destekler. 

Hanefiler,
35

 bir görüĢünde Mâlikiler, Ġbn Teymiyye
36

 ve Ġbnü‘l-Kayyim
37

 sıvıların suyla 
aynı hükümde olduğunu söylemiĢlerdir. Dolayısıyla yukarıda zikredilen azlık ve çokluk 
durumuna göre çok olanlarda vasıflarından birini değiĢtirdiği takdirde, az olanlarda ise 
her halükarda necis olacağı ifade edilir. Zahirilere göre hükmün esası değiĢikliğe 
uğramaktır. Ancak tereyağı bundan istisnadır. Özel nas varit olduğu için bin kıntar da 
olsa dökülür. Bu görüĢ sahiplerinin delilleri Ģöyledir:

38
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 ġevkânî, Ebû Abdullah Muhammed, Neylü‟l-evtâr, el-Mansûre 2005, I, 55. 
30

 Ġbn Teymiyye, age., XXI/529. 
31

 Gazzâlî, Ebû Hâmid, İhyâu „ulûmi‟d-Dîn, Daru‘l-Marife, Beyrut, ts. I, 129. 
32

 Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 8-9. 
33

 Ebu Dâvud, ―Et‘ime‖, 47; Nesâî, ―Atîra‖, 10. 
34

 Ebû Dâvûd, ―Tahâret,‖ 34. 
35

 Hanefi mezhebinde fetvaya esas görüĢ olarak Ebû Hanife ile Ebu Yûsuf‘un görüĢü esas 
alınmıĢtır. Ġmam Muhammed‘in kanaati ise su ile diğer sıvılarının ayrı hükme tabi olduğu 
Ģeklindedir (Ġbn Âbidîn, Hâşiye alâ Reddi‟l-muhtâr, I, 185).  
36

 Ġbn Teymiyye, age., XXI, 514-515. 
37

 Ġbnü‘l-Kayyim, İ„lâmü‟l-muvakki„în „an Rabbi‟l-„âlemîn (thk. Ġsâmüddîn es-Sabâbıtî), I-II, 307-

309, Kahire 1422/2002. 
38

 Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 8-10. 
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1. Ġçine fare düĢen tereyağıyla ilgili olarak Hz. Peygamber‘in ―eğer yağ katı ise fareyi 
ve düĢtüğü yerin etrafını atınız ve yağınızı yiyiniz‖

39
 hadisinde genel bir ifade vardır. 

Ayrıntılı bir durum yoktur. Dolayısıyla hepsine Ģamildir. 

2. Temiz ile necis arasında bazı farklı özellikler vardır. Renk, koku ve tat bakımından 
bu özellikler ortaya çıkmadan bir maddenin necis olduğuna hükmedilemez. 

3. Sıvıları (küçük miktarda necaset bulaĢmakla) necis saymakta, insanlar için zorluk 
ve meĢakkat vardır. 

Ürdün fetva komisyonunun fetvasında da Ģöyle denmiĢtir: ―Süt ve diğer sıvılar, içine 
necaset düĢtüğünde su ile aynı hükümdedirler. ġöyle ki, rengi, kokusu ve tadı o 
necaset sebebiyle değiĢtiğinde pis sayılırlar. Aynı Ģekilde (su veya sıvı) az olursa 
değiĢmese bile necasetin düĢmesiyle necis olur. Dolayısıyla içilmesi ve kullanılması 
haram olur.‖

40
 Suudi Arabistan fetva komisyonu el-Lecnetü‘d-Dâime de bu 

kanaattedir.
41

 

Ġstihlâkin Uygulama Örnekleri 

Ġstihlakin kullanım alanlarından en önemli ikisi içecekler ve peynir mayası konularıdır.  

1. MeĢrubat ve Alkol 

Ġçecek ürünlerin üretiminde özellikle katkı maddelerini çözücü olarak az miktarda etil 
alkol kullanılması bu tür içecekleri Ġslami açıdan tartıĢmalı hale getirmektedir. Bu 
tartıĢmanın temel noktasını ise etil alkolün necis sayılıp sayılmayacağı ve söz konusu 
içeceklerin sarhoĢ edici özellik taĢıyıp taĢımadıkları teĢkil eder.

42
 Burada istihlâk iki 

yönden de iĢletilebilmektedir. Necis sayıldığı takdirde az miktarda olması nedeniyle; 
sarhoĢ edicilik özelliği bulunsa da çok miktardaki içeceğe karĢımı nedeniyle istihlâke 
uğradığı ileri sürebilmektedir.  

Alkolün necis sayılması konusuna gelince, klasik literatürde cumhur ulema alkolü 
necis saymaktadır. Ancak aralarında Rabî‗a b. Ebû Abdurrahmân, Leys b. Sa‗d, 
Müzenî, Bağdatlı Mâlikî fakihlerin çoğunluğu, Kayrevânîler ve Sa‗îd b. el-Haddâd el-
Kayrevânî, ġevkânî, Sıddık Hasan Han, Tâhir b. ÂĢûr, Nezîh Hammâd, Ahmed 
Muhammed ġâkir, Musa Carullah Bigiyef ve Yûsuf el-Karadâvî‘nin bulunduğu bazı 
âlimler Maide 5/90. ayette yer alan rics ifadesinin maddi bir necaseti değil, manevi bir 
durumu iĢaret ettiğini ve hamrın necasetine dair kesin bir delilin bulunmadığını ileri 
sürerek hamrın temiz olduğunu savunmaktadır.

43
 Hayreddin Karaman, Kevserî‘den 

nakille ispirto ve kolonyanın necis olmadığı görüĢünü kabul etmiĢtir.
44

 Nitekim konuyla 
ilgili Ģöyle bir cümle meĢhurdur: Her haram necis değildir, ancak tüm necisler 
haramdır. 

Musa Carullah‘ın bu konudaki kanaatlerini burada kaydetmek yerinde olur. Haramlığın 
necisliği gerektirmeyeceğini ileri süren Bigiyef bunu Ģöyle izah eder:  
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 Buharî, ―Vudû‘‖, 67. 
40

 Bâhamd Erfîs, ―Ġstihlâk,‖ s. 8. 
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 Çayıroğlu, age., s. 300. 
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 KaĢif Hamdi Okur, ―Ġslam Hukuku Açısından Helal ve Haram Olan Gıdalar ve Bazı Güncel 
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―Meyvelerden, bitkilerden, baldan, sütten yapılmıĢ sarhoĢ edici maddelerin, Ģarapların 
her biri, damıtma yoluyla çıkarılmıĢ ispirtoların, rakıların tümü tam bir derecede haram 
ise de, hiç biri necis değildir, her biri paktır… Kitapta, sünnette, aklî–nakli delillerin 
hiçbirinde hamrın, sarhoĢ edici maddelerin necisliklerine delalet edebilecek bir söz 
yoktur. Var ise, bulunur ise, içilmesinden korunmak manasıyla, manevi bir necasettir.‖ 
Bigiyef, öldürücü zehirlerin, afyon, kokain gibi müfsit maddelerin içilmesinin haram 
olduğunu, ancak necis olmadıklarını söyler. Ġspirto, zehirli ve içilmesi haram bir madde 
olmakla birlikte necis değildir. Hatta sabundan daha çok bedeni ve elbiseyi 
temizleyicidir. ġunu da belirtmek gerekir ki ispirto gibi alkollü sıvılar hadesleri 
gidermez, yani abdest alımında kullanılamaz.

45
   

Musa Carullah‘a göre, alkolle ilgili olarak manası (tevili) tartıĢmalı olan ayetlerden biri 
Ģudur: ―hurma ve üzüm gibi meyvelerden hem içki (seker) hem de güzel gıdalar 
edinirsiniz. İşte bunlarda da aklını kullanan kimseler için büyük bir ibret vardır.‖

46
 

Bigiyef, bu ayetin nimetleri sayma yöntemiyle, minnet altında bırakma (imtinan) yoluyla 
ve hatırlatma diliyle nazil olduğunu belirterek, minnet altında bırakmanın yalnız helal 
nimetlerde olacağını, haramda imtinan bulunmadığını ifade eder. Dolayısıyla bu 
duruma göre buradaki seker ile helal bir rızık kastedilmiĢ olmalıdır. Ayetteki seker, 
hamr (Ģarap) manasına hamledildiğinde hamrı yasaklayan ayetlerle muarız bir durum 
ortaya çıkar. Bu durumda da neshin devreye sokulması gündeme gelir. Ancak Nahl 
süresindeki bu ayet, meydana gelen Ģeylerden bir haberdir. Haberlerde ise nesih 
cereyan etmez. Nimet sayma Ģeklindeki haberlerde neshin yeri yoktur.

47
 

Bigiyef, Fahreddin Râzî‘nin bu ayeti tefsir ederken nesih ihtimali üzerine durduğunu, 
ancak buradaki tutarsızlığı fark ettiği için olsa gerek zayıf bir hileye baĢvurarak ayetin, 
müĢriklere hitap olduğunu söyleyerek bu çeliĢkiyi gidermeye çalıĢtığını iddia eder. 
Bigiyef, seker kelimesinin birçok manası olduğunu söyler. Bunlar arasında hamr 
(Ģarap), sarhoĢ edici her bir madde, hurma ve üzüm gibi meyvelerin nebizleri 
(köpüğünü atmıĢ Ģıraları), açlığı gideren her bir tatlı yiyecek ve sirke sayılabilir. Nahl 
süresindeki ayette bunlardan sadece birinin kastedildiğini söylemek için delil gerekir. 
Beyanda tekrardan sakınmak yani iki aynı Ģeyi birbirine atıftaki edebi eksiklikten 
kurtulmak için sekere hamr (Ģarap) anlamı vermek makul olabilir. Ancak bu durumda 
baĢka bir takdir yapmak gerekir ki o da hurma ve üzümden iki yolla yiyecek edinirsiniz: 
biri haddi aĢarak olur, bu hamrdır; diğeri saklama yoluyla olur, sirke, kuru üzüm ve 
hurma gibi güzel rızıktır. Burada beyan açısından bir takdir yapılmaktadır. Ġlave 
takdirde bulunmak da icaza münasip düĢmez. Ayetlerin kayıt ve Ģart olmaksızın sahih 
Ģekilde anlaĢılması önceliklidir. Neticede sekeri, Ģarap ve sarhoĢluk verici Ģeylerden 
önce, Ģırada bulunan bir hal olarak kabul etmek doğru olur. Hurma, üzüm ve bütün 
yemiĢlerin Ģıraları tatlanınca seker olur. Türkçe ve Farsçadaki Ģeker sözü de 
bundandır. Dolayısıyla seker, yani tatlı Ģıra faydalı helal bir nimettir.

48
 

Nahl süresindeki ayetin tekellüfsüz bir Ģekilde anlamlandırılması için seker ile helal 
Ģıranın kastedildiğini kabul etmek doğru olur. Dolayısıyla ayette minnet altında 
bırakma (imtinan) manası da sahih olur. Ayette ―hamran, müskiran‖ Ģeklinde değil de, 
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―sekeran‖ Ģeklinde gelmesinin hikmeti de ortaya çıkmıĢ olur. Hamr ile seker sözü 
arasında külli bir fark vardır. Tatlı Ģıra paktır ve helaldir.

49
 

Müfessirler bu ayette geçen seker kelimesine birçok anlam vermiĢlerdir. Seker, 
taamdır; HabeĢ lügatine göre sirkedir; tatlı helal üzüm suyu ve helal nebizdir; 
kaynatılarak üçte ikisi gitmiĢ helal olan üzüm ve hurma suyudur; seker diye 
adlandırılması bir müddet bekleyince müskir hale geldiği içindir ve o takdirde haram 
olur; Allah, hamrın faydalarını müĢrikler açısından zikretmiĢtir; bu ayette kınama 
(tevbih) kastedilmiĢtir, Ģöyle ki onlardan içki (seker) yapıyorsunuz, ona bir de güzel 
rızık diyorsunuz (olacak Ģey değil) manasınadır; Allah size hurma ve üzüm meyveleri 
ihsan etti, onlardan haddi aĢarak veya menfaat sağlamak amacıyla haram Ģeyler ve 
ayrıca helal Ģeyler elde ediyorsunuz, demektir.

50
 

Bu tartıĢmalar bir yana günümüzde gazlı içecekler baĢta olmak üzere hemen tüm 
içeceklerde suda erimeyen katkı maddelerini eritmek amacıyla katılan çok az 
miktardaki alkolün durumu önemlidir. Örneğin muasır araĢtırmacı Ebû Serî, 
içeceklerde çözücü olarak kullanılan etil alkolün necis olmadığını, cumhurun 
görüĢünde olduğu gibi necis kabul edilse bile oranı çok düĢük olduğu için içeceği necis 
kılmayacağını ileri sürmektedir.

51
 

Hayreddin Karaman, alkol necis sayılsa bile, imalat esnasında bu maddenin çok 
miktarda bir sıvı içine katıldığı ve bu sıvı üzerinde renk, koku ve tat bakımından bir etki 
yapmadığı; bu sebeple de o sıvıyı necis hale getirmeyeceği neticesine varmıĢtır.

52
 

Bazı çağdaĢ araĢtırmacılar tarafından ileri sürülen bu içeceklerin daimi surette 
tüketilmesi durumunda, haftalık, aylık ve yıllık yekûnun sarhoĢ edici miktarı aĢacağı 
Ģeklindeki iddiaya

53
 ise bu tür içeceklerin bir oturuĢta öncekinin etkisi kaybolmayacak 

Ģekilde içilebilecek en çok miktarı içildiğinde insanı sarhoĢ ediyorsa ancak bu sıvının 
azını da içmenin caiz olmayacağı; bunların içilebilecek çok miktarı insanı sarhoĢ 
etmediği takdirde içilmesinde bir sakınca olmayacağı Ģeklinde cevap verilmiĢtir.

54
 Aynı 

Ģekilde Suûdî Arabistan‘daki fetva komisyonu da sıvının içerisinde alkolün 
bulunmasının değil, bu alkolün sarhoĢ edici miktarda olup olmadığının hükümde kriter 
alınması gerektiğini ileri sürerek bu tür içeceklerin hamr kapsamında 
değerlendirilemeyeceğini söylemiĢtir. Dolayısıyla alkolün necisliğinin, sarhoĢ edici 
miktara ulaĢtıktan sonra söz konusu olacağını kabul ettikleri anlaĢılmaktadır.

55
 

Nitekim 1995‘te Kuveyt‘te düzenlenen bir kongrede alkolün dezenfekte ve kozmetik 
sanayi ürünleri imalatında çözücü madde olarak kullanılmasında bir beis olmadığı 
kabul edilmiĢtir. Bu hükmün gerekçesini de hamrın necasetinin manevi olduğuna 
dayandırmıĢlardır.

56
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2. Peynir Mayası 

Serahsî (v.483/1090) bu konuda Ģu bilgileri nakleder: Ebû Hanîfe‘ye göre ölmüĢ 
hayvanın Ģirdeninden (ön mide) alınan maya sıvı olsun katı olsun süt hükmünde temiz 
bir maddedir. Ġmam ġâfiî‘ye göre ise necistir. Ebû Yûsuf ve Ġmam Muhammed‘e göre 
Ģayet sıvı ise necis bir kaba konulmuĢ sütte olduğu gibi necis olmuĢtur; eğer katı ise 
yıkadıktan sonra ondan istifade etmekte bir beis yoktur. Çünkü kabın necis olması 
onun içini necis etmez. DıĢına bitiĢenler de yıkamakla gider… Çünkü o madde, 
hayvan meyte iken maya veya süt olmuĢ değildir. Dolayısıyla koyunun ölmesi ona 
zarar vermez. Yani süt ve maya, diri olsun, ölü olsun, boğazlanmıĢ olsun, 
boğazlanmamıĢ olsun, koyundan aynı surette ayrılır. Koyunun ölmesinin süte veya 
mayaya bir tesiri yoktur. Bu yüzden bir tavuk ölse de karnında yumurta bulunsa, bize 
göre yumurtanın yenmesinde bir beis yoktur.

57
  

Ġbn Âbidîn (v.1252/1836) Ģöyle demiĢtir: ―Maya, süt emen oğlağın karnındaki 
Ģirdenden (ön mide) çıkan sarı bir maddedir. Peynir yapmakta kullanılır. Oğlak sütten 
kesilip yemeye baĢlayınca Ģirden iĢkembe olur. Bu hususta tercih edilen görüĢ Ġmam 
A‘zam'ındır. Mültekâ sahibinin Ģerhi ile birlikte ibaresi Ģöyledir: ‗Ölü hayvanın 
(Ģirdeninden alınan) mayası sıvı bile olsa temizdir ve sütü de temizdir. Yani Ġslami 
usule göre kesilmiĢ hayvan sütü gibidir. Ġmameyn buna muhaliftir. Çünkü onlara göre 
maya ve süt, bulundukları yerin pis olması nedeniyle necis olurlar.‘ Biz deriz ki: 
Mayanın çıktığı mekânın pis olması, hayvanın sağlığında da bir tesir icra etmez. Zira 
fıĢkı ile kan arasında çıkan süt temizdir.‖ Ġbn Âbidîn, konu hakkında baĢka nakillerde 
de bulunduktan sonra Ġmâmeynin görüĢünün de mezhep de tercih edildiğini söyler. 
Onlar, sadece katı olduğu takdirde Ģirdenden alınan mayanın yıkanarak temiz olacağı 
görüĢündedirler. Hâlbuki Ebû Hanife, katı veya sıvı mutlak olarak Ģirdenden alınan 
mayayı temiz saymaktadır.

58
 

Hanefiler mezhepte fetvaya esas (müftâ bih) görüĢ olarak kabul ettikleri Ebû 
Hanife‘nin görüĢüne, Sahabe‘nin, halkı Mecusi olan toprakları fethettikten sonra 
oralarda kuzu ve oğlak Ģirdeninden alınmıĢ mayalarla üretilmiĢ peynirleri yemelerini 
delil getirmiĢlerdir. Halbuki Mecusilerin kestikleri hayvanlar meyte hükmündedir.

59
  

ġâfiîler, sadece süt ile beslenen ve islami usule göre boğazlanmıĢ hayvanların 
Ģirdenlerinden alınan mayalarla peynir yapmanın caiz olduğunu, değilse ot yemeye 
baĢlamıĢ hayvanlardan alınan mayaların necis olduğunu söylemiĢlerdir. Ancak 
mütaahhir ġâfiîler zaruret gerekçesiyle bu tür mayaların kullanılmasına müsamaha 
edilebileceğini söylemiĢlerdir.

60
 

Muasır araĢtırmacılar Nezîh Hammâd, Yûsuf el-Karadâvî, Hamdi Döndüren, Suudi 
Arabistan Fetva Heyeti (el-Lecnetü‘d-Dâime) ve Ġslam Tıp Bilimleri Örgütü, sahabe 
uygulamasındaki delillere dayalı olarak; Faruk BeĢer istihlâke dayalı olarak; Hayrettin 
Karaman da istihâleye dayalı olarak meytenin Ģirdeninden alınan maya ile yapılmıĢ 
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peynirlerin yenmesinin caiz olduğu hükmüne varmıĢlardır. Vehbe Zuhayli ve Bâhamd 
Erfîs ise caiz olmadığı kanaatini taĢımaktadırlar.

61
  

Bu konuda Ebu Hanife‘nin ve dolayısıyla Hanefi mezhebinin görüĢünü almak ümmet 
için büyük bir kolaylık getirecektir. 

Günümüz açısından burada temel sorun domuz orijinli mikrobiyel mayaların 
kullanımıdır. Günümüzde artık peynirlerde %90 mikrobiyel maya kullanılmaktadır. 
Domuz orijinli olma ihtimali çok düĢüktür. Ancak yine de bunun tartıĢmaya açık olduğu 
unutulmamalıdır. 

Üzerinde birçok tartıĢma olan jelatin ile ilgili sevindirici bir geliĢmeyi de burada arz 
etmek isterim. Domuz orijinli jelatinin istihâleye uğramadığı Ģeklindeki kararlı tavır 
neticesinde ülkemizde iki büyük sığır jelatini üretim fabrikası kurulmuĢ olup, Ģuan 
itibariyle Türkiye‘nin ihtiyacının %50‘sini karĢılamaktadır. Ayrıca bu fabrikalar TSE‘den 
helal üretim sertifikasına da sahip bulunmaktadırlar.

62
 Ayrıca Yahudilerin domuz 

jelatinini bitki proteinine benzediği gerekçesiyle kendi Ģeriatlerine göre helal kabul 
ettikleri Ģeklindeki bilgiler

63
 onlar tarafından verilen kosher sertifika ve amblemlerinin 

de Müslümanlar açısından güvenilirliğini tartıĢmalı hale getirmektedir. 

Ara Çözüm TartıĢmaları  

H. Yunus Apaydın, istihâle ve istihlâk gibi yöntemleri ideal çözüm değil, bir ara çözüm 
olarak değerlendirmek gerektiğine iĢaret eder. Ġstihâle benzeri çözüm önerilerine 
siyaset-i Ģeriyye gereği ihtiyatla yaklaĢılması gerektiğini, bu tür maddeler haram 
görülmese bile din ve dindarlık siyaseti gereği mesafeli durmak ve alternatif meĢru 
çözümleri araĢtırmak gerektiğini ifade eder.

64
 

Ġstihâle ve istihlâk terimleri teysir ve belva temelli çözümleri içerir. Dolayısıyla bir ara 
çözüm niteliğindedirler. Örneğin klasik literatürde Ģarabın sirkeye dönüĢmesiyle 
gerçekleĢen istihâle genel kabul görürken, özü itibariyle pis kabul edilen domuz ve 
mamullerinin istihâle yoluyla helal maddeye dönüĢebileceği bu kadar rahatlıkla 
söylenememektedir. Ġstihâlenin normal ve devam eden bir durum haline getirilmesi 
domuz yasağıyla bağdaĢmayan bir neticeyi de doğurabilir. Dolayısıyla alternatif 
çözümlerin teĢviki gereklidir.

65
 

Burada Ģunu da ifade etmek gerekir ki Ģarabın sirkeye dönüĢmesi örneği ile domuzun 
istihâlesi arasındaki fark vardır. ġarap, özü itibariyle temiz ve helal olan meyvelere 
arızı bir durum olan iskârın bitiĢmesiyle haram hale gelmekte; bu arızi vasıf ortadan 
kalkınca da tekrar helal olan aslına dönmektedir. Ayrıca Ģarapta haramlık illetinin (yani 
haram olmaya sebep olan gerekçenin) sarhoĢ edicilik (iskâr) olduğu tespit edilebilir ve 
edilmiĢ bir durumdur. Halbuki domuz meselesinde durum tamamen farklıdır. Bir kere 
domuz, özü itibariyle pis (aynı necis) kabul edilmektedir. Ayrıca domuzun haramlığının 
illeti de yoktur; yani haram kılınma gerekçesi nas tarafından tayin edilmediği gibi akıl 
yoluyla da bilinemez. Ayet sadece sonucu söylemiĢ ve pis (rics) olduğunu bildirmiĢtir. 
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Dolayısıyla domuzun istihâle yoluyla helal hale geleceğini söylemek, Ģarabın sirkeye 
dönüĢmesi örneğindeki gibi kolay olmamaktadır. 

Sonuç 

Temiz ve sağlıklı beslenme bilinci insanlık gereği olduğu gibi, helal gıdalarla beslenme 
de Müslüman olmanın bir gereğidir. Günümüzde gıda sektörü inanılmaz derecede 
büyümüĢ ve çeĢitlenmiĢtir. Hammaddeden katkı maddelerine kadar milyonlarca ürün 
gıda üretiminde kullanılmaktadır. Bu maddelerin sağlık açısından olduğu gibi, Ġslami 
açıdan da değerlendirilmesi bir zorunluluk haline gelmiĢtir. Burada temel konu 
maddenin orijini ile katkıya dâhil edilme sürecinde geçirdiği değiĢim ve dönüĢümün 
onu helal kılıcı bir nitelikte olup olmadığıdır. ĠĢte bu baĢkalaĢım ve transformasyonu 
ifade etmek üzere iki terim öne çıkmaktadır: Ġstihâle ve istihlâk. 

 Ġstihlâk, klasik literatürde bir kriter ve terim niteliği kazanmadığı için, muasır 
araĢtırmalarda da farklı anlam yüklemelerine konu oldukları görülür. Ġstihlâkin gerçek 
iĢlevi, çok miktardaki helal ve temiz maddeye katılan az miktardaki necis ve haram 
maddenin renk, koku ve tadını kaybedecek Ģekilde bir karıĢıma uğramasında ortaya 
çıkmaktadır. Bu karıĢımda meydana gelen çözülme ve yıkılmanın onu baĢka bir 
maddeye dönüĢtürmesini Ģart koĢmak, istihlâki, istihâle terimine indirgemek olur. 
Dolayısıyla istihlâk, az miktardaki necis maddenin, renk, tat ve kokusunu kaybederek 
çözülmeye uğradıktan sonra varlığını devam ettirse bile çok miktardaki maddenin 
helalliğini engelleyici bir durum olarak görmemeyi ifade eder. Nitekim bu kuralın maya 
ve meĢrubat konularında iĢletilmesi buna bağlı bir durumdur. 

Klasik literatürde, içine necaset düĢmesi açısından su ile diğer sıvıları ayrı kabul eden 
yaklaĢımlar bulunmakla birlikte, Hanefilerin, bunlar arasında hüküm açısından bir 
farkın bulunmadığı görüĢü günümüzde kabul görmektedir.  

MeĢrubat üretiminde çözücü olarak etil alkol kullanılması meselesinde istihlâk kuralı 
iĢletilmektedir. Evvelemirde tartıĢma, alkolün necisliği üzerinde cereyan eder. 
Çoğunluğunu muasır araĢtırmacıların teĢkil ettiği bir grup ilim adamı, alkoldeki 
necisliğin maddi/hakiki bir necaset değil, manevi/hükmî bir necislik olduğunu kabul 
etmektedirler. SarhoĢ edici ölçüye ulaĢmadığı sürece alkolün necis olmadığını ileri 
süren görüĢe göre az miktarda çözücü alkol kullanılarak üretilen içecekler için 
istihlâkin gerçekleĢmesine dahi ihtiyaç kalmamaktadır. Ancak, alkol necis kabul 
edildiği takdirde, gıda üretiminde katkı maddelerini çözmek için az miktarda katılan bu 
alkolün, çok miktardaki sıvı tanklarında istihlâke uğradığı hükmüne bağlı olarak bu tür 
içeceklere cevaz verilmiĢtir. Bununla birlikte alkolün kozmetik ve hijyen sektöründe 
kullanımına, alkolün temiz sayılmasına dayalı olarak cevaz verilmektedir.  

Peynir mayası konusunda da istihlâk kuralı bir çözüm aracı olarak kullanılmaktadır. 
Klasik literatürdeki bazı veriler de bu konuda hüküm vermeyi kolay kılmaktadır. ÖlmüĢ 
yavru hayvanın (süt emen buzağı, kuzu ve oğlak gibi) midesinden (Ģirden) alınan 
mayanın doğrudan temiz olduğunu savunan görüĢler yanında çok miktardaki sütte 
istihlâke uğrayarak temiz sayıldığını ileri süren görüĢler de vardır. Burada günümüz 
uygulamaları açısından temel sorun ise mikrobiyel mayaların orijini meselesidir. Bu, 
ayrı bir araĢtırma konusudur. 

Ġstihlâk ve istihaleye dayalı çözümlerin, siyaset-i Ģer‗iyyeye dayalı bir ara çözüm 
niteliğinde olduğuna vurgu yapan görüĢler önemlidir. Bu vurgu, ilgili maddelere helal 
alternatifler araĢtırılmasına bir teĢviki de içinde barındırmaktadır.   
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ÖZET 

Günümüzde gıda zehirlenmelerinin azalması için gıda hijyeni konularına dikkat 
edilmesi gerekmektedir. Güvenli gıda üretimi gıdaların fiziksel, kimyasal ve biyolojik 
olarak değerlendirilen etmenlerden arındırılarak, üretim sırasında belirli kontrollerin 
yapıldığı uygulamalardır. Gıda hijyeni ise, herhangi bir gıdanın temiz, bozulmamıĢ yani 
içerisinde sağlığa zarar verecek herhangi bir madde bulundurmaması ve hastalık 
etmenlerinden arındırılmıĢ olması demektir. Gıda hijyeninin sağlanması hazırlanacak 
yiyeceklerin ham maddelerinin satın alınmasından baĢlayarak dikkat edilmesi gereken 
bir süreçtir. Son yıllarda tüketiciler gıda konusunda bilinçlenerek sağlıklı ve güvenli 
gıda arayıĢı içerisine girmiĢtir. Bu nedenle, üreticilerin bu durumu dikkate alarak üretim 
yapmaları zorunluluk haline gelmiĢtir. 
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ABSTRACT 

In today‘s world, extreme precautions must be taken for food hygiene issues in order 
to decrease food poisoning cases. Secure food processing is the process of 
purification of food from physical, chemical and biological artifacts, with certain 
controlling steps involved during the production. Food hygiene is defined as the state 
of a food being clean, or in other words in a condition that is not unhealthy, purified 
from artifacts that may have caused illness. Providing food hygiene is a process that 
starts with the acquisition of raw ingredients for food to be prepared. In recent years 
consumers became more and more conscious for looking after healthy and trusted 
food items. Therefore, it has become mandatory for manufacturers to take into 
consideration this case and provide manufacturing accordingly. 

Keywords: Food poisioning , food safety, food hygiene 

GiriĢ 

Ġnsanlık tarihinin her aĢamasında, giyinme, barınma ve beslenme temel ihtiyaç olarak 
ön plana çıkmıĢtır. Bunların içerisinde en önemli yeri beslenme almaktadır. Beslenme 
sağlıklı yaĢamın temel bir öğesi olup, gıda zincirinde yer alan herkes, gıdaların 
güvenilir ve tüketim için uygun olmasından sorumludur. Son yıllarda günlük görsel ya 
da yazılı basın organlarını izleyenler artık beslenmenin sadece karın doyurmak 
anlamına gelmediğinin, güvenli gıda tüketmenin öneminin farkındadır. Sağlıklı ve 
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güvenilir gıda üretebilmek için, satın almadan tüketilinceye kadar geçen safhalarda 
alınması gereken hijyen ve sanitasyon önlemleri bulunmaktadır. 

Ġnsanoğlunun fiziksel bir ihtiyacı olan beslenme;  büyüme, yaĢamın sürdürülmesi ve 
sağlığın korunması amacıyla çeĢitli gıdaların tüketilmesi olarak tanımlanabilir. 
Ġnsanların sağlıklarını koruyabilmeleri için sadece yeterli ve dengeli beslenmesi yeterli  
olmamakta, alınan gıdaların güvenli olması da gerekmektedir. Bu bağlamda, gıda 
güvenliği ve hijyen gibi konuların önemi günümüzde giderek artmaktadır.  

YaĢamın sürdürebilmesi ve sağlığın korunması için yeterli ve dengeli beslenme 
gereklidir. Bu gereksinimin besinlerle karĢılanması açısından güvenli gıda tüketime 
zorunludur. 

Günümüzde kadınların iĢ yaĢamına atılması, iç ve dıĢ turizmin artması gibi çeĢitli 
nedenlerle yemek yeme alıĢkanlıkları giderek değiĢmiĢtir. Bu duruma paralel olarak da 
gıda zehirlenmesi olayları da giderek artmaktadır. Gıdalarda bozulma, gıdanın 
yapısında bulunan protein, karbohidrat ve yağlarla, çeĢitli organik asitler, alkoller, 
aldehitler, selüloz ve pektin gibi bileĢiklerin yıkılması sonucu gıdada istenmeyen bir 
görünüĢ, tat ve kokunun ortaya çıkması olarak genel anlamda tanımlanabilir. 

Günümüzde, hijyen ve sanitasyon konusu, gıda üretiminde olduğu gibi insanların 
yaĢadığı her türlü mekânlarda sağlıklı bir ortamın sunulmasında büyük önem 
taĢımaktadır. Hijyen ve sanitasyon, kurumları, bireyleri ve toplumun tamamını 
ilgilendiren, her düzeyde dikkate alınması gereken modern toplumların vazgeçilmezi 
olan kavramlardır. Bu konunun yaĢamın her alanında benimsenmesinde, toplumsal 
temizlik bilinci, ahlaki sorumluk yanında, bireysel özen ve dikkat gösterilmesi gerekir. 
Özellikle kiĢisel hijyen, sosyal hayatın devamı, bireysel imaj ve sosyal iletiĢim için son 
derece önemlidir. 

Gıda güvenliği 

Beslenme ve güvenli gıda temini, toplum sağlığının korunmasının  önemli 
konularından biridir.  Gıda konusunda yakın zamanda ortaya çıkan ciddi sorunlar, gıda 
konusunda tüketicilerin  güvenini büyük ölçüde zedelemiĢ bulunmaktadır. Bu güven 
eksikliği; sağlığın korunması için, uygulanmakta olan gıda denetim yaklaĢımının, 
modernleĢtirilmesi ve daha etkin ve kolay anlaĢılır Ģekle dönüĢtürülmesini zorunlu 
kılmaktadır. Bu yeni yaklaĢım, sadece tüketiciye değil, toplumun bütününe güvence 
getirmeyi hedeflemektedir. Bu amaçla, halk sağlığı ile hayvan sağlığı ve refahı birlikte 
düĢünülmektedir; çünkü hayvan sağlığı ve refahı doğrudan genel halk sağlığını ve 
özellikle de gıdaların güvenliğini etkilemektedir. 

Son yıllarda, tüketicinin bilinçlenmesi ve ülkelerin gıda yasalarının ―daha sağlıklı ve 
güvenli gıda üretimi‖ doğrultusunda güncellenmesi, gıda güvenliği konusunu 
günümüzün en önemli toplumsal konularından biri haline getirmiĢtir.  

Gıda güvenliği; gıdada tüketim anında veya (tüketici tarafından kullanıldığında) gıda 
kaynaklı tehlikelerin bulunması ile ilgilidir. Gıda güvenliği tehlikelerinin giriĢi, gıda 
zincirinin herhangi bir basamağında ortaya çıkabilir, bu nedenle gıda zinciri boyunca 
etkin bir kontrolün gerçekleĢtirilmesi önemlidir. Dolayısıyla, gıda zincirinde yer alan 
tüm birimlerin katkısıyla sağlanan bir olgudur ve gıdalarda olabilecek fiziksel, 
kimyasal, biyolojik ve her türlü zararların bertaraf edilmesi için alınan tedbirler 
bütününü ifade eder.  

Güvenli gıda kavramına dar bir çerçeveden bakıldığında;  
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Amaçlandığı biçimde hazırlandığında; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri 
yönünden tüketime uygun ve gıda değerini kaybetmemiş gıda maddesi anlamında 
kullanılan bir kavram olmakla beraber; daha geniĢ anlamda gıdaların, gıda kaynaklı 
hastalıklara neden olan biyolojik, fiziksel ve kimyasal etkenleri önleyecek Ģekilde 
iĢlenmesi, hazırlanması, depolanması ve son tüketiciye sunulmasını tanımlayan 
bilimsel bir sistem döngüsüdür. Kısaca, güvenli gıda, her türlü bozulma ve bulaĢmaya 
yol açan etkenden arındırılarak tüketime uygun hâle getirilmiĢ gıdadır. 

Gıda güvenliği kavramında “insan sağlığına zararlı olma durumu” büyük önem 
taĢır. Bu prensip, düzenlemelerde, "sağlığa uygun" veya "insan sağlığına zararlı" 
olarak ifade edilmektedir. Bir gıda maddesinin insan sağlığına zararlı olması; yenildiği 
zaman insan vücudunda hastalık semptomları meydana getirmesi veya mevcut 
bozuklukları artırması ile ve doğrudan yenilebilecek bir hâlde ve normal miktarda 
yendiğinde hastalık meydana getirmesi ile belirir. Gıda maddesinin normal olmayan 
Ģekilde, -örneğin çiğ olarak- yenmesi veya usulüne uygun olarak hazırlanmaması 
durumunda oluĢabilecek semptomlar, sağlığa zararlı sayılmaz. Bunun gibi, normalden 
çok fazla yenmesi sonucunda rahatsızlık duyulması da o gıda maddesinin sağlığa 
zararlı olduğuna iĢaret etmez. Gıdanın insan sağlığını etkilemeyecek, çevre sorunları 
yaratmayacak ortamlarda elde edilmesi, iĢlenmesi ve korunması gerekir. Genel olarak, 
uluslararası platformlarda, üzerinde uzlaĢılmıĢ ve kabul edilmiĢ bir kuruluĢ tarafından 
onaylanmıĢ, asgari teknik ve sağlık kriterlerini içeren ürünler güvenli gıda olarak 
kabul edilir.  

Günümüzde; endüstrileĢme ve kitlesel üretim, daha uzun ve daha kompleks gıda 
zincirlerinin oluĢumu, fast-food tüketimi, sokak satıcıları, ihraç artığı gıdalar ve 
uluslararası ticaret ve turizm iliĢkilerindeki artıĢ gıda güvenliğini etkileyen pek çok 
tehlikeyi de birlikte getirmektedir. "Tehlike" kelimesi Dünya Sağlık Örgütü (WHO) 
tarafından;  

"kabul edilmeyen bir düzeyde bulunduğunda, sağlık üzerine olumsuz etki yapan 
biyolojik, kimyasal veya fiziksel ajan"  

olarak ifade edilmektedir.  

Dünya Sağlık Örgütü (WHO) ve Gıda Tarım Örgütü (FAO) Codeks Alimentarius 
Uzmanlar Komisyonu gıda güvenliğini;  "sağlıklı ve kusursuz gıda üretimini 
sağlamak amacıyla; gıdaların üretim, iĢleme, muhafaza, taĢıma ve dağıtım 
aĢamalarında gerekli kurallara uyulması ve önlemlerin alınması"  

olarak, tanımlanmıĢtır. 

Gıda güvenliği, gıdaların tüketim için uygunluğu ve tüketicilerin gıda kaynaklı sağlık 
risklerine karĢı korunmasıdır. Gıda güvenliğini etkileyen tüm tehlikeler, biyolojik, 
kimyasal, fiziksel bulaĢmalardan ve üretim sırasındaki bazı hatalı uygulamalardan 
kaynaklanmaktadır. Bu nedenle, ―gıda güvenliği‖ gıda zincirinde görev alan herkesin 
üzerine düĢen sorumluluğu yerine getirmesiyle sağlanabilir. Gıda güvenliği ve kalitesi, 
gıda endüstrisinde gıda güvenliği ve kalite programları uygulanarak düzenlenebilir. 

Temel Gıda Tehlikeleri 

Ġnsanların gıdalarla karĢı karĢıya bulunduğu sorunların tümü gıda gü-vencesi (food 
securty), gıda güvenliği (food safety) baĢlıkları altında toplanmaktadır. Gıda güvencesi 
her insanın ruhsal ve bedensel sağlığı için gereken, yeterli ve dengeli gıdaya eriĢme 
hakkı olarak tanımlanmaktadır.  
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Gıda güvenliği ve halk sağlığı tüm ülkelerin stratejik öneme sahip konularının baĢında 
yer almaktadır. Gıda kaynaklı hastalıkların yol açtığı insan kayıpları yanında iĢgücü ve 
tedavi masraflarının ulusal ekonomiye getirdiği maddi yük göz ardı edilmemelidir. 
Gıdalarda hammaddeden, üretim yöntem ve tekniğinden, ve kullanılmıĢ çalıĢan hijyen 
uygulamalarından kaynaklanabilecek tehlikeler yanında çeĢitli yabancı maddelerin 
(boya, makine yağları) gıdalara bulaĢmasından kaynaklanabilecek tehlikeler söz 
konusudur. Bütün bu olası tehlikeler üretim, satın alma, iĢleme, dağıtım ve satıĢ 
sırasında yönetimin kontrolü altında bulunmalıdır. Gıdaların üretiminden tüketimine 
kadar uygulanan bütün iĢlemler, gıdanın niteliğine göre uygun bir üretim sistemi 
kurulmadığı taktirde mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel bozulmalar için elveriĢli bir 
ortam oluĢturabilmektedir. 

Gıda güvenliğini etkileyen tüm tehlikeler, biyolojik, kimyasal, fiziksel bulaĢmalardan ve 
üretim sırasındaki bazı hatalı uygulamalardan kaynaklan-maktadır. Tehlike tüketiciye 
zarar verebilecek her Ģeydir. Ancak Sınıflaması HACCP Literatüründe Ģöyle 
yapılmaktadır:  

▪ Mikrobiyal tehlikeler 

▪  Fiziksel tehlikeler 

▪  Kimyasal tehlikeler 

▪  Allerjenler 

Mikrobiyolojik tehlikeler 

YetiĢtirme, ekim, hasat, depolama ve/veya iĢlem sırasında materyal ve/veya ürünü 
kontamine edebilen biyolojik kaynaklı diğer olası tehlikeler algler, virüsler, parazitler, 
böcekler, kemirgenler ve diğer haĢaratlardır.  

Gıda güvenliği açısında bizi ilgilendiren biyolojik tehlike unsurları makro ve mikro 
düzeyde incelenebilir. Makro düzeyde ele alınan tehlike unsurları gözle görülen sinek, 
böcek gibi etkenlerdir. Diğer etkenler ise gözle görülmeyen seviyede olan 
mikrobiyolojik tehlike faktörleridir. Bakterilere bağlı olarak Ģekillenen bulaĢma unsurları 
kimyasal ve fiziksel unsurlarda dahil olmak üzere tüm bulaĢma faktörlerinin % 90‘ını 
oluĢturmaktadır. Bu açıdan bakteriler, gıdalardaki tehlike unsurları içerisinde birinci 
sırada yer almaktadır. Virüslerin bulaĢmadaki paylarının % 6, kimyasal ajanların % 3 
ve paraziter etkenlerin ve fiziksel etkenlerinde yaklaĢık % 1 dolaylarında etki payları 
bulunmaktadır.  

Gıdalarda mikroorganizmalara bağlı olarak ortaya çıkan hastalık belirtileri genellikle 
bulantı, kusma, karın ağrısı, ishal, dehidrasyon, ateĢ, bas ağrısı, baĢ dönmesi ve 
bazen de sinirsel bozukluklarla kendini göstermektedir. Bu semptomlar vakaların 
çoğunda kendiliğinden iyileĢme ile sonuçlanmakta ancak hamile bayanlar, yaĢlılar, 
bebekler ve küçük çocuklar ile kanser, AIDS ve diyabet gibi hastalıklara bağlı olarak 
immun sistemleri zayıflamıĢ olan kimseler hastalıklara karĢı daha duyarlı olan kimseler 
bazen etkenin tipine ve tüketici kitlesine göre ölümlere kadar varabilen sonuçlar 
oluĢabilmektedir.  

Mikroorganizmalar gıda maddesinde ürediklerinde tat, görünüm ve koku gibi duyusal 
niteliklerinde herhangi bir değiĢiklik Ģekillenmeyebilir. Toplum sağlığı açısından 
tehlikeli birçok bakteri genellikle yiyeceklerin yapısını değiĢtirmeksizin 
üreyebilmektedir. Genel kural olarak içerisinde yeteri derecede su içeren ve 
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dondurulmadan saklanan tüm yiyecekler bozulabilir yiyecekler olarak 
nitelendirilmektedir. Gıdalarda üreyen mikroorganizmalar o besinin normal florasında 
olabildiği gibi, gıdaların hazırlanması, iĢlemesi, taĢınması, depolanması, hazırlanması 
ve sunulması sırasında karıĢabilirler.  

Gıda Hijyeni 

YaĢamın her alanında önemli olan hijyen, mutfaklarda da  yaĢamsal bir nitelik taĢır. 
Sağlıksız gıdaların tüketimine bağlı olarak dünyada her yıl bu nedenle birçok insanın 
yaĢamını yitirdiği, istatistiklerin ortaya koyduğu acı bir gerçektir.  

Ġnsan yaĢamını devam ettirebilmesi için gerekli olan gıdalar iyi koĢullarda 
hazırlanmazsa, saklanmazsa veya korunmazsa sağlık için zararlı olan 
mikroorganizmalar çoğalarak gıda kirliliğini meydana getirir. Gıdaların çeĢitli 
nedenlerle insan tüketimine elveriĢli olmaktan çıkmasına gıda kirliliği denir. KirlenmiĢ 
gıdaların tüketilmesi  çeĢitli enfeksiyonlara ve zehirlenmelere yol açar. Gıda kaynaklı 
bu hastalık ve zehirlenmelerin ortadan kalkması için bazı önlemlerin alınarak gıda 
hijyeninin sağlanması gerekmektedir. Gıda hijyeni; Gıdaların  her türlü bozulma veya 
bulaĢma etkeninden uzaklaĢtırılarak tüketime uygun olması için alınması gerekli 
önlemleri kapsayan bir kavramdır. Kısaca, gıdaların sağlıklı olması için alınan tüm 
önlemlerdir denilebilir. Gıda hijyeninin dört temel amacı vardır. Bunlar Ģu Ģekilde 
belirtilebilir: 

• Mikroorganizmaların gıda ile temasını engellemek, 

• Mikroorganizmaların yayılmasını engellemek, 

• Mikroorganizmaların çoğalmasını engellemek, 

• Mikroorganizmaları yok etmek. 

Gıda kaynaklı enfeksiyonlar tüm dünyada önemli bir halk sağlığı sorunu olmaya 
devam etmektedir.  

Gıda güvenliği; gıdada tüketim anında veya (tüketici tarafından kullanıldığında) gıda 
kaynaklı tehlikelerin bulunması ile ilgilidir. Gıda güvenliği tehlikelerine giriĢ gıda 
zincirinin herhangi bir basamağında ortaya çıkabilir, bu nedenle de gıda zinciri 
boyunca etkin bir kontrolün gerçekleĢtirilmesi önemlidir.  

Gıda hijyeni ―Ġnsan tüketimine uygun gıda üretebilmek için, gıdanın kullanım amacı da 
dikkate alınarak; gıda kaynaklı tehlikelerin kontrol altına alınması ve üretim 
aĢamalarında gerekli kurallara uyulması ve önlemlerin alınması‖ olarak tanımlanır. 
Gıda hijyeni herhangi bir gıdanın temizliği ve hastalık yapan etmenlerden tümüyle 
arınmıĢ olması anlamına gelir. Bir baĢka ifadeyle tüketilen gıdalar, kiĢileri hasta 
etmemelidir. Gıda hijyeni, patojen mikroorganizmalardan kaynaklanan gıda infeksiyon 
ve intoksikasyonlarının önlenmesi yoluyla halk sağlığının korunmasına ve dolayısıyla 
gıda kaynaklı hastalıklara iliĢkin tedavi ve iĢgücü kayıplarının en az düzeye 
indirgenmesine, diğer taraftan gıdaların bozulmasına ve kalite düĢüklüklerine yol açan 
faktörlerin kontrol altına alınması, önlenmesi ve bu amaca yönelik tekniklerin 
geliĢtirilmesi yoluyla da kalite güvenliğinin sağlanmasına ve kayıpların önlenmesine 
hizmet eder. 

Hijyen sağlıklı ortamın korunması ve her türlü hastalık etmeninden arındırılması 
bilgisidir. Çoğu kez hijyenle eĢanlamlı olarak kullanılan sanitasyon ise, sağlıklı 
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temizlik, hijyenik koĢulların oluĢturulması ve bunların sürekliliğinin sağlanması 
demektir.  

Hijyene önem verilmediği takdirde halk sağlığı açısından kötü sonuçlar doğurabilme 
potansiyeline sahiptir. Özellikle risk gruplarda ( yaĢlı, çocuk, hasta, gebe ve emzikliler 
) gıda zehirlenmeleri çok daha fazla görülmekte, bunun dıĢında genel olarak kabul 
edildiği Ģekli ile basit bir nezle dahi bu tip hastalıkların etkisinin artmasına neden 
olabilmektedir. 

 

Gıda; sağlığa zararlı olması, tüketime uygun olmaması durumlarında, güvenli 
sayılmaz. Herhangi bir gıdanın güvenli olup olmadığının saptanmasında; 

1. Gıdanın tüketici açısından; üretim, iĢleme, depolama, dağıtım ve satıĢ 
aĢamalarının her birinde normal kullanım koĢullarına uygun olup olmadığına, 

2. Etiket bilgilerine ve/veya gıdanın içeriğinin sağlığa zararlı olabilecek etkilerine dair 
tüketiciye verilen bilgiye, bakılır  . 

Gıda  güvenliğinin sağlanması ve gıda kaynaklı hastalıların önlenmesinde gıdaların 
satın alma, depolama, hazırlama ve piĢirme ve servisi esnasında da hijyen kurallarına 
uyulmalıdır. Gıdalar güvenilir kaynaklardan satın alınmalıdır.  Ambalajlı ürünler  satın 
alırken etiket bilgilerinin tam olmasına, Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı‘ndan 
üretim/ithalat iznini bulunmasın dikkat edilmelidir. Gıdaların satın alındıktan sonra 
mutfakta evde muhafazaları, depolanmaları, bozulmalarını ve zararlı hale gelmelerini 
önleme önemli bir prosestir. Yiyecekler depolanma sürecinde su kaybı, metabolik 
faaliyetler, zedelenmeler gibi fiziksel ve bakteri, küf, maya, enzim gibi biyolojik etkenler 
nedeniyle bozulabilir. Gıdaların bozulmasında önemli bir faktör olan ısı ve nemin 
denetimi uygun depolama koĢulları ile sağlanabilir. Çabuk bozulabilen özellikle 
potansiyel tehlikeli gıdalar (protein içeriği yüksek, et, süt, balık vb) belli sıcaklıkta ve 
belli süre saklanabilir. Depolamada bu kriterler göz önünde bulundurulmalıdır.  Gıdalar 
hazırlanırken, kesme, doğrama, dilimleme, karıĢtırma gibi pek çok değiĢik iĢlemden 
geçer.  

Çiğ yiyecekler ve piĢmiĢ yiyeceklerin birbiri ile teması engellenmelidir. PiĢirilmek üzere 
hazır hale getirilmiĢ özellikle et, süt, yumurta içeren yiyecekler mutfak sıcaklığında 
bekletilmeden hemen piĢirme iĢlemine geçilmeli ya da buzdolabına kaldırılmalıdır. 
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PiĢirme, özellikle güvenli tüketim için besinleri korumanın bir yoludur. PiĢirme 
süresince ulaĢılan sıcaklık birçok patojenin yok edilmesinde etkindir. PiĢirme 
süresince iç sıcaklığının 75

o
C ve üzerine ulaĢması bakteriyolojik olarak güvenliğini 

sağlar. Özellikle et ve et ürünlerinin piĢirilmesinde sıcaklık  son derece önemlidir. 

Gıdaların güvenliğinin sağlanması  için sıcaklık  kontrolünün iyi  olması gerekir. 
Örneğin yenmeye hazır, piĢmiĢ gıdalar ve süt ürünleri, servis yapılıncaya kadar sıcak 
ya da soğuk tutulmalıdırlar. Bu yapılmazsa gıdalarda zararlı bakteriler üreyebilir veya 
toksinler (zehirler) oluĢabilir ve hastalıklara yol açabilir. Soğutulması gereken gıdaların  
5°C‘de veya daha düĢük derecelerde tutulması gerekir. Servisten önce sıcak tutulması 
gereken yiyeceklerse 63°C‘de veya daha yüksek sıcaklıkta tutulmalıdır. 

Sanitasyon-Hijyen Kavramları 

Gıda ve çevre sanitasyonunun bir bütün olarak ele alınması, satın almadan 
baĢlayarak yemek piĢirmenin her aĢamasında ihmal edilmeden sağlanması 
gerekmektedir. Halk sağlığının korunumu açısından olduğu kadar, mikrobiyel 
bozulmaların önüne geçilebilmesi ve ekonomik açıdan da sanitasyon uygulamalarının 
önemi büyüktür.  Hijyen ile sanitasyon iç içe kavramlar olup her ikisi de birbirini 
tamamlayan kavramlardır. Güvenli gıda üretimi amacıyla, satın almadan -tüketime 
kadar her aĢamada uygun koĢulların temini için yapılan tüm çalıĢmalar ―hijyen‖ 
kapsamı içindedir. Böylece güvenli ve uzun raf ömürlü gıdaların eldesi mümkün 
olabilecektir.  

Hijyen; Hijyen: Tehlikelerin kontrolü ve amaçlanan kullanımını hesaba katarak, bir gıda 
maddesinin insan tüketimine uygunluğunun sağlanması için gerekli önlemler ve 
koĢullarıdır. 

Mutfakta hijyen demek, yiyecek maddelerini alıp, hazırlayıp, müĢteri masasına 
taĢıyana kadar 

geçen zamanda, mümkün olduğu kadar mikroorganizmaların çoğalmasını önlemek ve 
onlardan 

uzak durmaya çalıĢmaktır .  

Gıda hijyeni ise herhangi bir besinin hastalık yapan etmenlerden arınmıĢ olmasıdır. 
Gıda hijyeninin temel prensibi ise tüketici sağlığını korumaktır. 

Gıda zehirlenmesi terimi; herhangi bir gıda ya da içeceğin tüketimi sonucu meydana 
gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen genel bir tanımlamadır. 
Bakteriler, virüsler, küfler, mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler ve kimyasal 
maddelerle kontamine olmuĢ gıdaların  alımı sonucu meydana gelen hastalıklar gıda 
zehirlenmesi kapsamında değerlendirilir.  Genellikle, mikroorganizmaların kendi varlığı 
nedeniyle yarattığı zehirlenmeler enfeksiyon, oluĢturdukları toksin nedeniyle meydana 
gelen zehirlenmeler intoksikasyon olarak tanımlanır . 

Gıda Tarım Örgütü (FAO) ve Dünya Sağlık Örgütü (WHO) Gıda Güvenliği Uzaman 
Komitesi ,kontamine gıda tüketiminden doğan gıda kaynaklı hastalıkların dünyadaki 
en sık görülen sağlık sorunu olduğuna iĢaret etmektedir. Avrupa ülkelerinde yapılan 
çalıĢmada gıda zehirlenmelerinin en çok görüldüğü yerler sırasıyla ; evler (% 42), 
restaurant, motel ve barlar (% 19) olarak bildirilmiĢ olup, hastaneler için bu oran (% 3 ) 
olarak rapor edilmiĢtir.  
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Raporda Salmonella (% 36 ) en sık gıda zehirlenmesine neden olan bakteri olarak 
görülmektedir. S.enteritiditis ise % 35 gibi bir oranla Salmonella ‗ dan sonra gıda 
zehirlenmelerine en sık neden olan bakteri olarak belirtilmiĢtir . 

Gıdalar kanalıyla insanlara taĢınabilen virüsler baĢlıca ;Hepatit A. Poliovirüs ile 
Rotavirüs Norwalk vb. virüslerdir. Besinlere genellikle fekal oral yolla insanlar veya 
kontamine olmuĢ sular vasıtası ile bulaĢırlar. 

Gıda kaynaklı zehirlenme vakalarının en yaygın nedenleri; yetersiz soğutma (% 46), 
hazırlama ve tüketim arasında bir veya daha fazla gün olması (% 21), enfekte 
personel (% 20), yanlıĢ ısı uygulaması (% 16), yetersiz piĢirme (%16), yetersiz ısıtma 
(%16), kontamine malzeme kullanımı (% 11), kros kontaminasyon (% 7), 

araç‐gereçlerin yetersiz temizlenmesi (% 7), kötü yiyecek malzemelerinin kullanılması 
(% 5) ve artan yemeklerin kullanımı (% 4 ) olarak rapor edilmektedir. 

Güvenilir gıda hazırlama aĢamalarında, hijyeni sağlamak için üç faktöre dikkat 
edilmelidir, bunlar: 

mutfak ve mutfakta kullanılan araç gereç temizliği ile ilgili fiziksel faktörler,  

besinin ve kiĢisel hijyenin sağlanması ile ilgili üretim sürecine ait faktörler, 

kiĢisel  hijyendir. 

Bakterilerin bulunduğu yerler 

 Evlerde ve hemen her yerde çok sayıda bakteri vardır.Gıda zehirlenmesine neden 
olan bakterilerin baĢlıca kaynağı insandır. Ġnsanların boğaz, burun, el, deri, barsak ve 
dıĢkısı bakteri yüklüdür. Bakterilerin diğer bir kaynağı da hayvanlardır. Tüketilen 
hayvansal kaynaklı Gıdaların  kendisi kaynak olduğu gibi, bakteri taĢıyıcısı olarak kedi, 
köpek vb. evcil hayvanlar ile sinek, böcek, haĢere ve kemirgenler de bu yönden 
risklidir.Toz, toprak, çamur, kirli sular, kanalizasyon, çöp ve atıklar bakterilerin 
mutfaklara taĢınmasında önemli kaynaklardır. 

Gıdaların  bulaĢma yolları 

Gıdalara mutfağa gelmeden önce ve üretim sırasında çeĢitli kaynaklardan zararlı 
maddeler bulaĢabilir. BaĢlıca bulaĢma kaynakları Ģunlardır:  

• Toz /Toprak: Gıda zehirlenmesine yol açan bakteriler toz ve topraklarda çok yaygın 
olarak bulunur. Tozlu ortamda bakteriler güneĢ ıĢığı olmayan yerlerde günlerce hatta 
haftalarca canlı kalabilirler. 

• HaĢere, kemirgen ve diğer hayvanlar: Hayvanlar hem kendi salgıları hem de 
gezindikleri ortamlar nedeniyle besinlere zararlı maddeleri bulaĢtırabilirler. 

• Su: Mutfakta temizlikte ve tüketimde kullanılan sular temiz ve hijyenik değilse 
bakteri, parazit, virüs vb. zararlıların kaynağı olabilir.  

• Potansiyel Riskli Besinler: Daha önce de belirtildiği gibi, tehlikeli sıcaklık sınırları 
içinde (5-60 0C ler arasında) bakterilerin çoğalmasına uygun olan ve bu nedenle gıda 
zehirlenmelerine neden olan besinlere potansiyel riskli/yüksek riskli gıdalar denir. 
Potansiyel riskli gıdalar diğer gıdalar için bakteriyel tehlike oluĢturur. Bu nedenle 
mutfakta bu besinlerle, diğer Gıdaların  ayrı alan ve tezgahlarda hazırlanması, bu 
besinlere temas eden eller ve yüzeylerin hijyenik temizliklerinin sağlanması gerekir. 
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• Çöpler:Çöpler mutfak ortamında önemli bir bulaĢma kaynağıdır. Zamanında 
kaldırılmayan ve yönetimine uygun olarak toplanmayan çöpler böcek ve kemirgenler 
aracılığı ile besinlere bakteri bulaĢtırılabilirler. 

• Ġnsan: Ġnsanlar  bir çok zararlı bakterilerin kaynağıdırlar. Ġnsanın boğaz, burun, el, 
deri, barsak ve dıĢkısı bakterilerle yüklüdür.  

Ayrıca: 

*Derideki ufak yara, kesik ve çatlaklarda milyonlarca bakteri bulunabilir.  

*Tuvalet sonrası temizlenmemiĢ ellere dıĢkıdan bakteri bulaĢabilir.  

*Ġnsanların % 30-50 sinin burunlarında gıda zehirlenmesi yapan bir bakteri türünü 
taĢıdıkları bilinmektedir.  

*Normalde ağız, burun ve solunum yollarında bulunan bakteriler solunum sırasında 
havaya dağılır. Normal koĢullarda bu dağılım azdır. Yüksek sesle konuĢma ve 
hapĢırma, öksürme ve aksırma ile dağılan bakteri sayısı çok artar. Kuvvetli bir 
öksürme ile ağızdan 5000 damlacık çıktığı tahmin edilmektedir. HapĢırmada ise bu 
damlacıkların sayısı 1 000 000 dan fazladır.  

BulaĢma Yolları 

Bakteriler kendi baĢlarına hareket edemezler. Besinlere bulaĢabilmeleri için mutlaka 
bir aracıya gereksinimleri vardır. Bakteriler besinlere hasta ya da taĢıyıcı insan ve 
hayvanlar aracılığı ile bulaĢabildiği gibi, çapraz bulaĢma denilen yolla da bulaĢabilir. 
Çapraz bulaĢma denilen yolla da bulaĢabilir. Çapraz bulaĢma hijyenik yiyeceklere gıda 
olmayan ve bakteri içeren etmenlerden bakteri bulaĢmasına denir. Bunlar:  

*Eller,  

*Araç gereç,  

*Doğrama tahtaları,  

*ÇalıĢma tezgahları,  

*Giysiler,  

*Öksürme, hapĢırmadan kaynaklanan damlacıklar,  

*Bakteri bulaĢmıĢ ya da potansiyel riskli besinlerden sızan sıvılar.  

Mutfaklarda çapraz bulaĢmayı önleyebilmek için farklı Gıdaların  hazırlanmasında 
kullanılan araç gerecin ve tezgahların renkli kodlama sistemi ile birbirinden ayırt 
edilebilmesi sağlanmalı ve her gıda özel ve ayrı tezgahlarda hazırlanmalıdır.  

Gıdaların Satın Alınmasında Hijyen  

Toplu beslenme sistemlerinde menü planlamayı izleyen bir sonraki aĢama yiyeceklerin 
satın alınmasıdır. Satın alma, toplu beslenme sistemlerinde kalite ve miktar 
standartlarının gerçekleĢtirilme aĢamasının baĢlangıç noktasını oluĢturur. Burada 
temel amaç, mevcut bütçe olanakları ile en ekonomik ve en kaliteli Gıdaların  satın 
alınmasıdır. Uygun bir satın alma daha iĢin baĢında mutfağa zararlıların girmesini ve 
gıda zehirlenmelerini önleyeceği gibi, artık ve kayıplar da en az düzeyde olacağından 
ekonomik yönden de olumlu sonuçlar verir.  
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Gıdaların satın alınmasında dikkat edilmesi gereken noktalar 

 Gıdalar güvenilir kaynaklardan satın alınmalıdır. Tüm gıda maddelerinin kalite 
kriterlerinin belirlendiği yiyecek spesifikasyonları (hammadde tanımları/yiyecek teknik 
Ģartnamesi) hazırlanmalı ve satın alma iĢlemlerinde bu kriterlere uygunluk aranmalıdır.  

  Et, tavuk, süt, balık gibi potansiyel riskli gıdalar satın alınırken 4-4,5˚C‘ de satın 
alınmalı, gıda  iç sıcaklığı yemek termometresi (probe termometre) aracılığıyla kontrol 
edilmelidir. 

  DondurulmuĢ gıdalar satın alınırken -18˚C‘de olmasına dikkat edilmeli ve satın 
alındıktan hemen sonra uygun depolara kaldırılmalıdır.  

  Etlerin yapısının elastik olmasına, renk koku ve görünümünün normal olmasına ve 
damgalı olmasına dikkat edilmelidir. 

  Hazır kıyma yerine parça etler, parça tavuk yerine bütün tavuk tercih edilmelidir. 

  Balık alırken; kendine has kokusunun olmasına, pullarının parlak, gözlerinin berrak 
ve hafif kabarık, solungaçlarının kapalı ve koyu kırmızı renkte olmasına dikkat 
edilmelidir. 

  Çatlak, kirli, kırık yumurta satın alınmamalıdır.  

  Ambalajlı gıdaları satın alırken etiket bilgilerinin tam olmasına, Tarım ve KöyiĢleri 
Bakanlığı‘ndan üretim/ithalat izninin bulunmasına dikkat edilmelidir. Etiket üzerinde 
bulunan üretim tarihi ve son kullanma tarihi mutlaka kontrol edilmelidir. 

  Ezik, çürük, çamurlu, böcek yeniği olan sebze ve meyveler satın alınmamalıdır. 

  Mevsimine uygun sebze ve meyveler tercih edilmelidir.  

  Tahıl ve kurubaklagillerin, küflü, böcek yenikli, kırık taneli olmamasına özen 
gösterilmelidir. 

 Konserve gıda satın alırken, alt ve üst kapakları ĢiĢkin, kutusu hasar görmüĢ, kapağı 
gevĢemiĢ, zedelenmiĢ olan kutular kesinlikle satın alınmalıdır.(Konserveler uygun 
koĢullarda yapılmamıĢlarsa içlerinde havasız ortamda üreyen bakteri (Clostridium 
botilinum) üremesi olabilir. Bu durumda bakterinin yarattığı gazdan dolayı konserve 
kutusunda bombeleĢme oluĢur).  

Gıdaların Muhafazasında Hijyen  

Gıdaların satın alındıktan sonra muhafazaları, bozulmalarını ve zararlı hale gelmelerini 
önleme ve kontrolleri açısından büyük önem taĢır. Uygun koĢullarda depolanmayan 
gıdalar bozulur, gıda öğesi kayıpları oluĢur ve gıdalar sağlığı bozucu hale gelebilir. 
Mutfaklarda  depolanacak yiyecekler uzun süre dayanabilen (dayanıklı yiyecekler) ve 
kısa süre dayanabilen (çabuk bozulan yiyecekler) olmak üzere ikiye ayrılır.  

KiĢisel Hijyeni 

Mutfakta çalıĢırken ; gıda  zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar ve diğer 
kontamine edici ajanların, yiyecekler içerisine karıĢmaması için çaba göstermek  
önemli  bir sorumluluktur. KiĢisel  hijyen, ellerin ve gıdayla teması mümkün olabilen 
diğer vücut bölgelerinin temizliğinin tümünü içerir. Gıdaların mikrobiyolojik kalitesi, 
yemeği hazırlayan kiĢinin  hijyeniyle yakından ilgilidir. Çünkü insan gıdalardaki hem 
saprofit ve hem de patojen mikroorganizmaların potansiyel kaynağını teĢkil eder. 
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Ġnsanlar özellikle solunum ve sindirim sistemi hastalıklarına neden olan etkenlerin 
gıdalara bulaĢmasında önemli rol oynarlar . 

Bazı uygun olmayan alıĢkanlıkları sağlıksız gıda üretimine yol açabilir. Bu 
alıĢkanlıklar, özellikle nazofarenks ve ağız boĢluğundaki mikroorganizmaların (örn., 
Staphylococcus, Micrococcus, Lactobacillus, Morexella) gıdaya bulaĢmasına neden 
olabilir.  

Elle gıdaların kontaminasyonu, gıda kaynaklı hastalıkların oluĢma riskini oldukça 
arttırır.Bazı bakteriler, özellikle Staphylococcus ve Micrococcus türleri, gözenek, çizik, 
çatlak, kir ve kıllara sıkıca yapıĢmıĢ vaziyette bulunurlar. Deri döküntüleri, yağ ve ter 
salgıları, özellikle toz ve kirle karıĢarak bakterilerin geliĢmesi için uygun bir ortam 
oluĢtururlar. 

Eller, tuvaletten sonra, mutfağa girince, besinlere ve araçlara temastan önce, çiğ et, 
tavuk eti, sebzeler ve yumurtalara dokunduktan sonra, gıda hazırlama sonrası, artık 
gıdalar ve çöplere dokunduktan sonra, ellere öksürme, aksırma ve el mendili 
kullandıktan sonra, sigara içtikten ve yemek yedikten sonra, saçlara dokunup, 
taradıktan sonra, bir eĢyanın taĢınması ve temizlenmesinden sonra yıkanmalıdır. 

Staphylococcus aureus gibi patojenik bakterileri sıklıkla barındıran kafa derisi, bu 
kaynaktan 

kontaminasyonu engellemek için tedbir alınması gereken bir bölgedir.  

Mutfak ve Araç Gereç Hijyeni 

Bir gıdanın satın alınmasından tüketimine kadar geçen her aĢamanın 
gerçekleĢtiği,mutfak  ve kullanılan araç gerecin hijyenik durumu gıda güvenliği  
açısından büyük önem taĢımaktadır. 

Mutfak için araç gereç satın alırken özellikle temizleme kolaylığı ve hijyene  büyük 
önem verilmelidir. Araç gereç üretiminde kullanılan ve gıda ile  temas eden yüzeylerin 
toksik olmayan maddelerden yapılmıĢ olmasına dikkat edilmelidir. Araç gereçler ve 
çalıĢma yüzeyleri çiğ gıdaların  hazırlanması için kullanıldıktan hemen sonra mutlaka 
temizlenmeli ve piĢmiĢ yiyeceklerle temas etmesine asla izin verilmemelidir. Özellikle 
potansiyel riskli yumurta,çiğ et gibi  gıdalar ile temas eden araç ve yüzeyle mutlaka 
iyice yıkanmalıdır. 

Mutfak zemini her kirlenmede, mutlaka temizlenmelidir. Mutfak zemini daima kuru ve 
temiz olmalıdır . 

GÜVENLĠ GIDA SEÇĠMĠNDE TÜKETĠCĠYE YÖNELĠK GELĠġTĠRĠLEN TEMEL 
KURALLAR 

Dünyada en yaygın sağlık sorunlarından birinin  kontamine gıdalardan kaynaklanan 
hastalıklar olduğunu kabul eden Dünya Sağlık Örgütü (DSÖ), bu sorunların bebek ve 
yaĢlılarda ölümle dahi sonuçlanabildiğini açıklamaktadır. Gıda kökenli hastalık 
risklerini önemli ölçüde azaltmak ve aile ve toplum sağlığını korumak açısından DSÖ 
tarafından ―Altın Kurallar‖ olarak tanımlanan bazı basit önlemlerin tüketiciler tarafından 
uygulanması önerilmektedir. Bu kurallar aĢağıda özetlenmiĢtir. 

1. Güvenli tüketim için iĢlenmiĢ gıdalar seçilmelidir:  Meyve sebze gibi gıdaların doğal 
hali ile tüketilmesi önerilirken, sütün seçiminde çiğ süt yerine pastörize sütün tercih 
edilmesi ürün güvenilirliği açısından önemlidir. 
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2.PiĢirilecek gıdalarda piĢirme iĢlemi tam ve kusursuz uygulanmalıdır: Çiğ et, çiğ tavuk 
ve çiğ süt gibi gıdalar, pek çok patojen mikroorganizmanın bulaĢı sonucu rahatlıkla 
üreyebileceği gıda grubudur.  Bu nedenle bu tip gıdaların en az 70°C‘ye ulaĢan 
homojen bir sıcaklıkta piĢirilmesi gereklidir. DondurulmuĢ et, tavuk ve balığın ise 
piĢirilmeden önce tamamen çözünmesi sağlanmalıdır. 

3. PiĢirme sonrası gıdalar bekletilmeden tüketilmelidir: PiĢirilmiĢ gıda oda sıcaklığında 
bekletildiğinde mevcut mikroorganizma sayısı artmaya baĢlar. Uzun süre 
beklemelerde risk daha da artar. Güvenli tüketimi sağlamak açısından gıda piĢirme 
sonrası yenilebilecek sıcaklığa geldiğinde hemen tüketilmelidir. 

4. PiĢirilmiĢ gıdaların korunmasına özen gösterilmelidir: PiĢirme sonrası gıdalar 
hemen tüketilmeyecekse, ya 60oC‘nin üzerinde ya da 10oC‘nin altındaki koĢullarda 
tutulmalıdır. Bebek gıdalarının piĢirme sonrası hiç bekletilmemesi tercih edilmelidir. 
Sıklıkla yapılan bir hata da, fazla miktarda hazırlanan gıdanın sıcakken buzdolabına 
konmasıdır. Böylelikle gıda hızla soğutulamaz ve mikroorganizmalar için uygun üreme 
koĢulları oluĢur. 

5.Gıdaların yeniden ısıtılması tam ve kusursuz uygulanmalıdır: Gıdanın muhafazası 
sırasında hızla artan mikrobiyal yük, gıdanın 70°C‘nin üzerinde homojen olarak 
ısıtılması ile azaltılabilir.  

6. Çiğ ve piĢmiĢ gıdaların birbiriyle temasından sakınılmalıdır: PiĢirilmiĢ bir gıda çiğ 
gıda ile temas ederse, çiğ gıdada bulunan mikroorganizmalar piĢmiĢ gıdaya bulaĢarak 
―çapraz bulaĢ‖a neden olur. Çapraz bulaĢmanın engellenebilmesi için çiğ gıda ile 
temas eden yüzeyler, bıçak ve diğer yardımcı ekipmanlar yıkanıp temizlendikten sonra 
piĢmiĢ gıda için kullanılmalıdır. Örneğin; Çiğ tavuk hazırlarken kullanılan bıçak ve 
kesme tahtası aynen yıkanmaksızın piĢmiĢ tavuğun parçalanmasında kullanılmaz. 
Böyle yapmakla, mikrop üremesi ve piĢirme öncesi mevcut olan hastalıklar için tüm 
potansiyel riskleri tekrardan oluĢturabilir.  

7. El temizliği kesinlikle ihmal edilmemelidir: Gıda hazırlama iĢlemine baĢlamadan 
önce, çiğ gıda ile çalıĢıldıktan sonra ve özellikle tuvalet sonrası eller mutlaka 
yıkanmalıdır. Balık, et, veya tavuk gibi çiğ gıdaların hazırlanmasından sonra diğer 
gıdaların iĢlemine baĢlamadan önce eller tekrar yıkanmalıdır. Ve eğer ellerde her 
hangi bir yara varsa gıdayı hazırlamadan önce, elleri  bandajlanmalıdır.  

8. Mutfaktaki yüzeyler temiz tutulmalıdır: Gıda hazırlamada kullanılan yüzeyler, gıda 
artık ve kırıntıları, tabak ve diğer mutfak gereçleriyle temas eden bezler sürekli bulaĢ 
kaynağı olabileceğinden sıklıkla yıkanarak temizlenmelidir. 

9.Gıdalar kemirgen ve haĢerelerden korunmalıdır: Bu hayvanlar sıklıkla gıda kökenli 
hastalık etmeni patojenleri taĢıyabilmektedirler. Gıdaların ağzı kapalı kaplarda 
muhafaza edilmesi en iyi koruma yoludur. 

10.Temiz su kullanımı gerekliliği unutulmamalıdır: Gıda hazırlamada içme suyu 
niteliğinde su kullanılmalıdır. Sağlıklı  su gıda hazırlanması için önemli olduğu gibi 
içme amacı için de çok önemlidir. Eğer kullandığınız su hakkında herhangi bir 
Ģüpheniz varsa, gıdayı ilave etmeden önce suları kaynatın. Özellikle çocukların 
içecekleri sular konusunda çok dikkatli olunmalıdır. 
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GIDA ZEHĠRLENMELERĠ VE ETKEN FAKTÖRLER 
 
Mustafa ALĠġARLI 
 
Ondokuz Mayıs Üniversitesi Veteriner Fakültesi Gıda Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalı 
Samsun 

ÖZET 

Ġnsanların sağlıklarını koruyabilmeleri için sadece yeterli ve dengeli beslenmeleri 
yeterli olmamakta, alınan gıdaların insan sağlığını tehdit etmemesi ve her yönüyle 
güvenli olması da gerekmektedir. Bu gereklilik, gıdaların hazırlanması, iĢlenmesi, 
depolanması ve satıĢı esnasında gıda güvenliği ve hijyen gibi konuların önemini 
artırmaktadır. Bu bağlamda alınacak hijyen önlemleri ile tüketiciler hastalık 
etkenlerinden korunur ve gıdalardaki bozulma ve hızlı kalite kaybının önüne geçilerek 
raf ömürleri en üst düzeye çıkarılır. 

Gıda kaynaklı hastalıklar veyahut halk dilindeki yerleĢik anlamı ile ―gıda 
zehirlenmeleri‖, arzu edilmeyen etkenler ile bulaĢmıĢ gıda tüketimi sonucu meydana 
gelen herhangi bir hastalık olarak tanımlanabilir. Hastalığa bazı biyolojik ve kimyasal 
etkenler neden olmaktadır. Burada gıda bu etkenlerin tüketiciye ulaĢmasında çoğu 
zaman ya bir vasıta ya da bir vasat görevi görmektedir. Ayrıca hastalığa sebep olan 
etkenlerin gıda maddelerinde bulunması çoğu zaman o gıda maddesinin tüketimini 
kısıtlamamaktadır. Gıda tüketimini sınırlayacak olan etken tipi ve miktarının insan 
sağlığı için bir risk oluĢturup oluĢturmayacağıdır. Yine, gıda kaynaklı bir çok patojenin 
enfeksiyon oluĢturabilmesi, o patojenin vücudun spesifik ve non-spesifik konak 
savunma mekanizmalarını aĢması ile mümkün olmaktadır.  

GIDA ZEHĠRLENMELERĠ 

Gıda kaynaklı hastalıklar, önemli global bir halk sağlığı problemidir. Dünya Sağlık 
Örgütü, gıda kaynaklı hastalıkları, ―gıda ve su tüketimi yolu ile enfeksiyon veya 
toksikasyonların Ģekillendiği hastalıklardır‘‘ Ģeklinde tanımlamaktadır.  

Hastalığa neden olan bu etkenleri; biyolojik (bakteriler, virüsler, parazitler, küfler) ve 
kimyasal (ruhsatlı olmayan veya katılması yasak olan gıda katkı maddeleri, veteriner 
ve zirai ilaç kalıntıları, ağır metaller, dioksin, nitrosaminler, PAHlar) etkenler 
oluĢturmaktadır. 

Gıda zehirlenmesi, daha çok toksin/zehir veya kimyasal etken ile kontamine gıda veya 
suyun tüketilmesine bağlı hastalık hali için kullanılan genel bir tanımlamadır.  

Gıda kaynaklı biyolojik etkenleri aĢağıdaki gibi gruplandırabiliriz: 

Bakteriler      Küf toksinleri 

Gram pozitif      Aflatoksin 

   Staphylococcus     Fumonisin 

   Basillus antracis     Alternaria toksinleri 

   Basillus cereus     Okratoksinler 

   Clostridium botillinum  
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   Clostridium perfiringens    Helmintler 

   Listeria monocytogenes     Fasciola 

   Mycobacterium avium subsp.paratuberculosis   Diphylobotrium 

Gram negatif       Taenia 

   Salmonella       Trichinella 

   Shigella       Toxocara  

   Escherichia                                                                                                                         

   Yersinia       Protozoonlar 

   Vibrio        Giardia 

   Campylobacter      Entamoeba 

   Aeromonas       Toxoplasma 

   Plesiomonas       Sarcocyst 

   Brusella                                                                              

Virusler       Prionlar 

   Hepatitis A       Creutzfeldt-Jakob 

   Norovirusler (Norwalk vs.)     BSE 

   Rotavirusler                                                                                      

Gıda kaynaklı mikrobiyel hastalıklar, gıdanın kontaminasyonunu takiben zehirlenmeye 
neden olan mikroorganizmaların geliĢim aĢamalarının bir sonucu olarak karĢımıza 
çıkmaktadır. Gıda zehirlenmesi salgınları, bir ya da birden fazla gıdayı tüketen bireyler 
arasında, kısa bir zaman dilimi içerisinde, ani hastalık bulguları oluĢumu ile 
karakterizedir. Botulism gibi kesin ve açık semptomları olan vakalar hariç, tek bir 
bireyde görülen semptomlara bakılarak gıda zehirlenmesi tanısı koymak oldukça 
zordur. Bu anlamda, gıda zehirlenmesi olgusu içerisinde etkilenen kiĢi sayısı da önem 
taĢımaktadır. 

Gıda kaynaklı bakteriyel gıda zehirlenmesi vakalarının oluĢabilmesi için;  

1)Gıda zehirlenmesine neden olan mikroorganizma (etiyolojik ajan), 
2)Mikroorganizmanın rezervuarı ya da bir kaynağının olması, 3)Mikroorganizmanın 
gıdaya bir kaynaktan bulaĢmıĢ olması, 4)Kontamine olmuĢ gıdanın 
mikroorganizmanın üremesini sağlayacak bileĢenleri barındırabilmesi, 5)Kontamine 
gıdanın mikroorganizmanın bölünüp, çoğalarak hastalık oluĢturabilecek yeterli sayıya 
ulaĢması veya toksin üretmesi içi uygun sıcaklık aralığında belli bir süre beklemiĢ 
olması, 6)Kontamine gıdanın kiĢinin duyarlılık eĢiğini aĢarak onu hasta edebilecek 
yeterli miktarda mikroorganizma veya toksin içermesi gerekir. 

Gıda zehirlenmelerine yol açan genel nedenleri ise; 

1)Yetersiz soğutma, gıdaların oda ısısında uzun süre bekletilmesi, 2)Gıdaların 
hazırlanması ve tüketilmesi arasındaki sürenin uzun olması, 3)Yetersiz piĢirme, 
4)Yetersiz ısıtma iĢlemi, 5)Çiğ ve piĢirilmiĢ ürünler arasında çapraz kontaminasyon, 
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6)Gıdaların hazırlanması ve sununu aĢamasındaki yetersiz hijyenik koĢullar, 7)El 
hijyeni eksikliği, 8)Alet ve ekipmanların uygun olmayan temizliği olarak sıralayabiliriz. 

Gıda kaynaklı hastalıklar; patojen bakteriler veya bu bakterilerin spor formları (ör; 
infant botilismus) ile kontamine su ve çeĢitli gıdaların tüketimi veya toksijenik bakteri 
ve küfler tarafından üretilen toksinleri içeren gıdaların tüketilmesi sonucu ortaya çıkan 
hastalıklardır. 

Bu hastalıklar; hastalığa neden olan patojen mikroorganizmanın gıdada üremesi ve 
hastalığın ortaya çıkıĢ Ģekline göre üç gruba ayrılır. 

1) Gıda kaynaklı Enfeksiyonlar ;  Enteropatojenik bakteri veya viruslar ile kontamine 
su ve gıdaların tüketimi sonucu Ģekillenen hastalıklar gıda kayaklı efeksiyonlar  olarak 
tanımlanmaktadır. Gıda ile birlikte alınan enteropatojenik mikroorganizmaların, 
gıdaların tüketimi esasında canlı olması gerekir. Gıda kaynaklı enfeksiyona neden 
olan ve gıda ile alınan canlı mikroorganizmalar, gıdada çok az sayıda dahi bulunuyor 
olsalar bile, sindirim sistemine yerleĢip, çoğalarak hastalıklara yol açar. 

2) Ġntoksikasyon; Patojen bakteri veya küflerin gıdada çoğalarak, ürettikleri toksinin 
sindirim sistemi yolu ile alınımını takiben Ģekillenen hastalık tablosu intoksikasyonlar 
olarak adlandırılmaktadır. Patojen mikroorganizmanın gıdada çoğalması ve toksin 
salgılaması gerekir. Toksinlerin  gıda ile birlikte tüketilmesi sonucu gıda kaynaklı 
intoksikasyonlar Ģekillenir. Ġntoksikasyon Ģekillenebilmesi için canlı patojen 
mikroorganizmanın gıda ile birlikte tüketilmesi zorunlu değildir. Fakat, intoksikasyona 
neden olan aktif toksinin gıda ile alınması gerekmektedir. (Ör; Stafilokokkal gıda 
zehirlenmeleri)  

3) Toksikoenfeksiyolar; Gıda ve su ile fazla sayıda patojen mikroorganizmanın 
bağırsaklarda çoğalması, ölümü ve takiben Ģekillenen hücre lizisi sonrasında veya 
spor oluĢturma özelliği olan bakterilerin bağırsakta spor oluĢturması sonucu oluĢan 
toksinlerin neden olduğu gıda zehirlenmeleri toksienfeksiyonlar olarak tanımlanır. 
Semptomlar genellikle, bakteriyel hücre kolonizasyonu, sporlanması veya bunların 
parçalanması sonucu  

4) açığa çıkan toksinler nedeniyle Ģekillenmektedir. (Ör;  Clostridium perfiringens 
gastroenteritleri) 

Gıda Kaynaklı Mikrobiyel Etkenlerin Bazı Özellikleri 

Etkenler Ġnkubasyon 
süresi 

Hastalık 
dozu 

A.Ġntoksikasyonlar 

   Basillus cereus (emetik form) 

   Clostridium botilium 
   Staphylococcus aureus 
B.Toksikoenfeksiyonlar 
 (infeksiyon olmaksızın bağırsakta enterotoksin)  
    Basillus cereus (diare formu) 

    Clostridium perfirigens 

    
1-6saat 

12-72saat 
1-6saat 
 
 

6-12saat 

8-16saat 

 

   
 NA                
˜1µg 

  100-200ng 
 

10⁵-10
7
 

  10
7
-10

8 
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C.Bağırsak epiteline invazyon olmaksızın 
Bakteriyel aderens sonucu enterotoksin  
Varlığı ile oluĢan enfeksiyolar 

   Aeromonas spp. 
   Escherichia coli 
      ETEC(ST) 
      ETEC(LT) 
      EHEC(O157:H7) 
   Vibrio Cholerae 
   Vibrio parahaemolyticus 
D.Ġntestinal immun sistem ve epitel hücrelerine  
Bakteriyel invazyon sonucu oluĢan enfeksiyonlar 
    Campylobacter jejuni/coli 
    Salmomella spp.(non-thyphoidal) 
    Shigella spp. 
    Yersinia enterocolitica 
E.Organ invazyonu ve sistemik bozukluklara 
Yol aça enfeksiyonlar 
   Listeria monocytogenes                                                   
   Salmonella typhi 
   Salmonella paratyphi 

 

6-48saat 
 

16-48saat 
16-48saat 
1-7 gün 
2-5gün 
3-76saat 
 
 

3-8 gün 
6-72 gün 
1-7 gün 
3-5 gün 
 
 

Günler,haftalar 
10-21gün 
10-21gün 

 

 10
3
-10

8 

 

 10
5
-10

6 

 10
5
-10

7 

10
 

  10
6 

  10
5
-10

7 

 
 

   ≥10
3 

  10
3
-10

6
 

  10
3
-10

4
 

  10
3
-10

7   

 

 

  10
3
-10

6 

1-10
2 

1-10
2 

 

 

Gıda intoksikasyonları genellikle, aniden baĢlar, kontamine olmuĢ besinler 
tüketildikten sonra hastalık belirtileri 30 dakika ile 72 saat arasında ortaya çıkabilir. 
Ġshal, bulantı, kusma, Ģiddetli karın ağrıları ve karında kramplar gibi sindirim sistemini 
ilgilendiren Ģikayetlerin yanı sıra, bazen ateĢ de görülebilir. Diğer türlerde ise 
belirtilerin görünmesi için birkaç gün ila bir haftaya kadar süre geçmesi gerekir. Gıda 
kaynaklı hastalıklar genellikle 1-3 gün sürer ancak bakterinin türüne, enfeksiyonun 
Ģiddetine ve genel sağlık durumunuza bağlı olarak bir haftaya kadar devam edebilir. 
Pek çok insan bir hafta içinde tamamen iyileĢir. En yaygın görülen belirtiler sindirim 
yolunun (mide ve bağırsak) enflamasyonundan kaynaklanan kusma, karın ağrısı ve 
ishaldir. Sebebe bağlı olarak, belirtiler dâhilinde ateĢ ve üĢüme, kanlı dıĢkılama, 
dehidrasyon, kas ağrıları, halsizlik ve bitkinlik de sayılabilir. Nadir olgularda, gıda 
zehirlenmesi sinir sistemine zarar verecek kadar ciddi olabilmektedir. Ekstrem 
olgularda felce, hatta ölüme neden olabilir. 

Bireylerin kontamine besin yedikten sonra gösterdikleri tepki, bakteri veya toksine, 
besinin ne oranda kontamine olduğuna, tüketilen miktara ve kiĢinin bakteriye karĢı 
gösterdiği duyarlılığa göre değiĢiklik gösterir. Aynı kontamine besini tükettikten sonra 
birinde oluĢan belirtiler diğer kiĢide oluĢmayabilir. Kimisinde hiç belirti görülmezken, 
kimisinde de belirtiler çok ağır seyredebilir. 

Gıda kaynaklı hastalıklara neden olan diğer önemli etken kimyasallardır. Bunlar 
isteğimiz dıĢı gıdalara bulaĢabileceği gibi gıdalara kaliteyi artırmak ve bozulmayı 
geciktirmek için katkı maddesi olarak ilave edilirler.  

Gıdalara isteğimiz dıĢı bulaĢan kimyasal maddeler; üretim sırasında kullanılan tarım 
ilaçlarının (pestisitler) gıdadaki kalıntıları, kurĢun, cıva, dioksin, polisiklik aromatik 
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hidrokarbonlar vb. çevre kirliliği ajanları, hayvansal ürünlerdeki veteriner ilaçları 
kalıntıları, piĢme sırasında oluĢan piroliz ürünleri, gıda üzerinde kimyasal tepkimelerle 
oluĢan N-nitroso bileĢikleri, gıda ambalaj maddelerinden gıdalara bulaĢan kimyasallar 
gıda kontaminantı olarak adlandırılırlar. 

Gıdalardaki Kimyasal Kalıntılar (BulaĢanlar) 

1. Pestisit Kalıntıları (Üretim sırasında kullanılan tarım ilaçlarının sebze ve 

meyvelerdeki kalıntıları) 

2. Çevre Kirleticileri (Çevre kirliliğine neden olan kimyasalların doğrudan ya da 

biyokonsantrasyon gibi mekanizmalarla zenginleĢerek gıdalara yansıması sonucu 

oluĢan kirlilikler) 

Pestisitler (Klorlu Hidrokarbonlar: DDT, Aldrin, Lindan, Dieldrin, Endrin, Klordan) 

Ağır metaller (KurĢun, Kadmiyum, Cıva) 

Radyonüklidler (Cs-137, Sr-90) 

Klorlu Organik BileĢikler (Poliklorobifeniller, Dibenzodioksinler, Dibenzofuranlar) 

4. Gıdalarda Kimyasal Tepkimeler ile OluĢan Kimyasal Kirleticiler (N-Nitrozo 
bileĢikleri) 

5. Veteriner Hekimlikte Kullanılan Ġlaçlar (antibiyotikler, hormonlar) 

6. Ambalaj Malzemelerinden Gıdaya TaĢınan Kirleticiler (Plastifiyanlar, Monomerler) 

7. PiĢme ĠĢlemi Sırasında OluĢan Kirleticiler (Polisiklik Aromatik Hidrokarbonlar, 
Akrilamid) 

Kimyasal etkenlere bağlı zehirlenmeler eğer (yanlıĢlıkla yüksek dozda alım, intihar 
teĢebbüsü ve ya kasti uygulamalar gibi) akut formda ĢekillenmiĢse aĢağıdaki belirtiler 
kendini göstermektedir. 

-Sindirim sistemi bozuklukları: Bulantı, kusma, karın ağrısı, ishal 

-Sinir sistemi bozuklukları: Bilinç kaybı, havale, rahatsızlık hissi, hareketlerde 
uyumsuzluk 

-Solunum sistemi bozuklukları: Nefes darlığı, morarma, solunum durması 

-DolaĢım sistemi bozuklukları: Nabız bozukluğu, kalp durması 

Ancak kimyasal etkenlere bağlı vakalar daha çok kronik seyirlidir, vücutta belirli organ 
ve dokularda birikme özelliği gösterir ve daha ağır hasarlara sebebiyet verirler. Bunlar; 
karsinojenik, mutajenik, teratojenik, transplatensal karsinojenik, immunotoksik etki ve 
fertilite etkilerdir. KiĢinin bu etkileri göstermesi aylar, yıllar ve hatta bir generasyon 
sonrası dahi olabilmektedir. Bu nedenle oldukça sinsi ve derin hasar meydana 
getirirler. Bu özelliklerinden dolayı Avrupa kıtası ülkelerde biyolojik tehlikelerden daha 
riskli görülmektedir. Bir kimyasal katkı maddesi olarak kullanılacaksa muhakkak 
yukarıdaki sayılan etkilere karĢı toksisite testlerine tabi tutulmaktadır. Bu testler ayrıca 
kimyasal bulaĢanlara da uygulanmaktadır. Bu testler neticesinde insanlarda güvenli 
kullanım değerlerine ulaĢılır. Bu değerlerden yola çıkılarak hangi gıdada ne miktarda 
gıda katkı maddesi kullanılabileceği ve de kimyasal kontaminantların bulunabileceği 
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belirlenir. Yani kimyasal etkenler gıdada kullanılmasına izin verilen limit değerleri 
aĢtıkları zaman insan sağlığı için risk oluĢturmaktadır, ancak gıda içerisindeki 
mevcudiyetleri her zaman bir tehlike olarak görülmektedir. 

Helal Gıda kavramı, uluslararası The Codex Alimentarius Komisyonu dokümanlarında 
―Ġslami kurallar doğrultusunda izin verilen gıda‖ anlamında yer almakta ve ―Ġslami 
kurallara göre yasak olan herhangi bir unsuru içermeyen (sıfır limit), bu unsurlardan 
arındırılmıĢ yerlerde veya cihazlarda hazırlanan-iĢlenen-taĢınan ve depolanan (sıfır 
hata), bu durumların dıĢında üretilen herhangi bir gıda ile hazırlama-iĢleme-taĢıma ve 
depolama aĢamasında direkt temasta olmayan ürün (sıfır risk) olarak‖ 
tanımlanmaktadır. 

Helal garanti sistemi (HrCCP=Haram analizi kritik kontrol noktaları) ile genel kabul 
görmüĢ gıda güvenlik sistemlerini (HACCP=Tehlike analizi kritik kontrol noktaları gibi) 
birbirinden ayıran en önemli özellikler yukarıda sıralanmıĢtır. Buna 3 sıfır konzepti de 
denmektedir. Bu konzept helal garanti sistemini güvence altına alan HrCCP‘nin temel 
unsurlarını oluĢturur. HACCP konzepti bünyesinde bazı tehlike unsurları için limit 
değerleri içerirken, bu HrCCP sisteminde haram unsurlar sıfır limit olarak kabul görür. 
Yani HACCP sisteminde ―bir tehlike‖ kabul gören limit değerleri aĢmadığı müddetçe 
risk içermez ve kabul görür gıdadır. Ancak HrCCP sisteminde haram unsur eseri 
miktarda dahi kabul görmemektedir. Bu, iki sistemi birbirinden ayıran en önemli 
karakteristik özelliktir. HrCCp sistemi HACCP sisteminin tüm basamaklarını kabul 
etmekte, ancak buna haramda ―üç sıfır‖ prensibini de eklemektedir. 

Tüm bu açıklamalar doğrultusunda, helal sertifika belgelendirmelerde bir ürünün 
sadece dini açıdan bir sakınca içermediği değil aynı zamanda gıda güvenirliğini de 
sağladığını bilmeliyiz. Eğer bir ürün hem biyolojik etkenler hem de kimyasal etkenler 
bakımından limit değerleri zorlamıĢ olsa dahi haram hükmünü taĢımaz, ancak sağlık 
açısından bir risk oluĢturabileceği hesaplanmalıdır. Haram olan unsur tüm insanlar için 
(yaĢ, sağlık ve immun sistemi durumuna bakılmaksızın) yine haramdır. Gıda kaynaklı 
hastalık etkenlerinin infektif değerlerinin belirlenmesinde yukarıda zikredilen faktörler 
yanı sıra gıda sahip olduğu karakteristiği, iç faktörler, gıdaların iĢlenmesi aĢamaları ve 
dıĢ faktörler etkili olmaktadır. Bazı durumlarda bir bakteri yetiĢkinler için tehlike 
oluĢturmazken, özellikle bebeklerde büyük risk (infant botulismus) oluĢturabilmektedir. 
Yani bir etken tarafından gıda kaynaklı hastalıkların oluĢmasında riskten söz etmek 
bazı faktörlere bağlı iken, bir gıdada haram unsurun varlığı onu haram kılmak için 
yeterli olabilmektedir. 

Helalı ve haramı belirleme yalnız Allah ve Peygamber‘inin yetkisindedir. Ġnsanlara 
böyle bir yetki verilmemiĢ, hatta buna kalkıĢanlar Ģu âyetle uyarılmıĢtır: “Siz dillerinizin 
uydurduğu yalana dayanarak, „Şu helâldir, bu haramdır!‟ demeyin. Aksi halde Allah‟a 
karşı yalan uydurmuş olursunuz. Allah‟a karşı yalan uyduranlar ise kurtuluşa 
eremezler."   
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Özet 

Meyve suyu sanayisinde faaliyet gösteren firmalar meyve suyu konsantresi ve püresi 
yani ara mamul üreticileriyle, tüketime hazır içecek üreticileri olmak üzere iki ana 
gruba ayrılmaktadır. Meyve iĢleyerek ara mamul üreten firmaların bir kısmı aynı 
zamanda tüketici ürünü üreticisidir. Meyve suyu iĢleme sanayisinde üretim, üç tip hat 
üzerinden yapılmaktadır. Bunlar elma, viĢne gibi meyvelerin iĢlendiği berrak hat; 
Ģeftali, kayısı gibi meyvelerin iĢlendiği bulanık hat ve portakal, limon gibi meyvelerin 
iĢlendiği narenciye hattıdır.  

Meyve sularındaki hilelerin (tağĢiĢ ve tağyir) belirlenmesi, gerek yasal düzenlemelere 
uygunluğun sağlanması gerekse tüketicinin korunması açısından önem taĢımaktadır 
ve hammaddeden son ürüne kadar üretimin tüm aĢamalarında dikkate alınması 
gerekmektedir. 

Meyve sularının tağĢiĢ ve tağyir metotları; çok basit metotlardan (su ilavesi ile 
seyreltme ve bunun anlaĢılmaması için Ģeker ilavesi) oldukça geliĢmiĢ metotlara kadar 
(daha ucuz meyve suyu ilavesi, Ģeker pancarı Ģekeri, tatlandırıcı, mineral maddeler, 
doğal aroma maddeleri ilavesi vb) uzanmaktadır. 

Meyve suyu, içecek ve benzeri ürünlerin ISO, HACCP ve TSE standardına sahip 
olması o ürünün Helal olduğunu ifade etmemektedir. Bu sebeple, günümüzde Helal ve 
Tayyib (sağlıklı, hijyen ve kaliteli) standart Ģartlarını kapsayacak Ģekilde üretilen ve 
Helal sertifikası yanında diğer kalite belgelerine de (ISO, HACCP, TSE vb.) sahip 
ürünler tercih edilebilir. 

Anahtar kelimeler: Meyve suyu, MeĢrubat, Ġçecek, Helal, TağĢiĢ 

FRUIT JUICE, BEVERAGE AND THEIR PRODUCTS 
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E-mail: okola@adanabtu.edu.tr 

Abstract 

Companies operating in the fruit juice industry are divided into two main groups; the 
first one includes intermediate product (fruit juice concentrate and puree) producers, 
and the other one includes ready-to-drink producers. Some of the companies 
producing intermediate products by processing fruits are also consumer product 
manufacturers. Production in fruit juice processing industry is provided with three 
lines. These include the clear line in which fruits such as apple and cherry are 
processed; the blurry line in which fruits such as peach and apricot are processed and 
the citrus line in which fruits such as orange and lemon are processed.  
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It is important to detect the cheats in fruit juices (adulteration) in terms of compliance 
with the legal regulations and the protection of consumers. And all the production 
stages from raw material to end product need to be examined. 

Adulteration of fruit juices range from very simple methods (dilution by adding water 
and addition sugar to cover it) to very advanced methods (addition of cheaper fruit 
juice, usage of sugar from sugar beet, sweetener, mineral substances, natural aroma 
substances etc.). 

Just because of the fact that such products as fruit juice and beverages have ISO, 
HACCP and TSE, it doesn‘t mean that those products are halal.  For this reason, 
today, the products which have been produced in a way that covers the standards of 
Halal and Tayyib (healthy, hygiene and quality) and has the other quality certificates 
(ISO, HACCP, TSE etc.) along with the Halal certification should be preferred. 

Keywords: Fruit juice, Soft drink, Beverage, Halal, Adulteration 

MEYVE SUYU, ĠÇECEK VE BENZERĠ ÜRÜNLER 

Türkiye, iklim ve ekolojik koĢulların elveriĢli olması ve sahip olduğu geniĢ tarımsal 
arazi bakımından tarıma elveriĢli bir ülke konumundadır. Dünyada ve ülkemizde 
tarımsal açıdan iĢlenebilir alanların sınırlı olması nedeniyle, hızla artan dünya nüfusu 
yeterli ve dengeli beslenme sorunlarına neden olmaktadır. Dengeli beslenme 
sorununun çözümü için ise meyve ve sebze üretim ve tüketiminin yaygınlaĢtırılması ve 
iĢlenmiĢ ürün olarak değerlendirilmesi gerekmektedir.  

Ülkemiz ekonomisi ve geliĢimi açısından tarım ve tarıma dayalı sanayi çok büyük 
önem taĢımaktadır. Tarım sektörünün en önemli alanlarından biri olan ―meyve üretimi 
ve iĢleme sanayisinin‖ ülkemizde büyük bir potansiyeli olduğu bilinmekte, bu 
potansiyelin kullanılabilmesi için Devlet–Üretici–Sanayici–Bilim KuruluĢları iĢ birliği 
karesi oluĢturulmalı ve en verimli projelerin geliĢtirilerek hayata geçirilmesi 
sağlanmalıdır. 

Türkiye ürettiği 16.3 milyon ton meyve ile dünya üretiminde 6. sırada olup, dünya 
meyve üretiminin yaklaĢık %3‘ünü karĢılamaktadır. Ülkemizin, meyve suyu sanayisinin 
iĢlediği baĢlıca meyvelerin dünya sıralamasına bakıldığında, en üst sıralarda yer aldığı 
görülmektedir. Türkiye, dünyada kayısı ve viĢne üretiminde birinci, nar üretiminde 
üçüncü, elma ve domates üretiminde dördüncü ve Ģeftali ile üzüm üretiminde ise 
altıncı sırada yer almaktadır. 

Türkiye meyve suyu sanayisi, ülkemizin tarıma elveriĢli coğrafi konumu, ihracat 
gücünü arttıran özel konumu, sahip olduğu iklimsel olanaklar, genç nüfusu, 
ekonomideki geliĢmelere paralel olarak artan alım gücü, her geçen gün geliĢen ve 
geniĢleyen dinamik iç pazarı açısından birçok avantaja sahiptir. Bu avantajların açtığı 
fırsat kapıları doğru Ģekilde kullanılabilirse, bu alandaki fırsat ve potansiyeller ülke 
ekonomisinin geliĢmesine çok ciddi katkıda bulunacaktır. 

Ülkemiz meyve ve meyve iĢleme sanayisinin önünde hem dıĢ pazardaki hem de iç 
pazardaki geliĢmelerden dolayı çifte fırsat bulunmaktadır. DıĢ pazarlara baktığımızda 
ithal girdi için yükselen bir talebin var olduğu görülmektedir. Ġzmir Ticaret Odası 
tarafından hazırlanan ―Tarım AB ve Türkiye – Mevcut Durum Riskler ve Fırsatlar‖ 
raporunda da belirtildiği gibi AB ülkeleri, bütçe dağılımı konusunda birçok iç tartıĢma 
yaĢamıĢ ve 2005 yılı sonuna kadar AB Dönem BaĢkanlığı yapan Ġngiltere, bütçenin 
yarısının tarıma ayrılmasına karĢı çıkmıĢtır. Bu tartıĢmalar sonucunda ortak tarım 
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bütçesine ayrılan fon azalırken, bunların üzerine yaĢanan ekonomik kriz de bu sürecin 
hızlanmasına neden olmuĢtur. Desteklerin geri çekilmesiyle Avrupa‘da tarım ve tarıma 
dayalı sanayi sektöründe büyük bir ihtiyaç boĢluğu ortaya çıkacaktır ve bunun etkileri 
de Ģimdiden görülmeye baĢlanmıĢtır. Dolayısıyla Türkiye‘nin önüne yakın gelecekte 
Avrupa kaynaklı önemli ihracat fırsatları çıkacaktır. 

Ġç pazar ise ekonomideki geliĢmeler ve tüketim ihtiyacı artıĢına paralel olarak hızla 
geniĢlemektedir. Türkiye Meyve Suyu Sektörü ve meyve iĢleyen diğer sektörlerin 
(meyve-sebze Ģoklama, reçel, meyveli gıda ve içecekler, kurutulmuĢ meyve/sebze vb 
gibi) devam eden tüketim artıĢlarına bağlı önemli bir büyüme potansiyeline sahip 
olduğu görülmektedir. 

Meyve Suyu, Ġçecek ve Benzeri Ürünlerin Sınıflandırılması ve Ġle Ġlgili Bazı 
Terimler 

Meyve suyu sanayisinde faaliyet gösteren firmalar meyve suyu konsantresi ve püresi 
yani ara mamul üreticileriyle, tüketime hazır içecek üreticileri olmak üzere iki ana 
gruba ayrılmaktadır. Meyve iĢleyerek ara mamul üreten firmaların bir kısmı aynı 
zamanda tüketici ürünü üreticisidir. Meyve suyu iĢleme sanayisinde üretim, üç tip hat 
üzerinden yapılmaktadır. Bunlar elma, viĢne gibi meyvelerin iĢlendiği berrak hat; 
Ģeftali, kayısı gibi meyvelerin iĢlendiği bulanık hat ve portakal, limon gibi meyvelerin 
iĢlendiği narenciye hattıdır. Ülkemiz meyve suyu sanayisinde en çok iĢlenen meyveler 
elma, Ģeftali, viĢne, kayısı, nar ve havuçtur. Meyve suyu, içecek ve benzeri ürünler 
aĢağıdaki Ģekilde sınıflandırılabilir (ġekil 1): 

Meyve suyu, içecek ve benzeri ürünler 

    1. Meyve Suyu 

    2. Meyve Nektarı 

    3. Ġçecek 

       a. Meyveli Ġçecek 

       b. Aromalı Ġçecek 

       c. Gazlı Alkolsüz Ġçecek 

    4. Meyve Suyu Tozu 
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ġekil 1. Meyve Suyu ve Benzeri Ürünlerdeki Meyve Oranları 

Meyve suyu ve benzeri ürünlerin tekniğine uygun ve hijyenik Ģekilde üretim, 
hazırlama, iĢleme, muhafaza, depolama, taĢıma ve pazarlanmasını sağlamak üzere 
bu ürünlerin özelliklerini belirlemek amacıyla hazırlanan, Türk Gıda Kodeksi 2006/56 
no‘lu ―Meyve Suyu ve Benzeri Ürünler Tebliği‖nde bu ürünlerle ilgili tanımlamalar Ģu 
Ģekilde yapılmaktadır: 

Meyve: Meyve suyu ve benzeri ürünlerin üretilmesi için gerekli özelliklere sahip 
domates hariç tüm meyvelerdir (TGK 2006/56). 

Meyve püresi (pulp): Suyunu uzaklaĢtırmadan, bütün veya kabuğu soyulmuĢ 
meyvenin yenilebilen kısmının elekten geçirilmesiyle elde edilen, fermente olmamıĢ 
ancak fermente olabilen üründür (TGK 2006/56). 

Meyve Suyu: 

I. Meyveden Elde Edilen Meyve Suyu: Meyveden mekanik yolla elde edilen ve elde 
edildiği meyvenin karakteristik renk, koku ve tadına sahip, fermente olmamıĢ fakat 
fermente olabilen üründür. 

II. Konsantreden Hazırlanan Meyve Suyu: Konsantre etme sırasında uzaklaĢtırılan 
miktarda ve meyve suyunun özelliklerini önemli ölçüde etkilemeyen, kimyasal, 
mikrobiyolojik ve duyusal açıdan uygun ve içilebilen özellikteki su ile konsantrasyon 
sırasında ayrılan uçucu aroma maddelerinin (aynı meyvenin aromasının) katılmasıyla 
elde edilen ve meyveden elde edilenle duyusal ve analitik özellikleri aynı olan üründür. 

Meyve Nektarı: Meyve suyuna, konsantreden üretilen meyve suyuna, meyve suyu 
konsantresine, meyve suyu tozuna, meyve püresine veya bunların karıĢımına, su ve 
Ģekerlerin ve/veya balın ilave edilmesiyle elde edilen (>%20), TGK 2006/56‘de 
belirtilen hükümlere uygun, fermente olmamıĢ ancak fermente olabilen üründür. 

Meyve nektarı üretilmesinin nedeni; 

• Bazı meyveler doğal halinde ya fazla veya çok az asit içerdiği için (Tablo 1), 
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• Bazı meyveler fazla meyve eti içerdiği için aĢırı kıvamlı olduğundan (Tablo 2), 

• Bazı meyveler çok aromatik olduğundan (Tablo 2) 

doğrudan tüketilmeyecek nitelikteki meyve suyu ve pulplardan bileĢimi değiĢtirilerek 
üretilen ürünlerdir. Suyuyla beraber doğal olarak tüketilebilen meyveler ise Tablo 3‘de 
verilmiĢtir. 

Meyveli Ġçecek: Meyve suyu, meyve suyu konsantresi, meyve püresi veya meyve 
püresi konsantresinden su, Ģeker, gerektiğinde asit ve izin verilen diğer katkı 
maddeleri ile hazırlanan, meyve oranı turunçgillerde en az %3, elma, üzüm ve armutta 
en az %30, diğerlerinde en az %10 olan içecektir. Bu içecek grubu istenildiğinde 
meyve Ģerbeti olarak da adlandırılabilir. 

Tablo 1. Asidik Suyuyla Birlikte Doğal Olarak Tüketilemeyen Meyveler 
Asidik suyuyla birlikte doğal olarak tüketilemeyen meyveler 

Meyvenin Adı Konsantreden seyreltilen 
meyve suyu ve  püresi için 

minimum briks derecesi 

Meyve nektarında minimum 
meyve suyu ve/veya püresi 
miktarı (Son üründe % hacim 

olarak) 

Çarkıfelek/Pasion meyvesi 13.5 25 
Lulo    25 
Siyah frenk üzümü 11.0 25 
Beyaz frenk  üzümü 10 25 
Kırmızı frenk  üzümü 10.0 25 
BektaĢi üzümü 7.5 30 
Yabani iğde 6.0 25 
Çakal eriği 6.0 30 
Erik 12.0 30 
Mürdüm eriği 12.0 30 
KuĢ Üvezi 11.0 30 
KuĢburnu 9.0 40 
ViĢne 14.0 35 
Diğer kirazlar   40 
Yaban mersini 10.0 40 
Mürver yemiĢi 10.5 50 
Ahududu 11.1 40 
Kayısı 11.5 40 
Çilek 7.5 40 
Karadut/Böğürtlen   40 
Bataklık yaban mersini 7.5 30 
Ayva 11.2 50 
Limon ve misket limonu 8.0 25 
Bu kategoriye ait diğer 
meyveler 

  25 
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Tablo 2. Suyuyla Birlikte Doğal Olarak Tüketilmeyen DüĢük Asitli, Pulpumsu Kıvamda 

veya Yüksek Miktarda Aromalı Meyveler 

Suyuyla birlikte doğal olarak tüketilmeyen düşük asitli, pulpumsu kıvamda veya 

yüksek miktarda aromalı meyveler  

Meyvenin Adı Konsantreden seyreltilen 
meyve suyu ve  püresi için 

minimum briks derecesi 

Meyve nektarında minimum 
meyve suyu ve/veya püresi 
miktarı (Son üründe % hacim 

olarak) 

Mango/ Hintkirazı 13.5 25 
Muz   25 
Guava 8.5 25 
Papaya /kavun ağacı   25 
Liçi 11.2 25 
Azerola 6.5 25 
Sursop 14.5 25 
Kustard elması   25 
Hint ayvası 14.5 25 
Nar 12.0 25 
KaĢev fıstığı 11.5 25 
Ġspanyol / Avrupa eriği   25 
Umbu 9.0 25 
Bu kategoriye giren diğer 
meyveler 

 25 

  

Tablo 3. Suyuyla Beraber Doğal Olarak Tüketilebilen Meyveler Suyuyla beraber doğal olarak tüketilebilen meyveler  

Meyvenin Adı Konsantreden seyreltilen 
meyve suyu ve  püresi için 

minimum briks derecesi 

Meyve nektarında minimum 
meyve suyu ve/veya püresi 
miktarı (Son üründe % hacim 

olarak) 

Elma 11.5 50 
Armut 12.0 50 
Limon ve Misket limonu 
dıĢındaki turunçgiller 

  50 

Ananas   50 
Bu kategoriye giren diğer 
meyveler  

  50 

  

Gazlı Alkolsüz Ġçecek (Gazoz): Ġçilebilir özellikteki su ve izin verilen tat verici, 
asitlendirici, tamponlayıcı, stabilize ve emülsifiye edici, renklendirici, oksitlenmeyi 
önleyici, köpük önleyici, aroma verici ve kimyasal  koruyucu katkılarla tekniğine uygun 
olarak hazırlanan ve karbondioksitle yapay olarak gazlandırılmıĢ olan içecektir. 

Gazozlar 4 sınıfa ayrılmaktadır; 

1. Meyveli (Meyve suyu oranı >%6) 

2. Kola (Cola) (Kola ekstraktı, karamel, kafein) 

3. Tonik (Acı) (Kinin tuzu veya narincin) 

4. Aromalı 

• Meyve Aromalı (Meyve suyu >%2 ve meyve aroması) 

• Bitki Aromalı (Bitki ekstraktı ve/veya bitki aroması) 

• KarıĢık Aromalı (DeğiĢik bitki ve meyve aroması) 
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Gazozda kullanılan katkı maddeleri; 

– Tat verici [sakaroz, glikoz, fruktoz, laktoz, glikoz Ģurubu, invert Ģeker Ģurubu, kafein 
(kola), kinin veya tuzu ile narincin (tonik)] 

– Asitlendirici [sitrik asit, tartarik asit, malik asit, fumarik asit, laktik asit ve  
o-fosforik asit (kola)] 

– Tamponlayıcı [asetat (K, Na), karbonat (Ca, Mg, K, Na, NH4) , sitrat (Ca, K, Na), di-
laktat (K, Ca, Na, NH4) tartarat (Na, K, NaK), o-fosfat (Na, K, Ca) ve glukonat tuzları] 

– Stabilize ve emülsifiye edici [pektin, sodyum-karboksimetil selüloz (CMC), akasya 
zamkı, guvar zamkı, keçi boynuzu zamkı, ester zamk, aljinik asit veya aljinat, tragant, 
lesitin ve dietilsodyumsülfosüksonat] 

– Renklendirici, [kola tipte saf karamel, turunçgil meyvelilerde beta-karoten, beta-apo-
8-karotenal ve beta-apo-8-karotenoik asit, aromalılarda eritrosin, klorofil, kanta-
ksantin, fast green FCF, sunset yellov, tartrazin ve indigotin] 

– Oksitlenmeyi önleyici [L-askorbik asit ile esansta bulunabilen BHA, BHT ve tokoferol] 

– Köpük önleyici [dimetilpolisiloksan] 

– Aroma verici [doğal bitkisel esanslar ile bunların sentetik eĢdeğerli bileĢikleri] 

– Kimyasal  koruyucu [benzoik asit, sorbik asit veya bunların Na veya K tuzu] 

Meyve Suyu Tozu: Bir veya daha fazla meyveden elde edilen meyve suyundan, 
fiziksel yollarla suyun olabildiğince  ayrılması ile elde edilen üründür 

MEYVE SUYU, ĠÇECEK VE BENZERĠ ÜRÜNLERDE SAFLIĞIN BELĠRLENMESĠ VE 
KULLANILAN BAZI KRĠTERLER 

RSK (Richtwer Schwankugsbreite Range) 

Bir meyve suyunun kimlik (identy) ve saflığının (purity) saptanmasında anahtar ve 
indikatör olarak yararlanılan özel bileĢim unsurlarının düzeyini ifade etmektedir. Bu 
değerler; 

– Yargı değeri (Minimum, Maksimum) 

– DeğiĢim aralığı (Meyve suyunun tipik bileĢenlerinin kimyasal kompozisyonundaki 
değiĢim sınırları) 

– Tepe değeri (SaptanmıĢ çok sayıdaki değerin yığıldığı yerdeki değer) 

Aminoasit Profili: 

Meyve suyu ve benzeri ürünlerde aminoasit profili, bu ürünlerin saflığının belirlenmesi 
yanısıra yapılabilecek hilelerin de tespiti açısından yararlıdır. 

– Bir meyve suyundaki aminoasit profilinin (↓) beklenenin ya da bulunması gerekenin 
altında olması su eklendiğini, 

– Aminoasitlerin birbirleriyle olan tipik iliĢkisi bozulmuĢsa ya baĢka bir meyve suyu 
ilavesi ya da sulandırma sonucu düĢen formol sayısını yükseltmek amaçlı aminoasit 
veya protein hidrolizatı eklendiğinin 

bir göstergesidir. 
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Karotenoit Profili: 

Özellikle turunçgil sularında (portakal suları vb.) karotenoit analizi ile (ġekil 2), 

– Ya meyve suyuna renklendirme amaçlı β-karoten, biksin (ġekil 3) ilavesi 

– Ya da tangerin gibi baĢka turunçgil sularının ilave edildiğinin tespiti 
yapılabilmektedir. 

 

 

ġekil 2. Meyve-Sebze ve Ürünlerinde Bulunan Bazı Karotenoitler 
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ġekil 3. Biksin (yağda çözünen renklendirici) ve Norbiksin (suda çözünen 
renklendirici)in Elde Edildiği Annatto Ağacının(Bixa orellana) Tohumları 

AIJN Referans Rehberi: 

Avrupa Birliği Meyve ve Sebze Suları Endüstrisi Topluluğu (AIJN; Association of the 
Industry of Juices and Nectars from Fruit and Vegetables of the Europea Union) elma, 
greyfurt, portakal, üzüm sularında referans değerler belirlemiĢtir. AIJN Referans 
Değerleri; 

1. Zorunlu Kalite Kriterleri 

2. Saflık kriterleri 

olarak iki kısımda ele alınmakta ve bu amaçla birçok meyve ve bunlardan elde edilen 
meyve sularının bileĢimi tanımlanmaktadır. 

BAZI MEYVE NEKTARLARINDA MEYVE ORANI TESPĠTĠ 

Kayısı Nektarı (en az %35, m/m): Kayısı nektarında meyve (pulp) oranının tayini için  
TS 1596‘ya göre magnezyum miktarı tayin edilir ve meyve oranı aĢağıdaki formül 
yardımı ile hesaplanır. 

Meyve Oranı (%) = Mg x 1.1364 

Mg: Kayısı nektarındaki magnezyum miktarı, mg/kg 

ViĢne Nektarı (en az %30, m/m): Meyve oranının belirlenmesi için numunede 
potasyum ve magnezyum tayini TS EN 1134‘e göre, fosfat miktarı TS EN 1136‘ya 
göre, formol sayısı  
TS EN 1133‘e göre yapılır ve sonuçlar mg/L olarak hesaplanır. Doğal viĢne suyu için 
bu değerler (Tablo 4): 
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Tablo 4. ViĢne Nektarında Meyve Oranının Belirlenmesinde Kullanılan Değerler 

Kriterler Değerler* 

Potasyum (K), mg/L 1650 

Magnezyum (Mg), mg/L 90 

Fosfat (PO4), mg/L 420 

Formol sayısı, mL 100 mL numune için 0.1 mL NaOH/mL 15 

* Analiz numunesinde bulunan değerin bu değerlere göre oranı (%), her bir kriter yardımı ile hesaplanır. 

Bunların birbirine yakın en az üçünün ortalaması meyve oranı olarak alınır ve değere %1 negatif tolerans 

uygulanabilir. 

Ahududu Nektarı (en az %40, m/m): Meyve oranının belirlenmesi için numunede 
potasyum ve magnezyum tayini TS EN 1134‘e göre, fosfat miktarı TS EN 1136‘ya 
göre, formol sayısı TS EN 1133‘e göre yapılır ve sonuçlar mg/L olarak hesaplanır. 
Doğal ahududu suyu için bu değerler (Tablo 5): 

Tablo 5. Ahududu Nektarında Meyve Oranının Belirlenmesinde Kullanılan Değerler 

Kriterler Değerler* 

Potasyum (K), mg/L 1400 

Magnezyum (Mg), mg/L 120 

Fosfat (PO4), mg/L 360 

Formol sayısı, mL 100 mL numune için 0.1 mL NaOH/mL 10 

* Analiz numunesinde bulunan değerin bu değerlere göre oranı (%), her bir kriter yardımı ile hesaplanır. 

Bunların birbirine yakın en az üçünün ortalaması meyve oranı olarak alınır ve değere %5 negatif tolerans 

uygulanabilir 

Ananas Nektarı (en az %45, m/m): Meyve oranının belirlenmesi için numunede 
potasyum ve magnezyum tayini TS EN 1134‘e göre, fosfat miktarı TS EN 1136‘ya 
göre, formol sayısı TS EN 1133‘e göre yapılır ve sonuçlar mg/L olarak hesaplanır. 
Doğal ananas suyu için bu değerler (Tablo 6): 

Tablo 6. Ananas Nektarında Meyve Oranının Belirlenmesinde Kullanılan Değerler 

Kriterler Değerler* 

Potasyum (K), mg/L 1400 

Magnezyum (Mg), mg/L 120 

Fosfat (PO4), mg/L 270 

Formol sayısı, mL 100 mL numune için 0.1 mL NaOH/mL 5 

* Analiz numunesinde bulunan değerin bu değerlere göre oranı (%), her bir kriter yardımı ile hesaplanır. 

Bunların birbirine yakın en az üçünün ortalaması meyve oranı olarak alınır ve değere %5 negatif tolerans 

uygulanabilir 
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Böğürtlen Nektarı (en az %40, m/m): Meyve oranının belirlenmesi için numunede 
potasyum ve magnezyum tayini TS EN 1134‘e göre, fosfat miktarı TS EN 1136‘ya 
göre, formol sayısı TS EN 1133‘e göre yapılır ve sonuçlar mg/L olarak hesaplanır. 
Doğal böğürtlen nektarı için bu değerler (Tablo 7): 

Tablo 7. Böğürtlen Nektarında Meyve Oranının Belirlenmesinde Kullanılan Değerler 

Kriterler Değerler* 

Potasyum (K), mg/L 1450 

Magnezyum (Mg), mg/L 170 

Fosfat (PO4), mg/L 420 

Formol sayısı, mL 100 mL numune için 0.1 mL NaOH/mL 24 

* Analiz numunesinde bulunan değerin bu değerlere göre oranı (%), her bir kriter yardımı ile hesaplanır. 

Bunların birbirine yakın en az üçünün ortalaması meyve oranı olarak alınır ve değere %5 negatif tolerans 

uygulanabilir. 

Kızılcık Nektarı (en az %25, m/m): Meyve oranının belirlenmesi için numunede 
potasyum ve magnezyum tayini TS EN 1134‘e göre, fosfat miktarı TS EN 1136‘ya 
göre, formol sayısı TS EN 1133‘e göre yapılır ve sonuçlar mg/L olarak hesaplanır. 
Doğal kızılcık nektarı için bu değerler (Tablo 8): 

Tablo 8. Kızılcık Nektarında Meyve Oranının Belirlenmesinde Kullanılan Değerler 

Kriterler Değerler* 

Potasyum (K), mg/L 2400 

Magnezyum (Mg), mg/L 100 

Fosfat (PO4), mg/L 350 

Formol sayısı, mL 100 mL numune için 0.1 mL NaOH/mL 5 

* Analiz numunesinde bulunan değerin bu değerlere göre oranı (%), her bir kriter yardımı ile hesaplanır. 

Bunların birbirine yakın en az üçünün ortalaması meyve oranı olarak alınır ve değere %5 negatif tolerans 

uygulanabilir 

KuĢburnu Nektarı (en az %30, m/m): Meyve oranının belirlenmesi için numunede 
potasyum ve magnezyum tayini TS EN 1134‘e göre, fosfat miktarı TS EN 1136‘ya 
göre, formol sayısı TS EN 1133‘e göre yapılır ve sonuçlar mg/L olarak hesaplanır. 
Doğal kuĢburnu nektarı için bu değerler (Tablo 9): 
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Tablo 9. KuĢburnu Nektarında Meyve Oranının Belirlenmesinde Kullanılan Değerler 

Kriterler Değerler* 

Potasyum (K), mg/L 1650 

Magnezyum (Mg), mg/L 90 

Fosfat (PO4), mg/L 420 

Formol sayısı, mL 100 mL numune için 0.1 mL NaOH/mL 15 

* Analiz numunesinde bulunan değerin bu değerlere göre oranı (%), her bir kriter yardımı ile hesaplanır. 

Bunların birbirine yakın en az üçünün ortalaması meyve oranı olarak alınır ve değere %5 negatif tolerans 

uygulanabilir. 

MEYVE SUYU ÜRETĠM TEKNOLOJĠSĠ 

Meyvelerin bileĢiminde en çok bulanan bileĢen sudur ve taze meyvelerde %70-90 

(~%80-85)‘dir. Bu su saf su olmayıp içerisinde çeĢitli maddelerin çözündüğü ya da 

süspansiyon olarak bulunduğu bir çözelti halindedir (ġekil 4). 

 

ġekil 4. Meyvenin BileĢiminde Bulunan Su Ġçerisinde ÇözünmüĢ ve Süspansiyel 
Halde  Bulunan BileĢenler 

Meyve suyu üretim aĢamaları baĢlıca Ģöyledir: 

– Meyvelerin ĠĢlenmeye Hazırlanması 

 Meyvelerin yıkanması 

 Meyvelerin ayıklanması 

 Meyvelerin sınıflandırılması 

– Presleme Ön ĠĢlemleri 

 Sap Ayırma 
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 Çekirdek Çıkarma 

 Meyvelerin Parçalanması (MayĢeye ĠĢleme) 

 MayĢeye Uygulanan ĠĢlemler 

o  MayĢenin Isıtılması ve Soğutulması 

o  MayĢeye Askorbik Asit Ġlavesi 

o  MayĢe Enzimasyonu 

– MayĢenin Pulpa ĠĢlenmesi 

– MayĢenin Preslenmesi 

– Durultma 

 Depektinizasyon 

 BerraklaĢtırma 

– Filtrasyon 

– Pastörizasyon 

– Dolum / Ambalajlama 

Meyvelerin Ayıklanması ve Sınıflandırılması: Ayıklama ve sınıflandırma iĢlemi; 

– Kusurlarına göre (yabancı unsurlar, ezilmiĢ, çürümüĢ ve bozulmuĢ meyveler) 

–  Renge göre 

–  Ġriliğe göre 

–  Olgunluğa göre 

elle ya da makina ile (düz ya da silindirik elekler, bantlı) yapılabilmektedir. Elde 
edilecek meyve suyunun niteliği üzerine etki eden en önemli iĢlemlerden birisidir. 

–  Mikrobiyolojik açıdan (mikrobiyal yük ↓) 

–  Sağlık açısından (mikotoksin; elma – patulin) 

–  Teknolojik açıdan (renk; ham – yeĢil) 

Ayıklama iĢlemi 3 farklı aĢamada yapılabilir 

–  Yıkamadan önce 

–  Yıkamadan sonra 

–  Yıkamadan öncesinde ve sonrasında 

Meyve suyu üretimindeki önemli aĢamalardan birisi yıkamadır ve yıkama iĢlemi ile; 

–  Toz-toprak ve diğer yabancı unsurlar uzaklaĢtırılır, 

–  Tarımsal ilaç kalıntıları olabildiğince giderilir, 

–  Hammadde yüzeyinde doğal olarak bulunan mikroorganizmalar kısmen 
uzaklaĢtırılır. 
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Yıkama iĢlemi 3 aĢamada gerçekleĢtirilir (hammadde çeĢidi, fabrika kapasitesine 
göre); ön yıkama (yumuĢatma - daldırma), yıkama (paletler / basınçlı hava / silindirik / 
fırçalı – basınçlı su püskürtme sistemleriyle) ve durulama (duĢlama). YıkanmıĢ 
meyveler ya prese ya da palpere verilerek iĢlenirler ve bu iĢlemlerden önce bazı 
presleme ön iĢlemlerine tabi tutulurlar. Bunlar; 

–  Sap Ayırma 

–  Çekirdek Çıkarma 

Presleme ön iĢlemlerinin amacı; 

–  Meyve suyu üretimi sırasında meyvelerin iĢlenmesini kolaylaĢtırmak 

–  Meyve suyunun bazı kalite faktörlerini düzeltmek (renk, lezzet vb.) 

–  Meyve suyu randımanını arttırmak 

Sap Ayırma: Üzümsü meyvelerin sapları daima, viĢne ve benzeri meyvelerin sapları 
ise çoğunlukla ayrılır. Sap ayırma iĢlemi; 

–  Ürün kalitesinde (renk, tat), saplardan geçecek maddelerin (fenolik maddeler, 
klorofil vb.), olumsuz etkilerini azaltmak 

–  Fabrikanın düzenli çalıĢmasını sağlamak ve kapasiteyi arttırmak (pompalama vb.) 
amacıyla gerçekleĢtirilir. 

Çekirdek Çıkarma: Sert çekirdekli meyvelerin (Ģeftali, kayısı, erik vb.) çekirdekleri 
çoğunlukla ayrılır. Çekirdek çıkarma iĢlemi: 

–  Ürün kalitesinde (renk, tat), çekirdekten geçecek maddelerin olumsuz etkilerini 
azaltmak 

–  Fabrikanın düzenli çalıĢmasını sağlamak ve kapasiteyi arttırmak (pompalama vb.) 
amacıyla gerçekleĢtirilir. 

Meyvelerin Parçalanması (MayĢeye ĠĢleme): Meyvelerin parçalanması sırasında, 
doku zedelenerek ufalanır ve hücre zarları parçalanarak meyve suyunun dıĢarı 
çıkması sağlanır. Meyveyi parçalayan cihazlara ―Meyve Değirmeni‖, elde edilen 
parçalanmıĢ meyve kitlesine ise ―MayĢe‖ denir. Meyve suyu endüstrisinde kullanılan 
baĢlıca değirmenler; 

–  Üzüm Değirmeni 

–  Santrifüj Değirmen 

–  Rendeleme Değirmeni 

–  Delikli Disk Değirmen 

–  Çekiçli Değirmen 

Preslenecek meyvelerin parçalanma iĢlemi ve parçacık iriliği önemlidir. 

–  Ġri parçalar meyve suyunun randımanın azalmasına 

–  Ġnce kıyılmıĢ ya da lapa haline gelen yapılar ise presleme kabiliyetinin düĢmesine 

–  Çok ince kıyılmıĢ parçalar durultma sorunlarına (süspansiyel parçacıklar) 
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neden olurlar. MayĢe ya prese ya da palpere sevk edilir. Ancak, meyve çeĢidine ve 
elde edilecek ürüne bağlı olarak bazı iĢlemler uygulanır. MayĢeye uygulanan iĢlemler 
Ģunlardır: 

–  MayĢenin Isıtılması ve Soğutulması 

–  MayĢeye Askorbik Asit Ġlavesi 

–  MayĢe Enzimasyonu 

MayĢenin Isıtılması ve Soğutulması: Dokunun parçalanması ile meyvede renk 
esmerleĢmesi baĢlar.  Enzimatik esmerleĢme denilen bu olayı, meyvede doğal olarak 
bulunan orto-difenoloksidaz (o-DFO) ve para-difenoloksidaz (p-DFO) enzimleri 
katalize etmektedir. Tepkimeye substrat olarak katılan bileĢikler genellikle o-
dihidroksifenolik (bağıl oksidasyon hızına göre; klorogenik asit, kateĢol, kuersetin, 
pirogallol, kafeik asit, dihidroksifenilalanin,  
p-krezol, tirozin, rutin, ve p-kumarik asit) yapıdadır. 

Enzimatik esmerleĢme tepkimelerinde sırası ile o-kinon, trihidroksibenzen, hidrokinon 
ve melanin oluĢmaktadır. Enzimatik esmerleĢmeyi önlemenin baĢlıca yollarından birisi 
enzimin ısıl inaktivasyonudur. Ayrıca esmerleĢmeyi önlemek amacıyla;  

–  Ġndirgeyici ajanlar (sırasıyla: askorbik asit ve L-sistein) 

–  Enzim inhibitörleri (aromatik karboksilik asitler, doymuĢ recorsinoller ve peptidler) 

–  ġelatlar (kelat/çelat) (EDTA ve organik asitler) 

–  Asit düzenleyiciler (sitrik asit ve organik asit) 

–  Kompleks ajanlar (siklodekstrinler ) 

kullanılabilir. 

MayĢenin ısıtılmasındaki amaç; 

–  Enzimlerin inaktive edilmesi suretiyle biyokimyasal reaksiyonları önlemek (Pektolitik 
enzim inaktivasyonu – serum pulp ayrımını önlemek) 

–  Meyve suyu randımanını arttırmak 

–  Koyu renkli meyvelerde (siyah üzüm, viĢne, çilek vb.) daha yoğun renkli bir ürün 
elde etmek 

–  Mikroorganizma yükünü azaltmak (fermentasyon tehlikesini azaltmak) 

–  Meyvenin preslenme kabiliyetini iyileĢtirmek (protein koagülasyonu ve hücre zarı 
geçirgenliğinin artması ve dokunun yumuĢaması) 

MayĢe ısıtma iĢlemi ―Berrak Meyve Suyu‖ (elma, armut, ayva vb.) üretiminde 
uygulanmaz (presleme kabiliyeti azalır). ―Bulanık Meyve Suyu‖ üretiminde (pulpa 
iĢlenecek tüm meyvelerde) mutlaka ve etkili bir ısıtma yapılır (serum-pulp ayrımını 
önlemek). MayĢe ısıtmanın çekirdek, kabuk ve saplardan geçecek maddelerin (fenolik 
maddeler, klorofil vb.) olumsuz etkileri (üzüm suyu - buruk) nedeniyle ürün kalitesinde 
(renk, aroma, lezzet) bazı olumsuz etkileride vardır. 

Isıtma iĢlemi, mayĢe ısıtıcılarda, mayĢenin 85-87
o
C civarına kadar süratle ısıtılması, 

bu sıcaklıkta 2-3 dakika kalması ve sonra süratle soğutulması Ģeklinde uygulanır. 
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Isıtılacak mayĢe bir pompa yardımıyla ısıtıcıya sevk edilir. MayĢenin ısıtıcıdaki 
hareketi bir sıvı hareketine benzemez, yani akıĢ turbilent değildir. Bu nedenle 
mayĢenin ısıtıcı yüzeylerine değen kısımları aĢırı derecede ısınırken diğer kısımları 
düĢük derecelerde kalabilir. Bu sebeple mayĢe ısıtmada, özel cihazlar kullanılır.  

MayĢe soğutmada, çoğunlukla dıĢta soğuk su dolaĢan tubular soğutucular kullanılır. 
Su ve mayĢe ters akım ilkesine göre hareket eder. MayĢenin derhal soğutulması 
zorunluluğu veya kaç dereceye kadar soğutulacağı iĢlenen meyveye göre değiĢir. 
Eğer, meyve pulpa iĢlenmekteyse, mayĢe soğutulmaksızın derhal palpere verilerek, 
sıcak halde iĢlenir. Böylece palperde mayĢe, bir buhar atmosferinde inceltilir ve bu 
suretle pulpun hava ile teması önlenmiĢ olur. Elde edilmiĢ sıcak pulp bundan sonra 
derhal soğutulmalıdır. Preslenecek mayĢeye eğer mayĢe fermentasyonu 
uygulanacaksa, mayĢe sadece 50

o
C‘ye kadar soğutulur. Aksi halde mayĢe genellikle 

mümkün olduğunca düĢük derecelere kadar soğutularak, prese soğuk olarak 
ulaĢtırılır. MayĢe, soğutmada kullanılan suyun sıcaklığının en çok 3-4

o
C üstüne kadar 

soğutulabilir. 

MayĢeye Askorbik Asit Ġlavesi: Askorbik asit kuvvetli indirgen bir madde olup, 
oksidatif esmerleĢme reaksiyonlarına engel olur. MayĢenin ısıtılarak enzimlerin inaktif 
hale getirilene kadar geçen sürede, ortaya çıkabilecek renk değiĢmeleri önlenmiĢ olur. 

–  Açık renkli meyvelerde (beyaz üzüm, elma ) 

–  Pulpa iĢlenecek meyvelerde (kayısı, Ģeftali) 

–  Depolanacak pulp ve meyve sularında (250-300 mg/kg mayĢe ya da 200-250 mg/kg 
meyve suyu) 

Askorbik asit enzimatik esmerleĢmeye neden olan polifenol aksidaz (PPO) enziminin 
doğal inhibitörlerinden biridir. Askorbik asit o-kinonları o-fenolik bileĢiklere indirgeyerek 
PPO enzimini inaktif edip renk bozulmasını engellemekte ve bu sırada kendi de 
parçalanmaktadır. Ayrıca; ortamdaki oksijeni de indirgeyerek esmerleĢme 
reaksiyonlarını ikinci bir yolla inhibe etmektedir. 

MayĢe Enzimasyonu: MayĢe enzimasyonunda amaç; berrak meyve suyu üretiminde, 

–  MayĢenin preslenme niteliğini iyileĢtirmek (presleme süresini kısaltmak, pres 
kapasitesini arttırmak, %30-50): 

  Meyvenin doğal yapısının preslemeye uygun olmaması (Çilek vb.) 

  DepolanmıĢ olup olmaması (depolanmıĢ ve depolanmadığı halde sıcak ortamda 
bekletildiği için hızla olgunlaĢan meyvelerden elde edilen yapıĢkan, yumuĢak 
mayĢenin preslenmesinin zor olması) 

–  Meyve suyu randımanını arttırmak: 

  Randımanın düĢmesinin nedeni; mayĢenin yeterince preslenememesi ya da 
depolama sırasında çözünmeyen pektinin (protopektin), meyvedeki doğal pektolitik 
enzimlerle çözünür pektine dönüĢmesi ve bu pektinin su tutma yeteneğinin yüksek 
olması nedeniyle, meyve öz sıvısının viskozitesinin yükselmesi ve preslenmesiyle bu 
sıvının mayĢeden çıkarılamamasıdır. Ayrıca, yumuĢak ve yapıĢkan mayĢe preste 
yüzeylere sıvanıp kalır ve preslemeyi güçleĢtirir. 
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  MayĢe enzimasyonunda kullanılan «mayĢe enzimleri» pektolitik (PG, PME, PL) 
ve sellülotik  enzim aktiviteleri gösterir. Pektolitik enzimler orta lamella ve hücre 
duvarında bulunan pektinleri parçalar ve hücre sıvısı serbest kalır. Özellikle çözünmüĢ 
pektin hızla parçalanır ve meyve suyunun viskozitesi hızla düĢer ve kolaylıkla 
preslenir. Ayrıca, yüksek PME aktivitesi pektinin deesterifiye olmasına ve oluĢan 
düĢük esterli pektinin de su bağlama kapasitesi azaldığı için de mayĢenin yapıĢkanlık 
niteliğinin azalmasına sebep olur. 

–  Meyve suyuna renk maddelerinin yoğun bir Ģekilde geçiĢini sağlamak 
(Antosiyanince zengin üzümsü meyveler, çilek vb.): 

–  Meyve suyunda suda çözünür kurumadde artıĢını sağlamak (Elma suyunda,~0.2-
0.8 birim). 

Bulanık meyve suyu üretiminde mayĢe enzimasyonundaki amaç ise; 

–  Pulp üretiminde, pulpun fiziksel niteliklerini daha iyi kontrol edebilmek (homojen bir 
püre mi? Yoksa, ince akıĢkan bir pulp mu?): 

  Dokunun yumuĢatılması (maserasyon) ve bu amaçla hücreleri birbirine bağlayan 
orta lamellayı parçalayarak dokuyu hücre ve hücre gruplarına parçalayan enzimlere 
«maserasyon enzimleri» adı verilir. Böylelikle hücrenin primer ve sekonder duvarları 
parçalanmaz, hücre parçalanmadığı için hücre özsuyu dıĢarı çıkmaz ve böylelikle 
kimyasal reaksiyonlar sınırlı düzeyde gerçekleĢir. 

  Viskoz, akıĢkanlığı az, homojen bir püre üretilecekse sadece «pektinglikozidaz» 
enzimi kullanılır ve sadece protopektin parçalanarak çözünmüĢ pektin oluĢur. Böylece 
yoğun pektin içeren bir sıvı içerisinde, hücre süspansiyonundan oluĢan bir pulp elde 
edilir. 

  AkıĢkan ve ince bir püre üretilecekse «pektinglikozidaz, pektintranseliminaz, 
hemisellülaz» enzim preparatı kullanılır. 

o  Pektinglikozidaz protopektini çözünmüĢ pektine parçalar ve doku yumuĢar. 

o  Pektintranseliminaz sellüloz liflerindeki pektin kalıntılarını alır. 

o  Hemisellülaz sellüloz liflerindeki son kolloid bileĢikleri ayırır. 

MayĢe enzimasyonunda kullanılacak enzim ve dozajı ile süre belirlenmesinde 
―Damlatma Testi‖nden yararlanılmaktadır. Meyve suyu üretiminde kullanılan kontrol 
testlerinden birisi olan damlatma testi; 

1. MayĢe enzimasyonunun bitiĢ süresinin (bitiĢ noktasının) belirlenmesinde, 

2. MayĢenin preslenebilirliği hakkında fikir edinilmesinde, 

3. MayĢe enzim için uygun dozajın belirlenmesinde 

kullanılabilmektedir. 

MayĢenin Pulpa ĠĢlenmesi: Berrak meyve suyu üretiminde pres kullanıldığı halde 
bulanık meyve suyu üretiminde pulp eldesin de pres yerine palper kullanılarak mayĢe, 
ezme (pulp) haline getirilir. Pulp; meyvenin kabuklarından, iri liflerinden ve domates, 
çilek gibi meyvelerde olduğu üzere tohum ve çekirdeklerinden arındırılmıĢ olan 
―meyve eti ezmesi‖dir. Genellikle sert çekirdekli meyveler (Ģeftali, kayısı, viĢne, erik, 
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kızılcık vb.), bazı yumuĢak çekirdekli meyveler (armut vb.) ve tropik meyveler (guava, 
mango, papaya, muz, passion meyvesi) pulpa iĢlenmektedir. 

Palper (finiĢer); mayĢenin pedal darbesi ya da vidalı sistem ve santrifüj etkisi ile 
eleklerin (1.5, 1, 0.4-0.5 mm) iç yüzeyinde inceltilerek ezme halinde dıĢarı verildiği 
yapılardır (ġekil 5). Elek üstte bir manto içine, altta ise bir hazneye alınmıĢ olduğu için, 
dıĢarı çıkan pulp, dağılmadan hazneye oradan da toplama tankına ulaĢmaktadır.  
Silindirik elek, iki yarım silindirden oluĢur ve kelepçe düzeniyle sağlam bir Ģekilde 
birleĢtirilerek kilitlenebilmektedir. Bu yapı Ģekli, dıĢ gömleğin çıkarılmasından sonra, 
eleğin açılmasına ve kolay bir temizlik yapılmasına olanak vermektedir. Elde edilen 
pulp, meyve suyu ĢiĢeleme tesislerinde nektar hammaddesi olarak kullanılır.  Ayrıca, 
pulp marmelat üretiminde de hammadde olarak kullanılmaktadır. 

 

ġekil 5. Pedallı ya da Vidalı Palper (FiniĢer) 

Pulp özel armatürlü aseptik dolum tanklarında (KZE – tankları), aseptik ambalajlarda 
(bag-in-box, bag-in-bin), doldurularak ya da güvenli bir briks derecesine kadar 
konsantre edilerek muhafaza edilmektedir. Berrak ve doğal bulanık meyve suları, 
mayĢenin preslenmesi ile elde edilmektedir. Difüzyon (Elma, Armut vb.) ve Total 
SıvılaĢtırma yöntemleri ile de meyve suyu üretilmektedir. 

MayĢenin Preslenmesi: Meyve suyu üretiminde çok sayıda pres tipi kullanılmaktadır. 
Presler çalıĢma tarzlarına göre; 

I. Kesintili ÇalıĢan Presler 

  Dikey Sepetli 

 Yatay Sepetli (hidrolik, mekanik, pnömatik) 

 Paketli  

II. Sürekli (kesintisiz) ÇalıĢan Presler 
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 Vidalı  

 Bantlı 

Presleme üzerinde etkili olan baĢlıca etmenler ise; 

– Basınç ve parça iriliği 

• MayĢenin süngerimsi yapısı (Parçacık iriliği) 

• Pres basıncının kademeli olarak arttırılması 

– Katman kalınlığı ↑ (randıman↓, bulanıklık ↓) 

• MayĢenin yapısı 

• Basınç 

• Süre 

• Sıcaklık  

• Yüzey alanı 

–  Viskozite ↓ (randıman ↑) 

MayĢenin durumuna ve kullanılan pres tipine bağlı olarak presleme sırasında 
mayĢenin kapiler yapısının ve drenaj sisteminin korunmasını sağlamak amacıyla pres 
yardımcı maddeleri kullanılabilir. Pres yardımcı maddeleri; 

–  Presleme yeteneğinin geliĢtirilmesi, 

–  Presleme süresinin kısaltılması, 

–  Randımanın arttırılmasını 

sağlar. Bu amaçla kullanılan pres yardımcı maddeleri; pirinç kapçıkları (randıman↑, 
meyve suyu emmez), sellüloz lifleri (randıman↑, bulanıklık↑), kizelgur, perlit‘tir. 

Meyve suyu üretiminde çok sayıda pres tipi kullanılmaktadır. Bunlardan bazıları 
aĢağıda açıklanmıĢtır.  

Paketli Presler: MayĢenin, sentetik liften dokunmuĢ iri gözenekli bezler içerisinde 
bohçalanması ve her bohçanın arasına bir ızgara yerleĢtirerek üst üste bir blok haline 
getirilmesi ve bu blokun hidrolik bir sistemle sıkıĢtırılmasıdır (ġekil 6). 

Ġki kafes arasında yer alan bir mayĢe bohçası, bağımsız bir presleme ünitesi Ģeklinde 
fonksiyona sahiptir. Bohçadaki mayĢe kalınlığı 3-5 cm arasında olduğundan ve meyve 
suyu hem alt hem üst kafes deliklerinden dıĢarı çıkabildiğinden preslemede arzulanan 
bütün olumlu özellikler bu preslerde mevcuttur. 
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ġekil 6. Paketli Pres 

Vidalı Presler: Vidalı presler genellikle horizontal bir pres silindiri ile bunun içerisinde 
yer alan bir sonsuz vidadan oluĢur. MayĢe, vidanın dönüĢüyle ileri doğru hareket 
ederken vida ile delikli pres gövdesi arasında gittikçe artan bir basınç altında kalarak 
preslenir. MayĢe pres gövdesinin sonuna ulaĢınca burada yığılır ve basınç belli bir 
düzeye ulaĢınca karĢı basınç altında tutulan kapak zorlanıp açılır ve posa dıĢarı çıkar. 
Vida adımlarının gittikçe daralması sebebiyle efektif pres basıncı pres silindiri boyunca 
gittikçe yükseldiğinden preslemede basıncın aĢamalı olarak artması sağlanır (ġekil 7). 

 

 

ġekil 7. Vidalı Pres 
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Bant Presler: Bant presler, mayĢeyi elek Ģeklinde delikli, sonsuz iki bant arasında 
sıkıĢtırarak meyve suyuna ayıran cihazlardır (ġekil 8). Bant çifti (horizontal ya da 
dikey) hareketi devamınca valsler arasından geçerken yeterli bir preslenme 
sağlanmaktadır. 

  

ġekil 8. Bant Pres 

Bant presler; yüksek kapasiteli, randımanı yüksek, yatırım maliyeti düĢük, enerji 
sarfiyatı az, fazla bakım gerektirmeyen preslerdir. Bant preslerde genellikle 4 
aĢamada presleme iĢlemi gerçekleĢtirilir. 

Pnömatik Presler: Pnömatik preslerde mayĢe çok ince delikli bir silindir gövde içinde, 
ĢiĢebilir bir lastik torbanın yaptığı basınçla içten dıĢa doğru sıkıĢtırılmaktadır. Bu 
preslerin avantajı, çok farklı miktarlardaki mayĢe ile de iyi ve ekonomik bir presleme 
yapılabilmesidir. BaĢlıca 2 tipi vardır:  

I. Wilmes ABC Presi (ġekil 9 ve 10): 

•  Willmes ABC presinde pres tabanı gövdeye sabitlenmiĢ olup, basınç tablası 
hidrolik bir düzenle gövde içinde ileri geri hareket etmektedir. Taban ve tabla arasına 
gerilmiĢ, sentetik liften yapılmıĢ yüzlerce sicim, preslemede mayĢe içinde kalarak 
mükemmel bir drenaj düzeni oluĢturduğu gibi, mayĢenin gevĢetilip karıĢtırılmasında da 
rol oynar.  

•  Willmes ABC preslerde presleme süresi uzun, elde edilen meyve suyunda 
bulanıklık parçacıkları daha fazladır. 
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ġekil 9. Wilmes Pnömatik Presi 

 

ġekil 10. Wilmes ABC Presi 
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II. Bucher HP Presi (ġekil 11): 

• Bucher HP presler, yatay bir silindir ve içerisinde silindir boyunca uzanan çok 
sayıda drenaj elemanlarından oluĢmaktadır. Drenaj elemanları; üzeri yivli, kalın 
kauçuk çubuklar ve bunların dıĢına geçirilmiĢ sentetik liften dokunmuĢ filtre 
gömleklerinden (kılıflarından) oluĢmaktadır. MayĢe bu drenaj elemanları arasında yer 
alır. Presleme sırasında mayĢe ve drenaj elemanları birlikte sıkıĢtırılmakta ve 
mayĢeden ayrılan meyve suyu kendine en yakın drenaj elemanının gömleğinden 
adeta filtre edilerek drenaj elemanlarının üzerindeki yivlerden geçer ve presin baĢ 
kısmında toplanır. 

 

ġekil 11. Bucher HP Presi 

Santrifüjleme ve Dekantasyon: Pres ya da Ekstraktrölerden  (Turunçgil Suları) 
alınan meyve suları içerdiği çeĢitli irilik ve oranda katı parçacıklar nedeniyle bulanıktır. 
Bu parçacıkları ayırmak amacıyla kullanılan baĢlıca ayırma teknikleri: 

–  Presleme 

–  Eleme 

–  Filtrasyon 

–  Sedimentasyon 

–  Dekantasyon 

–  Santrifüjleme 

Santrifüjleme ve dekantasyon iĢlemi yoğunluk farkına dayalı ayırma ―Stoke Yasası‖na 

göre gerçekleĢir. p=s katı parçacıkların yoğunluğu ile sıvı fazın yoğunluğu arasında 
fark yoksa ayırma mümkün değildir. 

 

Parçacık iriliği farkı, Basınç 

Yoğunluk farkı, Merkezkaç kuvveti 
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V : Fazların ayrılma hızı (m s
-1

) 

r : Yarı çap (m) 

p : Parçacık yoğunluğu (kg m
-3

) 

s : Sıvı fazın yoğunluğu (kg m
-3

) 

 : Sıvı fazın viskozitesi (kg s
-1

 m
-1

) 

g : Yer çekimi ivmesi (m s
-2

) 

Sedimentasyon: Doğal yer çekimi kuvvetinin etkisi ile kendi halinde gerçekleĢen 
ayırma tekniğidir. 

Santrifüjleme: Santrifüjler, yoğunluk farkına göre iki sıvıyı birbirinden ayırmada (süt-
krema) ve bir sıvı içindeki katı parçacıkları uzaklaĢtırmada (meyve suyu-
berraklaĢtırma) olmak üzere 2 tiptedir (ġekil 12). Ayırma ve berraklaĢtırma olayı, 
dönen bir trommel içinde yer alan tablalar arasında dar boĢluklarda  gerçekleĢir. 
Merkezkaç kuvvetiyle, yoğunluğu yüksek olan sıvı trommel duvarlarına yakın, daha 
hafif olanı ise daha içeride kalarak birbirlerinden ayrılır. 

 

ġekil 12. Meyve Suyu Santrifüjü 

Dekantasyon: Dekantasyon amacıyla kullanılan cihazlara ―Dekantör (dekanter)‖ denir 
(ġekil 13). Dekanterler, gerçekte yatay konumlu silindirik-konik trommelli ve vidalı 
santrifüjlerdir. Bir süspansiyondaki katı parçacıkların sürekli bir Ģekilde ayrılması 
amacıyla kullanılırlar. Bu cihazlar, içerisinde fazla miktarda katı unsurlar bulunduğu 
için santrifüjün kullanılamadığı durumlarda baĢarıyla görev yapmaktadır. 
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ġekil 13. Dekantör 

Meyve Sularının Durultulması: Meyve suyu üretiminde ilk enzim kullanımı Kertesz 
tarafından 1930 yılında ABD‘de gerçekleĢtirilmiĢtir. Meyve suyu üretiminde kullanılma 
amacına göre enzimatik uygulamalar 6 gruba ayrılabilir: 

1. MayĢe Maserasyonu: Enzimatik yolla hücreye zarar vermeksizin hücrelerin 
ayrılmasıdır. Bu uygulamada poligalakturonaz (PG) ve pektatliyaz (PL) etkisi ile hücre 
orta lamelindeki pektin sınırlı olarak parçalanmakta ve katı doku hücre 
süspansiyonuna dönüĢmektedir. Bu iĢlem daha çok stabil bulanıklıkta ve istenilen 
viskozitede meyve ezmesi elde edilmesi için uygulanmaktadır. 

2. MayĢe Fermentasyonu: Hücre seperasyonu (ayrılması) ile birlikte kısmen hücre 
parçalanmasının da söz konusu olduğu uygulamadır. PG, PL ve pektinesteraz (PE) ile 
pektinin esterleĢme oranı düĢmekte ve orta lamelladaki pektin depolimerize 
edilmektedir. 

3. MayĢe SıvılaĢtırma: PG, PL, PE ve sellülaz etkisi ile pektin ve sellüloz birlikte 
parçalanmaktadır. Ancak, mayĢede henüz daha çözünmez özellikte polisakkarit  
fragmentleri  bulunmaktadır 

4. Posa Enzimasyonu: Presten alınacak olan posaya, eklenen su ve enzim 
preparatı ile, posada kalmıĢ meyve suyunun kazanılarak randımanın artmasına dönük 
bir uygulamadır. Bu amaçla kullanılan enzim preparatlarında Pektinaz aktiviteleri 
yanında ayrıca Hemisellülaz aktivitesi de bulunur. 

5. MayĢe ġekerleĢtirme: MayĢe sıvılaĢtırmanın daha ileri aĢamasıdır ve bu 
uygulamada çözünmez özellikte polisakkarit fragmentleri de monosakkaritlere kadar 
parçalanmaktadır. Bunun için Hemisellülaz, Oligomeraz, Sellobiyaz, Glikozidaz 
(galaktozidaz, ksilozidaz, arabinozidaz, ramnozidaz) etkisinden yararlanılmaktadır 

6. Durultma: Durultma iĢlemi, enzimatik degradasyon, floklaĢtırma ve tortu ayırma 
olmak üzere 3 aĢamadan oluĢmaktadır. Durultma enzimleri daha çok Pektolitik Aktivite 
içermektedir. Ancak, elma gibi meyvelerde Amilaz, Arabanaz da kullanılmaktadır. 
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Pektolitik BileĢikler (Ramnogalakturan): Pektik bileĢikler, esas itibarıyla D-

galakturonik asit ünitelerinin -1, 4 bağları ile oluĢturdukları uzun zincirli 
polisakkaritlerdir. Meyvede, 

  Hücre duvarının yapısında 

  Hücreleri birbirine bağlayan yapılarda 

  Hücre özsuyunda 

bulunurlar. 

Pektik maddeler (Tablo 10) meyvenin olgunlaĢması sırasında ve depolanmasında, 
doğal pektinazlar tarafından parçalanarak bir taraftan molekül ağırlığı, diğer taraftan 
esterleĢme derecesi düĢürülmektedir. Pektik maddelerin diğer bir adı 
―Ramnogalakturonan‖lardır.  Pektik maddeler esas olarak oldukça uzun bir 

galakturonik asit zinciri olmakla birlikte, bu zincirin arasına -1, 2 bağı yapmıĢ L-
ramnoz üniteleri belli bir açı yaparak yerleĢmiĢtir. 

Pektik madde zincirinde ayrıca, nötral Ģekerlerden oluĢan yan dallar (monosakkaritler, 
disakkaritler, polisakkaritler–arabanlar, arabinogalaktanlar, ramnogalakturonanlar, 
mannanlar) bulunmaktadır. 

Tablo 10. Pektik Maddeler 

BileĢik Adı Kimyasal Özelliği 

Pektik Asit EsterleĢmemiĢ galakturonik asit birimlerinden oluĢan zincir, poligalakturonik 
asit, asit formda suda çözünmemekte, kısmen nötralizasyondan sonra 
çözünmekte ve Ca ile jel oluĢturmaktadır. 

Pektat Poligalakturonik (pektik) asidin nötral veya asidik tuzu, çok az metoksil grubu 
içermektedir. Na-pektat suda çözünmekte, Ca-pektat çözünmemektedir. 

Pektin Kısmen veya tümüyle metil alkolle esterleĢmiĢ poligalakturonik asitten oluĢan 
zincir, metoksil miktarı ve polimerizasyon derecesine bağlı olarak özellikleri 
değiĢmektedir. 

Pektinat EsterleĢme oranı düĢük veya yüksek pektinin tuzu, metoksil grubu da 
içermektedir. 

Protopektin Pektin zincirleri esterleĢmemiĢ COOH grupları üzerinden birbirine metal 
iyonları (Ca, Mg) ile bağlanan, kısıtlı sayıda fosforik asit üzerinden ester 
köprüsü de içeren doğal pektin , suda çözünmemektedir 

Pektin Türevi Ana valenslerine özel grupların (asetil vb.) bağlandığı pektin 

 

Pektik maddelerin suda çözünürlüğü; 

1. Zincir uzunluğu arttıkça azalmakta, 

2. Çözeltinin pH değeri düĢtükçe azalmakta, 
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3. EsterleĢme oranı yükseldikçe artmakta, 

4. DüĢük esterleĢme oranında metal iyonu varsa azalmaktadır. 

Pektik maddelerin meyve suyuna geçmesi üzerinde etkili olan etmenler ise; 

1. Meyvenin olgunlaĢma düzeyi, 

2. Meyvenin depolanıp depolanmadığı, 

3. Meyvenin parçalanma (ufaltılma) derecesi, 

4. Preslemeden önce ısıtma, 

5. MayĢe enzimasyonu uygulanıp uygulanmadığı ve 

6. Pres tipidir. 

Pektolitik Enzimler 

MayĢe enzimasyonu uygulansa bile pres suyu, kolloidal olarak çözünen pektin 
içermektedir. Koruyucu kolloid özelliğinden dolayı, diğer bileĢikleri de askıda 
tutmaktadır. Bu nedenle floklaĢma için, öncelikle pektik bileĢiklerin enzimatik yolla 
degradasyonu gereklidir (Tablo 11). 

Tablo 11. Pektik Enzimler 

Yaygın Adı Sinonim Adı Etkisi 

Pektinesteraz (PE, 

PME) 

Pektindemetoksilaz 

Pektinmetoksilaz 

Pektinmetilesteraz 

Metoksil grubunun hidrolizi 

Poligalakturonaz (PG) Pektindepolimeraz PGA zincirinin depolimerizasyonu 

Pektinliyaz (PTE) Pektintranseliminaz EsterleĢme oranı yüksek (%65-98) pektinin 

depolimerizasyonu 

Pektatliyaz (PL) Pektattranseliminaz EsterleĢme oranı düĢük (%20-45) pektinin 

depolimerizasyonu 

Pektinesteraz (PE, PME): Pektin zincirindeki metoksil gruplarını hidrolitik olarak 
parçalamakta, dolayısıyla pektin poligalakturonik aside dönüĢmektedir ve aynı 
zamanda metil alkol oluĢmaktadır. Hidroliz esterleĢmemiĢ –COOH grubunun 
yanındaki metoksil grubundan baĢlamakta ve zincir boyunca ilerlemektedir. Sonuçta 
ancak %5-10 oranında metoksil grubu kalmaktadır. PE, tek baĢına viskozite düĢüĢü 
sağlamamaktadır. Aksine, PE etkisi tek baĢına bulanıklığın stabil kalmasına yardımcı 
olmaktadır. Çünkü pektik asit (PGA) suda, pektinden daha az çözünmektedir ve Ca 
iyonu ile suda çözünmez. 

Poligalakturonaz (PG): Yalnızca pektik asit zincirinde galakturonik asit üniteleri 

arasındaki -1, 4 glikozidik bağlarını parçalamakta, sonuçta oligoüronid ve 
galakturonik asit oluĢmaktadır. Bu depolimerizasyon sonunda meyve suyunun 
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viskozitesi düĢmektedir. PG, metoksil gruplu galakturonik asit üniteleri arasındaki bağa 
etki etmediği için, esterleĢme oranı yüksek pektin, ancak PE etkisi ile birlikte 
parçalanabilmektedir. 

Pektinliyaz (PTE): Hem PGA hem de pektin zincirinde galakturonik asit birimleri 

arasındaki -1, 4 bağını hidrolitik yolla değil, 5.C atomundan bir hidrojeni glikozidik 
bağdaki oksijene taĢıyarak (çift bağ oluĢumu) parçalamaktadır. Dolayısı ile esterleĢme 
oranı yüksek pektine de tek baĢına etkili olabilmektedir.  

Pektatliyaz (PL, PAL): EsterleĢme oranı düĢük pektinde (%20-45), transeliminatif 
olarak parçalar depolimerizasyon etkisi gösterirler.  

Poligalakturonaz enzimi bulunmadığı için durultmada pektinin parçalanması bu dört 
enzimin birlikte etkisi ile sağlanmaktadır. 

Hemisellülazlar ve Sellülazlar 

Hemisellülazlardan, endo- ve ekzo- arabanaz ile arabinogalaktanaz enzimleri, 
mayĢenin preslenme niteliğini geliĢtiren enzimlerdir. 

Arabanaz (arabinozidaz); pektine yan zincir olarak bağlı bulunan ve daha çok 

presleme iĢleminde çözünerek meyve suyuna geçen araban zincirlerini parçalar (-1, 
3 bağını). Bu açıdan özellikle randımanı yükseltmek amacıyla durultma enzimlerinde 
belli düzeyde bir arabanaz aktivitesi bulunması gerekmektedir.  

Sellülazlara daha çok total svılaĢtırma preparatlarında ihtiyaç duyulmaktadır. 
Sellülazlar, meyve dokusunun iskeletini oluĢturan bir nötral polisakkarit olan sellülozu 
hidrolitik olarak ve yavaĢ bir hızla parçalamaktadırlar. Bu yolla tüm meyve 
sıvılaĢabilmektedir.  Aksi halde sellülozun, ne sıcakta ve ne de soğukta çözünme 
niteliği bulunmamaktadır. 

Amilazlar 

Elma, Armut, Ayva gibi yumuĢak çekirdekli meyvelerde ve özellikle sezon baĢında 
niĢasta bulunmaktadır. Bu nedenle durultma aĢamasında niĢastanın parçalanması 
gerekmektedir. Pres suyunda niĢasta varlığı ―Ġyot Testi‖ ile kontrol edilmelidir. 

NiĢastanın degradasyonunda; -amilaz enzimi niĢasta molekülündeki yalnızca -1, 4 
bağlarını parçalar. Enzim uygulamadan önce, niĢastanın amilopektin kısmının 
(yaklaĢık %70) çiriĢlenmiĢ olması gerekmektedir. ÇiriĢlenmemiĢ niĢastaya alfa-
amilazın etkisi yoktur. 

Teorik olarak alfa-amilaz; amilozu %87 maltoz ve %13glikoza; amilopektini ise %73 
maltoz, %8 izomaltoz ve %19 glikoza parçalamaktadır. Ġzomaltoz oluĢumu, 

amilopektindeki -1, 6 glikozidik bağına alfa-amilazın etki etmemesinden kaynaklanır. 
Pres suyunda niĢasta varlığı ―Ġyot Testi‖ ile kontrol edilmelidir. 

Ġyot Testi: Meyvede (özellikle yumuĢak çekirdekliler) niĢasta bulunup bulunmadığını 
ya da niĢastanın parçalanma düzeyini belirlemek için uygulanır. Ġyotun niĢasta ile renk 
vermesi için niĢastanın çiriĢlenmiĢ olması gerekir. Amiloz iyot ile Mavi, amilopektin ise 
MenekĢe renk verir. Bu amaçla; iyot testi 90-100

o
C‘ye ısıtılarak niĢastanın 

çiriĢlendirilmesinden sonra soğutulmuĢ meyve suyuna uygulanır. Ġyot çözeltisi 0.1 g 
iyodun 2 mL etil alkolde çözünmesinden sonra 2 g potasyum iyodür eklenip damıtık su 
ile 100 mL‘ye tamamlanmasıyla hazırlanır. 
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Bir tüpe alınan 10 mL meyve suyuna 1 mL iyot çözeltisi eklenip iyice karıĢtırılır. 
OluĢan renk incelenerek niĢastanın parçalanma düzeyi hakkında bir sonuca ulaĢılır. 

Mavi   NiĢastanın çiriĢlendiğini fakat parçalanmadığını 

MenekĢe  NiĢastanın parçalanmaya baĢladığını 

Kahverengi  NiĢastadan dekstrin oluĢumunu 

Kırmızı   NiĢastanın dekstrinlere parçalandığını 

Turuncu  Glikoz oluĢumunun baĢladığını 

Sarı   Glikoz oluĢumuna ulaĢıldığını 

Polifenolik madde varlığında iyot testi ile yanıltıcı sonuç alınabilir (PVPP uygulaması- 
maltodekstrin). 

Meyve sularının üretiminde ve durultulmasında kullanılan enzimler ve etki tarzları 
Tablo 12‘de verilmiĢtir. 

Tablo 12. Meyve sularının üretiminde ve durultulmasında kullanılan enzimler ve etki 
mekanizmaları 

Enzim Etki Tarzı Kullanım Alanı 

Poligalakturonaz 

Pektat Liyaz 

Poligalakturonik asit veya pektinin 

esterleĢmemiĢ kısımlarındaki -1,4 bağını, 

hidrolitik veya transeliminatif olarak parçalar 

Maserasyon, mayĢe 

total sıvılaĢtırma, 

posa, durultma 

Pektinaz, 

Pektin Liyaz 

Yüksek düzeyde esterleĢmiĢ pektindeki -1,4 

bağını hidrolitik veya transeliminatif olarak 

parçalar 

Total sıvılaĢtırma, 

posa, durultma 

Pektinesteraz Pektinin metilester gruplarının ester 

bağlantılarını hidrolitik olarak parçalar 

Total sıvılaĢtırma, 

posa, durultma 

Sellülazlar Sellülozdaki glikoz üniteleri arasındaki -1,4 

bağını hidrolitik olarak parçalar 

Total sıvılaĢtırma 

Hemisellülazlar 

(Galaktozidaz, 

ksilozidaz, 

ramnozidaz, 

arabinozidaz vb.) 

Hemisellülozlar heterojen yapıda bileĢikler 

olduğundan, bu grup polisakkaritleri 

parçalayan daha birçok glikozidaz vardır 

Total sıvılaĢtırma, 

posa, durultma 

Amilazlar ÇiriĢlenmiĢ niĢastadaki iki glikoz ünitesi 

arasındaki -1,4 ve  aynı zamanda -1,6 

bağını parçalar 

Durultma 
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Meyve Suyu Kolloidleri 

Presten alınan bir meyve suyu, 

 Farklı irilikte meyve dokusu parçacıkları 

 Protein-tanen kompleksleri 

 Çözünmeyen proteinler 

 Aktif enzimler 

 Canlı ve cansız mikroorganizmalar 

gibi unsurları süspansiyon yapmıĢ olarak içerir. Ayrıca, irilikleri 0.1 m – 1 nm 
arasında değiĢen kolloidal halde çözünmüĢ maddeler ile Ģekerler, asitler, tuzlar, 
vitaminler, renk maddeleri vb. gibi gerçek çözelti yapmıĢ çok sayıda bileĢik yer 
almaktadır.  

Çözelti (homojen sistemler); az miktardaki bir madde çok miktardaki bir baĢka madde 
ile karıĢtırıldığı zaman, bu madde karıĢtırıldığı madde içinde düzenli (homojen) olarak 
dağılmıĢ ise oluĢan sisteme çözelti denir.  

1. Gerçek çözeltiler (< 3 m) 

2. Dispers Çözeltiler (> 3 m) 

a. Kolloidal Sistemler (3-100 m) 

b. Kaba Dispersiyonlar (100 m - 1 ) 

c. Çok Kaba Dispersiyonlar (1-10 ) 

 

Gıda sistemlerinde bulunan maddelerinin fiziksel durumları (Gıda Dispersiyonları) ise 
Ģunlardır 

1. Gerçek Çözelti (True solution- <1 nm) 

– ġeker, Laktoz, Mineraller, Vitaminler 

2. Kolloidal Dispersiyon (Colloidal dispersion-ZOL- 10-100 nm) 

– Proteinlerin dispersiyonu (Süt), Büyük moleküllü tuzlar  

3. Emülsiyon (Emulsion- 10-100 µ) 

– tereyağ (s/y), margarin (s/y), mayonez (y/s), salata sosu (y/s), süt (y/s), krema 
(y/s) 

4. Köpük (Foam) 

5. Jel (Gel) 

Meyve sularının durultulması, 

 Depektinizasyon (kolloidlerin parçalanması; enzim) 

 BerraklaĢtırma (bulanıklık parçacıklarının uzaklaĢtırılması; durultma yardımcı 
maddeleri) 
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Ģeklinde gerçekleĢtirilir. Meyve sularında bulanıklığa sebep olan meyve dokusu 
(özellikle hücre duvarı) ya da mikroorganizmaların sebep olduğu baĢlıca kolloidler 
(hidrokkolloidler); 

1. Polisakkaritler (Pektik maddeler, niĢasta vb.) 

2. Glikoproteinler 

3. Proteinler 

Berrak meyve suyu üretiminde, meyve suyunun kolloid içeriğinin olabildiğince düĢük 
düzeyde bulunması istenir. Meyve suyu üretiminde, presten alınan meyve ham 
suyunun kolloid içeriğinin düĢük düzeyde kalması için; 

1. Meyve kalitesinin iyi olması ↓ 

2. Üretimde kullanılan bazı iĢlemlerin etkileri (MayĢe enzimasyonu ↑, Posanın 
sulandırılıp yeniden preslenmesi vb. ↑) 

3. Ultrafiltrasyon uygulaması (nötral Ģekerler ↓, üronik asit ↓) 

4. Enzimatik durultma ↓ 

Pektin ve Kalıntı Pektin: Meyve suyunda bulunan pektinin miktarı ve nitelikleri Ģu 
faktörlere göre değiĢir; 

– Meyvenin pektin içeriği 

– Meyvenin olgunluk düzeyi 

– Parçalama yöntemi ve iriliği (MayĢe yöntemi) 

– Mekanik etkiler (pompalama-karıĢtırma-boru ve bağlantıları) 

– MayĢenin ısıtılması 

– MayĢenin enzimasyonu 

– Pres tipi ve iĢlemi 

Durultmanın depektinizasyon aĢamasında kullanılan pektinaz aktivitesi sonucu pektin 

molekülünün -1.4 bağlı bölgeleri parçalanmakta , ancak yan zincirler ise serbest 
kalmaktadır. Bu unsurlara ―Kalıntı Pektin‖  olarak adlandırılır ve 3 gruba ayrılır: 

1. Araban 

2. Arabinogalaktan 

3. Ramnogalakturonan  

Bunlar Jelatin ve diğer durultma yardımcı maddeleri ile uzaklaĢtırılamamaktadır. 

NiĢasta: Birçok meyvede değiĢik miktarda bulunmasına rağmen (YumuĢak çekirdekli 
meyveler; elma, armut vb., Muz) bazı meyvelerde hiç niĢasta bulunmamaktadır 
(çilekgiller, turunçgiller). Berrak meyve suyu ve konsantresi üretiminde niĢasta önemli 
sorunlar oluĢturmaktadır. Elma, Armut, Ayva gibi yumuĢak çekirdekli meyvelerde ve 
özellikle sezon baĢında niĢasta bulunmaktadır. Bu nedenle durultma aĢamasında 
niĢastanın parçalanması gerekmektedir. 
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Protein: Meyvelerde azotlu bileĢiklerin miktarı çok düĢüktür (<%1). Bazı meyve 
sularında proteinin neden olduğu önemli bulanma sorunlarıyla karĢılaĢılmaktadır. 
Meyve suyundaki proteinler,  meyve sularının genel pH sınırlarında (pH 3.5-4.0) pozitif 
(+) yüklüdürler. Protein molekülleri negatif yüklü (-) bir kolloid olan pektin kılıfı 
tarafından sarılmaktadır. Proteinlerin uzaklaĢtırılması ancak bu pektin kılıfının, 
pektinazlar tarafından parçalanmasından sonra gerçekleĢir. Bu kılıftan kurtulan pozitif 
yüklü protein molekülleri ancak negatif yüklü diğer parçacıklarla floklaĢmaya baĢlar 
veya bir durultma yardımcı maddesi olan bentonit tarafından adsorbe edilerek 
uzaklaĢtırılır. 

Durultma ve AĢamaları 

Durultma, aroma tutucudan sonra uygulanan bir iĢlem basamağıdır. Aroma tutucuda 
90

o
C civarına kadar ısınmıĢ meyve suyu «soğuk durultma» uygulanacaksa»; 20

o
C‘ye, 

eğer «sıcak durultma» uygulanacaksa; 50
o
C‘ye kadar soğutulur. Aroma tutma 

iĢlemindeki sıcaklık ile ayrıca; 

– NiĢasta çiriĢlendirilir 

– Enzimler inaktif edilir 

– Mevcut mikroorganizma yükü azalır 

Durultma kendi içinde ―Depektinizasyon‖ ve ―BerraklaĢtırma‖ olmak üzere iki aĢamalı 
bir iĢlemdir. 

Depektinizasyon: Meyve suyunda bulunan ve koruyucu kolloid görevi yapan 
çözünmüĢ pektini parçalamak suretiyle durultma iĢleminin sonraki aĢaması olan 
berraklaĢma olayını kolaylaĢtırmak ve gerçekleĢtirmek amacıyla meyve suyundaki 
çözünmüĢ pektinin parçalanmasını sağlamak amacıyla durultma enzim preparatının 
eklenmesiyle (pektinazlar) yapılan iĢlemdir. 

Depektinizasyon iĢlemi sırasında kullanılan enzim preparatları ile meyve suyunda 
meydana gelen baĢlıca değiĢmeler Ģunlardır: 

1. Çözünmez pektin miktarının azalmasına karĢılık, çözünür pektin miktarının artması 

2. Bağıl viskozitenin düĢmesi (%40 ↓) 

3. Pektinin tam olarak parçalanması ile serbest –COOH grubu miktarının artması 

4. Kısmi floklaĢma ile meyve suyunda ıĢık geçirgenliğinin yükselmesi (%50 ↑) 

BerraklaĢtırma: Enzimatik degradasyon ile ortaya çıkan floklaĢmanın meyve suyunun 
berraklığı üzerine etkisi kısıtlıdır. Durultmanın bu aĢamasında floklaĢma gerçekleĢir. 
FloklaĢma, kolloidal çözünmüĢ unsurların iri agregatlar halinde kümeleĢip toplanması 
demektir. Bunun, yardımcı madde uygulaması ile desteklenmesi gerekmektedir. 
Ancak bu uygulama için, degradasyonun yeterli düzeyde olması zorunludur. 

Meyve suyu durultma yardımcısı olarak çok sayıda bileĢik kullanılmaktadır (Tablo 13). 
Durultma yardımcı maddelerinin baĢlıcaları: 

– Tanen 

– Jelatin 

– Potasyum-hekzasiyanoferrat (mavi durultma) 
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– Aktif kömür 

– Yumurta akı 

– Agar 

– Poliamid (PA) 

– Polivinilpolipirrolidon (PVPP) 

– Bentonit 

– Kizelzol 

Yardımcı madde ile durultma, ya zıt elektrik yükü veya adsorbsiyon etkisi ile ortaya 
çıkmaktadır. 

Tablo 13. Durultma Yardımcı Maddeleri 

Durultma Yardımcı 

Maddesi 
Etki Tarzı Dozaj Aralığı (g/hL) 

Tanen (-) yük kazandırma 2 – 10 

Jelatin (+) yük kazandırma 5 – 25 

Kizelzol (-) yük kazandırma 5 – 10 

Bentonit Adsorbsiyon (protein) 20 – 30 

Poliamid (PA) Adsorbsiyon (polifenol) 200 – 500 

PVPP Adsorbsiyon (polifenol) 20 - 200 

Hangi yardımcı madde veya hangi yardımcı madde kombinasyonunun kullanılacağı, 
meyve suyunun bileĢimi ile birlikte, durultma prosesinin uygulanma koĢullarına 
bağlıdır. Meyve suyu durultma açısından baĢlıca uygulamalar (flokasyon koĢulları); 

1. Soğuk Uygulama: Pres suyuna enzimasyon oda sıcaklığında  8-14 saat süreyle 
uygulanır.  Enzimasyon bitiĢ noktasında durultma yardımcı maddesi uygulanır. 
Mikrobiyel bozulma nedeniyle uygulanmamaktadır  

2. Klasik Uygulama: Pres suyu 85-90
o
C‘ye ısıtıldıktan sonra 45-50

o
C‘ye ısıtılır ve 

durultma enzimi katılır (½-2 saat). Meyve suyu 20-25
o
‘ye soğutulur ve durultma 

yardımcı maddesi katılır. Meyve suyu 3 kez ısı değiĢtiriciden geçirilir (ısıtma, soğutma, 
soğutma) 

3. Sıcak uygulama: Meyve suyu 85-90
o
C‘ye ısıtılır ve aroma tutucudan sonra 45-

50
o
C‘ye soğutularak durultma enzimi katılır. Alkol ve Ġyot testi ile enzimasyon bitiĢi 

takip edildikten sonra  durultma yardımcı maddesi ilave edilir (45-50
o
C; 2-3 saat).  

4. Steril Uygulama: Steril tanklarda (KZE), pres suyuna EK filtreden geçirilen %3‘lük 
jelatin-enzim çözeltisi katılır ve tankta durultma sağlanır. Uzun sürmesi nedeniyle 
tercih edilen bir yöntem değildir 
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Durultmanın kontrolü amacıyla kullanılan testler ise; 

– Alkol Testi (pektinin parçalanma durumu) 

– Ġyot Testi (niĢastanın parçalanma durumu) 

– Jelatin Testi (fenolik madde bulunup bulunmadığı) 

– Kizelsol Testi (jelatin kalıntısı olup olmadığı) 

– Bentotest (protein bulanıklığının tespiti) 

– Sıcak-soğuk test (Stabilite testi; bulanma-çökelme tespiti) 

Durultma sonrası bazen sonradan bulanma olabilir. Sonradan bulanmaya sebep olan 
bileĢenler Tablo 14‘de verilmiĢtir. 

Sonradan Bulanma nedeniyle berrak meyve sularının stabilizasyonunda 
uygulanabilecek baĢlıca yöntemler ise Ģunlardır; 

I. Ön ĠĢlemler 

– Kısmi jelatin-bentonit durultmasını izleyerek UF 

– MayĢe Oksidasyonu 

– PPO uygulaması 

II. Son ĠĢlemler 

– Aktif kömür uygulaması 

– PVPP uygulaması 

– Nanofiltrasyon 

– Adsorber reçinelerden yararlanma 

Tablo 14. Sonradan Bulanmaya Sebep Olan BileĢikler ve Kombinasyonları 

Organik Bulanıklıklar 
Ġnorganik-organik 
bulanıklıklar 

Ġnorganik bulanıklıklar 

Pektin Metal-polifenol kompleksi Kizelgur 

NiĢasta Metal-pigment kompleksi Ferrifosfat 

Polifenoller Kalsiyum pektat Kalsiyum fosfat 

Proteinler Kalsiyum malat Kalsiyum sülfat 

Pigmentler Bakır-pektat kombinasyonu Kristaller 

Polisakkarit parçacıkları Bakır-protein kombinasyonu Amorf Parçacıklar 

Polifenol protein kompleksi 
  

Mikroorganizmalar 
  

Maillard reaksiyonu ürünleri 
  

Sellüloz lifleri 
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Meyve sularının «Berraklık Düzeyi» veya zıt bir ifadeyle ―Bulanıklık Düzeyi‖ 
Türbidimetre (bulanıklık fotometresi) ile ölçülmektedir. Türbidimetre, bulanıklık 
parçacıklarının kendisine düĢen ıĢığı ne kadar yaydığını ölçer. Buna göre bulanıklık 
arttıkça, sıvıya düĢen ıĢığın yoluna devam edemeyip yan tarafa doğru yayılması 
(sapması) artar. Türbidimetrenin ölçüm birimi NTU‘dur (Nephelometric Turbidity Unit). 

1 NTU   =   1 TE/F   =   1 FTU 

Filtrasyon; bir sıvı içinde süspansiyon halinde bulunan katı parçacıkların veya kolloidal 
çözünmüĢ maddelerin, bir filtre materyali yardımıyla sıvıdan ayrılmasıdır. Filtrasyon 
iĢlemi, ayırma etkinliğine göre 2‘ye ayrılır; 

I. Geleneksel Filtrasyon (gözenek çapı 10 m>) 

II. Membran Filtrasyon (gözenek çapı 1 m>) 

a) Mikrofiltrasyon (MF) 

b) Ultrafiltrasyon (UF) 

c) Nanofiltrasyon (NF) 

d) Ters Ozmoz (TO) 

Filtrasyon iĢlemi, filtre edilecek sıvının hareketine göre 2‘ye ayrılır; 

I. Statik Filtrasyon: Filtre edilecek sıvı, filtre yüzeyine dik bir konumda basınç altında 
bulunur ve yüzeyde bir akıĢ  söz konusu değildir. 

II. Teğet AkıĢ Filtrasyon:  Filtre edilen sıvı, membran yüzeyini yalayarak hızlı hareket 
etmektedir. 

Filtre Yardımcı Maddeleri: Filtre yardımcı maddeleri, filtrenin, bulanıklık unsurları 
tarafından hemen tıkanmasını önlemek amacıyla kullanılan maddelerdir. Filtre 
yardımcı maddesinin amaca uygunluğunu etkileyen faktörler: 

– Bağıl akıĢ (↓, berraklaĢma ↑ , süre ↓) 

– YaĢ hacim (ıslak haldeki alanı, parçacık Ģekli, parçacık iriliği, hazırlama metodu) 

– Porozite (↑, berraklaĢma ↓) 

Filtre yardımcı maddeleri Kizelgur (mikroskobik alg iskeletleri; SiO2), Perlit (volkanik 
kökenli bir kaya, Alüminyum silikat), Lifli kaplama maddeleridir. 

Meyve suyu endüstrisinde kullanılan baĢlıca filtreler ise; 

– Kizelgur Filtreleri (Kaplamalı filtreler) 

 Yatay tanklı dikey elekli filtreler 

 Dikey tanklı yatay elekli filtreler 

 Kizelgur çerçeveli filtreler 

 Vakumlu döner filtreler 

– Plakalı Filtreler 

– Membran Filtreler 
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 Mikrofiltrasyon (MF) 

 Ultrafiltrasyon (UF) 

 Nanofiltrasyon (NF) 

 Ters Ozmoz (TO) 

Membran Filtreler: Membran, sıvıdan ayırmak istenen parçacıklardan daha küçük 
gözenekli, çok ince bir filtre dokusuna verilen isimdir. Bu doku daha poroz bir destek 
üzerine yerleĢtirilerek bir filtre ünitesi elde edilir. Modern membranlar, polimer 
materyallerden (organik) veya seramik materyallerden (inorganik) üretilmektedir. 
Membran filtrasyonu, içecek endüstrisinde 1970‘li yıllardan sonra kullanılmaya 
baĢlanmıĢtır. Membran Filtreler; 

Membran filtrasyonda kullanılan baĢlıca dört teknik vardır (Tablo 15 ve 16); 

1. Mikrofiltrasyon (MF): 0.1 m veya daha iri porlu membranlar kullanılır 

2. Ultrafiltrasyon (UF): Por çapları çok küçüktür ve protein molekülleri ile gerçek 
çözelti yapmıĢ büyük moleküllü bileĢikler bile ayrılabilir 

3. Nanofiltrasyon (NF): Çok küçük porlu membranlardır ve fenolik madde gibi 
bileĢikler bile ayrılabilir 

4. Ters Ozmoz (TO): Sadece suyun geçtiği, fakat çözünmüĢ tuzların bile tutulabildiği 
nitelikteki membranla yapılan iĢlemlerdir (hiperfiltrasyon). Ters ozmoz meyve sularının 
konsantrasyonunda uygulanabilecek bir tekniktir. 

MEYVE SUYUNUN KONSANTRE EDĠLMESĠ 

ÇeĢitli meyvelerin kısa süren üretim sezonlarında büyük miktarlarda iĢlenmesi ve 
bunların tüketici ambalajına doldurulmaları çok büyük dolum ve depolama tesisleri 
gerektirdiğinden yaygın olarak konsantre haline getirilmekte veya aseptik dolumla tank 
ya da varillerde muhafaza edilmektedir. 

Tablo 15. Membran Ayırma Tekniklerinin Nitelikleri 

Ayırma 

Tekniği 

Por 

Çapı 

Minimal 

Ayırma Sınırı 

Transmembran 

Basıncı 

Ters Ozmoz < 1 nm Ġyonlar 
Yüksek, 100 bar‘a 

kadar 

Nanofiltrasyon 1-50 nm Küçük moleküller 10 bar‘a kadar 

Ultrafiltrasyon 50-200 nm Moleküller Orta, 40 bar‘a kadar 

Mikrofiltrasyon > 0.1 m Partiküller DüĢük, 10 bar‘a kadar 
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Tablo 16. UF ve Geleneksel Filtrasyonun Kıyaslanması 

Kıyaslanan 

Nitelik 
Geleneksel Filtrasyon Ultrafiltrasyon 

Filtrasyon ġekli Gözenek derinliğinde filtrasyon 

etkisi, kısmen adsorptif etki 

Yüzey filtrasyonu (eleme etkisi) 

Sıvı AkıĢ Süresi Filtrasyon yüzeyine dik Filtrasyon yüzeyine (membran) 

paralel (teğet akıĢ) 

Filtre Keki Filtre keki oluĢur Filtre keki oluĢmaz, engellenir 

Filtre Materyali Kizelgur, perlit, filtre tablası vb. Sadece membran 

Bir ĠĢlem Devresi Çok kısa Çok uzun 

Kapasite ÇalıĢma süresince gittikçe düĢerek 

azalır 

ÇalıĢma süresince hemen hemen 

sabit kalır 

Meyve suyu ambalajlayan tesislerde konsantrelere üretim sırasında uzaklaĢtırılmıĢ 
unsurlar yani; su ve aroma geri verilerek doğal haline dönüĢtürülmektedir. Bu iĢleme 
―Ayarlama‖, ―Restorasyon‖ ya da ―Rekonstitüsyon‖ adı verilmektedir. Doğal meyve 
suyundan bir kısım suyun uzaklaĢtırılması yani; konsantre üretimi, üç yöntemle 
yapılabilmektedir. Bunlar; 

I. Evaporasyonla konsantrasyon:  

II. Ters veya direkt ozmozla konsantrasyon: Ozmoz, çözünmüĢ maddeleri 
geçirmeyen ve ancak çözücünün geçmesine izin veren – bu nedenle yarı geçirgen 
veya selektif geçirgen denen – bir membran üzerinden çözücünün seyreltik çözelti 
bölümünden daha yoğun çözelti tarafına doğru spontan akıĢıdır (Ters ozmoz; 
Uygulanan basıç > Sitemin ozmotik basıncı).  

III. Dondurarak konsantrasyon 

Konsantre meyve suyu üretimi ancak durultulmuĢ (depektinizasyon ve berraklaĢtırma 
uygulanmıĢ) ve filtre edilmiĢ berrak meyve sularında uygulanır. Bu yüzden pulplar 
berrak meyve sularındaki düzeyde konsantre edilmezler (ancak, 30-35 oBx, 
dondurarak ya da aseptik dolumla muhafaza edilirler). Konsantrasyon iĢleminden önce 
meyve suyunun aroması, bir «aroma tutucu» cihazda ayrılır ve daha sonra 
konsantreye ilave etmek üzere «aroma konsantresi»  olarak saklanır. 

MEYVE SUYU VE NEKTARLARIN AMBALAJLANMASI 

Bir meyve suyu fabrikasında; 

– Pulp 

– Berrak / Bulanık Meyve Suyu 

– Meyve Suyu Konsantresi 

Olmak üzere baĢlıca üç farklı ürün üretilmektedir. 
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Bu ürünler ya baĢka bir ambalajlama tesisine iĢlenmek üzere satılır veya bizzat 
fabrikanın ayrı bir ünitesi olan ambalajlama tesisinde tüketime hazırlanır. Berrak ya da 
bulanık meyve sularına herhangi bir katkı maddesi ilave edilmeksizin doğrudan 
ambalajlara doldurulmalıdır. 

Konsantreler ise, ilke olarak uzaklaĢtırılan su (demineralize su) ve ayrılan aroma 
konsantresi aynı miktarda geri verilerek ve iyice karıĢtırıldıktan sonra doğal haline 
getirilmek suretiyle ambalajlanırlar. 

Berrak meyve suları ve berrak nektarlar, ayarlama sonunda filtre edilerek doğrudan 
dolum hattına verilir. Pulp içeren nektarlar ise homojenize edildikten ve havası 
çıkarıldıktan (deaerasyon) sonra dolum hattına verilirler. 

Meyve suları uygulanan ısıl iĢlemin ardından ya sıcak dolum ya da aseptik dolum ile 
ambalajlanır. Meyve sularına uygulanan ısıl iĢlemde, sıcaklık derecesi sadece 
mikroorganizma hedef alınarak belirlenmez. Bu hususta enzimlerin inaktivasyonu ve 
duyusal özelliklerdeki değiĢmeler de dikkate alınmalıdır. 

Meyve sularına ısıl iĢlem uygulamasında kullanılan cihazlar; 

– Plakalı ısı değiĢtiriciler 

– Borusal ısı değiĢtiriciler (kayısı, Ģeftali vb. pulplu ürümlerde) 

MEYVE VE SEBZE ÜRÜNLERĠ ÜRETĠMDE KULLANILAN KATKI MADDELERĠ VE 
FONKSĠYONLARI 

Bu kısımda meyve suyu, içecek ve benzeri ürünler ile meyve-sebze ürünlerinde 
kullanılan 25/08/2002 tarihli ve 24857 sayılı Resmî Gazete‘de yayımlanan "Türk Gıda 
Kodeksi - Gıdalarda Kullanılan Renklendiriciler Tebliği", 21/09/2006 tarihli ve 26296 
sayılı Resmî Gazete‘de yayımlanan "Türk Gıda Kodeksi – Gıda Maddelerinde 
Kullanılan Tatlandırıcılar Tebliği" ile 22/05/2008 tarihli ve 26883 sayılı Resmî 
Gazete‘de yayımlanan "Türk Gıda Kodeksi - Renklendiriciler ve Tatlandırıcılar 
DıĢındaki Gıda Katkı Maddeleri Tebliği"nde geçen bazı katkı maddeleri ele alınmıĢ ve 
ilgili tablolarda verilmiĢtir (Tablo 17-21). 
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Tablo 17. Tatlandırıcılar 

TATLANDIRICILAR 

(Sofralık tatlandırıcılarda veya gıdalarda tatlı tat vermek amacıyla kullanılan maddeler) 

E-kodu ve Adı Gıda Maddesi Maksimum 

Miktarı 

E 420 Sorbitol 

E 421 Mannitol 

E 953 Ġzomalt 

E 965 Maltitol 

E 966 Laktitol 

E 967 Ksilitol 

E 968 Eritritol 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve ve sebze 
bazlı tatlılar 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz reçel, jöle, marmelat, 
geleneksel reçel ve geleneksel marmelat ve kristalize 
meyve Ģekerlemesi 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve preparatları 
(Meyve suyu bazlı içeceklerin üretiminde kullanılanlar 
hariç) 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kuru meyve bazlı 
Ģekerlemeler 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao, süt, kuru 
meyve veya yağ bazlı sürülebilir ürünler 

QS 

E 950 Asesulfam K – Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz süt ve süt türevi 
bazlı veya meyve suyu bazlı içecekler  

350 mg/L 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve ve sebze 
bazlı tatlılar 

350 mg/kg 

– Çerezler: tüketime hazır aromalandırılmıĢ, hazır 
ambalajlanmıĢ, kuru, çeĢnili niĢasta ürünleri ve kaplanmıĢ 
sert kabuklu meyveler 

350 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao veya kuru 
meyve bazlı Ģekerlemeler  

500 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao, süt, kuru 
meyve veya yağ bazlı sürülebilir ürünler 

1000 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve konserveleri  350 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ meyve ve sebze preparatları 350 mg/kg 

– Tatlı – ekĢi korunmuĢ meyve ve sebzeler 200 mg/kg 

E 951 Aspartam – Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz süt ve süt türevi 
bazlı veya meyve suyu bazlı içecekler  

600 mg/L 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve ve sebze 
bazlı tatlılar 

1000 mg/kg 

– Çerezler: tüketime hazır aromalandırılmıĢ, hazır ambalajlı, 
kuru, çeĢnili niĢasta ürünleri ve kaplanmıĢ sert kabuklu 
meyveler 

500 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao veya kuru 
meyve bazlı Ģekerlemeler  

2000 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao, süt, kuru 
meyve veya yağ bazlı sürülebilir ürünler  

1000 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz metal veya ĢiĢede 
meyve konserveleri 

1000 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ meyve ve sebze preparatları 1000 mg/kg 

– Tatlı – ekĢi korunmuĢ meyve ve sebzeler 300 mg/kg 
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E 952 Siklamik asit ve 

          sodyum ve  

          kalsiyum 

          tuzları 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz süt ve süt türevi 
bazlı veya meyve suyu bazlı içecekler  

250 mg/L 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve ve sebze 
bazlı tatlılar 

250 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao veya kuru 
meyve bazlı Ģekerlemeler  

500 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao, süt, kuru 
meyve veya yağ bazlı sürülebilir ürünler  

500 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve konserveleri  1000 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ meyve ve sebze preparatları 250 mg/kg 

E 955 Sukraloz – Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz süt ve süt türevi 
bazlı veya meyve suyu bazlı içecekler 

300 mg/L 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve ve sebze 
bazlı tatlılar 

400 mg/kg 

– Çerezler: tüketime hazır aromalandırılmıĢ, hazır ambalajlı, 
kuru, çeĢnili niĢasta ürünleri ve kaplanmıĢ sert kabuklu 
meyveler 

200 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao veya kuru 
meyve bazlı Ģekerlemeler  

800 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao, süt, kuru 
meyve veya yağ bazlı sürülebilir ürünler  

400 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ reçel, jöle, marmelat, geleneksel reçel 
ve geleneksel marmelat 

400 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve konserveleri  400 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ meyve ve sebze preparatları 400 mg/kg 

– Tatlı-ekĢi korunmuĢ meyve ve sebzeler 180 mg/kg 

E957 Taumatin – Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao veya kuru 
meyve bazlı Ģekerlemeler  

50 mg/kg 

E959 Neohesperidin 

         DC 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve suyu bazlı 
içecekler 

30 mg/L 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve ve sebze 
bazlı tatlılar 

50 mg/kg 

– Çerezler: tüketime hazır aromalandırılmıĢ, hazır ambalajlı, 
kuru, çeĢnili niĢasta ürünleri ve kaplanmıĢ sert kabuklu 
meyveler 

50 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao veya kuru 
meyve bazlı Ģekerlemeler  

100 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao, süt, kuru 
meyve veya yağ bazlı sürülebilir ürünler  

50 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve konserveleri 50 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ meyve ve sebze preparatları 50 mg/kg 

– Tatlı-ekĢi korunmuĢ meyve ve sebzeler 100 mg/kg 

E 960 Steviol 

          glikozitler 

– Tatlı-ekĢi korunmuĢ meyve ve sebzeler 100 mg/kg 

 – Enerjisi azaltılmıĢ meyve ve sebze preparatları ( 
komposto hariç) 

200 mg/kg 
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– Enerjisi azaltılmıĢ veya  Ģeker ilavesiz kuru  meyve 
bazlı sürülebilir ürünler 

200 mg/kg 

 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao veya 
kuru meyve bazlı Ģekerlemeler 

270 mg/ kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao, süt, 
kuru meyve veya yağ bazlı sürülebilir ürünler   

330 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz ―TGK-Meyve Suyu 
Ve Benzeri Ürünler Tebliği‖ kapsamındaki meyve 
nektarları ile sebze nektarları ve benzeri ürünler 

100mg/L 

– ĠĢlenmiĢ sert kabuklu meyveler 20 mg/kg 

E 961 Neotam – Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz süt ve süt türevi 
bazlı veya meyve suyu bazlı içecekler 

20 mg/L 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve ve sebze 
bazlı tatlılar 

32 mg/kg 

– Çerezler: tüketime hazır aromalandırılmıĢ, ambalajlanmıĢ, 
kuru, çeĢnili niĢasta ürünleri ve kaplanmıĢ sert kabuklu 
meyveler 

18 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao veya kuru 
meyve bazlı Ģekerlemeler 

65 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao, süt, kuru 
meyve veya yağ bazlı sürülebilir ürünler   

32 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve konserveleri 32 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ meyve sebze preparatları 32 mg/kg 

– Tatlı-ekĢi korunmuĢ meyve ve sebzeler 10 mg/kg 

E 962 Aspartam- 

           asesülfam tuzu 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz süt ve süt türevi 
bazlı veya meyve suyu bazlı içecekler 

350 mg/L 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz meyve ve sebze 
bazlı tatlılar 

350 mg/kg 

– Çerezler: tüketime hazır aromalandırılmıĢ, hazır ambalajlı, 
kuru, çeĢnili niĢasta ürünleri ve kaplanmıĢ sert kabuklu 
meyveler 

500 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao veya kuru 
meyve bazlı Ģekerlemeler 

500 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kakao, süt, kuru 
meyve veya yağ bazlı sürülebilir ürünler   

1000 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz metal veya ĢiĢede 
meyve konserveleri  

350 mg/kg 

– Enerjisi azaltılmıĢ meyve ve sebze preparatları 350 mg/kg 

– Tatlı-ekĢi korunmuĢ meyve ve sebzeler 200 mg/kg 

 



 Oral Sessions 

477 
 

Tablo 18. Renklendiriciler 

RENKLENDĠRĠCĠLER 

(Gıdalara renk veren veya rengini geri kazandıran, gıdaların doğal bileĢenlerini ve genel olarak 

olduğu gibi gıda olarak tüketilmeyen doğal kaynakları içeren ve genellikle gıdanın karakteristik bir 

bileĢeni olarak kullanılmayan maddeler ve ayrıca; gıda maddelerinden ve diğer yenilebilir doğal 

kaynaklardan fiziksel ve/veya kimyasal ekstraksiyonla elde edilen diğer besleyici veya aromatik 

bileĢenleri içermeyecek Ģekilde pigmentlerin selektif ekstraksiyonuyla oluĢturulan preparatlar;) 

E-kodu ve Adı 
Gıda Maddesi Maksimum 

Miktarı 

E 100 Kurkumin 

E 140 Klorofiller,  
           klorofilinler 

E 141 Klorofiller,  
           klorofilinlerin  
           bakır             
           kompleksleri 

E 150a Sade Karamel 

E 150b Kostik sülfit 
           karamel 

E 150c Amonyak 
            karamel 

E 150d Amonyum sülfit  
             karamel 

E 160a Karotenler 

E 160c Paprika 
            ekstraktı, 
             kapsantin,  
             kapsorubin 

E 162 Pancar kökü  
           kırmızısı, betanin 

E 163 Antociyaninler 

– TGK Reçel, Jöle, Marmelat ve TatlandırılmıĢ Kestane 
Püresi Tebliği‘nde tanımlanan reçel, jöle ve marmelatlar 
ve benzeri meyve preparatları (düĢük kalorili ürünler dahil) 

QS 

E 104 Kinolin sarısı 

E 110 Sunset yellow 

E 120 KoĢineal, 
           karminik 
           asit, karminler 

E 124 Ponso 4R, 
          KoĢineal  
           Red A 

E 142 Green S 

E 160d Likopen 

E 161b Lutein 

– TGK Reçel, Jöle, Marmelat ve TatlandırılmıĢ Kestane 
Püresi Tebliği‘nde tanımlanan reçel, jöle ve marmelatlar 
ve benzeri meyve preparatları (düĢük kalorili ürünler dahil) 

100 mg/kg 

(tek veya 

birlikte) 

E 160b Anatto, Biksin, 
– Diğer çeĢnili çerezler ve çeĢnili kaplanmıĢ sert kabuklu 

meyveler 

10 mg/kg 
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           Norbiksin 

E 100 Kurkumin 

E 102 Tartrazin 

E 104 Kinolin sarısı 

E 110 Sunset yellow 
           FCF  
           Orange yellow S 

E 120 KoĢineal, 
          Karminik 
           asit, Karminler 

E 122 Azorubin,  
           Karmosin 

E 124 Ponso 4R, 
          KoĢineal 
           Red A 

E 129 Allura Red AC 

E 131 Patent Blue V 

E 132 Ġndigotin, Ġndigo  
           Karmin 

E 133 Brilliant Blue 
           FCF 

E 142 Green S 

E 151 Brilliant Black 
           BN, 
           Black PN 

E 155 Brown HT 

E 160d Likopen 

E 160e Beta-apo- 
             8’karotenel (C 
             30) 

E 160f Beta-apo-8’- 
            karotenik asidin  
            etil esteri(C 30) 

E 161b Lutein 

– Meyve ve sebze Ģekerlemeleri, Mostarda di frutta 

– KorunmuĢ kırmızı meyveler 

200 mg/kg 
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Tablo 19. Koruyucu ve Antioksidanlar 

KORUYUCULAR VE ANTĠOKSĠDANLAR 

(Gıdaları, mikroorganizmaların sebep olduğu bozulmalara ve/veya patojen mikroorganizmaların 
geliĢmelerine karĢı koruyarak raf ömürlerinin uzatılmasını sağlayan maddeler 

Yağların acılaĢması ve renk değiĢikliği gibi oksidasyonun neden olduğu bozulmaları önleyerek, 
gıdaların raf ömürlerinin uzatılmasını sağlayan maddeler) 

E-kodu ve Adı 
Gıda Maddesi Maksimum 

Miktarı 

E 200 Sorbik asit 

E 202 Potasyum  
           sorbat 

E 203 Kalsiyum sorbat 

E 210 Benzoik asit 

E 211 Sodyum 
          benzoat 

E 212 Potasyum 
          benzoat 

E 213 Kalsiyum 
          benzoat 

– Sıvı çay konsantreleri, sıvı meyve ve bitki infüzyon 
konsantreleri 

600 mg/kg (tek 

veya birlikte) 

– DüĢük Ģekerli reçeller, jöle, marmelatlar ve benzeri 
düĢük kalorili veya Ģekersiz ürünler ve diğer meyve 
bazlı sürülebilir ürünler, Mermeladas 

– Üstü Ģeker ile kaplanmıĢ, kristalize edilmiĢ ve 
parlatılmıĢ meyve ve sebzeler 

1000 mg/kg 

E 200 Sorbik asit 

E 202 Potasyum 
          sorbat 

E 203 Kalsiyum sorbat 

– ġarap, alkolsüz Ģarap, meyve Ģarabı, alkolsüz meyve 
Ģarabı,  

– Elma ve armut Ģarabı (alkolsüzler de dahil) 

200 mg/kg 

– KurutulmuĢ meyveler 

– Meyve ve sebze preparatları (meyve bazlı soslar 
dahil) (teneke veya cam konservede püre, 
mousse/pudding, komposto, salata ve benzeri ürünler 
hariç) 

1000 mg/kg 

E 210 Benzoik asit 

E 211 Sodyum 
          benzoat 

E 212 Potasyum 
          benzoat 

E 213 Kalsiyum 
          benzoat 

– DüĢük Ģekerli reçeller, jöle, marmelatlar ve benzeri 
düĢük kalorili veya Ģekersiz ürünler ve diğer meyve 
bazlı sürülebilir ürünler, Mermeladas 

500 mg/kg 

E 310 Propil gallat 

E 311 Oktil gallat 

E 312 Dodesil gallat 

E 319 Tersinir bütil  
           hidrokinon  
           (TBHQ) 

E 320 BütillendirilmiĢ  
           hidroksianisol  
           (BHA) 

E 321 BütillendirilmiĢ  

– Ġ
ĢlenmiĢ sert kabuklu meyveler  

 

200 mg/kg 

(gallatlar, TBHQ 

ve BHA, tek 

baĢına veya 

birlikte) (yağ 

üzerinden) 
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           hidroksitoluen  
           (BHT) 

E 392 Biberiye  
           Ekstraktları 

– Ġ
ĢlenmiĢ sert kabuklu meyveler 

200 mg/kg 

(Toplam Karnosol 

ve Karnosik asit 

cinsinden) 

(yağ üzerinden) 

Tablo 20. Kükürt Dioksit ve Tuzları 

KÜKÜRT DĠOKSĠT VE TUZLARI 

E-kodu ve Adı Gıda Maddesi Maksimum 
Miktarı 

E 220 Kükürt dioksit 

E 221 Sodyum sülfit 

E 222 Sodyum 
           hidrojen  
           sülfit 

E 223 Sodyum  
           metabisülfit 

E 224 Potasyum  
           metabisülfit 

E 226 Kalsiyum sülfit 

E 227 Kalsiyum 
hidrojen  
           sülfit 

E 228 Potasyum  
           hidrojensülfit 

– Sirke, yağ veya salamura içindeki sebze ve meyveler 
(salamura zeytin ve salamura dolmalık biber hariç) 

– ġekerle kaplanmıĢ, kristalize edilmiĢ veya parlatılmıĢ 
meyveler, sebzeler, melekotu ve narenciye kabuğu 

– Sülfitle muamele edilmiĢ meyvelerden yapılan reçel, 
geleneksel reçel, jöle ve marmelatlar 

– Meyve bazlı turta dolguları 

– ġiĢelenmiĢ beyaz kiraz, yeniden nemlendirilmiĢ kuru 
meyveler ve liçi 

 

100 mg/kg 

– KurutulmuĢ meyveler 

• Kayısı, Ģeftali, üzüm, erik ve incir 

• Muz 

• Elma ve armut 

• - Diğerleri (sert kabuklu meyveler dahil) 

 

2000 mg/kg 

1000 mg/kg 

600 mg/kg 

500 mg/kg 

– ―TGK – Reçel, Jöle, Marmelat ve TatlandırılmıĢ Kestane 
Püresi Tebliği‖ kapsamında yer alan ürünler (ekstra reçel, 
ekstra jöle ve ekstra geleneksel reçel hariç ) ve düĢük 
kalorililer de dahil olmak üzere diğer benzeri sürülebilir 
meyve ürünleri 

– Marine edilmiĢ sert kabuklu meyveler 

50 mg/kg 

– Nihai tüketiciye satıĢa sunulan sıvı pektin ve jelleĢtirici 
meyve ekstraktı 

800 mg/kg 

– En az %2,5 arpa suyu içeren meyve suyu bazlı 
konsantreler 

350 

– Diğer meyve suyu bazlı konsantreler veya granüler veya 
toz haldeki meyveler; capilé groselha 

250 

– Meyve suyu içeren aromalı alkolsüz içecekler 20 

(Sadece 
konsantreden 

taĢınan) 
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– En yüksek değerler tüm kaynaklardan gelecek toplam miktar olarak kükürt dioksit 
cinsinden verilmiĢtir. 

– 10 mg/kg veya 10 mg/L‘den az olan bir kükürt dioksit kalıntısı değerlendirmeye 
alınmaz 

Tablo 21. Diğer Katkı Maddeleri (Asitler, Asitlik düzenleyiciler, SertleĢtiriciler, 

JelleĢtiriciler, Kıvam arttırıcılar) 

DĠĞER – Asitler, Asitlik düzenleyiciler, SertleĢtiriciler, JelleĢtiriciler, Kıvam arttırıcılar: 

(Asitliği arttıran ve/veya gıdada ekĢi bir tat oluĢumunu sağlayan maddeler; ) Gıdaların asitlik veya 
alkaliliğini değiĢtiren veya kontrol eden maddeler; Meyve ve sebzelerin yapısını koruyan ya da 
dokularını sert veya gevrek hale getiren veya mevcut jelleĢtiriciler ile reaksiyona girerek jel 
oluĢumunu sağlayan veya güçlendiren maddeler; Jel oluĢumu ile gıdada farklı bir yapı oluĢturan 
maddeler; Gıdanın kıvamını arttıran maddeler) 

E-kodu ve Adı Gıda Maddesi Maksimum 
Miktarı 

E 270 Laktik asit – Nektarlar 5 g/L 

– Ekstra reçel, ekstra geleneksel reçel ve ekstra jöle 

– Reçel, jöle, marmelat, geleneksel reçel, geleneksel 
marmelat ve düĢük kalorili ürünlerde dahil olmak üzere 
benzer sürülebilir meyve ürünleri 

– Teneke ve cam konserve meyve ve sebzeler 

QS 

E 296 Malik asit – Ananas suyu 3 g/L 

– DondurulmuĢ ve derin dondurulmuĢ iĢlenmemiĢ meyve 
ve sebzeler; tüketime hazır,  hazır ambalajlı, soğutulmuĢ 
iĢlenmemiĢ meyve ve sebzeler ve hazır ambalajlı 
iĢlenmemiĢ ve soyulmuĢ patatesler 

– Ekstra reçel, ekstra geleneksel reçel ve ekstra jöle 

– Reçel, jöle, marmelat, geleneksel reçel, geleneksel 
marmelat ve düĢük kalorili ürünlerde dahil olmak üzere 
benzer sürülebilir meyve ürünleri 

– Teneke ve cam konserve meyve ve sebzeler 

QS 

E 300 Askorbik asit – Meyve suyu ve nektarları 

– Ekstra reçel, ekstra geleneksel reçel ve ekstra jöle 

– Reçel, jöle, marmelat, geleneksel reçel, geleneksel 
marmelat ve düĢük kalorili ürünlerde dahil olmak üzere 
benzer sürülebilir meyve ürünleri 

– DondurulmuĢ ve derin dondurulmuĢ iĢlenmemiĢ meyve 
ve sebzeler; tüketime hazır,  hazır ambalajlı, soğutulmuĢ 
iĢlenmemiĢ meyve ve sebzeler ve hazır ambalajlı 
iĢlenmemiĢ ve soyulmuĢ patatesler 

– Meyve kompostosu 

– Teneke ve cam konserve meyve ve sebzeler 

QS 

E 330 Sitrik asit – Meyve suyu 3 g/L 

– Nektarlar 5 g/L 

– Ekstra reçel, ekstra geleneksel reçel ve ekstra jöle 

– Reçel, jöle, marmelat, geleneksel reçel, geleneksel 
marmelat ve düĢük kalorili ürünlerde dahil olmak üzere 

QS 



Sözlü Bildiriler  

482 
 

benzer sürülebilir meyve ürünleri 

– DondurulmuĢ ve derin dondurulmuĢ iĢlenmemiĢ meyve 
ve sebzeler; tüketime hazır,  hazır ambalajlı, soğutulmuĢ 
iĢlenmemiĢ meyve ve sebzeler ve hazır ambalajlı 
iĢlenmemiĢ ve soyulmuĢ patatesler 

– Meyve kompostosu 

– Teneke ve cam konserve meyve ve sebzeler 

E 300 L-askorbik asit 
E 301 Sodyum L-
          askorbat 
E 302 Kalsiyum  
           L-askorbat 

– Meyve ve sebze bazlı içecekler, meyve ve sebze suları 
ve bebek gıdaları 

0,3 g/kg 
askorbik asit 

cinsinden Tek 
baĢına veya 

birlikte 

E 170 Kalsiyum 
karbonat 

E 336 Potasyum  
           tartaratlar 

– Üzüm suyu QS 

E 327 Kalsiyum laktat 

E 331 Sodyum sitratlar 

E 333 Kalsiyum 
          sitratlar 

E 334 Tartarik asit 

E 335 Sodyum 
          tartaratlar 

E 350 Sodyum malatlar 

E 440 Pektinler  

E 471 Yağ asitlerinin  
        mono ve 
        digliseritleri 

– Ekstra reçel, ekstra geleneksel reçel ve ekstra jöle 

– Reçel, jöle, marmelat, geleneksel reçel, geleneksel 
marmelat ve düĢük kalorili ürünlerde dahil olmak üzere 
benzer sürülebilir meyve ürünleri 

 

QS 

E 400 Aljinik asit 

E 401 Sodyum aljinat 

E 402 Potasyum aljinat 

E 403 Amonyum aljinat 

E 404 Kalsiyum aljinat 

E 406 Agar 

E 407 Karragenan 

E 410 Locust bean gam 

E 412 Guar gam 

E 415 Ksantan gam 

E 418 Jellan gam 

– Reçel, jöle, marmelat, geleneksel reçel, geleneksel 
marmelat ve düĢük kalorili ürünlerde dahil olmak üzere 
benzer sürülebilir meyve ürünleri 

 

10 g/kg  
(tek veya 
birlikte) 

E 509 Kalsiyum klorür 

E 524 Sodyum hidroksit 

– Reçel, jöle, marmelat, geleneksel reçel, geleneksel 
marmelat ve düĢük kalorili ürünlerde dahil olmak üzere 
benzer sürülebilir meyve ürünleri 

 

QS 

E 301 Sodyum askorbat 

E 302 Kalsiyum 
          askorbat 

E 331 Sodyum sitratlar 

E 332 Potasyum 
          sitratlar 

– DondurulmuĢ ve derin dondurulmuĢ iĢlenmemiĢ meyve 
ve sebzeler; tüketime hazır,  hazır ambalajlı, soğutulmuĢ 
iĢlenmemiĢ meyve ve sebzeler ve hazır ambalajlı 
iĢlenmemiĢ ve soyulmuĢ patatesler 

– Meyve kompostosu  

 

QS 
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E 333 Kalsiyum sitratlar 

E 440 Pektinler  

E 509 Kalsiyum klorür 

– Meyve kompostosu  

 

QS 

(sadece elma 
dıĢındaki 
meyve 

kompostoları 
için) 

E 260 Asetik asit 

E 261 Potasyum asetat 

E 262 Sodyum asetatlar 

E 263 Kalsiyum asetat 

E 301 Sodyum askorbat 

E 302 Kalsiyum 
          askorbat 

E 325 Sodyum laktat 

E 326 Potasyum laktat 

E 327 Kalsiyum laktat 

E 331 Sodyum sitratlar 

E 332 Potasyum 
          sitratlar 

E 333 Kalsiyum sitratlar 

E 334 Tartarik asit 

E 335 Sodyum  
          tartaratlar 

E 336 Potasyum  
           tartaratlar 

E 337 Sodyum 
           potasyum  
           tartarat 

E 509 Kalsiyum klorür 

E 575 Glukono-delta- 
           lakton 

– Teneke ve cam konserve meyve ve sebzeler QS 

E 440 Pektinler – Ananas ve çarkıfelek meyvesinin suyu ve nektarı 3 g/L 

Bu katkı maddelerinin dıĢında, özellikle aĢağıdaki renklendiricileri (Tablo 22) içeren 
gıdaların etiketlerinde ―Çocukların aktivite ve dikkatleri üzerine olumsuz etkileri 
bulunabilir‖ ifadesi yer alması gerekir. 
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Tablo 22. Etiket Bilgisinde Dikkat Edilecek Renklendiriciler 

 Bilgi 

Sunset yellow (E 110) (*) 
―Renklendirici(ler)in adı veya E kodu‖: 
Çocukların aktivite ve dikkatleri üzerine 
olumsuz etkileri bulunabilir. Kinolin sarısı (E 104) (*) 

Karmosin (E 122) (*) 

Allura red (E 129) (*) 

Tartrazin (E 102) (*) 

Ponso 4R (E 124) (*) 

(*) (a) Renklendirici(ler)in et ve et ürünlerinin damgalanmasında, yumurta kabuklarının süsleme 
amacıyla  renklendirilmesinde ve damgalanmasında kullanıldığı gıdalar ve 
      (b) Hacimce %1.2‘den fazla alkol içeren içecekler hariç. 

MEYVE SULARINDA HĠLELER VE SAPTANMASI 

Meyve sularındaki hilelerin belirlenmesi, gerek yasal düzenlemelere uygunluğun 
sağlanması gerekse tüketicinin korunması açısından önem taĢımaktadır ve 
hammaddeden son ürüne kadar üretimin tüm aĢamalarında dikkate alınması 
gerekmektedir. 

Meyve sularının tağĢiĢ metotları; çok basit metotlardan (su ilavesi ile seyreltme ve 
bunun anlaĢılmaması için Ģeker ilavesi) oldukça geliĢmiĢ metotlara kadar (daha ucuz 
meyve suyu ilavesi, Ģeker pancarı Ģekeri, tatlandırıcı, mineral maddeler, doğal aroma 
maddeleri ilavesi vb) uzanmaktadır. 

Meyve suyu ve benzeri ürünlerde en fazla uygulanan hilenin su ile seyreltme ve/ya da 
sitrik asit ilavesi olduğu belirtilmektedir (Örneğin, portakal sularında). Bir diğeri de, 
kolay elde edilebilen, ekonomik değeri daha düĢük ve daha ucuz olan meyve sularının 
diğer meyve sularına ilavesidir. 

Organik asitlerin tanımlanması ve miktarlarının belirlenmesi, meyve oranının 
tahmininde ve saflık kontrolünde uygun bir kriter olabilmektedir. Meyve sularında 
meyvenin kendine özgü asidin belirlenmesi ya da bu asidin dıĢında farklı bir asidin 
meyve suyunda bulunması daha ucuz meyve suyu ilavesini ya da farklı bir asidin 
meyve suyuna katıldığı anlamına gelmektedir (örneğin; viĢne sularına erik ya da kara 
havuç suyu ilavesi; üzüm suyuna elma suyu ilavesi. 

Meyve suyu ve benzeri ürünlerde aminoasit profili, bu ürünlerin saflığının belirlenmesi 
yanısıra yapılabilecek hilelerin de tespiti açısından yararlıdır. 

–  Bir meyve suyundaki aminoasit profilinin (↓) beklenenin ya da bulunması gerekenin 
altında olması su eklendiğini, 

–  Aminoasitlerin birbirleriyle olan tipik iliĢkisi bozulmuĢsa ya baĢka bir meyve suyu 
ilavesi ya da sulandırma sonucu düĢen formol sayısını yükseltmek amaçlı aminoasit 
veya protein hidrolizatı eklendiğinin 

bir göstergesidir. Ayrıca, Prolin içeriğinin indikatör olarak meyve sularında hilelerin 
saptanmasında önemli ipuçları verdiği bildirilmektedir. Örneğin, eser miktarda prolin 
içeren çilek ve yaban mersinindeki hileler ile, yine prolin içeriği düĢük olan kırmızı ve 
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siyah Frenk üzümü ve ahududu sularındaki hilelerin prolin miktarının artmasıyla 
belirlenebildiği aktarılmaktadır. 

Meyve sularında hilelerin saptanmasında kullanılan baĢlıca renk maddeleri; meyvelere 
sarı-kırmızı rengini veren karotenoid pigmentleri ile, kırmızı-mor rengi veren 
antosiyanin pigmentleridir. Turunçgil sularında (portakal suları vb.) karotenoit analizi 
ile, 

–  Ya meyve suyuna renklendirme amaçlı β-karoten, biksin ilavesi 

–  Ya da tangerin gibi baĢka turunçgil sularının ilave edildiğinin tespiti 
yapılabilmektedir. 

Meyve sularında hilelerin saptanmasında, fenolik bileĢikler ve eser elementlerin (Ba, 
B, Mn, Zn vb.) belirlenmesinin önem taĢıdığı, bu bileĢenlerin aralarındaki iliĢkilerin 
taklidinin zor olması sebebiyle yapılabilecek tağĢiĢ ve tağyirin kolaylıkla tespit 
edilebileceği bildirilmektedir. 

Hile ve tağĢiĢin belirlenmesinde birçok analizden yararlanılmakta olup bu konuda 
izlenen baĢlıca yaklaĢımlara aĢağıda değinilmiĢtir. 

1. Ağırlık, hacim, yoğunluk, asitlik gibi basit fiziksel ölçümlerin yapılması: Bu 
parametrelerden meyve sularının saflığının belirlenmesinde değil, daha ziyade ürünün 
ticari değerinin belirlenmesinde yararlanılmaktadır. 

2. Meyve sularındaki bileĢenlere ait bulguların bilinen kriterlerle kıyaslanması: 
Kullanılabilen baĢlıca kriterler; aroma profili, Ģeker profili, organik asit, amino asit, eser 
element profili vb.‘dir. Bu parametrelere iliĢkin bulgular standart değerler ile 
kıyaslanmakta ve ayrıca farklı parametreler arasındaki iliĢkiler de incelenmektedir 
(Bkz. Syf. 7, Meyve Suyu, Ġçecek ve Benzeri Ürünlerde Saflığın Belirlenmesi ve 
Kullanılan Bazı Kriterler-RSK değerleri). 

3. Meyve suyunda bulunmaması gereken ya da çok düĢük miktarda bulunması 
gereken bileĢenlerin konsantrasyonunun kontrol edilmesi: Bu bileĢenler; 
meyvelerde sentezleme sırasında oluĢan eser miktardaki ara ürünler, yapay aroma 
maddeleri, D-malik asit, D-aminoasitler ve ikinci bir ısıl iĢleme tabi tutulmamıĢ meyve 
sularındaki bazı tipik oligosakkaritlerdir. Eğer belirtilen bu bileĢenler doğal olarak 
belirlenen konsantrasyondan daha yüksek konsantrasyonda ise bu durum hilenin 
doğrudan kanıtı olarak değerlendirilmektedir. 

4. Ġzotopik metotların kullanımı: Ürün fiyatının belirlenmesinde yararlanılan 
bileĢenlerin orijininin doğrudan araĢtırılmasında yararlanılmaktadır. Örneğin; dıĢardan 
ilave edilen Ģekerler ile meyveden kaynaklanan Ģekerlerin ayırt edilmesinde çok etkin 
bir metottur. 

Belirtilen bu yaklaĢımlara ilaveten, gıdaların termal analiz gibi fiziksel analizler ile 
belirlenen termal davranıĢlarının hilelerin saptanmasında kullanılabileceğini 
bildirmektedir. 

MEYVE SUYU, ĠÇECEK VE BENZERĠ ÜRÜNLERDE DĠKKAT EDĠLECEK 
HUSUSLAR 

Meyve suyu, içecek ve benzeri ürünlerde dikkat edilebilecek ürün özellikleri ile 
ambalajlama, etiketleme ve iĢaretleme ile ilgili ürün tercihinde dikkat edilecek hususlar 
bu kısımda ele alınmıĢtır. 



Sözlü Bildiriler  

486 
 

Ürün özellikleri 

– Meyve nektarına Ģeker, fruktoz Ģurubu, meyve türevli Ģekerler ve bal eklenebilir. 
Ancak ilave edilen Ģeker ve/veya bal son ürünün toplam ağırlığının %20‘sinden fazla 
olmamalıdır. 

– Konsantreden üretilen meyve suyuna Ģeker ve fruktoz Ģurubu eklenebilir. 

– Meyve suyu üretiminde Ģeker kullanılabilir ancak kullanılacak Ģekerin su oranı 
%2‘den düĢük olmalıdır. 

– Sadece Ģekersiz veya düĢük enerjili olarak üretilen meyve nektarlarında Ģeker 
yerine, tamamen veya kısmen uygun tatlandırıcılar kullanılabilir. 

– Armut ve üzüm dıĢındaki meyvelerden elde edilen meyve suyu, konsantreden 
üretilen meyve suyu, meyve suyu konsantresi ve meyve suyu tozuna Ģeker ilave 
edildiği durumlarda kuru madde olarak ifade edilen Ģeker içeriği; 

• Asitliliği düzenlemek için eklenecekse, 15 g/L 

• Tatlandırıcı olarak kullanılacaksa 150 g/L‘yi 

geçmemelidir. 

– Ġlave edilecek olan Ģeker, hem asitliliği hem de tadı düzenlemek amacıyla 
kullanılacaksa 150 g/l‘den fazla olmamalıdır. 

– Meyve suyu üretiminde limon suyu/limon suyu konsantresi veya asitliliği 
düzenleyici maddeler, Ģeker ile birlikte kullanılamaz. 

– Meyve suyu, konsantreden üretilen meyve suyu, meyve suyu konsantresi, meyve 
suyu tozu ve meyve nektarı üretiminde asitliği düzenlemek amacıyla,  meyve suyuna 
susuz sitrik asit cinsinden en fazla 3 g/L limon suyu ve/veya limon suyu konsantresi 
ilave edilebilir. 

– Meyve suyu ve püresinde; 

1. Etil alkol miktarı ağırlıkça 3 g/l 

2. Uçucu asitler miktarı 0.4 g/l 

3. Laktik asit 0.5 g/l‘den 

fazla olmamalıdır. Nitekim meyve sularında etil alkol miktarın litrede 3 gramdan fazla 
olamayacağını ifade etmektedir. Bu miktarda meyvelerde tabii olarak bulunan miktar 
kadardır. Güvenle kullanabilir. 

Ambalajlama, etiketleme ve iĢaretleme 

– Tebliğde yer alan ürünlerin satıĢ isimleri ―Meyve Suyu, Ġçecek ve Benzeri Ürünlerin 
Sınıflandırılması ve Ġle Ġlgili Bazı Terimler‖ kısmında yer alan isimlendirmeler olmalıdır.  

– Eğer ürün tek bir çeĢit meyveden elde ediliyorsa, ürün ismindeki "meyve" ifadesi 
yerine söz konusu meyvenin adı kullanılmalıdır (Elma suyu vb.). 

– Ġki veya daha fazla meyveden elde edilen ürünlerde, limon suyunun asitliği ve/veya 
tadı düzenlemek amacıyla kullanıldığı durumlar haricinde, ürün ismi kullanılan meyve 
suyunun veya pürenin azalan hacimlerine göre meyve isimleriyle desteklenmelidir. 
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– Üç veya daha fazla meyveden elde edilen ürünlerde meyvelerinin isimleri yerine 
"karıĢık" veya aynı anlama gelen bir ifade ya da kullanılan meyve sayısını belirterek 
ifade edilmelidir. Ürün ismi kullanılan meyve suyunun veya pürenin azalan hacimlerine 
göre meyve isimleriyle desteklenmelidir (Üzüm-KuĢburnu suyu vb.). 

– ġeker ilave edilerek tatlandırılan meyve sularında, satıĢ ismi "TatlandırılmıĢ" veya 
"ġeker Ġlave EdilmiĢ" ifadesini içermeli ve kullanılan Ģeker miktarı g/L olarak bu 
ifadenin devamında yer almalıdır. 

– Meyve suyu ve nektarı konsantreden elde edilmiĢ ise "konsantreden üretilmiĢtir", 
eğer konsantre ile meyve suyu yada püresinin karıĢımından elde edilmiĢ ise "kısmen 
konsantreden üretilmiĢtir" ifadesi etiket üzerinde, ürün ismine yakın olarak yer 
almalıdır. 

– Meyve nektarları için, meyve suyu, meyve püresi veya bunların karıĢımının 
minimum miktarları, etiket üzerinde, meyve suyu veya meyve püresi cinsinden 
"meyve oranı en az % ......" ifadesi ile belirtilmelidir. Ġfade ürün ismi ile aynı yüzeyde 
olmalıdır. 

Meyve suyu ve nektarlarında ambalaj üzerinde yazılanlar, öncelikle nasıl bir ürün 
aldığınızı söylemektedir. Bu yazılarda, ürünün adı, üretici firma ve adresi, üretici ile 
irtibat bilgileri, hangi bileĢenlerden oluĢtuğunun detaylarını veren içeriği, üretim ve son 
kullanma tarihi, depolama koĢulları, ürünün net ağırlığı, besin tablosu, üretim izni tarih 
ve numarası, barkodu gibi Türk Gıda Kodeksi‘nde zorunlu ifadeler yer almaktadır. Bu 
bilgilerin doğruluğu üretici firma ve marka güvenirliliği ile doğru orantılıdır. Gıda 
iĢlemede ―etik kuralar‖ çerçevesinde ve ilgili yasalar doğrultusunda tüketicilere doğru 
bilgi sunmak zorunluluktur. Lütfen etiket bilgilerini okuyunuz. Sağlıklı beslenmenin 
temel taĢlarından olan meyve suları ve nektarlarının tüketiminde etiketleri okumanız 
sizlere sağlıklı beslenme yolunu açacaktır. Ayrıca, ödediğiniz bedelin, fiyat, kalite ve 
beslenmeniz açısından karĢılığını doğru almanızı sağlayacaktır. Tanımların anlamını 
doğru bilmek zorundayız. Temel olarak içerdikleri meyve suyu oranına göre 
sınıflandıran meyve temelli içeceklerin etiketlerini doğru okuyunuz ve içeriğini kontrol 
ediniz. Ambalajdaki ürünü etiketi doğru okuduktan sonra değerlendiriniz. 

Meyve sularını satın alırken ve tüketirken aĢağıdaki noktalara çok dikkat etmemiz 
gerekmektedir. 

1. Lütfen kutu üzerini okuyalım. ―Meyve suyu‖ ibaresi ancak %100 olan ürünlerde 
yazılabilir. Çocuklarımıza içireceğimiz ürünün ―Meyve Suyu‖ ve ―Nektar‖ olduğuna 
dikkat edelim. Özellikle püreli (ġeftali, Kayısı gibi) ve asitliği yüksek (ViĢne) olan 
ürünler ―Nektar‖ olarak tüketilebilir.  

2. Ambalajın üzerindeki içindekiler kısmı baĢta olmak üzere tüm detayları lütfen 
okuyunuz.  

3. Beslenmede en önemli bileĢenlerden olan ―lif‖ tüketimi için özelikle kayısı ve Ģeftali 
gibi püre içeren ürünlerin tüketimi, yüksek vitamin ve mineral tüketimi nedeniyle 
portakal suyu, sindirim kolaylaĢtırıcı olan elma suyu tüketimini tercih ediniz. 

4. Mutlaka meyve suyunun pastörize edilmiĢ olduğuna dikkat ediniz. Karton 
kutulardaki ürünler pastörize edilmiĢ ve aseptik olarak doldurulmuĢtur. Pastörize 
olmamıĢ meyve suları mikrobiyolojik kontaminasyon açısından risklidir.  
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DOĞAL-SAĞLIKLI-HELAL ÜRÜN TERCĠHĠ VE DĠKKAT EDĠLECEK HUSUSLAR 

Halk arasında meyve suyu ve benzeri içeceklerin tümü ―meyve suyu‖ olarak 
adlandırılır. Ancak söz konusu içecekler, meyve oranına göre farklı kategorilere ayrılır. 
Türk Gıda Kodeksi‘ne uygun olarak 4 kategori tanımlanmıĢtır. Bunlar sırasıyla 
aĢağıdaki gibidir: 

 Meyve suyu  (% 100 oranında meyve) 

 Meyve nektarı  (%25 - %99) 

 Meyveli içecek  (%10 - %24) 

 Aromalı içecek  (%10‘dan az) 

Yukarıda da bahsedildiği gibi, çok uzun yıllar meyve suyu içeriği dikkate alınmadığı 
için, her türlü meyveli içecek ‗meyve suyu‘ olarak adlandırılmıĢtır. ġu anda yasa ile 
tariflenmiĢ olmasına rağmen, tüketicinin zihninde ‗meyve suyu‘ ile nektar, meyveli 
içecek ve aromalı içecek kavramları birbirine karıĢabilmektedir. Bu karıĢıklığı bertaraf 
etmek ve tüketiciyi en doğru Ģekilde bilgilendirmek amacıyla meyve suyu üreticileri 
etiketlerinde ―meyve suyu‖ yerine ―%100 meyve suyu‖ yazmayı tercih etmiĢlerdir. 
Meyve suyu satın alırken ve tüketirken, etiketinde bu ibare yer alan ürünleri tercih 
etmek ve satın almak daha yararlı olacaktır. 

Beslenme uzmanları meyve suyu tüketimi ile ilgili olarak çok sayıda neden 
sıralamaktadır;  

– Su miktarının yüksek olması  

– Potasyum, magnezyum vb. minerallerin deposu olması  

– Vitaminlerce zengin olması (A, C, E, folik asit vb.)  

– Polifenol, karoten, antosiyanin vb .bileĢikler sayesinde antioksidan özelliğinin 
bulunması  

– ġeker miktarının düĢük olması  

– Sıvının enerjiye hızlıca dönüĢmesi ve buna karĢılık yağ içermemesi [Dünya Sağlık 
Örgütü (WHO), yukarıdaki nedenlerle günde en az beĢ porsiyon/bardak (5 Plus A 
Day) meyve ve sebze sularının tüketilmesini öneriyor]  

– Meyve suyunun ölçülü kalori sağlaması  

– BağıĢıklık sistemini güçlendirmesi  

– Kanser ve kalp hastalıklarından korumaya yardımcı olması  

– Kan basıncını dengede tutması  

– Sinir sistemini güçlendirmesi  

– Kas sistemini sağlamlaĢtırmaya yardımcı olması  

– Cildin düzgünlüğünü ve esnekliğini sağlaması  

– Yorgunluğu ve gerilimi atmaya yardımcı olması  

– YaĢlanmayı geciktirmesi 
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Meyvelerin sıkılarak değil, bir bütün olarak meyvenin kendisini tüketmek daha 
yararlıdır. Bu durum hem daha az kalori almak, hem de posasından (lif) da 
yararlanmak için gerekli bir durumdur.  

Evde sıkılan meyve suyu ile hazır meyve suları arasında besin değeri açısından çok 
az bir fark bulunur. Meyve suyu elde edilirken uygulanan durultma sırasında, suyun 
buharlaĢtırılması veya mikropların öldürülmesi için uygulanan ısıl iĢlem sırasında ve 
meyve suyu veya pürenin sıcaklığa maruz kalma süresine bağlı olarak vitamin 
değerlerinde çok az bir kayıp görülebilmektedir. Diğer besin öğelerinde bulunan 
flanovidlerde ve minerallerde ise herhangi bir kayıp söz konusu olmaz. Bu açıdan ele 
alındığında; mevsim meyvelerinin evde sıkılarak ya da katı meyve sıkacaklarından 
geçirilerek ―Taze SıkılmıĢ‖ olarak tüketilmesi vitamin ve diğer besin öğeleri açısından 
daha fazla yarar sağlayacağı için buna özen göstermek gerekir. 

Meyve suyu, önemli bir vitamin ve mineral takviyesi olmakla birlikte, bitkisel kaynaklı 
gıdalarda bulunan demirin, vücut tarafından emilimine yardımcı olur. Ancak henüz bir 
yaĢına gelmemiĢ bir bebek hâlâ anne sütü ile besleniyor demektir. Bu durumda meyve 
suyunun fazla miktarda tüketilmesi, anne sütünün yerini almasına ve besin değeri 
yüksek diğer gıdalara karĢı iĢtahsızlığa neden olabilir. Genellikle, 6-12 ay arasındaki 
çocukların 100 mL/gün (1/2 su bardağı), 1-4 yaĢ arasındakilerin 150 mL/gün (3/4 su 
bardağı) ve 4-12 yaĢ arasındaki çocukların da 200 mL/gün (1 su bardağı) meyve suyu 
ve/ya da meyve nektarı tüketmesi önerilmektedir. Verilen meyve suyu ise ara 
öğünlerden sonra verilmeli, öğünlerde ise 50-100 mL‘lik miktarlarda kullanılmalıdır. 

Bunun yanında (özellikle çocuklar için) meyve suyunun rutin tüketilecek bir gıda 
olmaktan ziyade arada içilecek güzel bir içecek olduğu, meyve suyundan ziyade 
meyvenin kendisinin tüketilmesinin özendirilmesi ve meyve tüketme alıĢkanlığının 
geliĢtirilmesinin sağlıklı beslenme için daha uygun olduğu vurgulanmalıdır. 

Gıda maddelerinin zararsızlık durumu, bilimsel araĢtırmalar sonunda belirlenir. 
Zararsızlık dozu belirlenen ve güvenli kullanım koĢulları bilinenlere bir kod verilir. Bu 
kod, Avrupa Birliği‘nin simgesi olarak, Avrupa sözcüğünün Ġngilizce söyleniĢi olan 
‗Europe‘ kelimesinin baĢ harfinden gelen E kodudur. Bu ve benzeri kodlar, 
endeksleme sistemi oluĢturulmak için verilir. Böylelikle, tüketicinin de ambalaj üzerinde 
bilgilendirilmesi amaçlanır. Bu kodlar Avrupa Birliği tarafından her katkı maddesi için 
belirlenir.  

Halk arasında ve sosyal medya da sıkça yer alan ―sitrik asit için kanserojen algısı‖nın 
ortaya çıkması tamamen yanlıĢ olan bir isim benzerliğine dayanır. Vücutta bulunan bir 
metabolik dönüĢüme, ―Sitrik Asit Döngüsü‖ denilmesinin yanı sıra, bu döngüyü 
keĢfeden Alman bilim adamı Ahns Krebs‘den dolayı, ―Krebs Döngüsü‖ adı 
verilmektedir. Tam anlamıyla bir isim benzerliği olarak ―Krebs‖ Almanca‘da ―Kanser‖ 
anlamına gelir. ĠĢte bu nedenledir ki, rastlantısal Ģekilde isim benzerliği nedeniyle, 
‗sitrik asit‘ ile ‗kanser‘ ilintilendirilmiĢ ve algılara yerleĢmiĢtir. ―Sitrik asit‖ sadece bir 
katkı maddesi değil, çoğu meyvede doğal olarak bulunan bir asit çeĢididir. Sitrik asit, 
özellikle portakal ve limon gibi çoğu narenciye (turunçgil) meyvesinde doğal olarak 
bulunan ve diğer adı ile ―limon asidi‖ olarak tabir edilen bir asittir. Sitrik asit yalnızca 
Türkiye'de değil ABD ve AB ülkelerinde de asit düzenleyici (E 330) olarak kullanımına 
izin verilmektedir. 

Son zamanlarda Müslüman ülkelerde ve kısmî olarak Türkiye‘de helâl sertifikalı gıda 
üretimi için yoğun çalıĢmalar yapılmaktadır. Bu durum gıda veya gıda katkı maddesi 
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üretimi yapan ülkelerin ve firmaların tüketicilerin dinî hassasiyetlerini dikkate 
almamalarından kaynaklanmaktadır. Pek çok katkı maddesinde olduğu gibi jelâtin 
üretimi ve tüketiminde de helâl sertifikasının aranması gerekir. Sadece balıktan veya 
Ġslâmî kurallara göre kesilmiĢ hayvanlardan elde edilen jelâtin, Müslümanlar tarafından 
gönül rahatlığıyla kullanılabilir. Bununla birlikte; tüketiciyi bilgilendirmek için etiketin 
üzerinde sadece sığır jelatini yazmak yeterli değildir. Özellikle sığır jelatini ifadesini 
yazan firmalar bu jelatinin Ġslami usulle göre kesilmiĢ sığırın kemik ve derilerinden 
üretilip üretilmediğini de belirtmeleridir. Dolayısıyla üretici firmaların yapması gereken, 
kullanılan jelatinin hangi ülkeden, hangi firmalardan ve hangi hammadden üretildiğini 
belgelenmesidir. 

Özellikle berrak meyve sularında bulanıklık yapan ve istenmeyen tat maddelerini 
uzaklaĢtırmak amacıyla jelatin kullanılmaktadır (5-25 g/100 L). ĠĢlem yardımcı 
maddesi olarak kullanılan bu maddeler filtrasyonla meyve suyundan ayrılsa da bazen 
az miktarda da olsa kalabilmektedir. Etiketin üzerinde meyve suyunun jelatinle 
durultma iĢleminden geçtiği ifadesinin yazılması zorunluluğu yoktur. Bu yüzden 
üretiminde jelatin kullanılan meyve sularının isimlerini ve jelatin tipini ancak üretici 
firmalardan öğrenebiliriz. Jelatin maddesi, yenmesi helal olan hayvanlardan 
üretildiğinde ve üretim aĢamaları sırasında iĢlem yardımcı maddesi olarak kullanılan 
jelatin meyve suyundan tamamen ayrıldığından meyve suyu ve benzeri ürünlerde 
kullanılmasında bir sakınca yoktur. 

Bu sebeplerle, gıda maddelerini (meyve suyu vb.) satın alırken ve tüketirken, 
ambalajın üzerindeki içindekiler kısmı baĢta olmak üzere tüm detayları dikkatlice 
okumakta yarar vardır.  

Tüketicinin risk algısını çarpıtan, gerçek risklerden uzaklaĢtıran ve merdiven altına 
yönlendiren bilgi kirliliğine sebep olan gıda konusunda uzman olmayan kiĢilerin bilgi 
sahibi olmadıkları alanlarda yaptıkları; bilimsel dayanağı olmayan ve etik değerlere 
uymayan, temel gıdaları dahi karalayan açıklamalar tüketicileri yanlıĢ yönlendirmekte, 
onları panik havasına sokmakta ve beslenmeleri konusunda hatalar yapmalarına yol 
açmaktadır. Bu nedenle, bilgi almak ve Ģüpheye düĢülen konuları danıĢmak amacıyla, 
gıda konusunda uzman kiĢilerden bilgi almak ve bir gıda maddesini satın alırken 
ambalajın üzerindeki bilgileri detaylı bir Ģekilde okumak, belli sertifikalara (TS 
standardı, Helal sertifikaları vb.) da sahip olup olmadığını da kontrol etmek daha 
yararlı olacaktır. 

KAYNAKLAR 

Akdağ E, ―Türkiye Meyve Suyu vb. Ürünler Sanayi Raporu 2011‖, Meyve Suyu 
Endüstrisi Derneği, Sektör Ġstatistikleri, 2011, Ġstanbul. 

Altan A, Kola O, ―Yağ ĠĢleme Teknolojisi‖, Bizim Büro Basımevi, ISBN: 978-605-
89535-0-5, 2009, Ankara; 257 s. 

Cemeroğlu B, ―Meyve ve Sebze ĠĢleme Teknolojisi 2‖, Nobel Yayın Dağıtım/Fen-
Mühendislik Bilimleri Dizisi, 2009, Ankara, 650 s. 

Cemeroğlu B, ―Meyve ve Sebze ĠĢleme Teknolojisi 1‖, Nobel Yayın Dağıtım/Fen-
Mühendislik Bilimleri Dizisi, 2009, Ankara, 725 s. 

Duru N, Karadeniz F, ―Meyve sularında hilelerin saptanmasında yararlanılan baĢlıca 
kriterler‖, 2007, Dünya Gıda, 7: 40-46. 



 Oral Sessions 

491 
 

EkĢi A, ―Meyve Suyu Durultma Tekniği‖, Gıda Teknolojisi Derneği, 1988, Ankara, 127 
s. 

Kola O., ―Meyve Suyu ĠĢleme Teknolojisi Ders Notları‖, Sakarya Üniversitesi, 
Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 2012, Sakarya. 

Saygı B, ―Meyve Suyu Akademisi-Dimes‖, 
http://www.dimes.com.tr/HealthyLiving.aspx, Güncellenme tarihi 2010 (EriĢim tarihi 
02/07/2013). 

TGK, ―Türk Gıda Kodeksi Meyve Suyu ve Benzeri Ürünler Tebliği (Tebliğ no: 
2006/56)‖, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, 2006, Ankara. 

TGK, ―Türk Gıda Kodeksi - Gıdalarda Kullanılan Renklendiriciler Tebliği (Tebliğ no: 
2002/55)‖, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, 2002, Ankara. 

TGK, ―Türk Gıda Kodeksi – Gıda Maddelerinde Kullanılan Tatlandırıcılar Tebliği 
(Tebliğ no: 2006/45)‖, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, 2002, Ankara. 

TGK, ―Türk Gıda Kodeksi - Renklendiriciler ve Tatlandırıcılar DıĢındaki Gıda Katkı 
Maddeleri Tebliği (Tebliğ no: 2008/22)‖, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, 2008, 
Ankara. 

TSE, ―TS 11914 ViĢne Nektarı‖, Türk Standartları Enstitüsü, 2003, Necatibey Cad. 
No:112, 06100 Bakanlıklar / Ankara. 

TSE, ―TS 12396 KuĢburnu Nektarı‖, Türk Standartları Enstitüsü, 2003, Necatibey Cad. 
No:112, 06100 Bakanlıklar / Ankara. 

TSE, ―TS 12536 Kızılcık Nektarı‖, Türk Standartları Enstitüsü, 1999, Necatibey Cad. 
No:112, 06100 Bakanlıklar / Ankara. 

TSE, ―TS 12395 Ananas Nektarı‖, Türk Standartları Enstitüsü, 1998, Necatibey Cad. 
No:112, 06100 Bakanlıklar / Ankara. 

TSE, ―TS 12397 Böğürtlen Nektarı‖, Türk Standartları Enstitüsü, 1998, Necatibey Cad. 
No:112, 06100 Bakanlıklar / Ankara. 

TSE, ―TS 12480 Ahududu Nektarı‖, Türk Standartları Enstitüsü, 1998, Necatibey Cad. 
No:112, 06100 Bakanlıklar / Ankara. 

TSE, ―TS 11888 Meyve Suyu ve Türevi Ġçeceklerle Ġlgili Terimler‖, Türk Standartları 
Enstitüsü, 1995, Necatibey Cad. No:112, 06100 Bakanlıklar / Ankara. 

TSE, ―TS 4080 Gazlı Alkolsüz Ġçecek (Gazoz)‖, Türk Standartları Enstitüsü, 1992, 
Necatibey Cad. No:112, 06100 Bakanlıklar / Ankara. 

TSE, ―TS 1597 Kayısı Nektarı‖, Türk Standartları Enstitüsü, 1989, Necatibey Cad. 
No:112, 06100 Bakanlıklar / Ankara. 



Sözlü Bildiriler  

492 
 

ĠSTĠHLÂK 
(HELAL GIDA AÇISINDAN FĠZĠKSEL DEĞĠġĠMĠN TEORĠK 
SONUÇLARI) 
 
Rıfat ORAL 
 
DĠB. Selçuk Dini Yüksek Ġhtisas Merkezi Arapça-Ġslâm Hukuku Öğretim Görevlisi,  
Konya   
E-posta: oralrifat@hotmail.com 

ÖZET 

Helal gıda üretiminin attığı günümüzde bazı kavramlar bilimsel olarak yeniden masaya 
yatırılmakta, özellikle Ġslâm Hukukunun bize hediye ettiği iki kavram sürekli gündeme 
gelmektedir. Bunlar: Ġstihlâk ve Ġstihaledir. Ancak üzülerek ifade etmek gerekirse 
bilimsel makalelerde bile çoğu zaman iki kavram birbirine karıĢtırılmaktadır.  Bu 
tebliğde, kısaca fiziksel değişim olarak ifade edebileceğimiz Ġstihlâk konusu 
incelenmekte, fıkıh kitaplarında gördüğümüz fetvalar ve yıllar içinde bize gelen 
örnekler/ürünler bilimsel olarak analiz edilmektedir. Gazozdan Ģarapla yıkanmıĢ ete, 
sulu yolumdan mayalara kadar birçok üründen seçkilerle konu güncellenmektedir. 

Anahtar Kelimeler: Gıda, Bilim, Ġstihlâk, Analiz, Fetva 

ISTIHLÂK 
(THEORETICAL RESULTS OF PHYSICAL CHANGING IN TERMS OF 
HALAL FOOD) 
 
Rıfat ORAL 
 
DĠB. Selçuk Dini Yüksek Ġhtisas Merkezi Arapça-Ġslâm Hukuku Öğretim Görevlisi,  
Konya   
E-mail: oralrifat@hotmail.com 

ABSTRACT 

In today's society, in which the production of halal foods have increased, some terms 
are used through scientific researches, particularly two concepts, which the Islamic 
Law presented us, have been brought up constantly. These are: Ġstihlâk and 
Ġstihale. However, unfortunately these two terms are mistakenly used interchangably 
even in scientific articles. In this study, the subject Istihlâk, which we can briefly 
express as physical change,  is examined and the verdicts seen in the fıkıh books and 
the samples or outcomes coming from a number of years are anayzed scientifically. 
The subject is updated by a number of examples ranging from acidic beverages to 
meat washed with wine and from watery extraction to yeasts.  

Key Words: Food, Science, Ġstihlâk, Analysis, Fetva 

GĠRĠġ 

Helal gıda çalıĢmalarının arttığı günümüzde bazı kavramların doğru anlaĢılması doğru 
sonuca ulaĢmamıza neden olacaktır. Ġslâm Hukuku çalıĢmaları dünya literatürüne iki 
kavram hediye etmiĢtir: Ġstihlâk ve Ġstihale. Bu iki kavram ile problemlerin büyük 
çoğunluğunu bütüncül olarak yaklaĢmak (metodolojik çalıĢmalar açısından) iĢimizi 
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biraz daha kolaylaĢtıracaktır. Eskilerin deyimi ile ―Usûlsüzlük vusülsüzlüktür‖. 
Literatürde ortaya konan kavram ve kaideler (ilkeler) Ġslâm Hukukunun tarihte on 
binlerce baĢarılı ictihada imza atmasına sebep olmuĢtur. Ġslâm hukukunun sadece 
kazuistik (meseleci) yönünü gündeme getiren bazı kesimler onun usul (metodoloji), 
kavram ve kaidelere (ilkelere) ait çalıĢmalarını göz ardı etmektedirler.  

KAVRAMSAL ÇERÇEVE 

Günümüzdeki helal ve sağlıklı gıda çalıĢmalarında problemleri daha kolay 
çözebilmemiz için Ġstihlâk ve Ġstihaleden oluĢan iki kavramın ―efradını cami ve ağyarini 
mani‖ bir tarifinin yapılması gerekir. Bazı kitaplarda ve makalelerde bu iki kavramın 
birbirine karıĢtığı görülmektedir. Son dönemlerde özellikle Türkiye‘de artan Helal ve 
Sağlıklı Gıda çalıĢmaları bilimsel bir ivme kazanmıĢtır. Bu trendin doğru seyretmesi 
için kullanılan kavramların da içinin doldurulması gerekir. Bugünkü bilimsel 
çalıĢmaların istenilen sonuca ulaĢamamasının en önemli sebebi kavramsal çerçevenin 
çizilmemesi ve kavramların içinin doldurulmamasıdır. Temelsiz-subjektif görüĢlerin 
toplumda oluĢturduğu bilgi kirliliğini temizlemek de kolay olmayacaktır. 

Söz konusu iki kavramı Ģöyle tanımlayabiliriz: Ġstihale, kimyasal dönüĢüm olarak 
tanımlanmaktadır. Ġstihlâk ise fiziksel karıĢım ve değiĢimdir. Ġstihaleden biraz daha 
karmaĢıktır. Çünkü istihlâk dediğimizde, bu kavramın içine buharlaĢma, karıĢım, 
yoğaltım ve seyreltim de girmektedir.  

ĠSLÂM’A GÖRE NECASET VE HARAM SINIRI 

Ġslâm‘a göre eĢyanın aslı helaldir ve temizdir. Ama insan yada diğer varlıklar sebebiyle 
eĢya kirlenir, necis olur ve kullanılması haram hale gelir. Meselâ su temizdir, ama içine 
necaset düĢmesi sebebiyle necis hale gelir. Üzüm temizdir, ancak içki haline 
geldiğinde necis olur ve kullanılması haram hale gelir. Bu iki örnek necaset konusunun 
iki ana baĢlıkta incelenmesi gerektiğini gösterir: Su örneğinde olduğu gibi maddî 
necaset, içki de olduğu gibi hissî/manevî necaset. 

A-MADDÎ NECASET: 

DıĢkı, idrar, leĢ ve kan gibi (bütün insanlar tarafından necis kabul edilen) nesnelere 
maddî necaset denir. Çünkü onlar hastalık oluĢturur, zararlıdır. KarıĢtıkları nesneyi de 
necis hale getirirler.  

B-HĠSSÎ/MANEVÎ NECASET: 

Bazı nesneler taĢıdıkları toplumsal zararlar sebebiyle Ġslâm‘a göre necis kabul 
edilmiĢlerdir. Bunların baĢında alkollü içkiler ve domuz eti gelmektedir. Bunlar eĢya 
olarak temiz olsa da sedd-i zeria açısından tüketilmesi haram ve kendileri de necis 
kabul edilmiĢler. Ġslâm alimlerinin büyük çoğunluğuna göre alkollü içki ve domuz eti 
Necaset-i muğallaza (ağır pislik) cinsinden sayılmıĢtır ve üzerinizde bulunması 
durumunda namazın fasit olma tehlikesi vardır ve namaza manidir. Ġçki ve domuz eti 
her hangi bir suya, sıvıya veya bir gıdaya karıĢacak olursa o nesneyi necis hale getirir, 
tüketilmesi de caiz olmaz. Bu karıĢım-değiĢim fiziksel olursa istihlâk, kimyasal olursa 
istihale ismini alır. 

ĠSTĠHLÂK OLAYLARI 

Fiziksel karıĢım olarak tanımladığımız Ġstihlâk sebebiyle haram olan bir nesne helal 
hale gelmez. Ġstihlâk konusunda bizim ilgilendiren bölüm; Fiziksel olarak necaset 
oluĢumu, bunun kalıcılığı ve izale yollarıdır. 
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A-FĠZĠKSEL OLARAK NECASET OLUġUMU 

Bir necasetin sıvı veya katı nesneye karışması ya da bazı içeceklerin sıcak ortamda 
bekletilmesi ile içinde necaset oluĢur. EĢyanın durumuna göre de dini hükümler 
değiĢir. 

1-KarıĢım 

a-Yağlarda KarıĢım: 

Temiz bir yağa necaset karıĢırsa, yağ temiz olmaktan çıkar ve necis hale gelir. Ġmam 
Serahsi, el-Mebsut isimli ünlü eserinde bu konuyu bir misalle Ģöyle açıklar: ―Bir yağa, 
leĢ hayvanın erimiĢ iç yağı karıĢsa ve ayırmak mümkün olmasa temiz yağ fazla olsa 
bile onu yemek caiz değildir. Ancak aydınlanmada veya bir nesneyi yağlamada 
kullanılabilir. Çoğa göre hüküm vermek zaruret anında veya özel durumlarda olur. Bu 
yağın çoğu temizdir, diye tümüne temiz ve helal hükmü veremeyiz.  Çünkü leĢ 
hayvanın yağı az da olsa ve diğer yağın içinde (مستهلكا حكما) kaybolsa da o yağın içinde 
mevcuttur.‖

300
 

b-Sıvılarda KarıĢım: 

Sıvıları iki kısımda incelemek mümkündür: Sular ve diğer sıvılar. 

(1)-Sular: Suya bir necaset düĢerse; alimlerin görüĢü Ģu Ģekildedir:  

Küçük su topluluğuna necaset düĢerse, o suyun rengi, kokusu ve tadı bozulmasa bile 
o su hükmen necistir. Ama büyük su topluluğuna (havz-ı kebire)

301
 necaset düĢse, 

suyun rengi, kokusu ve tadından hiç biri değiĢmezse o su, hükmen temiz sayılır. 
Çünkü havuzlar, necaset tehlikesinden hali değildir. Bu hüküm zaruret kapsamında 
verilmiĢtir.

302
 Ama bir su topluluğuna, bilerek idrar atar ve bunu sürekli yapar, hatta 

ĢiĢeleyip insanlara satarsanız, iĢte o anda havz-ı kebir ruhsatından yararlanamazsınız. 
Çünkü zaruret durumu ortadan kalkmıĢ, ihtiyari (keyfi) bir durum ortaya çıkmıĢtır. 

(a)-Gazlı içeceklerde alkol problemi: Türkiye‘deki bazı gazlı içecekler üzerinde yapılan 
çalıĢmada içlerindeki alkol oranlarının litrede 0,20-1,56 arasında değiĢtiği 
gözlemlenmiĢtir.

303
  Etil alkol gazlı maddelerde esans için ara çözücüdür. Bu iĢlevi 

propylen glycol de yapmaktadır. Ama maliyeti yükseltmesi yanında yüksek 
miktarlarının sağlığa zararlı olması sebebi ile de tercih edilmemektedir. 

                                                           
300

 Serahsi, Mebsut; VI/144 Ġmam Serahsi bu konuyu Muhtalid muttasılü‟l-ecza (مختلط متصل الأجزاء) 
konusunda iĢlemiĢtir. 
301

 Havz-ı Kebir (Büyük havuz): Hanefi alimlerine göre çok su demektir. 10 x 10 arĢın (48 metre 
karelik) yüzeyi ve en azından 1 karıĢlık derinliği olan su topluluğudur. 
302

Şafii ve Hanbelilere göre ise Ġki kulle (1 varil) büyük havuzdur/çok sudur. Çünkü 
Peygamberimize sahrada bulunan ve yırtıcı olan-olmayan hayvanların içtikleri suların hükmü 
soruldu. ġöyle buyurdu: ―Su 2 kulle (1 varil) olduğu zaman (çok su hükmündedir ve) pislik 
taşımaz.‖ (Ahmed, II/12, 23, 38; Ebû Davud, Tahâre, 33, (63-65); Tirmizi, Tahâre, 50, (67) 
Nesâi, Tahâre, 44, (52); Ġbn Mâce, Tahâre, 75, (517-518) (Bûsirî: Râvileri sikadır, dedi.) (1 
kulle= 1 varil, 216 litre, yani 12 tenekedir.) 
303

 Tüketiciler Birliği Genel BaĢkanı Av. M. Bülent Deniz, tarafından; Gazozların içeriğinde alkol 
olup olmadığının tespiti için Gebze‘de bulunan TÜBITAK Marmara AraĢtırma Merkezi‘ne 
baĢvurulmuĢtur. Orijinal ambalajı içinde teslim edilen 10 adet gazoz ĢiĢesinde bulunan sıvı için 
―IFFJ modifiye rebelin metodu,1983‖ yöntemiyle etil alkol analizi yaptırılmıĢ ve bu sonuçlara 
ulaĢılmıĢtır. 
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Avrupa‘daki gazlı içeceklerde alkol oranı hacim esasına göre (yani 100 ml içecekteki 
ml cinsinden alkol miktarı) % 0,3‘ü geçemezken, ülkemizde bu oran 2007 yılında 
yayınlanan tebliğ ile Litrede 3 grama çekilebilmiĢtir. Daha önce hacim esasına göre 
verilirken Ģimdi niye gram dendi, onu da anlamak mümkün değildir. Çünkü sıvının 
yoğunluğuna göre gramı değiĢebilir, hacim esasına göre daha yüksek bir miktarı 
gösterir. Yani litrede 3 gram alkol bulunan bir içecekte, % 0,3 (v/v)‘lük alkol bulunan bir 
içeceğe göre daha fazla alkol bulunmaktadır. 

Ürünlerin içlerindeki alkol miktarı % ile verilmelidir ki tüketici ona göre tasarrufta 
bulunsun. Nasıl ki alkollü içeceklerde ambalaj üzerinde alkol yüzdesini yazmak 
kanunen Ģart ise, aynı Ģekilde alkolsüz içeceklerde de alkol yüzdesi yazılmalıdır. Ona 
göre tüketici tasarrufta bulunmalıdır. 

Alkollü İçkilerde Hacmen Alkol Miktarının Etikette Bildirilmesi Hakkında Tebliğ: Yetki 
Kanunu: Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği (R.Gazete 26.02.2003-25032, Tebliğ No 
2003/ 06). Bu tebliğ, Ģıra vermut çeĢitleri dıĢında kalan ve alkol miktarı % 1,22‘yi 
geçen içkilerin hacim esasına göre alkol toleranslarını (% +) düzenlemektedir. Alkol 
miktarının etikette bildirilmesi Ģartı getirilmiĢtir. Bu düzenleme, % 1,22‘nin altında olup 
da, %0,3‘ü geçenler için de mecburi tutulması gerekir. 

Alkolsüz İçecekler Tebliği: Yetki Kanunu: Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği (R. 
Gazete:15.06.2007-26553, Tebliğ No: 2007/26) ve Alkolsüz Ġçecekler Tebliğinde 
DeğiĢiklik Yapılması Hakkında Tebliği (R.Gazete: 01.11.2007-26687, Tebliğ No: 
2007/46). Bu Tebliğ kapsamında yer alan alkolsüz içeceklerde, 20oC‘da üretimin 
doğasından kaynaklanabilecek etil alkol miktarı en çok 3,0 g/L, laktik asit miktarı en 
çok 0,6 g/L, uçucu asit miktarı en çok 0,4 g/L olabileceği toleransı getirilmektedir. 
Ayrıca kafein miktarının en çok 150 mg/L olabileceği sınırı getirilmiĢtir. 

Gıdalara konulan alkol, her ne kadar içki olmasa ve koruyucu/çözücü olarak konulsa 
bile sonuç değiĢmez. Alkollü içkilerin necis olması Kur‘ân ve sünnetle sabittir. Bu 
konuda ulema ittifak etmiĢtir: 

* Kur’ân:  ―Ey iman edenler! Şüphesiz içki, kumar, putlar ve fal okları şeytan işi 
pisliklerdir. Bunlardan uzak durun ki kurtuluşa eresiniz.‖ (Maide, 5/90) Ayette Rics, 
kelimesinden (içinde 4 mezhep imamının da bulunduğu) çoğunluk alimler, içilmesinin 
haram ve kendisinin de necis olduğunu anlamıĢlardır. Sünnetteki uygulama bunu 
desteklemektedir:  

* Sünnet: Peygamber Efendimiz içki ve domuz kaplarının yıkanmadan 
kullanılmamasını emretmiĢtir. Bu da içki ve domuzun necis olduğunu gösterir. 

Ebû Sâ'lebe el-HuĢenî (r.a) anlattı;
304   

Resûlullah'a (sav) dedim ki: ―Ey Allah'ın Resûlü! Biz gittiğimiz yerde Yahudi, Hristiyan 
ve Mecûsi toplulukların yanına uğrayan göçebe bir toplumuz, bu kiĢilerin kaplarından 
baĢkasını da bulamıyoruz, (ne yapalım?)‖ Hz. Peygamber Ģöyle buyurdu: ―Eğer baĢka 
kap bulamazsanız bunları su ile yıkayın, sonra o kaplardan yeyin ve için.‖  

                                                           
304

 Sahih. Bk. Müsned, IV/193, (17662), (Haccâc sebebiyle hasendir); Ġkinci rivayet; IV/193-194, 
(17666); Benzer rivayet için bk. IV/193, (17660). Buharı, Zebâih, 4; Müslim, Sayd, 8; Ebû 
Dâvûd, Sayd, 23. (2857); Et'ıme, 45, (3839); Tirmizi, Sayd, 1, (1464), (Tirmizî, hasen-sahih 
hükmünü belirttikten sonra, Ebû Sa'lebe'nin (ra) Ġsminin Cürsüm (Cürhüm) b. NâĢib veya 
Cürsüm (Cürhüm) b. Kays olabileceğini söyler.) 
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Ebû Sa'lebe'den (r.a) gelen diğer rivayet Ģöyledir: Resûlullah'a (sav) dedim ki: ―Ey 
Allah'ın Resûlü! Biz Ehl-i kitaba ait topraklarda yaĢıyoruz ve onlar da domuz eti yiyor, 
Ģarap içiyorlar. Onların kapları ve tencerelerinden nasıl faydalanabiliriz?‖ Hz. 
Peygamber Ģöyle buyurdu: ―Eğer baĢka kap bulamazsanız onları yıkayın, sonra içinde 
(yemek) piĢirin ve ondan (su) için!‖ 

§Hadislerde söz konusu kapların yıkanma emri; içki ve domuz etinin necis olduğunu 
göstermektedir. Gazlı içeceklerde de; yasağın illeti, dıĢarıdan necis bir maddenin 
eklenmesidir. Maksat önemli değildir. Çünkü iyi niyetli olarak içki içmek haram 
sonucunu değiĢtirmez.  Eğer gazlı içeceklerde alkol az denirse, yemeklere lezzet 
vermesi için bir damla içki damlatılması caizdir, sonucuna varılır. Alkol temizdir, hatta 
sterildir, denilse de buradaki necislik hükmidir. Ġdrar da aynıdır, sterildir. Ama dinen 
necistir. Domuz da aynı Ģekilde necistir. Sonuç olarak Ġslâm‘a göre domuz, idrar ve 
alkollü içkiler necis nesnelerdendir. Bugüne kadar hiç kimse alkol içmek helaldir 
demedi. Bir damlası da, daha fazlası da aynıdır. 

Bazı kiĢiler gazlı içeceklere konulan az miktardaki alkol için ―Az yok hükmündedir‖, 
ayrıca burada umumi belva vardır (bundan kurtulmak zordur) Ģeklinde yanlıĢ istinbatta 
bulunuyorlar. Bu fıkhî kaideler kabaca kullanılmaz. Ayrıca her kaide her yerde geçerli 
değildir. Toplumu ilgilendiren konularda fetva vermek için derin araĢtırmalar yapılmalı 
ve konunun uzmanları ile istiĢareler ve çalıĢtaylar yapılmalıdır. Helal ve Sağlıklı Gıda 
Platformu, elhamdülillah bu konuda en baĢarılı çalıĢmayı geniĢ yelpazeli bilimsel 
kurumu ile gerçekleĢtirmekte, sonra sonuçları diğer kurumlarla ve halk ile 
paylaĢmaktadır. Helal gıda çalıĢmalarından sonra kola ve gazoz tüketimi azalmıĢ, 
insanlar daha faydalı içecekler tüketmeye baĢlamıĢlardır. 

Ġslâm Hukukçularına göre içki ile domuzun necaset durumu farklıdır: ġöyle ki; 

Ġçkinin aslı temizdir, yani üzümdür, arpadır veya hurmadır. Tekrar sirke haline 
getirilirse veya içindeki alkol alınırsa temiz olur. Bu konudaki müctehid imamlar ihtilaf 
ettiler: (1)-ġafiî ve Hanbelî alimlerine göre dıĢ bir etki (madde) ile sirke haline 
getirilmesi caiz değildir, haramdır. Bu konudaki haberler sahihtir.(2)-Hanefilere, ayrıca 
Ġmam Evzai ve Leys‘e göre caizdir. Çünkü bir haberde ―Sirkenizin en hayırlısı 
içkinizden yapılandır‖

305
 Ģeklinde geçmektedir. Ancak bu rivâyet çok zayıftır, delil 

olmaz ya da kendi kendine sirke haline gelmesine hamledilir, diye tenkit edilmiĢtir. (3)-
Ġmam Malik‘ten bu konuda üç farklı rivâyet gelmiĢtir: 3a-Haramdır, fakat o sirke 
temizdir, 3b-Haramdır ve o sirke necistir, 3c-Helaldir. Bu üç görüĢü dıĢ bir etki ile sirke 
olursa haram, ama kendi kendisine sirkeleĢirse helaldir, Ģeklinde anlamak 
mümkündür.

306
 Ama domuzun aslı bütün parçalarıyla pistir/necistir. Ġstihale ile de 

temiz hale gelmez. 

(b)-Alkolsüz bira: Ġçinde az miktarda alkol bulunmaktadır. Ama (tad ve ambalaj 
olarak) normal birayı hatırlattığı ve insanları bira vb. içkiye alıĢtıracağı/özendireceği 
için içilmesi sedd-i zeria açısından caiz değildir. Bira, arpa maltından yapılan bir içki 
çeĢididir. Normal bira ve Alkolsüz bira Ģeklinde iki kısma ayrılmıĢtır. AĢağıdaki 
çizelgede alkol oranları belirlenmiĢtir: 
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 Beyhaki, VI/38 (10985), (Çok zayıf) 
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 Ġbn Abdülber, Temhid, IV/150; Nevevi, Şerhu Sahihi Müslim, XIII/152; San‘âni, Sübülü‟s-
selâm, I/51-52 
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 Ürün Adı % Hacmen Alkol (20 ºC .                           

Alkolsüz bira < 0,5 

DüĢük Alkollü Bira > 0,5 < 3 

Bira > 3 < 6 

Yüksek Alkollü Bira > 6 < 10 

(2)-Su dıĢındaki bir sıvıya necaset düĢtüğünde, sıvı havz-ı kebirde de olsa tümüyle 
necis hale gelmiĢtir. Çünkü diğer sıvılar suya nispeten daha koyudur, ayrıca su gibi 
hayati özellikleri yoktur. Bu üç mezhebin görüĢüdür. Hanefilere göre ise su dıĢındaki 
sıvılar su gibidir, aynı hükümlere tabidir. 

(3)-Katkı maddeleri (emilgatör gibi), katıldığı maddeyi daha homojen hale getirir. Bu bir 
istihlâktir. Meselâ yediğiniz dondurmada ağzınıza kristal maddeler gelmez. 
Ekmeklerde bayatlama azalır. Bu maddeler yağlara da konur. Katkı maddeleri bitkisel 
veya hayvansal olabilir. Domuzdan olan katkı maddeleri, istihaleye uğrasa bile 
kullanılması caiz değildir. 

 c-Katılarda karıĢım: 

Katı maddelere necaset karıĢımı, bazen onu necis hale getirir: Buğday örneğinde 
olduğu gibi. ġöyle ki, Bir miktar buğday, Ģaraba dökülse, bir dakikada ağırlığının %2‘si 
kadar sıvı emer. Durdukça ĢiĢme olur. Uzun süre durduğunda ağırlığının % 30-40‘ı 
kadar sıvı emer. Aldığı sıvının % 25 kadarı kabukta birikir. Bunu öğütsek büyük bir 
kısmı kepekte kullanılır. O buğdayın öğütülmesi ve ekmek yapılması onu temiz hale 
getirmez. 

Ama sulu yolum tavukta durum biraz daha farklıdır. ġöyle ki,  kesilen tavuk sıcak suya 
batırıldığı zaman tüyleri ve derisi suyu emer. Ama derisi yağlı olduğu için ete su 
geçmez. Bağırsaklarındaki necaset de dıĢarı çıkmaz. Çünkü kan dan dolaĢımı yoktur, 
necaset dıĢarıya çıkmaz. Ayrıca sıcak suya 1 dakika içinde batırılıp çıkarıldığı için bu 
kadar kısa sürede necasetin ete geçmesi mümkün değildir. PiĢirmeden önce derisini 
almak faydalıdır. ġu andaki sulu yolumda 50-53 derece sıcak su kullanılmaktadır. 60 
derece olmadıkça caizdir. Çünkü o taktirde haĢlama olmaktadır. 45-60 derece 
mikropların en yoğun ürediği ortamdır. En sağlıklısı kuru yolumdur. Tüyleri 
yolunduktan sonra ateĢte ütme veya ozonlu suya daldırma Ģeklinde bir dezenfekte 
edilmektedir. Ancak ozon ette sararma meydana getirir. 

2- Bekletme: 

Bazı sıvılar sıcak ortamda beklediğinde birkaç gün sonra köpürür ve alkol üretir. Kefir 
ve bozada olduğu gibi.  

a-Boza: Kaynatılarak jelatinize edilmiĢ darı, mısır, pirinç veya ince bulgurun özel laktik 
kültür veya ekmek ekĢi hamuru + yoğurt kültürü ile  24 saat laktik fermantasyonu 
sonucu elde edilir. Bir günlük boza% 0,3-0,5 alkol içerir. Boza, koyu kıvamda tatlı ve 
ekĢi tadın karıĢımı lezzette olan köpüklü-Ģekerli bir içecektir. Yazın bozadaki 
mikroorganizmaların üremesi hızlı bir Ģekilde olup bozayı ekĢitmekte ve alkol miktarını 
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% 1‘in üzerine çıkarmaktadır. Bu sebeple ticari bozalar pastörize edilip, soğuk zincirde 
piyasaya arz edilmektedirler. Yeni üretilen taze bozadaki alkol miktarı % 0,4-0,8 
dolaylarındadır. 

b-Kefir: Sütteki süt Ģekerinin (laktozun), süt asiti bakterileri ve kefir taneciği denilen 
maya (Bakteri+Maya) yardımıyla parçalanması sonucu oluĢan bir süt ürünüdür. 
Kullanılan bu mikroorganizmalar sayesinde özellikle süt asidi ve bir miktar da etil alkol 
oluĢmaktadır. Geleneksel olarak Orta Asya`da yapılan kefirlerde % 0,5 – 1,0 alkol 
bulunmaktadır. Gıda firmalarının üretttiği ve marketlerde satılan kefir ürünlerinde ise 
alkol miktarı daha düĢük olup, % 0,1 –0,5 arasında değiĢir. Boza ve Kefir uzun süreli 
inkübasyon ile alkol miktarını %2‘nin üzerine kadar çıkarabilir. 

B-NECASETĠN KALICILIĞI 

1-Yoğaltım 

Necis olan bir madde yoğaltım ile yok olmaz, hükmü devam eder. Ayranı yoğurt 
yapmak yoğaltımdır. Ayran fiziksel olarak değiĢmiĢtir. Ama temel yapısı aynıdır. Eğer 
önceden ayran içinde bir necaset varsa bu durum yoğurt olduğunda da devam eder. 

Az olan bir maddenin kaynatılarak çoğaltılmasına da yoğaltım denir. Meselâ, içine 
Ģeker atılan suyun kaynatılması ile Ģerbet haline gelmesi, Ģeker oranını çoğaltır. 
Önceden Ģekerde var olan necaset kaybolmaz, varlığını devam ettirir. 

2-Seyreltim: 

Necis olan bir madde seyreltim ile yok olmaz, hükmü devam eder. Yoğurdu ayran 
yapmak seyreltimdir. Yoğurt fiziksel olarak değiĢmiĢtir. Ama temel yapısı aynıdır. Eğer 
önceden yoğurt içinde bir necaset varsa bu durum ayran olduğunda da devam eder. 

3-PıhtılaĢma: 

Sütün % 86-87 si sudur. Geri kalan kısmı kuru maddelerdir; bunlar laktoz, yağ, azotlu 
maddeler ve minarelerden oluĢmaktadır. Süt; proteinleri maya etkisiyle pıhtılaĢırsa 
peynir, asit etkisiyle pıhtılaĢırsa yoğurt oluĢmaktadır. Bunlar tespihin tanelerinin 
kesilmesine benzer. Süt necis olduğunda peynir veya yoğurt olmakla temiz hale 
gelmez. Çünkü bu bir istihlâktir. Peynir mayası, peynirde kalmaktadır. Maya; kesilmiĢ 
veya ölmüĢ olan eti yenen hayvandan alındığında Hanefilere göre temiz kabul 
edilmiĢtir. Çünkü Peygamberimiz Mecusilerden gelen peynirleri yiyordu. Halbuki 
onların kestikleri yenmezdi ve leĢ hükmündeydi. Ama eti yenmeyen hayvanlar kesilsin 
veya ölsün onlardan alınan Ģirden ile oluĢan maya kullanılamaz, caiz değildir. Mayada 
bulunan az miktardaki alkol de peynir suyu ile atılmaktadır. 

4-Öğütme/Parçama: 

Necis olan bir nesne parçalama veya öğütme ile temizlenmez. Necis olan buğdayın 
öğütülmekle temiz hale gelmemesi gibi. Çünkü hala onda necaset bulunmaktadır. 
Buğdayın içindeki necaset alınmadıkça, ayrıĢmadıkça temiz hale gelmez. 

5-Hal DeğiĢikliği: 

Hal değiĢikliği necis bir nesneyi temiz hale getirmez. Hamur yapmak gibi. Ayrıca necis 
olan hamur beklemekle veya ekmek olmakla temiz hale gelmez. Hamur Ģarapla 
yıkandığında da alkol içine iĢlediği için piĢirildiğinde sadece dıĢındaki alkol uçar, 
içindeki kalır. Et de olduğu gibi haramlılık devam eder 
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C-NECASETĠN ĠZALESĠ (TEMĠZLĠĞĠ) 

1-BuharlaĢma: 

a-Gazlı Ġçeceklerdeki Alkol: 

Gazlı içeceklerdeki alkolün (ĢiĢenin ağzını açmakla veya kaynatmakla) buharlaĢıp 
uçması söz konusu değildir. Çünkü alkol, hidrojen ile suya bağlanır, saf alkole göre 
uçması zor olur. Su ile Ģeker/alkol birbirini sever ve bağlantı oluĢtururlar. 

b-Alkol ile YıkanmıĢ Et: 

Ġçki (etil alkol) ile yıkanmıĢ et, piĢirildiğinde etin dıĢındaki/yüzeyindeki alkol uçar, ama 
etin içindeki alkol kalır. Çünkü alkol etin diplerine girer, içine iĢler,boĢluklara girer. Et 
200 derecede piĢer. Kütle transferi zor ve yavaĢ bir prosestir.  Bu nedenle eski 
ulemanın verdiği fetva doğru değildir. Bazıları buna dayanarak lüks otellerin Ģarapla 
yıkanmıĢ etlerine cevaz veriyor. Ancak içinde bir miktar alkol kaldığı için caz değildir. 

Domuz önceki ümmetlerin imtihanı idi. ġarap ve alkol ise bu ümmetin imtihanıdır. 

c-Kolonyadaki Alkol:  

Kolonya; su, etanol ve aromatik yağlardan oluĢur. Etanol, hacimce %70-%90 arasında 
değiĢebilir. Hacimce yüzde kaç etanol içerdiği kolonya ĢiĢesini üzerinde A° olarak 
belirtilir.  80° yazıyorsa, hacimce %80 etanol içeriyor demektir. Kolonya döküldüğü 
zaman bir süre sonra uçar. Son zamanlarda alkolsüz kolonya üretimi de baĢlamıĢ 
durumdadır. 

d-Sıcak Ekmekteki Alkol: 

Sıcak ekmekte az miktarda alkol vardır. Ama soğuyunca uçar. ġöyle ki, hamurda 
fermantasyon (mayalanma) sırasında % 3 lük alkol vardır. Ekmek olarak piĢirildiğinde 
binde 2‘ye iner. Soğudukça uçar gider. Hamur ve ekmekteki alkol doğal yoldan 
oluĢtuğu, az veya çok yenildiğinde insanı sarhoĢ etmediği için caizdir. 

e-Kaynatarak temizlik: 

Ġçine idrar gibi bir necaset düĢen su, pekmez, bal veya süt gibi bir sıvı içine su 
katılarak 3 kere ayrı ayrı kaynatılırsa hükmen temiz hale gelir. Kaynatmadan önce 1/5 
kadar su eklemek gerekir. Çünkü buharlaĢma ile necaset temizlenmiĢ olur.  

Bir depo süte necaset düĢse, o süt peynir olsa bu istihlaktır, helal olmaz. Peynir sütün 
fiziksel pıhtılaĢmasıdır. Yoğurt da olsa aynı Ģekilde temiz olmaz. 

f-Damıtma ayrıĢma:  

(1)-Ġdrar buharlaĢarak damıtıldığında bir baĢka kapta su kısmı birikir. Rengi berrak su 
rengindedir ve temizdir. Sadece kokusu kalmıĢtır. Açık ortamda bekletme ile  de 
kokusu geçer. Öbür kapta ise idrardan geriye tuz/çökeltiler kalmıĢtır. Tuzdaki 
maddeler idrarı idrar yapan nesnelerdir ve necistir. 

(2)-ġarap damıtıldığında suyu insanı sarhoĢlatır ve necistir. Ama alkolü alınırsa 
temizdir. Çünkü sarhoĢluğun sebebi odur. 

(3)-Sütteki su ayrıĢtırılınca süt tozu kalır. Ġçine kedi düĢmüĢ sütün, süt tozu da necistir. 
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2-Arıtma: 

Dünyanın toplam su kaynağı 326 milyon metre küptür. Bunların % 97,2 si 
okyanuslardır. % 0,001 ise atmosferdeki nem oluĢturmaktadır. 

a-Hidrolojik çevirim: 

BuharlaĢan su, gökte bulutları oluĢturmaktadır. Sonra yığın halinde yeryüzüne 
yağmaktadır. Binlerce yıldır buharlaĢma okyanuslarda ve denizlerde olduğu için su 
tuzlu (tortulu) olmaktadır. 

b-Kirlilik ve Arıtma:  

Ġnsan faaliyetleri ile suyun kompozisyonlarının daha az kullanıĢlı hale gelmesidir. Su 
kirliliğinin kaynağı iki kısma ayrılır: 

(1)-Tabii faktörler: Ġklim, jeoloji, mikrobiyolojik çoğalma, yoğunlaĢma gibi sebeplerden 
oluĢur. 

(2)-Ġnsana bağlı faktörler: Atık sular, zirai alanlardan gelen sular, sanayi atıkları vs. 

Ġçine idrar, dıĢkı ve kan gibi necis Ģeyler karıĢmıĢ atık su, arıtma ile temiz hale gelir 
mi? Eğer içindeki nesneler süzülüyorsa istihlâk vardır, denir. Tam temizlenmiĢ olmaz. 
Ama içindeki nesnelerde parçalanma oluyor da baĢka bir Ģeye dönüĢüyorsa, o taktirde 
istihale vardır ve temizdir, denir.  

Arıtma iki Ģekilde olmaktadır: 

a-Sulama amaçlı arıtma: Tam temiz olmuyor, içine ozon katılarak koku bastırılıyor. 

b-Ġçme amaçlı arıtma: Daha fazla operasyon ile parçalanma oluyor ve istihale 
meydana geliyor. Temizdir ve içilebilir. Batıdaki Ġsviçre gibi su sıkıntısı olan birçok 
ülkede bazen atık sular arıtılıyor ve su Ģebekesine tekrar veriliyor. ABD‘de de atık su 
çok kullanılmaktadır, belki de ülkedeki depresyonun sebebi bu olabilir. 

TÜKETĠM VE ĠLGĠLĠ HÜKÜMLER 

A-Yeme ve Ġçme: 

Haram olan nesnelerin yenilmesi, içilmesi, satılması ve alınması haramdır. Hem 
kendileri, hem de içine fiziksel olarak karıĢan nesne de haramdır. Alkollü içki haramdır, 
necistir. Burada necaset sebebi sarhoĢluktur. SarhoĢluğa sebep olan alkol sudan 
ayrılsa ve bu alkol baĢka bir sıvıya karıĢsa onu da necis hale getirir. Gazlı içeceklere, 
çikolatalara ve etlere karıĢtırılan alkol oranı az da olsa ve sarhoĢ etmese bile sedd-i 
zeria açısından necis ve haram kabul edilir. 

B-Sağlık: 

Sağlık sektöründe bazen alkol kullanılmaktadır. Ancak bu durum, Ġslâm‘ın 
önceliklerinden biri olan hayatı korumak olarak değerlendirilir ve zaruret kapsamında 
kabul edilir. Eğer o ilacın veya tedavi Ģeklinin baĢka alternatifi (çaresi) yoksa ihtiyaç 
kadar alınır/kullanılır. 

C-Kozmetik:  

Kozmetik ürünlerinde alkol bulunmaktadır. Bunları iki kısımda değerlendirmek gerekir: 
Etil alkol ve diğer alkol cinsleri.  

1-ġampuanlarda benzil alkol olduğu için bu ürünler haram kapsamında değildir. 
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2-Kolonyada ise etil alkol vardır. Yasak olan alkol cinsi de budur.  Kolonyadaki Etanol, 
hacimce %70-%90 arasında değiĢebilir. Hacimce yüzde kaç etanol içerdiği kolonya 
ĢiĢesini üzerinde A° olarak belirtilir. Örneğin, 80° yazıyorsa, hacimce %80 etanol 
içeriyor, demektir. Bir yere veya uzva döküldüğü zaman bir süre sonra alkol buharlaĢıp 
uçmaktadır. Bu açıdan bazı Hanefileri kolonya kullanmak caizdir, diyorlar. Alkolsüz 
kolonya da bulunmaktadır.

307
  

ĠSTĠHLAK TEORĠLERĠ 

Uzun soluklu incelemelerimiz sonucunda oluĢan üç istihlâk teorisi Ģunlardır: 

1- Ġstihlâk, fiziksel bir değiĢimdir. Helali haram, haramı helal hale getirmez. 

2- Haram olan nesne, içindeki sebep/illet alınırsa helal hale gelir.   

3- Domuz ürünleri bu hükümlere tabi değildir. 

SONUÇ 

1- Helal gıda konusunda fıkhî kuralları doğru ve dengeli iĢletmek gerekir. Umumun 
maslahatı ile dini sınırları birlikte değerlendirilmelidir. 

2- Necasetin fiziksel karıĢımı (istihlâk) ile temiz madde necis hale gelir.   

3- Çoğunluğa göre içki necis maddelerdendir. Necis olma sebebi içindeki sarhoĢluk 
verici maddedir ki o da etil alkoldür. Bu sebeple haram kılınmıĢ ve alkollü içki 
denilmiĢtir. 

4- Gazlı içeceklerde esansın çözülmesi için katılan az miktardaki etil alkol fiziksel 
olarak kaldığı için söz konusu içecekler yasak veya Ģüpheli kapsamına girmektedir. Bir 
hadiste geçtiği gibi, kim Ģüpheli Ģeylerden kaçınırsa dinini korumuĢ olur. 

5- MeĢrubatlardaki alkolün az olması hükmü değiĢtirmez. Çünkü çoğu haram olan 
nesnenin azı da haramdır. Ayıca içine necaset karıĢan çok su (havz-ı kebir) fetvası, 
burada iĢletilmez. Çünkü o zaruret kapsamında verilmiĢtir. Ama keyfi olarak sürekli 
necaset karıĢtırılması durumunda sıvının renk, koku veya tadından birisi değiĢmese 
bile necis kabul edilir. 

6-  Ġçki ile yıkanmıĢ etler piĢirilmekle/kızartılmakla temiz hale gelmez. Çünkü etin içine 
iĢleyen içkinin piĢirilmekle izale olmadığı bilimsel olarak tespit edilmiĢtir. 

7- Sulu yolum tavuk konusundaki necis su, tavuğun sadece derisine iĢler, etine 
geçmez. Bu sebeple sadece derisinin yenmemesi tavsiye edilir. En sağlıklısı kuru 
yolumdur. 

8- Sıcak ortamda bekleyen bazı içeceklerde alkol oranı hızla yükselir. Boza ve kefirde 
olduğu gibi. Söz konusu içeceklerin soğuk ortamlarda korunması ve açıldığında birkaç 
gün içinde tüketilmesi tavsiye edilir. 

9- Necis süt; yoğaltım (yoğurt), seyreltim (ayran) veya pıhtılaĢma (peynir olma) 
yoluyla temiz hale gelmez. 
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 Örneğin, Ġzmirli kozmetik firması Mirayım; ‗Nivay‘ markasıyla, Türkiye‘de ve dünyada ilk kez 

alkolsüz limon kolonyası üretmiĢtir. Türk Patent Enstitüsü tarafından da tescillenerek koruma 
altına alınan buluĢ, alkole karĢı alerjisi olan ve alkollü kolonya kullanmak istemeyenler için de 
alternatif bir ürün olarak rafl ardaki yerini almıĢtır. 
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10- Ġçine necaset düĢen sıvılar; her seferinde 1/5 oranında su koyularak üç kere 
kaynatmakla temiz hale gelir. 

11- Peynir mayasında kullanılan Ģirden ölmüĢ hayvanlardan da alınabilir. Domuz ve 
yırtıcı hayvanlar bu kapsamda değildir. 

12- Kolonyadaki alkol döküldüğü zaman uçucu olduğu için hüküm hafiflemektedir. 

13- Ġlaçlarda bulunan az miktardaki alkol zaruret kapsamında düĢünülür. 

14- Kozmetiklerde genelde benzil alkol kullanılır. Yasaklanan alkol ise, etil alkoldür. 

15- Ġleri düzeyde arıtma ile su temiz hale gelir. 

16- Helal gıda çalıĢmaları ve toplantıları artırılmalı, tüketiciler ve üreticiler 
bilinçlendirilmelidir. 

17- Uluslararası düzeyde yapılan çalıĢmalar takip edilmeli ve küresel bilinç 
oluĢturulmalıdır. 
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HELAL GIDA AÇISINDAN  

TAHIL VE TAHIL ÜRÜNLERĠNE BAKIġ  
 
Selman TÜRKER,   Nilgün ERTAġ,   M. KürĢat DEMĠR   
 
Necmettin Erbakan Üniversitesi, Mühendislik ve Mimarlık Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, 
Konya 
E-posta: selmanturker@gmail.com 

Özet  

Tahıl ve ürünleri halkımızın beslenmesinde çok önemli yeri olan gıda grubudur. 
Ekmek, makarna, bulgur, bisküvi-kek ve kahvaltılık tahıllar en fazla tüketilen 
endüstriyel tahıl ürünleridir. Tahıl ürünleri bitkisel kökenli olduğu için helallik sorunu 
teĢkil etmez. Ancak tahıl ürünlerinin üretiminde kullanılan hayvansal ve etil alkol bazlı 
katkılar helallik sorunu oluĢturabilir.  

Tahıl ürünlerinin üretimi sırasında, ürün çeĢidine bağlı olarak, çeĢitli ingredient ve katkı 
maddeleri kullanılabilmektedir. Bitkisel kaynaklı hammaddelerden üretilen katkı 
maddelerinin tahıl ürünlerinde kullanımı helallik açısından sorun oluĢturmazken, 
hayvansal kaynaklı bazı katkılar helallik sorunu oluĢturabilir.  

Tahıl ve ürünlerinde en fazla tartıĢma konusu olan hayvansal kaynaklı katkı maddeleri; 
shortening, emülgatör, jelatin, L-sistein ve renklendiricilerdir.  

Bu derlemede, tahıl ürünlerinin üretim prosesleri özetlenmiĢ, 2013 yılı itibariyle bu 
ürünlere katkılanması Türk Gıda Kodeksince izin verilen katkı maddeleri tek tek 
verilmiĢ ve helallik aĢısından irdelenmiĢtir. 

Anahtar kelimeler: Tahıl, buğday, un, ekmek, kek, makarna, katkı maddeleri, helal, 
kodeks. 
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Abstract 

Grain and their products, are an important food group in the diet for Turkish people. 
Bread, pasta, bulgur, breakfast cereals, cakes and biscuits are the most consumed 
industrial cereal products. Cereal and cereal products don‘t create a problem in terms 
of Halal, because they are plant-based food. However, grain products which produce 
with ethyl alcohol-based additives and animal based additives, it create the problem in 
terms of helal. 

During the production of cereal products, depending on the type of cereal product, the 
various ingredients, and additives may be used. The use of raw materials produced 
from plant-derived additives in cereal products don‘t create a problem in terms of 
halal,  but some animal-derived additives create a problem in terms of halal. 
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Animal origin additives; shortening, emulsifiers, gelatin, L-cysteine, and colorants used 
in cereal and their products is the subject of much discussion. 

In this paper, production processes of cereal products are summarized,  and given 
permitted addition of additives in these products individually as 2013 Turkish Codex of 
Food Additives, and discussed in terms of halal.  

Keywords: Cereal, wheat, flour, bread, cake, pasta, additives, halal, codex. 

GiriĢ 

Gıda sanayii, tarıma dayalı bir sanayi dalı olarak Türkiye ekonomisinde önemli bir yere 
sahiptir. Türkiye Ġstatistik Kurumunun verilerine göre gıda sanayisinde üretim gösteren 
iĢletmelerin 2010 yılında toplam üretimi 84.9 milyar TL olarak gerçekleĢmiĢ olup bu 
değerin 79.4 milyar TL‘si gıda sektörü üretimine ait iken 5.5‘i içecek sanayine aittir. 
Oldukça hızlı bir Ģekilde geliĢen gıda ve içecek sanayisinde 2005-2010 yılları arasında 
üretim değerlerinde %84.7‘lik artıĢ gerçekleĢmiĢtir.  

Türkiye imalat sanayi içerisinde gıda ve içecek sanayisi  %20.2‘lik bir paya sahiptir 
(Anonim, 2013a).  2012 verilerine göre ülkemizde gıda sanayi 40 bini aĢkın iĢletmesi 
ve 406 bin çalıĢanı ile en büyük üretim sanayilerinden birini oluĢturmaktadır (Anonim, 
2012a). Türkiye dıĢ ticaretinde gıda ve içecek sektörü önemli bir paya sahiptir. 2011 
yılında gıda ve içecek sanayimiz 8.9 milyar dolar ihracat gerçekleĢtirerek gıda ihracatı 
ile dünyanın 15‘inci büyük ülkesi olmuĢtur. 2012 yılında ihracat değeri 9.5 milyar dolar 
olmuĢtur (Anonim, 2013a). 

Türkiye‘de gıda sanayiinde alt sektörler açısından sayısal dağılıma bakıldığında; 
sanayinin %65'ini un ve unlu mamuller, %12'sini meyve-sebze iĢleme, %11'ini süt ve 
süt mamulleri, %3.5'ini bitkisel yağ ve margarin, %3'ünü Ģekerli mamuller, %1'ini et 
mamulleri ve %4.5'luk kısmını tasnif dıĢı gıdalar, alkolsüz içecekler ve su ürünleri 
sanayiinin oluĢturduğu görülmektedir (Anonim, 2005).  

Gıda sanayi içinde üretim değeri olarak yine tahıl ve niĢasta mamulleri sanayii en 
yüksek değere sahip olan alt sektör olarak karĢımıza çıkmaktadır. Bunu süt ve et 
mamulleri sanayii izlemektedir. 

Tahıl (hububat), gramineae familyası bitkilerinin taneleridir. Ekonomik değeri olan 
baĢlıca tahıl çeĢitleri; buğday, çavdar, arpa, yulaf, çeltik, mısır, sorgum ve darı 
çeĢitleri (koca darı, cin darı ve kuĢ yemi)’dir. 

Her Ģeyden önce insan gıda maddesi olarak yetiĢtirilen tahıl çeĢitleri, hayvan yemi ve 
bazı endüstriyel üretim alanlarında da kullanılırlar. Buğday, dünyada en yaygın olarak 
yetiĢtirilen kültür bitkisidir. Sahip olduğu büyük adaptasyon yeteneği sayesinde çoğu 
iklimde ve yörede yetiĢtirilebilmektedir. 

2011/12 dönemi verilerine göre buğdayın dünya ekim alanı 221.1 milyon hektar, 
üretimi ise 695.5 milyon ton olup; ortalama verimi 314.6 kg/dekar‘dır.  2012/13 
döneminde küresel buğday üretiminin 656 milyon ton seviyesine inmesi ön 
görülmektedir (Anonim, 2013b). Buğday Türkiye‘nin en önemli tahıl ürünüdür. Ülkemiz 
yüzölçümünün % 30‘u (23.6 Milyon Hektar) tarım yapılabilir özelliktedir. Tarım 
alanlarımızın nadas alanları hariç % 66.5‘i (15.7 Milyon Hektar) tarla ziraatına 
ayrılmıĢtır. Bu alanın da % 72‘sinde (11.3 Milyon Hektar) hububat ekilmektedir. Bu 
alanın %66.7‘unda buğday yetiĢtirilmektedir (Anonim, 2013b). 
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Buğday üretiminde, özellikle iklim Ģartlarına bağlı olarak dalgalanma olmakla beraber; 
Türkiye‘nin buğday üretimi, tüketimi karĢılayacak seviyededir. Türkiye, dünyada 12. 
önemli buğday üreticisi ülke konumundadır. 2011/12 dönemindeki buğday rekoltesi 
18.8 milyon tondur. Aynı dönemdeki ortalama buğday verimi ise 235 kg/dekar‘dır. 
TÜĠK verilerine göre 2012 yılında 33.4 milyon tonluk tahıl ürünü üretiminin 20.1 milyon 
tonluk kısmını buğday oluĢturmaktadır. 2013 yılında buğday üretim değerinin %9.2‘lik 
artıĢ göstererek 21.95 milyon ton olacağı ön görülmektedir (Anonim, 2013c). 

Son 20 yılda buğday ekim alanlarında ve üretimde önemli bir değiĢiklik olmamıĢ, ekim 
alanları 8.1- 9.8 milyon hektar arasında, üretim ise 17.2 – 21.8 milyon ton arasında 
değiĢmiĢtir (Anonim, 2013b). 

Türkiye‘de, artan nüfusa paralel olarak buğday talebi de artmaktadır. Ekmek, bulgur, 
makarna, irmik, bisküvi, niĢasta ve diğer buğdaya dayalı unlu mamuller tüketimi 
dikkate alındığında yıllık buğday tüketimimiz gıda olarak 18-18.5 milyon ton 
seviyelerindedir (Anonim, 2013b). 

Ülkemizde yıllık ortalama 10 milyon ton un üretilmekte nüfus artıĢına rağmen tüketim 
artmamaktadır. Türkiye‘nin kiĢi baĢına yıllık un tüketimi 150 kg olup dünya tüketiminde 
ikinci sırada bulunmaktadır. Türkiye‘de buğday unu üretimi yapan iĢletmelerin sayısı 
yaklaĢık 1200 olup bunların üretim kapasitesi 30 milyon ton civarındadır (Anonim, 
2013f). Un üreten ya da unu yarı mamul olarak üretim süreçlerinde değerlendiren 
iĢletmelerin sayısı 29 binden fazladır. Bunların içerisinde özellikle ekmek, taze fırın 
ürünleri ve taze kek alt sektöründe faaliyet gösteren iĢletmeler ağırlıklı yer tutmaktadır 
(Anonim,  2012b) . 

Tahıl Ürünleri 

Tahıl ürünleri, tahılların özellikle de buğday tanesinin; tamamından (tam tane), 
kırmasından ve/veya unundan üretilirler. Bulgur ve bazı tarhana çeĢitleri buğday tam 
tanesinden veya kırmasından elde edilen tahıl ürünlerine örnek olarak verilebilir. Esas 
unsur olarak buğday ununu ihtiva eden tahıl ürünlerine ise; çeĢitli tip ve özellikteki 
ekmekler, kahvaltılık tahıllar, makarna tipi ürünler, kek, kraker, bisküvi çeĢitleri, börek 
çeĢitleri, baklava çeĢitleri, lokma ile yaĢ ve kuru pasta çeĢitleri örnek gösterilebilir. 

Tahıl ürünlerini tek tek ele almadan önce ilk olarak buğdaydan un eldesini ortaya 
koymak gerekir. 

Un Değirmenciliği 

Un Değirmenciliği: Buğday tanesinin öğütülerek, una indirgendiği sanayi dalıdır. 
Öğütme; boyut indirgeme olayıdır. Değirmencilikte öğütme, temizlenmiĢ-tavlanmıĢ 
buğday tanesinin açılarak, unsu endospermin kepekten ayrılması ve una 
indirgenmesidir. BaĢta ekmek olmak üzere, tahıl ürünlerine hammadde üretir (Elgün 
ve Ertugay, 2010).            

Öğütme iĢlemleri: 

1. Materyal temini 

2. Depolama (Stok) 

3. Temizleme 

4. Tavlama 
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5. Paçal 

6. Öğütme 

7. Un paçalı ve paketleme 

8. Un depolama 

9. Öğütmenin kontrolü 

Bir un değirmeninde öğütme sonrasında aĢağıdaki öğütme ürünleri elde edilir. 

1. Un: Toplam % 76-78 civarında Tip 650 un elde edilir. (Bunun % 65‘ lik kısmı Tip 
550 undur, arta kalanı (% 10-13) ise düĢük kaliteli Tip 850 undur.) 

2. Bonkalite: DüĢük Kalite. %1-2 

3. Razmol: Ġnce kepek. % 5-7 

4. Kaba kepek : % 6-7 

5. RuĢeym: Embriyo %0.5-1.0 

Un Üretiminde Katkılama:  

Buğday Unu Tebliği ile Ekmek ve Ekmek ÇeĢitleri Tebliği‘nde yapılan değiĢiklikler 
ile un ve ekmek katkılamada yeni bir döneme girilmiĢtir. Buna göre yeni Gıda Katkı 
Maddeleri Yönetmeliğinin buğday unu ile ilgili olan hükümleri 01.08.2013 tarihi 
itibariyle yürürlüğe girmiĢ ve ekmeklik buğday unu ve ambalajsız ekmeklerde katkı 
kullanımı sınırlandırılmıĢtır.  

Yönetmeliğe göre; anılan tarihten itibaren, un fabrikalarında, ekmeklik buğday ununa 
sadece amilaz enzimi ile askorbik asit (C vitamini) katkısı yapılabilecek diğer katkılar 
kullanılamayacaktır. 

Yönetmelik, buğday unu hariç diğer unlara ise; askorbik asitide ilaveten; fosforik asit, 
fosfatlar (-di -tri ve polifosfatlar) ile L-sistein kullanılmasına izin vermiĢtir (Anonim, 
2013e). 

Değirmencilik yan ürünleri olarak tabir edilen; kaba kepek, razmol ve ruĢeym; direkt, 
peletlenerek ya da ısıl iĢleme tabi turtularak piyasaya sürülen ürünler olup, katkı 
ilavesi olmaksızın hayvan yemi ya da insan gıdası olarak çeĢitli formlarda 
değerlendirilmektedir. 

Ekmek 

Ekmek; buğday unu, maya, tuz ve suyun belli oranlarda karıĢtırılıp yoğrulması ve 
hamurun belli bir süre fermente ettirilip piĢirilmesi ile elde edilen bir üründür. Tahıla 
dayalı bir beslenmenin hakim olduğu Türkiye'de fert baĢına tüketilen enerjinin % 66'sı 
tahıllardan, bununda % 56‘lık kısmı yalnız baĢına ekmekten, proteinin ise % 50'si ekmekten 
karĢılanmaktadır. Ġnsan beslenmesinde birinci derecede öneme sahip olan ekmek, 
kendine has nötr karakterde bir aromaya sahip olması, diğer gıdalar için iyi bir taĢıyıcı 
özellik arz etmesi, diğer gıdalara göre daha ucuz ve kolay sağlanabilir olması, 
besleyici ve doyurucu özellikler içermesi nedeniyle günlük öğünlerimizin vazgeçilmez 
bir parçasını oluĢturur (Elgün ve Ertugay, 2010). 
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Farklı bölge yaĢ ve gelir gruplarına göre değiĢen ekmek tüketimi ülkemizde günde 100-800 
gram arasındadır (Elgün ve Ertugay, 2010). 2012 verilerine göre ülkemizde günde 25.295 ton, 
yılda 9.2 milyon ton ekmek (250 gr ağırlığında) üretilmektedir. KiĢi baĢı ekmek tüketimimiz ise 
günlük 319 g‘dır  (Anonim, 2012a).  

Ekmek Üretimi  

Ekmek üretiminde temel hammaddeler un, su, tuz ve mayadır. Ekmek üretim aĢamaları 
aĢağıda özetlendiği gibidir (Elgün ve Ertugay, 2010). 

1. Yoğurma iĢlemi; Tüm ingrediyentlerin homojen dağılımını sağlar. 

2. Fermantasyon iĢlemi; Bu aĢamada hamura, yoğurma ile üniform bir Ģekilde 
dağılmıĢ maya, ortamdaki uygun Ģekerlere etki ederek, baĢlıca son ürün olan etilalkol ve 
CO2 meydana getirmektedir. 

3. Hamurun kesilmesi ve tartılması; Hamurun kesilmesi, makine ve elle yapılır. Elle ve 
makine ile hamur kesmede kesici ile, yuvarlayıcı arasına otomatik terazi yerleĢtirilerek 
tartı yapılmaktadır. 

4. Yuvarlak yapma; Havasını kısmen kaybetmiĢ hamurun, havalandırılması için 
yuvarlak yapılır. 

5. Ara fermantasyon; Yuvarlak yapılmıĢ hamurlar kısa bir süre gevĢeme için 
fermantasyona bırakılırlar. 

6. ġekil verme; Hamur silindirler arasından geçirilerek Ģekil verilir. 

7. Tavalama; ġekil vericiden alınan hamurlar tavalara yerleĢtirilir. 

8. Son fermentasyon; Bu aĢamada tavalanan hamurlar, hareketli rafların, arabaların 
yerleĢtirildiği buhar odalarında bekletilir. Ġyi tekstür, gözenek ve hacime sahip bir ürün elde 
etmek için yumuĢak, uzama kabiliyeti iyi bir hamura ihtiyaç duyulmaktadır, bu da ancak son 
fermantasyon ile elde edilmektedir. 

9. Ekmeğin piĢirilmesi; Ekmeğin ortalama piĢirme sıcaklığı 221-243°C ve piĢirme 
süresi 18-25 dakikadır. 

Ekmek Üretiminde Katkılama: 

Yeni Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğinin ekmek ve ekmek çeĢitleri ile ilgili olan 
hükümleri 01.07.2013 tarihi itibariyle yürürlüğe girmiĢtir. Buna göre; 01.07.2013 
tarihinden itibaren, ambalajsız olarak piyasaya arz edilen; ekmek, kepekli ekmek, tam 
buğday unlu ekmek, tam buğday ekmeği, ekĢi hamur ekmeği, pide ve bazlama 
üretiminde artık hiçbir katkı maddesi kullanılamayacaktır. Ancak bu ürünler 
üretilirken gıda enzimleri ve askorbik asit kullanılabilir. Bunların dıĢındaki ambalajlı 
olarak satıĢa sunulan diğer ekmek çeĢitlerinde ise yönetmelik ekinde yayınlanan 
Tablo Ek II-07.1.1.2‘de (ÖRN: E260 Asetik Asit, E300 Askorbik Asit, E471 Yağ 
Asitlerinin Mono ve Di gliseritleri, koruyucular v.b. gibi…) belirtilen gıda katkı maddeleri 
kullanılabilecektir (Anonim, 2013e). 

Makarna ve EriĢte 

Makarna Triticum durum buğdayından üretilen irmiğe su ilavesi ile tekniğine uygun 
yoğrularak hazırlanan hamurun Ģekillendirilip, tekniğine uygun olarak kurutulması ile 
elde edilen bir üründür.  
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Makarna Tebliği 05.03.2002 tarihinde yayınlanmıĢ, daha sonra 29.06.2005 
tarihinde üzerinde değiĢiklik yapılmıĢtır. Makarna tebliğinde, Triticum durum 
buğdayından üretilmiĢ irmikten elde edilen sade makarna, tam buğday makarnası, 
çeĢnili makarna, zenginleĢtirilmiĢ makarna, vitamin ve mineral ilaveli makarna ve 
güçlendirilmiĢ makarna yer almaktadır. 

Sade makarna durum buğdayından üretilen irmiğe su katılıp tekniğine uygun 
yoğrularak hazırlanan hamurun Ģekillendirilip kurutulması ile elde edilen bir ürün 
olarak tanımlanırken, tam buğday makarnasında tam buğday irmiği kullanılmakta, 
çeĢnili makarna üretiminde durum buğday irmiğine et ve et ürünleri, yumurta, süt ve 
süt ürünleri, sebze, baklagil ve unları, Triticum aestivum ve Triticum compactum 
buğday ürünleri dıĢında diğer tahıl ürünleri ve lifleri, baharat ile tat vericiler ve 
benzerleri ilave edilmekte, zenginleĢtirilmiĢ makarnada ise durum buğday irmiğine 
tiamin, riboflavin, niasin, folik asit, demir karıĢımı ve/veya D vitamini ve/veya kalsiyum 
katılmakta, güçlendirilmiĢ makarnaya zenginleĢtirilmiĢ makarna için belirlenen 
vitamin ve minerallerin üst sınır değerlerine protein katılmakta, vitamin ve mineral 
ilaveli makarnada ise durum buğday irmiğine vitamin ve mineral ilavesi yapılmaktadır 
(Anonim, 2002). 

Genel olarak sade makarna üretim basamakları aĢağıda özetlenmiĢtir (Elgün ve 
Türker, 2005). 

Makarna Üretimi 

1. KarıĢtırma ve yoğurma; bu aĢamada su ve irmik karıĢtırılır ve yoğurulur.  

2. Vakumlama; Yoğurulan hamur, vakum hücresinden geçirilerek hava 
kabarcıklarından arındırılır. 

3. ġekil verme; ġekil verme iĢlemi, ekstrüderler ile yapılmaktadır. Hamur yüksek 
basınç altında kalıptan geçmeye zorlanır. Kalıp hamura Ģekil verilmesini sağlar. 

4. Kurutma; ġekillendirilmiĢ makarna hamurunun su içeriği bu aĢamada % 30‘dan % 
12‘ye kadar kurutularak düĢürülür 

EriĢte Üretimi 

EriĢte TS-12950 EriĢte Standardı‘nda; buğday ununa, tuz tipine göre alkali tuzlar 
(sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katıldıktan 
sonra içilebilir nitelikli su ile hazırlanan hamurun yoğrularak, tekniğine uygun bir 
Ģekilde iĢlenmesiyle kurutulmuĢ, kaynatılarak piĢirilmiĢ, buharda piĢirilmiĢ veya 
doğrudan tüketime hazır bir ürün olarak tanımlanmaktadır (Anonim, 2003).  

Fabrikasyon eriĢte üretimi makarna üretim hattında gerçekleĢtirilmektedir. Ülkemizde 
üretimi yapılan geleneksel eriĢte üretim basamakları ise aĢağıda özetlenmiĢtir (Ġçöz 
2000; Özkaya ve Özkaya, 2001). 

1. Hamur yoğurma ve açma; un, su yumurta ve tuz optimum hamur elde edilinceye 
kadar yoğurulur. Ġnce film halinde 2-4 mm kalınlığında yufka hamurları açılır.   

2. Ön dinlendirme; Yufkalar 20 dk kadar dinlendirilir. Ön dinlendirme iĢlemine tabi 
tutulmuĢ yufkalarda, hem kesim iĢlemleri için kısmen kurutulmuĢ, hemde kesim 
sırasında oluĢabilecek yapıĢmaların önüne geçilmiĢ olunur. 

3. ġeritler halinde kesme; 2-5 mm Ģeritler halinde kesilir, kesilen Ģeritler üst üste 
yerleĢtirilerek, tekrar 2-3 cm geniĢliğinde ince dilimler halinde enine kesilir. 
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4. Kurutma; Kesilen yaĢ eriĢteler oda sıcaklığında ya da fırında ve tavada kurutulur. 

Makarna Üretiminde Katkılama  

01.07.2013 tarihinden itibaren Resmi Gazetede yayınlanarak yürürlüğe giren Türk 
Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğine göre; 

Kuru makarnalarda; glutensiz veya hipoproteik diyetler için amaçlananların dıĢında 
hiçbir katkı maddesinin kullanılamayacağı,  

Taze ön piĢirme yapılmıĢ makarnalarda; laktik asit, askorbik asit, sodyum askorbat, 
lesitinler, sitrik asit, tartarik asit, yağ asitlerinin mono- ve digliseritleri, glukono-delta-
lakton gibi katkı maddeleri için herhangi bir en yüksek düzeyin belirtilmediği, ancak 
istenilen etkinin sağlanabildiği en küçük miktarda kullanılabileceği (Quantum satis) 
belirtilmiĢtir.  

Noodle (eriĢte) tipindeki makarnalarda; Quantum satis prensibine göre kullanımına 
izin verilen gıda renklendiricileri kullanılabilirken, fosforik asit - fosfatlar - di-, tri- ve 
polifosfatların 2000 mg/kg seviyesinde, soya fasulyesi hemiselülozunun ise sadece 
perakende satıĢ için amaçlanan hazır ambalajlı tüketime hazır doğuya özgü noodle 
tipinde 10000 mg/kg seviyesinde kullanımına izin verilmiĢtir. 

Bisküvi ve Kraker 

Türk Standartları Enstitüsünün hazırladığı TS 2383 Bisküvi Standardına göre bisküvi; 
tahıl unu veya unları içine kabartmayı sağlayıcı maddeler, Ģeker, tuz, yağ ve Gıda 
Katkı Maddeleri Yönetmeliği‟nde kullanılmasına izin verilen maddelerden biri veya bir 
kaçı katıldıktan sonra su ile yoğrularak tekniğine uygun bir biçimde iĢlenmesi, Ģekil 
verilmesi sonucunda elde olunan unlu mamuldür Ģeklinde tanımlanmıĢtır (Anonim, 
1991).  

Bisküvi üretiminde isteğe bağlı olarak farklı formülasyon ve üretim metottları 
kullanılabilmektedir. Örnek bir bisküvi üretimi aĢağıda özetlenmiĢtir (Gülcan, 2012). 

Bisküvi Üretimi 

1. Hamur yoğurma; Un, yağ, Ģeker ve glikoz, süt, yumurta, tuz, niĢasta, kakao, 
karbonat, vanilya, lesitin, esans gibi maddeler homojen bir Ģekilde yoğurulur. 

2. ġekillendirme; Yoğurma iĢleminden sonra hamur, levhalayıcıdan geçirilir ve levha 
haline getirilir. Daha sonra hamur çok sayıda inceltme silindirlerinden geçer ve kesilir. 

3. PiĢirme; Fırınların piĢirme zamanları ve sıcaklıkları bisküvi türüne göre 
değiĢmektedir. Genellikle fırınlarda üç yada 4 kademeli olarak piĢirme yapılır. 

4. Soğutma ve paketleme; PiĢirilen bisküviler soğutulur ve paketleme ünitesine 
gönderilir. 

Kraker 

Bisküvi hamurlarına maya ilavesi sonucunda oluĢturulan yeni ürün kraker veya, sert 
hamur bisküvisi olarak tanımlanmaktadır. Tuzlu formda üretilen bu bisküvi çeĢidine ait 
üretim yöntemi aĢağıda özetlenmiĢtir (Elgün ve Türker, 2005). 

Kraker Üretimi 

1. Hamur yoğurma; Un, yağ, maya ve tuz su ile homojen bir Ģekilde yoğurulur. 
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2. Mayalama; Yoğurulan hamur mayalanması için belli bir süre bekletilir. 

3. ġekillendirme; Yoğurma iĢleminden sonra hamur, levhalayıcıdan geçirilir ve levha 
haline getirilir. Daha sonra laminatörden geçirilerek katlama iĢlemi yapılmaktadır, 
böylece gluten ağlarının homojen olarak her tarafa dağılımı sağlanmaktadır. 

4. PiĢirme; ġekillendirilen hamurlar fırınlarda piĢirme zamanları ve sıcaklıkları 
ayarlanarak piĢirilir.  

5. Soğutma ve paketleme; PiĢirilen krakerler soğutularak paketlenir 

Bisküvi Üretiminde Katkılama: 

01.07.2013 tarihinli Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğine göre; 

Bisküviler ve gevrekler/peksimetler, tahıl bazlı gıdalarda, yağ asitlerinin mono- ve 
digliseritleri, yağ asitlerinin mono- ve digliseritlerinin asetik asit esterleri, lesitinler, 
tartarik asit, sodyum tartaratlar, potasyum tartaratlar, kalsium L-askorbat, kükürt 
dioksit-sülfitler, L-askorbilpalmitat, tokoferolce zengin ekstrakt, alfa-tokoferol, gama-
tokoferol, delta-tokoferol, difosfatlar, yağ asitlerinin mono- ve digliseritlerinin laktik asit 
esterleri, yağ asitlerinin mono- ve digliseritlerinin sitrik asit esterleri, glukono-delta-
lakton gibi katkı maddelerinin  kullanılmasına izin verilmiĢtir. 

Sadece bebekler ve küçük çocuklar için üretilecek bisküvilerde L-sistein 
kullanılabilmektedir (Anonim, 2013e).  

Kek 

Kek genel bir ifade ile un, Ģeker, yağ, yumurta, kabartma tozu, su (bazen süt) ve 
tatlandırıcı kullanılarak hazırlanan, kimyasal ve mekanik olarak kabartılan, 
formülasyona giren bileĢenlerin miktarının ayarlamasıyla çeĢitlilik sağlanabilir bir unlu 
mamul olarak tanımlanabilir (Anonim, 1966; Pyler, 1988; Mercan, 1998). 

Kek Üretimi:  

Kek üretiminde hammadde olarak un, su, Ģeker, yağ,  yağsız süt tozu,  yumurta, 
yumurta akı tozu, tuz, stabilizörler, kabartma tozları, emülgatörler ve antimikrobiyaller 
kullanılmaktadır. Kek üretim aĢamaları Ģu Ģekilde özetlenebilir (Mercan, 1998). 

1. KarıĢtırma: Kek üretiminde karıĢtırma iĢlemi çok farklı metotlarla yapılabilmektedir. 
KarıĢtırmada amaç kek formüllasyonunda yer alan tüm bileĢenlerin karıĢımın içinde 
tamamen ve tekdüze olarak dağılması, karıĢımın içinde homojen ve stabil hava 
kabarcıklarının oluĢmasını sağlamaktır. 

2. KarıĢımın transferi: Kek hamurunun karıĢtırılmasını takiben piĢirme alanına 
transfer ve piĢirme iĢleminin gerçekleĢmesi gerekir. KarıĢımın aktarılması uygun 
pompalarla yapılmaktadır. Tavalara aktarılan kek hamurları hiç zaman kaybetmeden 
fırınlara transfer edilir.  

3. PiĢirme ve soğutma: Kek çeĢitlerine göre piĢirme sıcaklıkları ve piĢirme süreleri 

163-216C ve süre 10-65 dakika arasında değiĢebilmektedir. PiĢirmeden sonra 
kontrollü bir ortamda sertleĢme riski olmaksızın soğutma gerçekleĢtirilmektedir. 
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Kek Üretiminde Katkılama: 

01.07.2013 tarihinli Türk Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğine göre; kek 
karıĢımlarında; gallatlar, TBHQ ve BHA kullanımına izin verilmiĢtir. 

Pasta ve keklerin süslenmesinde kullanılan Ģekerlemelerin dıĢ kaplamalarında 
alüminyum, sadece üst malzemelerde (kek/krep vs. için Ģuruplar, milkĢeyk ve 
dondurmalar için aromalandırılmıĢ Ģuruplar; benzer ürünler) sorbik asit-sorbatlar ve 
kükürt dioksit-sülfitler, fosforik asit-fosfatlar-di-,tri-ve polifosfatların kullanılmasına izin 
verilmiĢtir. 

Hafif fırıncılık ürünlerinde; polisorbatlar, sorbitan esterler, yağ asitlerinin poligliserol 
esterleri, yağ asitlerinin propan-1,2-diol esterleri,  

stearol-2-laktilatlar, stearil tartarat, yağ asitlerinin sukroz esterleri- sukrogliseritlerin 
kullanılmasına,  31 Temmuz 2014‘ e kadar birlikte kullanımlarında maksimum miktar 
belirlenmiĢ olan gıda renklendiricilerin kullanımına, 1 Ağustos 2014‘ ten itibaren, 
birlikte kullanımlarında maksimum miktar belirlenmiĢ olan gıda renklendiricilerinin 
kullanılmasına, 1 ġubat 2014‘ ten itibaren sadece  reçel veya sürülebilir jöle ile 
birarada tutulmuĢ kontrast renklerdeki dilimlerden üretilmiĢ ve aromalandırılmıĢ Ģeker 
hamuru ile kaplanmıĢ pandispanya kekinde sodyum alüminyum fosfat asidikin 400 
mg/kg seviyesinde kullanılmasına izin verilmiĢtir.  

Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz ürünlerde poliollerin ve poliglisitol Ģurup 
kullanımına izin verilirken,  

Çikolata kaplı küçük hafif fırıncılık ürünlerinde parlatıcı olarak, balmumu, beyaz ve 
sarı, kandelila mumu, karnauba mumu, Ģellak kullanımına izin verilmiĢtir.  

Dondurma için Ģeker ilavesiz gofret, külah ve kornet üretiminde kullanılmak üzere, 
asesülfam K, sakkarin ve sodyum, potasyum ve kalsiyum tuzları, sukraloz, 
neohesperidin DC, neotam,  

Essoblaten-kağıt helva üretimi için asesülfam K, aspartam, sakkarin ve sodyum, 
potasyum ve kalsiyum tuzları, sukraloz, steviol glikozitler, neotam, aspartam-
asesülfam tuzu,  

Özel beslenme amaçlı hafif fırıncılık ürünleri için ise; asesülfam K, aspartam, 
siklamik asit ve sodyum ve kalsiyum tuzları, sakkarin ve sodyum, potasyum ve 
kalsiyum  tuzları, sukraloz,  neohesperidin DC, aspartam-asesülfam tuzu, neotam 
kullanmına izin verilmiĢtir (Anonim, 2013e). 

Bulgur 

Bulgur Triticum durum buğdayının yabancı maddelerden temizlenip, yıkanması, 
piĢirilmesi, kurutulması, ardından kabuk tavı verilmesiyle kabuğunun soyularak 
kırılması ve eleklerle iriliklerine göre sınıflandırılmasıyla elde edilen yarı hazır 
dayanıklı bir gıda maddesidir (Certel ve ark., 1989; Elgün ve Türker, 2005).  

Bulgur; görmüĢ olduğu ısıl iĢlem ve yüksek moleküllü karbonhidrat içeriği nedeniyle, önemli 
fizyolojik değere sahiptir. Buğday ürünlerinin  çoğunun aksine, bulgurda tanenin kabuk 
ve ruĢeym kısımları tam olarak uzaklaĢtırılmadığı için  genelde besleyici bir gıdadır ve 
bünyesindeki lifli maddelerin bağırsak hareketleri ve sindirim sistemi üzerinde çok 
olumlu etkileri bulunmaktadır (Toma ve Curtis, 1986; Kritchevsky ve ark., 1990). 
Bulgur proteininin biyolojik değerinin buğdaydan daha yüksek olduğu, özellikle baklagil 
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ve hayvansal gıdalarla birlikte tüketildiğinde bunun daha da yükseldiği belirtilmektedir 
(Adolph ve ark., 1955; Seçkin, 1968). 

Bulgur Üretimi: 

1. Temizleme ve ön yıkama; Saman, toz, taĢ ve buğday dıĢı tahılların 
uzaklaĢtırılması amacıyla yapılmaktadır.  

2. PiĢirme; Buğdayın piĢirilmesi kaynatma kazanlarında niĢasta jelatinizasyonu 
sağlanıncaya kadar gerçekleĢtirilir.  

3. Kurutma; PiĢirilen buğday tanesinin su oranı (nemi) %10 civarına indirilir. 

4. Tavlama; Bulgur yıkama makinesinde yıkanarak kabuk soyucuya gönderilir. 

5. Kabuk soyma; Bulgurun kabuk soyucuda kabuğu soyularak, kırılması için 
değirmene gönderilir. 

6. Kırma; Kabuğu soyulmuĢ bulgur taĢ, disk veya vals tipi değirmenler kullanılarak 
kırılır. Bulgur kırma makinesi tam buğdayı pilavlık, orta pilavlık, ince bulgur vb. 
boyutlarına ayırır. 

7. Parlatma Bulgurda kırılma esnasında oluĢan unlar alınır ve parlatıcıya gönderilir. 
Parlatıcıda kırılmıĢ olan bulgur parlatılmaktadır. 

8. Sınıflandırma; KırılmıĢ olan bulgur taneleri eleklerde çeĢitli boyutlara ayrılır. 

9. Paketleme; sınıflandırılmıĢ bulgur taneleri satıĢa sunulmak üzere paketlenir 
(Anonim, 2010b). 

Bulgur Üretiminde Katkılama: 

16.02.2009 tarihinden itibaren Resmi Gazetede yayınlanarak yürürlüğe giren  Türk  
Gıda Kodeksi Bulgur tebliğine göre bulgur ve ürünlerinde katkı  maddesi  ve  
renklendiricilerin  kullanılmasına izin verilmemektedir. 

Kahvaltılık Tahıllar 

Kahvaltılık tahıllar, genellikle az rafine tahıl tanesi kırması veya ununun; tekstür, tad ve 
aroma sağlayıcı katkı maddeleriyle birlikte, yenilecek Ģekilde ısıyla muamelesi ve 
iĢlenmesiyle elde edilir.  

Kahvaltılık tahıl ürünleri ısıl iĢlem uygulamasına göre;  servis edilmeden önce 
piĢirilmesi gereken yarı iĢlenmiĢ tahıl ürünleri ve servis edilmeden önce piĢirilmesi 
gerekmeyen tam iĢlenmiĢ tahıl ürünleri olarak iki grupta incelenir (Elgün ve Türker, 
2005). 

Kahvaltılık Tahılların Üretimi 

Kahvaltılık tahıllar isteğe bağlı olarak çok farklı formülasyon ve metotlarla 
üretilebilmektedir.  Kahvaltılık tahılların genel üretim metotları aĢağıda özetlenmiĢtir.  

Servis edilmeden önce piĢirilmesi gereken yarı iĢlenmiĢ tahıl ürünleri; bu tip 
ürünler yarı mamul madde olup, en önemlileri yulaf ezmesi ve bulgurdur. Bu gruptaki 
yani ön piĢirmeye tabi tutulmamıĢ kahvaltılık tahılların üretiminde hububat tanesinin 
belli bir irilikteki partikül haline gelene kadar öğütülmesi ve bütün tanede bulunan 
selülozik maddelerin bir kısmının üründen uzaklaĢtırılması en önemli üretim 
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aĢamalarını oluĢturur. Yarı mamul tahıllar; buğdaydan, yulaftan, mısırdan ve pirinçten 
imal edilebilir. 

Servis edilmeden önce piĢirilmesi gerekmeyen tam iĢlenmiĢ tahıl ürünleri; bu 
guruptaki kahvaltılık tahıl ürünlerinde ana yapıyı oluĢturan tahıl yanında; Ģeker, Ģurup, 
bal ve malt ekstraktı gibi katkı maddeleri de kullanılarak ürün zenginleĢtirilir. Bu grup 
ürünlerin imalinde niĢastanın dekstrinizasyonu, jelatizasyona göre daha önemlidir.  

Üretimde birinci prensip, piĢirilmiĢ ürün yaklaĢık %3-5 nispetinde su içerecek Ģekilde 
kurutularak gevrek bir yapıya sahip ürün meydana getirmek; ikinci prensip ise, 
hububatın içerdiği niĢastanın dekstrinizasyonu, jelatinizasyonu ve karamelizasyonu 
sonucu oluĢan parçalanma ürünleriyle lezzeti geliĢtirmek veya mevcut lezzeti 
değiĢtirmektir. Mısır, buğday ve yulaf gevreği bu gruba giren örneklerdir.  

Ekstrüzyon ya da fırınlama yöntemiyle genleĢtirilen kahvaltılık tahıllar ve Ģeker 
kaplamalı ürünler servis edilmeden önce piĢirilmesi gerekmeyen tam iĢlenmiĢ tahıl 
ürünlerine örnek diğer ürünlerdir (Fast and Caldwell, 1993; Elgün ve Türker, 2005). 

Kahvaltılık Tahıllarda Katkılama: 

01.07.2013 tarihinden itibaren Resmi Gazetede yayınlanarak yürürlüğe giren Türk 
Gıda Kodeksi Gıda Katkı Maddeleri Yönetmeliğine göre; 

Kahvaltılık tahıllarda (ekstrüzyon yöntemi ile üretilmiĢ/ekstrüde edilmiĢ, 
ĢiĢirilmiĢ/kabartılmıĢ ve/veya meyve aromalı kahvaltılık tahıllar hariç) Quantum satis 
prensibine göre kullanımına izin verilen gıda renklendiriciler, amonyak caramel, 
karotenler, anatto, biksin, norbiksin, paprika ekstraktı, kapsantin, kapsorubin, fosforik 
asit-fosfatlar-di-,tri-ve polifosfatlar,  stearol-2-laktilatların kullanılmasına, 

Enerjisi azaltılmıĢ veya Ģeker ilavesiz kahvaltılık tahıllar veya tahıl bazlı 
ürünlerde; polioller ve poliglisitol Ģurup kullanılmasına, 

Meyve aromalı kahvaltılık tahıllarda; koĢineal, karminik asit, karminler, 
antosiyaninler, pancar kökü kırmızısı, betanin kullanılmasına, 

En az %20 kepek içeren ve %15’ ten fazla lif içeriğine sahip enerjisi azaltılmıĢ 
veya Ģeker ilavesiz kahvaltılık tahıllarda; sakkarin ve sodyum, potasyum ve 
kalsiyum tuzları, sukraloz, neohesperidin DC, steviol glikozitler, neotam, aspartam-
asesülfam tuzunun kullanılmasına izin verilmiĢtir. 

Bütün veya kırık tahıl veya tahıl gevreğinde sadece sago ve öğütülmüĢ arpa/frenk 
arpasında, kükürt dioksit-sülfitlerin kullanılmasına, pirinçte ise talk kullanılmasına izin 
verilmiĢtir. 

Ön piĢirme yapılmıĢ veya iĢlenmiĢ tahıllarda  Quantum satis prensibine göre 
kullanımına izin verilen gıda renklendiricileri kullanılabilirken, sorbik asit-sorbatların 
sadece polentada 200 mg/kg, sadece semmelknödelteig 2000 mg/kg kullanılmasına, 
gallatlar, TBHQ ve BHAnın sadece ön piĢirme yapılmıĢ tahıllarda 200 mg/kg,  yağ 
asitlerinin mono- ve digliseritlerinin sadece yarı piĢmiĢ pirinçde quantum satis 
seviyesinde, yağ asitlerinin mono- ve digliseritlerinin asetik asit esterlerinin sadece 
yarı piĢmiĢ pirinçde Quantum satis seviyesinde, stearol-2-laktilatların sadece yarı 
piĢmiĢ pirinçde 4000 mg/kg seviyesinde kullanımına izin verilmiĢtir. 
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Tahıl Ürünlerinin Helallik Açısından Ġrdellemesi 

Ġslam Konferansına bağlı Ġslam Ülkeleri Standardlar ve Metroloji Enstitüsü (SMIIC)‘nün 
Helal Gıda Genel Klavuzunda bitkisel gıdalarla ilgili Ġslami hüküm Ģöyledir: ―Zehirli ve 
zararlı bitkiler hariç bütün bitkiler ve onların mamulleri helaldir. Zehirli ve zararlı 
bitkilerin zehirli ve zararlı kısımları çıkarılması durumunda helaldir‖ (Anonim, 2012c). 
Buna göre tahıl ve ürünleri bitkisel kaynaklı olduğu için helallik açısından bir sorun 
teĢkil etmemektedir. Ancak tahıl ürünlerinin üretiminde kullanılan bazı katkı maddeleri 
hem hayvansal hem de bitkisel kaynaklı olabilmektedir. Örneğin, 
monogliserit veya digliserit gibi emülgatörler hayvansal kaynaklı olabilmektedir. Ġlgili 
olarak; hayvansal kaynaklı katkı maddelerinin ürün etiketinde helal olduğu 
belgelenmemiĢse yani helal sertifikası yoksa; bu katkı maddelerinde (üründe) helallik 
sorunu olabilir.  

Bu düĢünce ile tahıl ürünleri helallik açısından Ģöyle irdelenebilir: 

Buğday ve buğdayın öğütme ürünleri olan irmik, kepek ve ruĢeym üretimlerinde 
herhangi bir katkı maddesinin kullanılmasına müsaade edilmediği için helallik 
değerlendirmesinde bir sorun yoktur.   

Yine buğdaydan üretilen ve herhangi bir katkı maddesinin katılmasına izin verilmeyen 
bulgurda da helallik değerlendirmesi açısından olumsuz bir durum yoktur.   

Ekmek, bisküvi, kek ve diğer fırın ürünlerine gerekli kalitatif özelliklerin 
kazandırılmasında, ürünlerin muhafaza kalitesinin ve kalori değerinin artırılmasında, 
üniform ve stabil yapıda, arzu edilen aromada ürün eldesinden katkı materyali olarak 
shortening denilen katı ve sıvı yağlar kullanılmaktadır. Shorteningler, hayvansal ve 
bitkisel kaynaklar ile deniz ürünlerinden elde edilmektedir  (Elgün ve Ertugay, 2010). 
Palm, pamuk tohumu, yer fıstığı, ayçiçeği ve mısır yağları tüm Ģortening 
formülasyonlarında kullanılabilmektedir. Ayrıca domuz yağı ve don yağı gibi ürünler 
bitkisel sıvı yağlar ile karıĢtırılarak düĢük maliyetli Ģortening üretimi için 
kullanılabilmektedirler. Domuz yağı, ilk kullanılan Ģortening olarak bildirilmiĢtir 
(Chrysam ve ark. 1985). Helallik açısından, hayvansal kaynaklı shorteninglerin 
üretiminde kullanılan yağların hangi hayvandan geldiğinin bilinmesi gerekir. 

L-Sistein, yapısında kükürt grubu içeren aminoasittir. Sistein, insan saçından, hayvan 
tüylerinden, domuz kılından ve biyoteknolojik yöntemlerle bakterilerden elde 
edilebilmektedir. L- Sistein, gıda sektörünün yanı sıra, kozmetik  ve  ilaç  sektörlerinde 
de kullanılmaktadır. L-sistein E920 kodlu katkı maddelesidir. Tahıl ürünlerinde 
kullanım amacı hamur elastikiyetini artırmak içindir. Hamur yapısında bulunan disülfit 
bağları hamura sertlik verir. L-Sistein hamura kükürt vererek bu bağları kırar ve 
hamurun elastikiyetini artırır. Böylece hamur daha kolay iĢlenebilir (Stauffer, 1983). 
Mevzuat, buğday ununda kullanımına izin vermemektedir. L-sistein, buğday unu hariç 
diğer unlar ile sadece bebekler ve küçük çocuklar için üretilecek bisküvilerde 
kullanılabilmektedir (Anonim, 2013e). Üretimde helal sertifikalı L-Sistein 
kullanılmalıdır.  

Emülgatör, surfaktant veya emülsifier olarak da adlandırılan yüzey aktif maddelerdir. 
Emülgatörlerin yani yağ ve su bazlı maddelerin homojen bir Ģekilde karıĢmasını 
sağlayan katkı maddelerinin bir kısmı hem hayvansal hem de bitkisel kaynaklardan 
elde edilebilmektedir. Ürün etiketinde bitkisel olduğu belirtilmemiĢ veya helal olduğu 
belgelenmemiĢse (helal sertifikası yoksa) monogliserit  veya  digliserit  gibi 

http://www.hammaddeler.com/index.php?option=com_content&view=article&id=109&Itemid=71
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emülgatörlerin hayvansal olma ihtimali vardır. Hayvansal kaynaklı olanların da hangi 
tür hayvandan geldiği belli olmadığı için bu katkı maddelerinde helallik sorunu olabilir. 

Ekmeğin üretiminde, fermentasyon aĢamasında, ekmek mayasının (Saccharomyces 
cerevisiae) ekmek hamurunda bulunan Ģekerleri kullanarak üretmiĢ olduğu alkol‘ün 
büyük bir kısmı, ekmeğin yüksek sıcaklıkta (240°C) piĢirilmesi sonucu buharlaĢarak 
hamurdan uzaklaĢmakta, çok az bir kısmı ekmekte kalmaktadır.  

Ekmekte kalan alkol miktarı; taze ekmekte en çok %0,5‘e kadar olmaktadır. Bu oran 
ekmek bayatladıkça %0,1 civarına kadar düĢer. Ancak ekmekte kalan bu alkol miktarı; 
proses gereği kendiliğinden oluĢtuğu, çok az miktarda olduğu ve serhoĢ edici miktarda 
olmadığı için fıkıh uzmanlarınca mahsurlu görülmemektedir.   

Yaygın olarak pasta süslemelerinde, bisküvi dolguları ve Ģekerlemelerde kullanılan 
jelatin helallik açısından Ülkemizde en fazla üzerinde durulan konudur.  Protein 
tabiatında olan jelatin, bazı hayvanların deri, kemik ve tendonlarının kollogenlerinden 
ekstrakte edilmektedir (Djagny ve ark. 2001). Jelatin yaygın olarak sığır ve domuzdan 
üretilmektedir. Jelatinin ithalat yoluyla ülkemize giriyor olması ve domuz kaynaklı 
üretim riskinin yüksekliği Halkımız üzerinde bu konuda çok yüksek bir hassasiyetin 
oluĢmasına neden olmaktadır. Jelatinin hangi tür hayvandan üretildiğinin belirli 
olmadığı durumlarda helallik sorunu yaĢanmaktadır.   

Gıda renklendiricilerinden, KoĢineal (E120) ve ġellak (E904) bazı hububat ürünlerinde 
katkı maddesi olarak kullanılabilmektedir. Böcekten ve böceklerin salgılarından elde 
edilen bu katkı maddelerinin kullanımı helallik açısından tartıĢma konusudur 
(Küçüköner, 2011). 
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All praise is due to Allah SWT, Lord of the Universe and everything contained therein, 
peace and blessings upon Nabie Muhammad S.A.W, His Friends, Companions and all 
those who follow Him. 

In my paper I would like to concentrate on the Shariah aspect and the benefit of 
incorporation and working together. 

Today, in the history of the Ummah, we as Muslims are larger in numbers than we 
have ever been before, yet we are powerless,   to my humble submission, to control 
the rapid changing events that are taking place in the world.  History records that the 
most brilliant of success are achieved by those question and analyse the cause of 
defeat. 

As indeed we look at the world at large today we noticed that the word Halaal today 
means different things to different people. 

 To us, as Muslims, it is not only about Halaal eating, but a way of life.  We, as 
Muslims must focus a lot of energy on implementing strategies how to take the lead in 
this world, and one of the very important things that we have to do especially in the 
world of Halaal is to co-operate with one another and also looking to the IOC to take 
that leading role as being Muslim countries. 

I think the time has come for us to sit down and have an open frame discussion on 
how to take this interaction forward meaningful, respectful dialogue with one another 
as we have the best example in our beloved Prophet Nabie Muhammad S.A.W and in 
spite of the perfection of Allah‘s messenger Nabie Muhammad S.A.W and alone been 
held received the divine inspiration, Allah still orders Him:- 

―And consult them in affairs and when you have taken a decision put your trust in 
Allah‖ - Surah Al Imran 



 Oral Sessions 

519 
 

HELAL VE SAĞLIKLI BESLENMENĠN MANEVĠ AÇIDAN ÖNEMĠ 
 
Talat SAKALLI 
 
Süleyman Demirel Üniversitesi, Ġlahiyat Fakültesi 
Temel Ġslam Bilimleri Bölümü, Hadis AD, Isparta 
E-posta: talatsakalli@sdu.edu.tr 

ÖZET 

Ġslam, insanın yediği yiyeceklerin helal, tayyib (hoĢ ve leziz) ve sağlıklı olmasını 
emreder. Haram kılma yetkisinin sadece Allah‘a ait olduğunu bildirir. Her Ģeyde olduğu 
gibi yiyecek hususunda da asıl hüküm mubahlıktır. Bundan dolayı yasak veya haram 
olan yiyecek ve içecekler Kuran ve sünnette açıklanmıĢ; diğerleri kiĢilere bırakılmıĢtır. 
Helal kazançla elde edilen yiyeceklerin israf edilmemesi, sağlığa zararlı olmaması da 
esastır. Haram gıdalar insanın bedenine zarar verebildiği gibi, ruh dünyasına, dinî 
hayatına, ahretine ve çevresine de zarar verir. Haram gıda sadece zaruret durumunda 
alınabilir. Dua ve ibadetlerin kabul edilebilmesinin temel Ģartlarından biri de helal gıda 
ile beslenmedir. Yeme ve içmenin sembolü olan ekmek tutumluluğuna ayrı bir önem 
veren Hz. Muhammed (s.), hayatı, sağlığı, canı, nesli ve ırzı korumada da israfı 
yasaklayarak, dengeli olmayı hedefleyen ilkeler koymuĢtur.  

Anahtar Kelimeler: Helal gıda, tayyib, israf, bereket, haram, ekmek. 

THE SPIRITUAL IMPORTANCE OF HALAL AND HEALTHY 
NOURISHMET IN OUR LIVES 
 
Talat SAKALLI 
 
Süleyman Demirel Üniversitesi, Ġlahiyat Fakültesi 
Temel Ġslam Bilimleri Bölümü, Hadis AD, Isparta 
E-mail: talatsakalli@sdu.edu.tr 

ABSTRACT 
Islam commands people to eat halal, tayyeb (nice and delicious) and healthy foods. It 
declares that the authority for deciding anything haram or not belongs to Allah. The 
basic rule is mubah for foods, as for other issues. Therefore, prohibited foods and 
beverages have been declared in the Quran and in the Sunnah, and the others are left 
to the people. It is essential that foods bought by halal earnings should not be wasted 
and should not be harmful to health. Haram foods may not only have harmful effects 
to the body, but also to the spirit, the religious life, the hereafter and the environment. 
Haram foods can only be eaten in indispensability situations. One of the basic rules for 
accepted prayer and worship is to be nourished with halal foods. Hz. Muhammad (p.) 
has attached extra importance to the thriftiness of bread, which is a symbol for eating 
and drinking. He also set down principles to protect life, health, generations and 
chastity by banning waste and aiming to be balanced in life. 

Keywords: Halal food, tayyeb, waste, abundance, haram, bread. 
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GĠRĠġ 

Allah Teâlâ insanı en güzel biçimde yaratmıĢ, yaratılıĢ gayesini Kendisini Rab 

tanıyarak sadece O‘na ibadet etmek olarak tayin ederek Hak Yol‘u iĢaret etmiĢtir. 
Beden ve ruh bütünlüğü ile ―yeryüzünde halife‖ göreviyle dünyayı imarla 
görevlendirmiĢtir. Ġnsanın dünya Dünya ve Ahiret mutluluğu için ilahi mesajlardan 
müteĢekkil evrensel ve ebedî kılavuz mahiyetinde Kutsal Kitaplarla da yön 
göstermiĢtir. Dünyevî sağlığı ve rahatı için bazı emir ve yasakları da bu kitaplarda 
beyan etmiĢtir. Kendi cinslerinden numune-i imtisal mahiyette Peygamberleri de lider 
olarak bu kutsal mesajları varlık yapısına uygun hayata aktarsınlar ve örnek alınsınlar 
için göndermiĢtir.  Ruhu doyurarak mutmain kılacak imanı ve güzel ahlaka sahip 
olmalarını; bunları koruyup ebedî kılacak ve ihlâs ve takvaya ulaĢtıracak ibadet ve 
davranıĢ Ģekillerini tarifle emretmiĢ; bunları idrakle kavrayarak anlayıp düĢünsünler 
için akıl ile mükellef kılmakla yetinmemiĢ, ayrıca usul veya yöntemlerini de 
açıklamıĢtır. Buna paralel bedeninin temel ihtiyaçları ve sağlığı için gerekli maddeleri 
ve besinleri de yaratmıĢtır. Bunlardan ıĢık, hava, su ve toprak; enerji gibi ana unsurları 
hazır ve külfetsiz kullanımına sunmuĢ, bazılarını da çalıĢma ve gayretine bağlı 
kılmıĢtır.  

 ―Yeryüzünde ne varsa hepsini insanlar için yaratan Allah Teâlâ‖
1
 yine bu âlemdeki ve 

―dünyadaki her Ģeyi istifademize sunduğunu‖
2
 da açıklamıĢtır. Yer ve göklerde bizlerin 

istifadesine sunulanların (musahhar kılınan) misalleri kabilinden GüneĢ ve ay,
3
 gece 

ve gündüz
4
, koyduğu kanunlara uygun olarak denizlerde yüzmek üzere gemiler ve 

ırmaklar hatırlatılmıĢtır. ―Gökten yağmur yağdırmıĢ ve bu yağmurla size rızık olarak 
meyveler, ürünler bitirmiĢ‖ buyuran Yüce Allah, bütün bunlara varlığının delilleri olarak 
dikkat çekilmiĢtir

 5 
. Bu ve buna benzer varlıkları insanlar için nimet olarak niteleyen 

Cenab-ı Hak karĢılığında Ģükür yapmalarını istemiĢ, nankörlük yapanları azap yurdu 
olan Cehennemle cezalandıracağını haber vermiĢtir.

6
 

Yine ayetlerde helal yiyecekler sayılarak, ―insanların istifadesine sunulan 
Yeryüzündeki her Ģey‖ örneklendirilmiĢtir. Burada sayılan yiyecekler o alanın gıdada 
temel nüvesini teĢkil etmektedir. (Öncesi ayetlerde müminlerin vasıfları, akabinde 
insanın yaratılıĢı ve ceninin geçirdiği safhaları, arkasından da yörüngeler -veya 
Elmalılı‘ya göre yedi idrak- yaratıldığı hatırlatılmıĢtır):  

1- Gökten kararınca yağmur: Su (ayet: 18) 

2- Pek çok meyveli hurma bahçeleri, üzüm bağları: meyve (19), 

3- Yiyenlerin veya yemeklerin katığı (zeytin) ağaçları: Yağ (yemek), (20), 

4- Hayvanlarda (En‘am: koyun, keçi, sığır ve deve) ibret: Ehlî ve eti yenen hayvanlar 
(21), 

a- ―Sütlerini içiyorsunuz‖: Süt, 

b- Pek çok faydaları var: Yün, kıl, tüy, giyinme ve tefriĢ… gibi, 

                                                           
1
 Bakara, 29, 

2
 22/Hac, 65; 31/Lukman, 20. 

3
 14/Ġbrahim, 33. 

4
 16/Nahl, 13. 

5
 14/Ġbrahim, 32.  

6
 14/Ġbrahim, 28. 
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c- Bunlardan biri de etleridir ki, siz onu yiyorsunuz: Et, 

d- Hayvanlara biniyorsunuz: TaĢımacılık ve yolculuk.
7
 

Yüce Allah bu ve benzer birçok ayette dünyayı, yer altı ve yer üstü zenginlikleri ile 
insanın emrine ve tasarrufuna verdiğini, hayvanları ve bitkileri insan için yarattığını 
bildirmiĢtir. Bu çerçevede meyve, sebze, et, süt ve deniz avının helal kılındığını 
açıklamıĢ, hayvanların gücünden yararlanmayı meĢru kılmıĢ, kuĢ türlerinden de 
bahsetmiĢtir. Bu açıdan Kur‘an ve Sünnet‘te sadece yenilmesi, içilmesi veya 
kullanılması caiz görülmeyenler açıklanmıĢ, bunların dıĢındakilerin tasarrufunun da 
meĢru olduğu bildirilmiĢtir.

8
  

Söz konusu pek çok ayetten hareketle Ġslam âlimleri ―eĢyada asıl olanın mubahlık‖ 
olduğu hükmüne katılmıĢlardır. Cumhur, yeryüzündekilerin hepsinin insanların 
istifadesine sunulduğunu ifade eden ayetlerden hareketle mubahlığın asıl olduğunu 
ifade etmiĢlerdir. Ancak söz konusu ayet, yiyeceklerin helal ve tayyib olmasını 
emreden ayet tarafından tahsis edilmiĢtir. Dolayısıyla helal olanların dıĢındakiler genel 
hükmün dıĢında kalmıĢtır. ―Ġbaha-yı asliyeyi‖ takyit için Ģu husus büyük bir esas ve bir 
kanun-ı küllî olmuĢtur: Haram ve helalin belirlenmesinde özel bir delil bulunmadıkça 
bu genel kaideye müracaat olunur. Ancak pis olanları (habâisi) ayırt etmeyenlerin 
zevkine itibar olunmaz.  

―De ki: Kulları için çıkardığı ziyneti ve rızkın tayyiblerini kim haram kılmıĢtır?‖  ayeti, 
temiz ve hoĢ olan her Ģeyin helal kılındığını teyit eder. ġüphe yok ki, bu tayyibatta 
behime-i en‘am‘dan baĢka kuĢların ve hatta bütün nebatatın hoĢları da dâhildir. ―Size 
tayyibât helal kılındı‖ hükmü, helal olan her hayvanın bütün organları da helal olması 
anlamına gelmeyeceği ve boğazlanan hayvanların eczası meyanında bulunan 
habâisin de haram olduğuna iĢaret etmektedir.

9
 

HELAL- TAYYĠB 

Ayetlerde sözü edilen helal ve tayyib kelimelerini açıklamak gerekecektir. Çünkü helal 
gıdanın çerçevesini (sayılan dört cins et ve sarhoĢ eden Ģeyler dıĢında) bu iki kelime 
çizmektedir.  

Helal, tasarrufu sebebiyle cezalandırılmayan her Ģeye denir.
10

 Diğer bir ifade ile helalin 
anlamı mubahtan daha geneldir. Zira mubah farz anlamı taĢımazken, helal farz olana 
da denilir. Bu sebeple helalin aksine, mubahı terk eden günahkâr olmadığı gibi, yapan 
da sevap kazanmaz. Fakihlerin tanımlarından anlaĢıldığına göre mubah, ġârînin 
yapılmasına izin verdiği; yapılması ve terk edilmesi eĢit olmayan demektir. Nitekim 
Usul ilminde de böyle tanımlanır. Helal, müftünün sana fetva olarak verdiği Ģeye de 
denir. 

Tayyib ise, kalbinin kendisinde günah olmadığına dair fetva verdiği Ģeydir. 
Mubahlardan lezzet duyulan Ģeye denilmiĢtir. Zahidî‘de helal, kendisiyle fetva verilen 
Ģey, tayyib ise kesbinde Allah‘a isyan olmayan ve eyleme konulması ile (fiiliyle) hiçbir 
canlının eziyet görmediği Ģey olarak tanımlanmıĢtır. Tayyib ile tahir arasında umumluk 
farkı vardır. Meselâ, zağferan (safran) da bu iki kelime birbirini tasdik ederken, misk ve 

                                                           
7
 23/Mü‘minûn, 18-22. 

8
 Prof. Dr. Hamdi Döndüren, Helal Gıda Ġstihale ve Tegayyür, Yeni Ümit Dergisi, Sayı, 87, 

2010/1, s. 28,  
9
 Elmalılı, III. 1574. 

10
 Cürcânî, Ta‘rifât, s. 92, Beyrut, 1408/1988. 
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toprakta bir birinden farklılık arz eder. (Yani zeğferana hem tayyib (hoĢ, leziz) hem 
tahirdir (temiz), fakat misk hoĢtur denilir, toprağa hoĢ denilmez, ama temiz denilir). 

Helal aynı zamanda din (Ģeriat) açısından mutlak izin anlamına da gelir. 

Haram ise,  

Tasarrufu (fiili) yerilmeyi (zem) hak eden Ģeydir. Hatta Allaha ibadet (tekarrüb) 
niyetiyle sevap kazandıran Ģey anlamına gelir. 

Helallik ve haramlık, bilinçli (ihtiyarî) fiillerin sıfatlarındandır. ġöyle ki, haram terki vacip 
olandır. Hâlbuki küfrün haramlığı ve imanın vücubu böyle değildir. Çünkü bunlar 
nefsanî niteliklerden olup, ihtiyarî fiiller değildirler.

11
 

Haram ilahî teshir ile yasak olur. 

BeĢerî yasaklama ile de olur. 

Akıl açısından yasaklama ile de olur. (―Onlara pis olan Ģeyleri haram kılar‖ ayetinde 
olduğu gibi. A‘raf, 157). 

ġeriat tarafından yasak olana da denir. Yiyeceğin fazlalıkla (mütefadıl) olarak 
satılmasının yasaklığı gibi. 

Kısaca haram; Aksine bir emir bulunmaksızın yasaklığı sabit olan demektir. Hükmü: 
Yapılması ceza, Allah rızası için terk edilmesi sevaptır. Mücerret terk sevap değildir. 
Allah rızası Ģartı olmazsa, her kiĢinin her an, kendisinden haram sadır olamayacağı 
cihetiyle sürekli olarak pek çok sevaba nail olmasını gerektirecektir. 

Aynlar da helallik ve haramlıkla nitelenebilir. Filler de aynı Ģekilde hakikat olarak bu iki 
terimle nitelendirilebilirler. Yani tahrim, ―Ģarap haramdır‖ sözünde olduğu gibi, zatı 
anlamında değil, Ģarabın içilmesi hakkında Ģeriatın hükmüne  -hakkındaki yasağa-  
râcidir. Bu halde de Ģarabın zatı değiĢmemiĢtir.

12
 

Hz. Peygamber‘in ilâhî görevlerinden birincisi tevhid akidesinin esaslarını bildirmektir. 
Bu çerçevede, eski din ve milletlerin, bu arada müĢriklerin batıl inanç ve kendi 
uydurmaları olarak bazı Ģeyleri kafalarından ―bu haram, bu helal‖ demelerinin Allah‘ın 
iradesine kesinlikle uymadığı belirtilmiĢtir. Nitekim ayet bu konuyu açıkça dile 
getirmiĢtir: ―Onlara güzel Ģeyleri helâl, çirkin (pis) Ģeyleri de haram kılar. Üzerlerine 
binmiĢ yükleri, kendilerini bağlayan zincirleri (batıl ve tevhid akidesine uymayan 
inançları) kaldırıp atar‖.

13
 

Ayetle sınırları ve hedefi belirlenen görevi çerçevesinde hareket eden Hz. Peygamber 
de, yağ, peynir ve yaban eĢeğinin helâl olup olmadığına dair soruya Ģöyle cevap 
vermiĢtir: ―Helal, Allah‘ın Kitabında helal kıldıklarıdır. Haram da, Kitabında haram 
kıldıklarıdır. Hakkında bir Ģey söylemeyip sustukları da affettiklerindendir. (Helal ve 
mubah kıldıklarıdır).

14
 Ġbn Abbas da Cahiliye halkının bazı Ģeyleri yediğini, bazılarını 

yemediğini söylemiĢ ve Allah‘ın peygamberini gönderip, helal ve haram kıldığı Ģeyleri 
açıkladığını açıkladıktan sonra ―Allah‘ın helal kıldığı Ģeyler helal, Allah‘ın haram kıldığı 
Ģeyler de haramdır‖ demiĢtir. Sonra Ģu ayeti

15
 okumuĢtur: ― De ki: Bana vahyolunanda 
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(bu haram dediklerinizi) yiyen kimse için haram edilmiĢ bir Ģey bulamıyorum. Ancak 
leĢ, akmıĢ kan, yahut domuz eti –ki o necistir (pistir)- ve fısk olarak, Allah‘tan baĢkası 
adına boğazlanmıĢ hayvanlar hariçtir. (Bunlar haramdır) ….‖ 

Diğer bir ayette de Allah Teâlâ Ģöyle buyurmuĢtur: ― Ey iman edenler! Allah‘ın size 
helal kıldığı temiz yiyecekleri haram etmeyiniz. (Allah‘ın koyduğu) haddi aĢmayın. 
Çünkü Allah, haddi aĢanları sevmez. Allah‘ın size verdiği rızıklardan helal ve temiz 
(güzel) yiyeceklerden yiyin, ama Allah‘ın (bu konudaki emir ve yasaklarında da) takva 
sahibi olun (sorumlu, bilinçli ve hassas olun).‖

16
 BaĢka ayetlerde de Allah Teâlâ‘nın 

bahĢettiği helal ve temiz (tayyib) rızıklardan yenilmesi emredilerek, Ģükredilmesi de 
istenmektedir. Yasaklanan etlerin sadece ölmüĢ hayvan eti (leĢ), akmıĢ kanı, domuz 
eti ve Allah‘tan baĢkası adına kesilmiĢ hayvanların etinden ibaret olduğu Mekke‘de 
inen Nahl suresinde açıklanmaktadır. Ayetin devamında zorda kalıp (muzdar 
durumunda) aĢırı gitmeden ve zaruret miktarı/ölmeyecek kadar bu haramlardan 
yemeye müsaade edilmiĢtir. Bundan sonra gelen ayetlerde ise helale, haram 
demenin; harama da helal demenin Allah‘a iftira olduğu belirtilir: ―Bundan böyle 
geliĢigüzel, yalan yanlıĢ konuĢarak: ―Bu haramdır, Ģu helaldir‖ demeyin‖. Aksi takdirde 
uydurduğunuz yalanları Allah‘a isnat eden iftiracı konumunda olursunuz. Unutmayın, 
Allah‘a yalan isnat eden iftiracılar aslâ kurtuluĢa eremezler. Bunları yapanların elde 
ettikleri Ģey basit bir dünya menfaatidir. Oysa onlar için ahirette acıklı bir azap vardır. 
Yahudilere daha önce sana anlattığımız Ģeyleri haram kılmıĢtık.

17
 Biz bununla onlara 

zulmetmedik, fakat onlar kendilerine zulmediyorlardı.‖
18

 

Yine daha Mekke‘de inen ayetler Kullar için yaratılmıĢ olan bütün rızıkların umumî 
hükmünü sınırlayarak, temiz ve hoĢ olanlarının helal olduğunu, temiz ve helal olan 
yiyeceklerin hiç kimse tarafından haram edilemeyeceği, dolayısıyla haram kılma 
yetkisinin sadece Allah‘a ait olduğu tekrar vurgulanmıĢtır: Ġlgili ayetleri aynen 
nakledelim: ―Ey Âdemoğulları! Mescide (Ka‘be ve bütün mescitlere) gideceğiniz (tavaf 
etmek veya ibadet etmek için) her vakit elbiselerinizi giyin (ziynetlerinizi üzerinize alın, 
edep yerlerinizi örtün).Yiyin için, fakat israf etmeyin. Çünkü Allah israf edenleri 
sevmez. Ey Rasulüm, sen onlara Ģunu de: ―Allah‘ın kulları için yaratmıĢ olduğu 
giysileri, temiz ve helal yiyecekleri kim haram kılabilir? Yine söyle onlara: ―Bütün 
bunlar dünyada müminlerin hakkıdır. Kıyamet gününde ise yalnızca onlara 
verilecektir… Benim Rabbimin haram kıldığı hususlar sadece Ģunlardır: Gizli ve açık 
iĢlenen yüz kızartıcı çirkin iĢler, günah (her türlü kötülük), haksızlık ederek baĢkasının 
malına ve canına tecavüz etmek,  kendilerine tapınılacağına dair Allah‘ın hiçbir delil 
indirmediği Ģeyleri O‘na ortak koĢmak ve (kendi kafanıza göre batıl inançlarla haramlar 
icad ederek) hakkında bilgi sahibi olmadığınız yalan yanlıĢ Ģeyleri Allah‘a isnad 
etmek.‖ Bu açık beyanlardan sonra hâlâ batıl inanç ve helal haram konusunda Allan‘ın 
koyduğu sınırları aĢanlara da her milletin bir ecelinin olduğu, bu ecelin ne bir an ileri, 
ne bir an geri kalamayacağı hatırlatılır ve bu inatlarının hesabının görüleceğine iĢaret 
edilir. Böylelikle cahiliye müĢriklerinin sevap olması umuduyla, KureyĢlilerin dıĢındaki 
kabilelerin Kâbe‘yi çıplak tavaf etmeleri yasaklanmıĢtır. Bu hareket sevap değil, aksine 
çirkin bir iĢtir. Kâbe tavafı esnasında yeme ve içme de serbesttir. 

Sözünü ettiğimiz ayetlerde dünyadaki ―her Ģeyin‖ içinden helal ve tayyib olanlarının 
helal ve mubah kılındığı, özellikle tayyib olan her Ģeyin helal kılındığı bu ayetle teyit 
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edilmiĢtir. Yine Hz. Peygamber‘den kendilerine nelerin helal olduğunu soranlara, iyi ve 
temiz, hoĢ (tayyib) yiyeceklerin helal kılındığını, Hz. Peygamber‘in vefatından 1-1,5 
sene önce Veda Haccı esnasında nazil olan Mâide suresindeki  ayetlerle de 
tekrarlanarak cevaplanmıĢtır. 

19
 Böylelikle Hz. Peygamber‘in daha Medine döneminde 

nazil olan A‘raf suresinde böyle bir görevi olduğu açıklanmıĢtı. Özellikle de Tevrat ve 
Ġncil‘de geleceği bildirilen bu Son Peygamber Ümmidir. Ġlahî mesajlarıyla ―iyiliği 
emreder, kötülüğü yasaklar, güzel ve temiz olan (tayyibâtı) helâl, kötü ve pis olanları 
(habâis) yasaklar‖, olarak nitelenmiĢtir. Özellikle yiyecek ve içecek hususunda da 
aĢırılıkları ve dengesizlikleri kendi kendilerine yüklemiĢ olan veyahut onların zulümleri 
ve aĢırı gitmeleri sebebiyle Allah‘ın ceza olarak yüklediği Yahudilik ve Hıristiyanlıktaki 
ağır hükümleri (ağır yükü) kaldıran boyunlarındaki zincirleri kırıp atan vasıflarıyla ilk 
baĢta tanıtılmıĢ

20
, bu görev vefatına kadar değiĢtirilmeden devam etmiĢtir. Yani 

muhkem ve neshe uğramamıĢ bir görev olarak devam etmiĢtir: Tayyibatı helal, habâisi 
haram kılma görevi. Alemlerin övüncü Rasulüllah (s) alemlere rahmet olmasının bir 
tecellisi de bu alanda tecelli etti. 

Bu ayetlerle Hz. Peygamber‘e yüklenen misyon ve vizyonlardan birinin de, dünyadaki 
her Ģeyin insanın tasarrufuna verilmesine rağmen, bu yiyeceklerin helal, tem iz ve 
sağlıklı olması Ģartıdır. Dolayısıyla, helal ve temiz, sağlıklı, faydalı ve meĢru olmak, 
kendi mülkünden olmak, zararlı olmamak, akla, bedene bir halel getirmeme Ģartıyla 
insanların tasarrufuna bırakılmıĢtır. Bu çerçevede maddî ve manevî zararı olanlar 
haram kılınmıĢtır. Haram illeti olarak Kur‘an‘da dört özellik sayılmıĢtır. Bunlar: Rics 
(pislik, necaset), fısk (günah, doğru yoldan çıkmak), bağy (haddi aĢmak), teaddîdir 
(baĢkasının hakkına tecavüz etmek). Bunlardan biri veya daha çoğu insana maddî 
veya manevî, zahirî ve batınî zarar mefhumuna, o da Ġlahî hükme râcîdir. Ayrıntıları 
En‘am suresindeki ayetlerde belirtildiği üzere ―tahric-i menat veya tenkîh-i menat 
veyahut da tahkık-ı menat ile bu asıl olan delillere (naslara veya ayetlere) ircâ‘ ederek 
anlamak‖ gerektiği anlaĢılır. Bunlar da gerek ayetlerde, gerek Nebevî Sünnette 
ayrıntıları ile açıklanmıĢtır. Yırtıcı hayvanlar, canavarlar, kuĢlar ve haĢeratın haram 
olması bu asıllara uyarak haram kılınmıĢtır. Zehir ve zehirli yiyeceklerin, uyuĢturucu ve 
sarhoĢ edici yiyecek ve içeceklerin haram olması da böyledir.  

Sonra hayvanlardan Mekke‘nin son dönemiyle baĢlayıp, Medine‘nin önce ilk 
döneminde ve bilahare son döneminde tekrar inen ayetlerle yenilmesi yasak olan 
yiyecekler ve etler sayılmıĢtır. Ayetlerde haram gıdalar dört ana maddede 
özetlenmiĢtir. LeĢ (boğulan, düĢerek, sopa benzeri Ģeyle vurularak, baĢka bir hayvan 
tarafından süsülerek veya yırtıcı hayvanlar tarafından parçalanarak ölen ve 
kesilmeden, kendiliğinden ölmüĢ hayvanların hepsi leĢtir: meyte hükmündedir.), kan, 
domuz eti, Allah‘tan baĢkası adına ve adı anılarak kesilmiĢ hayvan (Ayrıca dikili taĢ, 
yani putlar üzerinde onlara kesilenler de bu hükme dâhildir). Bu haramlar zaruret 
durumunda kalanların dıĢındaki insanlara mahsustur. Dolayısıyla                 a-
baĢkalarının haklarına tecavüz ederek malını yemek, b- Zaruret durumunda zarurete 
göre, zaruret olmadığı durumlarda (vüs‘at) durumuna göre haddi aĢıp israf etmek 
genel ve mutlak olarak herkese haramdır. Haliyle baĢkasının yiyeceğine, malına, 
hukukuna tecavüz mutlak olarak ve herkese haram olunca, Ģahsına tecavüzün daha 
çok ve öncelikle, hatta kuvvetle haram olduğu zaruretle anlaĢılır. 
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Yasaklanan bu dört çeĢit yemek (gıda), her dört ayette de ―kasr‖ ile ifade edilmiĢtir. Bu 
ayetlerin baĢtan itibaren bu anlamı ifade ettiği ve hükmünde hiçbir Ģeyin mensuh 
olmadığı kesin denilmiĢtir. Bu duruma göre ayette sayılan ―sadece veya yalnızca söz 
konusu dört yiyeceğin haram kılındığı‖, diğer bütün yiyeceklerin helal olduğu gibi bir 
anlayıĢ yanlıĢ olur. Zira rics, fısk, bağy ve teaddi illetleri bazı Ģeylerde gizli olabilir. 
Bundan dolayı leĢ, akmıĢ kan, domuz eti ve Allah‘tan baĢkası adı anılarak kesilenler 
ve genel olarak malum olan necasetlerden baĢka Ģeylere de kapsama derecesine 
göre tefsire ihtiyaç duyacağı ve bunlardan hüküm çıkarılacağı (tefsir ve tahric) cihetle, 
bazı yönleri de ihtiva etmesine engel değildir. Yani tefsir tahric yöntemi ile haram olan 
baĢka yiyecek ve içecekler de vardır.

21
 

Fahreddin er-Razî, Kur‘an‘da yalnız bu dört tür et haram sayılmıĢtır, fakat Hz. 
Peygamber‘in bunlara ilaveten bazı Ģeyleri de haram kılabilir, konu ili ilgili haber vahid 
haberler olsa da haber-i vahidle Kur‘an genel (âm) hükümlerini tahsis etmek 
(sınırlandırmak, daraltmak) caizdir, fikrini savunanları reddeder. Ret gerekçelerini 
Ģöyle özetleyebiliriz: a- Ayette hasr vardır, dolayısıyla ayette sayılanların dıĢında 
haram olduğunu söyleyen rivayetlerle ayet tahsis edilmiyor, açıkça nesh ediliyor 
(hükmü ortadan kaldırılıyor) anlamına gelir. Ġlgili ayet açıktır.

22
 Bu ayet dört tür etin 

dıĢında haram etin bulunmadığını söylüyor. Bakara suresinde de (173. Ayet) haram 
olanları ancak dört Ģey olduğunu belirtiyor. Çünkü ―innemâ‖ hasr ifade eder. Böyle 
iken, değildir demek, biri Mekke‘de diğeri Medine‘de inen bu iki ayetin hükmünü 
neshetmektir. b- Haber-i vahidle Kur‘an neshedilemediği gibi, Allah‘ın kesin hükmüne 
aykırı haber-i vahid kabul edilemez.

23
 

Yukarıda Elmalılı‘nın izahları esasen bu itirazlara cevap mahiyetinde olup, rivayetler 
bir tarafa, kelime delaleti, tahkîkların çeĢitleri açısından da konu ele alınsa, sünnetle 
tafsil ve tavdih edilen diğer hayvanların etlerinin yenilmesinin yasak olduğu anlaĢılır. 
Ayette hasrla sayılan dört çeĢit etin, önceki ayetlerde cahiliye insanın kuruntu ve batıl 
inanç olarak yemedikleri hayvan etleri ile alakalı olarak anlamak daha uygundur. 
Meselâ hayvan pisliği ayette geçmiyor ve hasrın dıĢında kalıyor gerekçesi ile helal 
hükmü verilebilir mi? Bundan öte, Hz. Peygamber de bizzat Kur‘an‘ın verdiği yetki ile 
hüküm koyabilir. 

Hz. Peygamber kâhinlik ücretini ve av için (baĢka ihtiyaçlara binaen olanları hariç) 
köpeğin satıĢından elde edilen ücretleri yasaklamıĢtır.

24
 Helal gıdanın manevî hayata 

etkisi açısından bu konunun ilginç örneği Hz. Ebu Bekr‘dir. Hizmetindeki bir kiĢinin 
alacağını kâhinlik ücretinden tahsil ederek satın aldığı yiyeceği getirip, kendisine ikram 
ve onun da sormadan yemesi âdeti olmamasına rağmen yedikten sonra yiyeceğin bu 
ücretle alındığını öğrenince derhal kusarak yediğini çıkarmıĢtır.

25
 

Kendileri helal olan yiyecek ve içecekler haram yoldan elde edilmiĢ olursa onları 
yemek ve içmek de haram olur. Meselâ, yiyecek veya içecek cinsinden herhangi bir 
Ģey, ―zarurete düĢmeksizin‖, bir kimse tarafından gasp veya hırsızlıkla elde edilir, elde 
etmek için yalan söylenir ya da yalan yere yemin edilirse, alıĢ veriĢ veya diğer ikili 
iĢlemlerde sahtecilik veya hile yapılırsa… bunları yemek ve içmek haram olur. Aynı 
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Ģekilde faiz, rüĢvet, fuhuĢ gibi haram olan bir yoldan para kazanılır ve bununla yiyecek 
ve içecek alınırsa bunları yemek ve içmek de haram olur. Harama düĢmek ise 
Müslüman için en büyük hüsrandır; ahreti hayatını mahvetmesidir. 

HELAL VE TAYYĠB GIDALAR 

Hz. Peygamber‘in risaletinin temel görevlerinden biri de ―tayyibâtı‖ helal, ―hebâisi‖ 
haram kılmak olduğunu yukarıda vurgulamıĢtık. 

―Tayyib‖ sözlükte, kendisinden hazzedilen temiz ve güzel Ģey anlamına gelir. Ayrıca 
buna benzetilerek haramlık Ģüphesi bulunmayan izin verilmiĢ helale de tayyib denir. 
Çünkü her ikisinin zararı olmaması anlamında (illetinde) ikisi de birdir. Müfessirlerin ve 
müçtehitlerin çoğunluğu ―tayyibi‖

26
 lezzet duyulan iĢtah çeken hoĢ Ģeyler manasında 

almanın vacip olduğu göstermiĢlerdir. Buradan herkesin her hoĢuna giden Ģeyin helal 
olduğu anlamı da çıkarılmamalıdır. Kesinlikle kötü alıĢkanlık ile fıtrat ve ahlakı 
bozulmuĢ kimselerin zevk ve takdirine itibar edilmez.  Ġbret selim tabiatadır. Bu 
duruma göre de tayyib olanlar da ancak selim tabiat sahiplerinin tiksinmeyip 
hoĢlandıkları Ģeyler demek olur. Yoksa çölde (kırsalda) yaĢayan halk ve açlık ve 
zorluk içinde (ızdırar) yaĢayanlar her türden hayvandan hoĢlanıp yiyebilirler ki buna 
itibar edilemez.

27
 Ġmam-ı Malik‘in bu konudaki görüĢünü güçlü bulan Razi, bu konudaki 

rivayetleri haber-i vahid olduğu için, Kur‘an karĢısında bunlarla amel edilemeyeceğini 
vurgular. 

Müslüman ferdin helal kazanç yolları Ģunlardır: MeĢru ticaret, el emeği (beden veya 
bilek gücü), miras, zekat, sadaka, hibe gibi iyilik ve yardımlar, hissesine düĢen 
ganimet, günümüzde bilgi geliri… 

Diğer bütün ihtiyaçlarını karĢılarken bu yollardan elde ettiği gelir ve ücretlerden 
yararlanmak zorunda olan Müslüman kiĢi, yiyecek ve içecek türü gıdalarını da aynı 
yollardan helal ve meĢru olarak elde etmek zorundadır. Elde ettiği bu gıdalar kendi 
mülkiyetinde bile olsa, yine ―helal ve tayyib‖ özelliğinde olmak zorundadır. MeĢru ve 
helal yoldan kazanılmıĢ gıdalar genel olarak mubahtır. Yukarıda açıklandığı gibi 
haram gıdalar istisna olup ġarî tarafından belirlenmiĢtir.  Ancak bunları iki baĢlık 
altında sıralamak mümkündür: Hayvan ve ürünleri (et, süt, yün..vs) (En‘am), SarhoĢ 
edici ve uyuĢturucu olmayan bitkisel yiyecekler (sebze, meyve..vb.). Biz özellikle 
günümüzde problem olan hayvan ürünleri üzerinde durmak istiyoruz. 

En’am 

Kur‘an-ı Kerim‘de pek çok ayette adı geçen ―En‘am‖, ehlî (evcil) hayvanlardan deve, 
sığır, davar; yani koyun ve keçi cinsleri için kullanılır. Kökü, yumuĢaklık manasında 
olan ―nu‘ûmet‖ kelimesidir. Kelimenin delalet ettiği anlam bakımından pençeliler bir 
tarafa, at, katır, eĢek gibi tek tırnaklı evcil hayvanlar bile ―en‘am‖a dahil değildir. Zira, 
―ya en‘am denilen hayvanlar (izafet-i beyaniyye) ―behemetü‘l- en‘âm Ģeklindedir. Bu 
takdirde bu sınıf hayvanlar içine geyik, ceylan gibi diğer av hayvanları da En‘am 
kelimesine katılarak helal oldukları anlamı çıkar. Veyahut, ―en‘âm‖ gibi olanlar 
anlamında (izafet-i lâmiyye-i ta‘liliyye) olur ki, geviĢ getirmek ve avını yakalayıp 
parçaladığı köpek diĢleri olmamak itibariyle, geyik ve diğer hayvanlar demek olur.‖

28
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Etin insanın karakter veya kiĢiliğine,  manevî hayatına etkisi de hem rivayetlerde hem 
de özellikle züht ve takva hayatı açısından gündeme gelmiĢtir. Nitekim Hz. Ömer, içki 
gibi bağımlılığa sebep olduğu için etten mümkün olduğunca sakınmayı tavsiye ederek, 
Allah‘ın eti çok yiyen aile halkına buğz edeceği tembihinde bulunur. Hadisin 
devamında Hz. Ömer Ģu ayetler size hitap etmiyor mu?‖ der ve ayeti

29
 okur: Ayet 

kâfirlerin Cehenneme arz edilmelerinde kendilerine söylenecek Ģu sözü ihtiva 
etmektedir: ―Siz güzel olan her Ģeyinizi dünya hayatınızda harcayıp tükettiniz; onlarla 
zevk ve safa içinde (zevkinizi) faydalandınız. Ama bugün yeryüzünde hak hukuk 
tanımayarak kibirlenip böbürlenmenizden ve günahlara dalıp gitmenizden dolayı 
alçaltıcı bir azapla cezalandırılacaksınız‖

30
 Hem Hz. Peygamber‘in hem de sahabenin 

eti yedikleri ve sevdikleri bilindiğinden, bu rivayetten hareketle et yemek mekruhtur 
hükmü verilmemiĢtir. Belki ―her Ģeyin fazlası sakıncalıdır‖ kaidesince, fazlaca et 
yemenin de maddî sağlığa zarar verdiği gibi, manevi açıdan da insan karakterine 
olumsuz tesirinin olabileceğine dikkat çekilmiĢtir. Özellikle, Müslüman olduktan sonra, 
bütün imkânlarına rağmen hilafeti döneminde de sade ve mütevazî bir hayat 
standardını tercih ve telkin eden Hz. Ömer, ―Herkese israf olarak canının her istediğini 
yemesi yeter‖

31
 anlayıĢı bu ayetin de tefsiri mahiyetindedir. Ayetin kâfirlere bir hitap 

olmasına rağmen, helal gıda ve nimetlerin de israf edilmeden, nefsine hâkim olarak ve 
kontrollü tüketilmesi, hâliyle Ģükrünün de eda edilmesine dikkat çekmek istemiĢtir. 

Dinde ġüpheli ġeylerin Hükmü 

ġüphe ile ilgili Ģu hadis pek çok sağlam kaynakta ve sahih olarak rivayet edilmiĢtir: 
"Helâl bellidir, haram bellidir. Ġkisi arasında birçok insanın -helâlden mi haramdan mı 
olduğunu- bilmediği müĢebbehât vardır; müĢebbehâttan sakınan kimse dinini ve 
insanlık onurunu korumuĢ olur. ġüpheli bir durumla karĢı karĢıya gelen kiĢi ise koru 
çevresinde koyun otlatan ve neredeyse koyunları koruya girecek olan çoban gibidir. 
Dikkat edin, her hükümdarın bir korusu vardır. Allah'ın yeryüzündeki korusu ise haram-
larıdır. Dikkat edin, vücutta bir et parçası vardır ki; eğer o sağlam olursa bütün vücut 
sağlam olur; bozuk olursa bütün vücut da bozulur; bu et parçası kalptir.

32
 

ġüpheli Ģeylerin hükmü konusunda ihtilaf edilmiĢtir. Bunun haram olduğu söylenmiĢse 
de bu görüĢ reddedilmiĢtir. Diğer bir görüĢe göre mekruhtur. Bir baĢka görüĢe göre de 
bu konuda (görüĢ belirtilmeksizin) tevakkuf edilir.  Bu meseledeki görüĢ ayrılığı, din bu 
konuda hüküm belirtmeden önce eĢya ve fiillerin hükümlerindeki görüĢ ayrılığına 
benzemektedir.

33
 

Âlimlerin ―Ģüpheli Ģeyler‖ konusundaki yorumları Ģu dört görüĢ ile özetlenebilir: 

1. Delillerin birbiri ile çeliĢmesi, 

2. Âlimlerin bir konuda farklı görüĢler ileri sürmesi, Bu görüĢ ilk görüĢün bir nevi 
devamıdır, 

3. Burada ―mekruh‖ denilen Ģey kastedilmektedir. Çünkü mekruh hükmü, bir Ģeyi hem 
yapma hem de terk etmeye elveriĢlidir, 
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4. Bununla mubah kastedilmektedir. 

Ġbnü‘l-Müneyyir, hocası Kubârî‘nin menkıbeleri arasında onun Ģöyle söylediğini 
nakletmiĢtir: ―Mekruh, kiĢi ile haram arasında bir geçittir. Sürekli mekruhları yapan kiĢi 
harama gider. Mubah da kiĢi ile mekruh arasında bir geçittir. Sürekli mubahlardan 
yararlanan kiĢi mekruha doğru kayar.‖ Ġbn Hacer ―bu güzel bir istinbat (hüküm 
çıkarma, hikmeti tespit etme)‖ der.

34
 

Ġbn Hacer‘e göre birinci görüĢ daha güçlüdür. Bu görüĢlerin her birinin kastedilmiĢ 
olması da uzak bir ihtimal değildir. Bu, kiĢilere göre değiĢir. Zeki bir âlim için hükmü 
ayırt edebilmek zor bir Ģey değildir. O, mubah ve mekruha düĢme konusunda Ģüpheye 
düĢmez. Böyle bir âlimin dıĢındakiler için, zikrettiğimiz hususların tümünde durumuna 
göre Ģüphe söz konusu olur. Mekruh bir ameli çok iĢleyen kimsenin yasak amelleri 
iĢlemeye de cüret edeceği açıktır. Haram olmayan yasağı iĢlemek, aynı cinsten haram 
olan yasağı iĢlemeye alıĢtırır. Bu durum söz konusu Ģey hakkındaki bir Ģüpheden 
kaynaklanır. Çünkü yasaklanan Ģeyi yapmak ―vera nurunun‖ kaybolmasından dolayı 
kalbi karartır, kiĢi harama düĢmeyi tercih etmese bile harama düĢmeye baĢlar.‖

35
 

ġüpheli Ģeylere tam olarak haram veya helâl denilmemekle birlikte, bunlardan 
kaçınmanın takvaya uygun olduğunda Ģüphe yoktur. Ġmam Azam Ebû Hanîfe ve 
Süfyân-ı Sevrî‘nin: ―Gökten yere düĢmem, benim için ―nebiz haramdır‖ diye fetva 
vermemden daha kolaydır; ama kendim onu asla içmedim ve içmem de.‖ dedikleri 
rivayet edilir. Demek oluyor ki, haram ya da helalliği konusunda kesin hüküm 
bulunmayan Ģeylerin haram olduğuna fetva verilmese de, onları iĢlemekten sakınmak 
takva gereğidir. Ancak, takva ile amel edeceğim diye vesveseye düĢmemek, vesvese 
ile takvayı birbirine karıĢtırmamak gerekir. Meselâ, içine pislik karıĢmıĢ olabilir diye 
akarsulardan abdest almamak, iyice mutmain olmak için abdest azalarını defalarca 
yıkamak, saatlerce tuvaletten çıkmamak takva değil, vesvesedir.

36
 

Kalbe Gelen Vesvese ve Ġhtiyat 

Ġhtiyat, Ģüpheli konularda hata ve günaha düĢmemek için en güvenli usulü ve çözümü 
benimsemeyi ifade eden fıkıh terimidir. Sözlükte "çekingen davranma, bir Ģeyi ortaya 
alma, daha sağlam ve daha güvenli olana tutunma, hatadan sakınıp korunma" gibi 
anlamlara gelir. Vera' kelimesi de gerek "harama düĢmemek için Ģüpheli Ģeylerden 
uzak durma", gerekse "güzel iĢleri sürekli olarak yapma" manasında alınınca ihtiyatla 
eĢ anlamlı olabileceği gibi ihtiyatın bir nevi pratik boyutu olarak da değerlendirilebilir. 
Ġhtiyat kelimesi, fıkıh usulü ve fıkıh baĢta olmak üzere dinî literatürde yaygın bir 
kullanıma sahip olmakla birlikte bunun teknik anlamda bir Ġslâm hukuku terimi 
olmaktan çok dinin emir ve yasaklarına uymada izlenen genel tavrı ve ölçüyü ifade 
eden bir kelime olduğunu söylemek daha doğru olur. Cürcânî'nin ihtiyatın terim olarak 
"nefsi günaha düĢmekten koruma" anlamında kullanıldığını (et-Ta‘rifat, ―el-ihtiyat‖ md.) 
ġîrâzî'nin en ihtiyatlı olanı yapmanın dinî bakımdan daha güvenli olduğunu (el-Lüma‘, 
s.86) belirtmesi, bazı âlimlerin de Ģeriatın hikmetine ve güzelliklerine yaraĢanın ihtiyat 
olduğunu söylemesi

37
 bu kanaati desteklemektedir. 

Dinî kitabiyatta ihtiyat düĢüncesi dayanağını, Ģüpheden ve kalbi rahatsız eden 
Ģeylerden kaçınmayı tavsiye eden hadislerden almaktadır. BaĢlıcaları Ģunlardır: 
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―Hemen yukarıdaki ―Helal bellidir, haram bellidir…‖ hadisi.
38

 ―Seni Ģüpheye düĢüreni 
bırak, Ģüpheye düĢürmeyeni al‖.

39
 Hz. Peygamber'e iyilik ve günahın ne olduğu 

sorulmuĢ, o da, "iyilik ahlâk güzelliğidir; günah ise gönlünü tırmalayan ve baĢkalarının 
öğrenmesinden hoĢlanmadığın Ģeydir‖ demiĢtir.

40
 ―Kul, kendisinde mahzur 

bulunanlardan sakınmak amacıyla mahzur bulunmayanları terk etmedikçe muttakiler 
mertebesine eriĢemez‖.

41
  

Resûl-i Ekrem‘den ve sahabeden bu düĢünceyi destekleyecek uygulamalar da rivayet 
edilmiĢtir. Bu çerçevede Hz. Peygamber‘in, evinde gördüğü bir hurmaya iliĢkin olarak, 
"Eğer zekât hurması olabileceği endiĢesi bulunmasaydı bunu yerdim" buyurması

42
 ve 

akrabalık bağının bulunup bulunmadığı endiĢesiyle Sevde‘ye örtünmeyi emretmesi bu 
kavildendir. Yine Ġbn Mes'ûd'un, "Biz harama düĢmek endiĢesiyle helâlin onda 
dokuzunu terk ederdik" demesi

43
 ayrıca sahabe ve tabiînin bu yöndeki bazı 

açıklamaları zikredilebilir. 

Hadisteki "müĢebbehât" kelimesi, "hükmü muayyen Ģekilde açık olmayıp baĢka 
Ģeylere benzetilen" olarak ifade edilmiĢtir.

44
 

ġüphenin bulunması halinde kiĢinin nasıl davranması gerektiği ve Ģüpheli bir iĢi 
yapmanın dinî hükmü Ġslâm âlimleri arasında geniĢ tartıĢmalara yol açmıĢtır. Bu 
konuda Nevevî'nin yorumu Ģöyledir: EĢya; açık helâl, açık haram ve helâlliği ya da 
haramlığı açık olmayan Ģeyler olmak üzere üç kısımdır. Üçüncü kısmı insanların çoğu 
bilmezken âlimler bunun hükmünü nas veya kıyas yoluyla ya da istishâb vb. yollarla 
bilebilir. Bir Ģeyin helâl veya haram olma ihtimali varsa ve konuya iliĢkin herhangi bir 
nas ya da icmâ yoksa müctehid ictihad eder ve kesin bir delille bunu iki kısımdan 
birine katar. Müctehidin delili ictihadî olacağından yine de bu Ģeyi terk etmek vera' 
sayılır. Müctehid açısından konunun açıklığa kavuĢmaması ve onun da Ģüphede 
kalması durumunda meselenin hükmünün ne olacağında usulcüler ihtilâf etmiĢler ve 
Ģeriatın gelmesinden önce eĢyanın hükmünün ne olduğu konusundaki görüĢ ayrılıkları 
doğrultusunda farklı görüĢler ileri sürmüĢlerdir. Bazıları da her halükârda kaçınmanın 
vera' olduğunu söylemiĢtir.

 

Ġzzüddin b. Abdüsselâm ihtiyatı, maslahatı celb ve mefsedeti def açısından ele alarak 
maslahatı celbin ve mefsedeti defin mendup ve vacip Ģeklindeki ikili ayırımına göre 
ihtiyatı mendup olan ihtiyat (vera') ve vacip olan ihtiyat olmak üzere iki kısımda 
değerlendirmiĢtir. Buna göre, hükmün elde edildiği kaynakların kuvvet bakımından 
birbirine yakın olması durumunda mevcut görüĢlerin hepsinin müĢterek olduğu noktayı 
dikkate alarak âlimlerin ihtilâf ettiği alana geçmemek, vehme dayalı mefsedetlerden 
kaçınmak ve vehme dayalı maslahatları gerçekleĢtirmek mendup olan ihtiyat grubuna 
girmektedir. Herhangi bir akidde veya bu akdin Ģartlarından veya rükünlerinden birinde 
kuĢkuya düĢen kiĢinin akdi Ģart ve rükünlerine göre yeniden yapması, bir ibadeti ifa 
etmiĢ olan kimsenin uzunca bir zaman sonra bu ibadetin rükün veya Ģartlarından 
birinde kuĢkuya düĢtüğünde ibadeti yeniden ifa etmesi böyledir. Bu tür ihtiyatın kiĢiler 
açısından ortalama kriteri, insanın kendisini Ģüpheye götüren Ģeyi bırakıp Ģüpheye 
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götürmeyen Ģeyi yapmasıdır. Vacip olan ihtiyat ise haramlığı kesin bir Ģeye vesile olan 
Ģey hakkındaki ihtiyattır.  

Önceden yakin bulunan bir konuda ortaya çıkan Ģek de yakîni yok edemez. 
AraĢtırmaya rağmen Ģek aynen devam ediyorsa ihtiyat devreye girebilir. Nitekim Hz. 
Peygamber, "Biriniz namazında Ģek ederse doğruyu araĢtırsın" buyurmuĢtur.

45
  

Öte yandan Ģek ile vesveseyi birbirinden ayrı tutmak gerekir. Vesvese bir bakıma Ģek 
içerisinde olma durumu değil bir Ģekkin var sayılması, tevehhüm edilmesidir. 
Vesvesede ifrat ise, Ģekki hiçe sayarak geliĢigüzel davranmak da tefrittir. 
DavranıĢlarda önemli olan, davranıĢa verilen isim değil yapılan iĢin Ģâriin maksatlarına 
ve Resûl-i Ekrem'in tutum ve emrine uygunluğudur. Bazı âlimlerin, ihtiyatı sünnete 
uygun olduğu sürece faydalı bulup ona aykırı düĢecek bir dereceye vardığında bunu 
terk etmeyi ihtiyat olarak görmesi ve ihtiyatı vesveseden ayrı tutmaya özen göstermesi 
ihtiyatın mahiyetini anlatması bakımından önemlidir. Bu bakımdan vesveseye dayanan 
veya aĢırılığa kaçan hükümlere ihtiyatı gerekçe yapmak doğru karĢılanmamıĢtır.  

Her ne kadar bazı âlimler, "Mekruh kul ile haram arasında bir engeldir; mekruhu çok 
iĢleyen harama gidebilir. Mubah da kul ile mekruh arasında bir engeldir; mubahta 
aĢırıya kaçan mekruha düĢebilir" demiĢler ve bu yaklaĢım ihtiyat ve vera" anlayıĢının 
bir nevi formülü haline gelmiĢse de bu yaklaĢım öncelikle ferdî boyuttaki fiiller, kiĢisel 
kanaat ve tercihler için geçerli sayılabilir. Buna karĢılık böyle sübjektif bir ölçünün 
objektif karakterdeki hüküm ve fetvalarda bir kriter olarak kabul edilmesi doğru olmaz. 
Bu sebeple dinde aĢırı gitmeyi yasaklayan, vesvese ve Ģekten uzak durup orta yolu 
izlemeyi öğütleyen âyet ve hadislerden hareketle, dinde ihtiyat düĢüncesinin 
kaynağı sayılan hadislerin amacının, hukukta objektif bir ölçü getirmekten 
ziyade tek tek fertlerin tercih ve davranıĢlarına iliĢkin olduğu ve neticede ferdî 
dinî hayatı daha tatminkâr bir derinliğe ve huzur ortamına çekmeyi amaçladığı 
söylenebilir.

46
 

Âlimler ihtiyatla ilgili bu hadise büyük bir önem vermiĢler, Ebû Dâvud‘dan da nakledil-
diği gibi bu hadisi, dinin temelini oluĢturan dört hadisten biri olarak kabul etmiĢlerdir. 
Bu dört hadis bir beyitte Ģu Ģekilde toplanmıĢtır: 

“Dört sözde yer alır dinin temeli, -Bunlar en hayırlı kişinin sözleri,- ġüpheliyi terk et, -
Zâhid ol, -Boş şeyi bırak, -Amelini mutlaka bir niyetle yap!” 

Ġbnü‘l-Arabî tek baĢına bu hadisten bütün hükümlerin çıkarılabileceğine iĢaret etmiĢtir. 
Kurtubî de bunun gerekçesini Ģu Ģekilde açıklamıĢtır: ―Çünkü bu hadis helal, haram ve 
diğerlerini birbirinden ayırmakta, bütün amellerin kalbe bağlı olduğunu ifade 
etmektedir. ĠĢte bu açıdan bütün hükümlerin bu hadise bağlanması mümkündür.‖ 

Ġnsan helal ve harama dikkat ettiğinde, yiyeceğinin, içeceğinin, giyeceğinin, 
evliliğinin… salahını temin etmiĢ olur. Zira haram lokmayı ancak ateĢin temizleyeceği 
hadislerde ifade edilmiĢ, yine haram lokmanın ibadetin neĢvesini duymaya, ihlası 
yakalamaya engel olduğu beyan edilmiĢtir.

47
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―Ġsrail Oğullarına bütün yiyecekler helaldi, kendilerine haram kıldıkları müstesna…‖ 
ayetinde

48
 olduğu gibi, Allah‘ın öfkesi sonucu hükümlerin de ağırlaĢtırmasına da sebep 

olur. 

HELAL GIDA VE MANEVÎ HAYAT ĠLĠġKĠSĠ 

Ġnsanın ilk sınavı beslenmesi yani gıda ile baĢlamıĢtır. Diğer sınavları ihtiva eden 
dünya hayatıyla devam etmiĢtir. Hz. Adem'e ve Havva'ya cennette yemeleri 
yasaklanan ağaç, gerçekten yenilen bir Ģey idiyse, o halde Adem'in ilk kaybettiği 
imtihan yeme imtihanı olmuĢ olur. Ġnsanoğlunun ilk imtihanını da helal gıda veya 
yemekle kaybetmesi anlamına gelir. Ve helal olmayan gıdanın insanı cennetten 
mahrum bırakacak kadar önemli olduğuna iĢaret eder. 

Öncelikle; Duanın kabulünde helal gıda Ģarttır. Bu konuda Hz. Peygamber Ģöyle 
buyurmuĢtur: 'Ey insanlar! Allah temizdir (Tayyib'dir) ve ancak temiz olanı kabul eder. 
Allah‘ın müminlere emrettiği Ģeyler,  peygamberlerine emretmiĢ olduklarının aynısıdır. 
Nitekim onlara: 'Ey peygamberler! Tayyib (helal ve hoĢ) olan Ģeylerden yiyin ve salih 
iĢler yapın‖

49
 demiĢtir. Müminlere de Ģöyle buyurmuĢtur: 'Ey müminler! Size verdiğim 

rızıkların tayyib (helal ve hoĢ) olanlarından yiyin!'
50

  

Sonra da Ģu adamı misal verdi: 'Adam uzun bir yolculuğa çıkar, üstü baĢı toz duman 
içinde kalır. Sonra ellerini semaya uzatıp 'Ya Rab! Ya Rab!' diye dua eder. Oysa yediği 
haram, içtiği haram, giydiği haramdır. Kısacası haramla beslenmiĢtir (gıdasını 
haramdan almıĢtır). Peki, böyle bir kiĢinin duası nasıl kabul olsun!'

51
 

Hadisi yorumlayan âlimler, kiĢi haramla beslendiği takdirde, değil fasit veya haram için 
yapılan yolculuklar hac, cihat, sıla-i rahim, rızkını kazanmak gibi amaçlarla uzun ve 
zahmetli helal yolculuklara bile katlansa amel ve ibadetlerinin kabul edilmeyeceğini 
açıklamıĢlardır. Bu açıdan dua etmek ihtiyacında olan insan da önce ve dua 
esnasında haram yememeye, hatta anne, karnındaki cenin halindeki yavrusunu dahi 
haram gıda ile beslememeye dikkat etmesi gerekir. Her ibadet ve iyi amelin bir nevi 
―dua‖ olarak Allah‘a yükseleceği de dikkate alınırsa, maddî ve manevî temizlik 
olmadan ibadetlerin makbul olmayacağı ortaya çıkacaktır. Bu hadis verilecek sadaka 
ve zekâtların bile helal ve tayyib olanlardan olmasının gerektiğinin de delilidir.

52
 Diğer 

bir hadiste de bu hüküm vurgulanır: ―Allah temizlik olmayan (abdestsiz) namazı kabul 
etmez, hıyanetle kazanılan paradan verilen sadakayı da kabul etmez‖.

53
 Hadisteki 

―ğûl‖ ganimet paylaĢılmadan önce gizlice alınan mal demektir ki, herkesin, yani 
kamunun hakkı olan mal demektir. 

Diğer bir hadis de Ģöyledir: ―Hz. Peygamber‘in yanında ―Ey insanlar, Yeryüzünde helal 
ve tayyib olanlardan yiyin!‖

54
 ayeti okununca, Sa‘d b. Ebî Vakkas ayağa kalkarak  'Ey 

Allah'ın Rasulü! Dua eder misin, Allah beni de duası kabul olanlardan eylesin?'. Hz. 
Peygamber: 'Bak Sa'd! Yediklerin tayyib olsun ki, duası kabul olanlardan olabilesin. 

                                                           
48

 Âl-i Ġmran, 93. 
49

 Müminûn, 51. 
50

 2/Bakara, 172 
51

 Müslim, Zekat, 65, hadis no: 2346; Tirmizî, Tefsir, Bakara Suresi, 37. 
52

 Mübârekfurî, Ebu Ali Abdurrahman b. Abdürrahım, Tuhfetü‘l-Ahvezî ġerhu Camiu‘t-Tirmizî, I. 
2200-2201, Beytü Efkâri‘d-Düveliyye, Tarihsiz. 
53

 Müslim, Taharet, 1. 
54

 Bakara, 2/168. 



Sözlü Bildiriler  

532 
 

Vallahi, haram lokma yiyen insanın duasını Allah kırk gün kabul etmez. Kimin eti 
haramla ve faizle oluĢursa, ona ateĢ daha layık olur'

55
. 

Yine Abdullah b. Ömer‘in bir rivayetine göre Hz. Peygamber (s) Ģöyle buyurmuĢtur: 
―Canım (Kudret) elinde olan Allah‘a yemin olsun ki, Mümin hurmaya benzer; o hurma 
hoĢ ve temiz olanı (tayibi) yemiĢtir (gıdalanmıĢ) ve (ürün olarak) tayyibi bırakmıĢtır, 
düĢtüğü halde ne kırılmıĢ ne de bozulmuĢtur!‖.

56
 

SarhoĢ edici özelliği olan gıdaları yemek veya içkileri kullanmanın da büyük günahı, 
ahiret ve dünya açısından vebal, sorumluluk ve yaptırımları vardır. Bunlara ilaveten, 
Hz. Peygamber ―Ġçki kötülüklerin anasıdır. Kim içki içerse Allah onun namazını kırk 
gün kabul etmez, karnında içki varken ölürse bir nevi cahiliyet ölümüyle ölmüĢ olur.‖

57
 

buyurmuĢtur. 

―Haramla beslenenin ibadetlerinin kabul olmaması, sevap ve karĢılıklarının 
kalmayacağı Ģeklinde anlaĢılmıĢtır. Yoksa haram yiyen birisinin, mesela namaz 
kılmasıyla, namaz borcunun üzerinden düĢeceği açıktır. Ayrıca yenilen ve içilen 
Ģeylerin insanın düĢünce ve davranıĢlarına etki ettiği bu gün artık bilimsel bir gerçek 
haline gelmiĢtir. Ġman ve ahlak dinin esasıdır ve bunlar bir tür düĢünce ve 
davranıĢtırlar. Bu durumun aile yapısına doğrudan etki edeceği, ailenin sağlam olup 
olmamasında alınan gıdaların öneminin bulunduğu rahatlıkla söylenebilir. Bu gün 
Yahudilerin aile yapılarının, Hıristiyanlarınkinden daha sağlam oluĢu, birincilerin yiyip 
içtiklerinde daha dikkatli olmalarından olsa gerektir.‖

58
 

Haksız ve hukuksuz yollarla mal elde etmeye çalıĢanları da uyaran Hz. Peygamber 
bunların Kıyamet günü sahipleri için ateĢ olduğunu da hatırlatır.

59
 Yine sahih bir 

hadisinde Ģöyle buyurur: ―Gıdasını haramdan almıĢ (beslenmiĢ) beden Cennet‘e 
(kolay kolay) giremez‖.

60
 Yine benzer anlamda, ―haram gıdadan bitmiĢ veya geliĢmiĢ 

etin Cennet‘e giremeyeceği, Cehennem‘in o ete daha layık olduğuna‖ dair iki rivayet 
daha vardır.

61
 

Mideye temiz gıdadan baĢkası girmemelidir: Nitekim Sahabî Ebu Temime (r.) 
arkadaĢlarının nasihat isteği üzerine uzunca tavsiyelerinin arasında Ģunu da yapmıĢtır: 
―Ġnsanların ilk çürüyüp kokacak olan organı karnıdır. Bunun için kim karnına temiz 
olandan baĢka bir Ģey girdirmemeye gücü yeterse, bunu mutlaka yapsın‖.

62
  

Elbise de helal para ile alınıp giyilmelidir: Nitekim Hz. Peygamber dindeki en Ģiddetli 
hükmü soran birisine cevap olarak ―Kim haram mal elde eder ve onunla bir gömlek 
alarak giyerse, Allah Teâlâ o gömlekten kurtuluncaya kadar onun namazını kabul 
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etmez. Ey Aliye‘nin kardeĢi, Allah Teâlâ, üzerinde haramdan kazandığı ile giydiği 
gömlek bulunan bir adamın amelini veya namazını kabul etmekten Ekrem ve 
Yücedir‖.

63
 Hatta on dirheme aldığı gömleğinin ücretinin bir dirhemi haram bile olsa 

yine Allah o kimsenin üzerinde gömlek olduğu müddetçe namazını kabul 
etmeyecektir.

64
 Hacca da helal (tayyib) nafaka ile çıkanın telbiyelerine, ―Azığın helal, 

bineğin helal, haccın makbul edilmiĢtir (mebrur)‖ diye mukabelede bulunulacağı 
bildirilirken, buna karĢılık haram nafaka ile hacca çıkana ise tam tersi haram ifadelerle 
karĢılık verileceği ve haccının mebrur olmadığı nida edileceği bildirilmiĢtir.

65
 

Verilen sadakalar da helal olmalıdır. Zira Hz. Peygamber‘in ifadesi ile ―Haramdan 
kazanılan maldan yapılan sadakanın kabul edilmeyeceği ve mübarek de kılınmadığı, 
zira Allah Teâlâ‘nın kötülüğü kötülükle silmediğini, aksine kötülüğü iyilikle sildiğini, pisi 
pis olanla silmediğini belirtir ve devamla ―Kim helal olmayan yollardan kazanç elde 
eder ve meĢru yolda harcamaz ise bu tam bir dermansız derttir; kim de helal yoldan 
elde ettiği malı, meĢru (hak) yolda tasarruf ederse, bu tasarruf yağan faydalı bereketli 
yağmura benzer‖.

66
 Haram kazançla yapılan köle azadı ve sıla-ı rahim de kiĢi için yük 

ve ağırlık (ısr) demektir.
67

  

Yine haram yemenin sorumluluğunun boyutunu Ģu hadis-i Ģerif gözler önüne 
sermektedir: ―Hırsızlık malı olduğunu bile bile yiyen kiĢi, kesinlikle onun hırsızlık 
günahına ortak edilmiĢtir‖.

68
 Yine Hz. Peygamber‘in ifadesi ile; ―KiĢinin dağdan odun 

toplayıp sırtında taĢıyarak pazarda satıp onun parasını yemesi, dilencilik yapmasından 
çok daha iyidir. Ayrıca Allah‘ın haram kıldığı bir Ģeyi ağzına koymaktansa, ağzına 
toprak doldurması da çok daha iyidir‖.

69
 

Tasavvuf büyüklerinden de helal gıdanın dinî ve ibadet hayata etkisine dair çeĢitli 
hikmetli sözler nakledilmiĢtir. Bunlardan Ġbrahim Edhem, Zunnun-i Mısrî, Muhammed 
Fadl el-Belhî gibi Hazarâttan konu ile ilgili hikmetli sözler, hikmetâmiz hikâyeler ve 
nasihatler rivayet edilmiĢtir. Bunlardan bazılarında helal yemenin; Allah korkusunu 
sürekli hatırlatacağı, Ģeytandan uzak tutacağı, iman ve ibadetinden tat alacağı, 
öğrendiğini hatırlayıp iyi idrak edip, bildiği ile amel edeceği, gördüklerinden ibret 
alacağı, kalbinin kararmayacağı… gibi hususlara sebep olacağı vurgulanmaktadır.

70
 

Tekke yemek kültüründe de yemek âdâbında yiyeceğin helal olması en önemli Ģartlar 
arasında sayılır.

71
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ĠSRAF 

Helal, tayyib olan gıdaların tüketilmesinde Ġslam tarafından çizilmiĢ önemli bir kırmızı 
çizgi vardır ki, o da israftır. Ġnsanın dünya ve ahiret hayatını yakından ilgilendiren, 
ibadetler dâhil, dinî hayatının her aĢamasında karĢılaĢılabilen bu hastalık iktisadî, 
sosyal, kültürel… hayatını olumsuz etkilediği gibi, manevî hayatını da pek çok açıdan 
olumsuz etkileyebilmektedir.  

KiĢiye sahip olduğu bu özellikteki yiyecekler de, sınırsız, sorumsuz tüketim yetkisi 
verilmemiĢ, bunların da sınırı israf etmemekle sınırlandırılmıĢtır. Sahip olunan 
nimetlerin paylaĢımını da emreden Ġslam, baĢkasına yedirmeyi selamlaĢma ile birlikte 
kardeĢliğin öncülleri arasında zikretmiĢtir.

72
 

Yüce dinimiz Ġslam her iyilik ve ibadette olduğu gibi, yiyeceklerin de bereketinin esas 
olduğunu, bereketinin hangi küçük parçasında olduğu bilinemeyeceğinden, bir 
kırıntının dahi israf edilmemesinin ve atılmamasının önemine dikkat çeker. ―Siz, 
bereketin, yemeğinizin hangi cüzünde (zerresinde) olduğunu bilemezsiniz. Bunun için 
birinizin bir lokması bile düĢecek olsa, onu alıp bulaĢanları temizlesin, sakın Ģeytana 
terk etmesin‖ buyuran Hz. Peygamber, ne kap kacak, ne elde (günümüz için çatal 
kaĢıkta) yemek artığının kalmamasını öğütleyerek, bunlar iyice tüketilmeden silinip 
yıkanmamasını emretmiĢ ve tekraren hatırlatmıĢtır: ―Zira o yemeğinizin hangisinde 
bereket bulunduğunu bilemez‖.

73
 Bu hadis, aksi davranıĢta kiĢinin Ģeytanla iĢ birliği 

yaptığını îma etmektedir. Küçük bir pirinç tanesi, bulaĢık diyebileceğimiz az bir yemek 
artığı konusunda bu kadar dikkatli olmayı emreden Hz. Peygamber, özellikle toplu 
yemek yenen lokanta ve her Ģey dahil otellerde pek çok kiĢinin yiyemeyeceği kadar 
önüne yemek alıp, arkasından da çöpe döktüğünü görse ne derdi bilemiyoruz. 
Uyardığı için bildiğimiz bir Ģey var, o da; bu israfa Karun‘un malı dayanmaz, müsrif 
aslâ iflah bulamaz. Değil aile bütçesi, israfa dünyanın tabiî kaynakları bile dayanmaz.    

PaylaĢma da berekettir. Bir örnek olarak Hz. Peygamber, bir kiĢilik yemeğin iki 
kiĢiye, iki kiĢilik yemeğin üç ve dört kiĢiye, dört kiĢilik yemeğin de beĢ altı kiĢiye 
yeteceğini bildirmiĢtir.

74
 Kutlu nesil Hz. Peygamber‘in arkadaĢları bu prensibi hayat 

düsturu haline getirmiĢler, israf etmeden, tıka basa karnını doyurmadan, fakat daima 
paylaĢarak tasarrufu tercih etmiĢlerdir. Selam-ı Farisî (r ) bunlardan biridir: Bir ara 
kendisine yemek yerken biraz daha yemesi için ısrar edilince Hz. Peygamber‘in 
günümüzün obezlik problemime ve fakirliğine, hatta açlığına çözüm olabilecek Ģu 
mesajı ile cevap vermiĢtir: ―Dünyada insanların doyasıya en çok yiyeni, Kıyamet günü 
açlığı en uzun olacaktır‖.

75
  Bu hadisi Ģu Nebevî hikmet tefsir etmektedir: ―Her iĢtahın 

çektiğini yemen de israftandır‖.
76

 Kendi mülkü, meĢru ve helal olmasına, el emeği alın 
teri kazancı olmasına rağmen Müslüman dünyaya ebedi hayatın mutluluğunu 
kazanmaya geldiğini, yeme içmesinde de dikkate almasını, dünya lezzetlerinin 
geçiciliğini hatırlayarak, sonsuz mutluluk ve lezzetlere ulaĢmak için dünyada nefsini 
doyurmak, tatmin etmek değil, nefsini terbiye etmekten geçtiğini bu mesajlar 
hatırlatmaktadır. Mutluluğu zevkçilik, bencillik ve yalnızlıkta arayan günümüz 
seçkincilik anlayıĢının (Kaliforniya Sendromu)

77
 insanları mutlu etmediği yapılan 
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araĢtırmalar ortaya koymuĢtur. Ġslam‘ın gıda tasarrufunda da talim ettiği öğretileri bu 
hastalığın veya mutsuzluğun da çaresi olabilecek reçetesidir, ilacıdır. 

Tarih boyunca söz konusu bereket pek çok evde tecrübe edilmiĢtir. Misafirsiz sofraya 
oturmayan pek çok kiĢinin menkıbesi hâlâ anlatılır. ĠĢ yerine yemek getiren çırağa 
mutlaka bir fazla kaĢık getirilmesi tembihleme bu ülkenin pek çok zanaatkârında hâlâ 
devam etmektedir.  ―Misafir dokuz bereketle gelir, birini yer diğerlerini bırakır‖ anlayıĢı 
sofrada israfı önleme ve paylaĢma ile bereketin ilk akla gelen örnekleridir.

78
  Bu 

kültürün ana temelini yine Hz. Peygamber‘in yağla eti sofrasında asla birlikte 
bulundurmama sünneti oluĢturur: O bunlardan birini yediyse diğerini tasadduk etmiĢtir. 
Emirulmüminin Hz. Ömer de bu yöntemi takip edip oğlunun evinde bile bu ikisini ısrara 
rağmen yememiĢtir.

79
  

Refah ve zenginliğin zirvesini yaĢayan çağdaĢ medeniyetin tüketim ve israfa dayanan 
hastalıklı anlayıĢı, özellikle Afrika‘ya yansıyan yönüyle insanları açlıktan ölüme 
mahkum eden adaletsiz; zalimce, hoyrat ve sorumsuz tavrı, kendisine bencillik ve 
zevkçiliğin dayattığı tıka basa yeme, obezite baĢta olmak üzere, bin bir çeĢit hastalıkla 
mücadelesi için ciddi anlamdaki harcamaları olarak dönmüĢtür. ġu Peygamberî öğreti 
veya uygulama yaĢanabilse aç insan kalır mı? Yağlanmanın sonucu oluĢan bunca 
hastalık ortaya çıkar mı? Formül gayet basit: Az yemek, artırıp atmamak, atacağını 
paylaĢmak… Zira Mü‘min olmak yine hadisin ifadesi ile bir midelik yiyecekle doymak 
demektir. Kâfirliğin tam yedide bir midesi kadar.

80
 Bu mecaz, dünya ve dünyalık 

karĢısında Müslümanın zühd ve takvasını, Müslüman olmayanın ise hırs ve sınırsız 
tutkularını ifade eder. ―Zira bu mal tatlı ve hoĢtur. Ama Ģunu iyi bilin: Kim onu nefsânî 
hırsla alırsa, yediği halde doymayan kimse gibidir.‖

81
 

Unun kepeği dahil her cüzünün atılmadan yenilmesi amacıyla ekmek yapılmasının ilk 
dönem Sahabe modelinde önemli bir yer tuttuğunu Ģu iki örnek ortaya koymaktadır. 
―Ebu Hâzım anlatıyor: Ben Sehl b. Sa‘d (r.a)‘ a ―Sen has undan yapılmıĢ beyaz ekmek 
gördün mü?‖ diye sormuĢtum. Sehl: Rasulüllah (s) vefat edinceye kadar beyaz ekmek 
görmedim‖ dedi. Ben tekrar: ―Rasulüllah zamanında ashabın eleği var mıydı?‖ dedim. 
Rasulüllah (s) vefat edinceye kadar elek görmedim‖ dedi. Öyleyse elenmiĢ arpa 
ekmeğini nasıl yiyorsunuz‖ dedim. ―Biz onu üflerdik, içindeki kepekten uçan uçardı, 
kalan kepekleri su ile yumuĢatıp yoğururduk‖ cevabını verdi.

82
 Hz. Peygamber hayatı 

boyunca imkânlar olmasına ve kepeksiz undan ekmek yapma tekniği bilinmesine 
rağmen, Peygamberlik ve devlet baĢkanlığı gibi ağır görevlerine rağmen bu undan 
yapılan lüks sayılabilecek yufka ekmeğini hiç görmeyip, sonradan yiyecek kültürüne 
girmesi Ebu Hüreyre gibi bazı sahabenin gözyaĢlarına sebep olmuĢtur.

83
 Hz. 

Peygamber yeri geldiğinde yünden yapılmıĢ o devrin en kaba elbisesini ve sert elbise 
ile yamalı pabuç giymiĢ, hatta ―beĢ‘i‖ yemeği yemiĢtir ki; Sahabeden Hz. Enes‘in 
tavsifine göre bu yemek, ―arpa irice öğütülerek hamurundan yapılır ve kiĢi ağzındaki 
lokmayı ancak bir yudum su ile yutabilir‖.

84
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Kutlu neslin hanımlarından Ümmü Eymen ( r ) anlatıyor: Kendisi unu elemiĢ ve Nebi 
(S) için ekmek yapmıĢtır. Rasulüllah (s) ―Bu nedir?‖ diye sormuĢ, o da: ―Bu bizim 
memlekette yaptığımız yiyecektir.  Ben ondan sizin için bir ekmek yapmak 
arzusundayım‖ demiĢti. Nebi (S) ―ġu eleyip ayırdığın kepeği, öbürüne yani un kısmına 
geri kat, sonra yoğur ve ekmek yap‖ buyurmuĢlardır.

85
 Bu hadislerden Hz. Peygamber 

devrinde unun elenmediği, eleğin bilinip var olmasına rağmen Rasulüllah‘ın koyduğu 
bir kısıtlama sebebiyle kepekli un kullanıldığı anlaĢılmaktadır.

86
 Ben kepeğin önemini 

kavrayan günümüz medeniyetinin geldiği noktayı ve kepeğin gıda, protein veya 
vitamin açısından değerini ilgili uzmanlara bırakarak, sadece meselenin bereket 
yönünün altını çizmekle yetineceğim.  

Yemek konusunda israf ölçüsü olarak Ģöyle bir tespit yapılmıĢtır: ―Ġnsan sağlığına 
zarar verecek kadar karnı tıka basa doyurmak israf; insanın normal Ģekilde karnını 
doyurması câiz; karnı doymadan sofradan kalkması da müstehap görülmüĢtür‖

87
. 

Zayıf bir hadiste de bu ölçü Ģöyle açıklanır: ―ĠĢtahın çektiği her Ģeyi yemen israftır‖
88

. 

Rasulüllah (s) bu konunun uygulamasını bir baĢka hadiste izah ederek Ģöyle 
buyurdular: ―Âdemoğlu, mideden daha Ģerli bir kap doldurmaz. Âdemoğluna belini 
doğrultacak kadar birkaç küçük lokma yeterlidir. Ancak tabii ihtiyacı gereği yemek 
durumunda olduğu zaman hiç olmazsa midesini üçe ayırsın: Üçte birini yemeğe, üçte 
birini suya, üçte birini de nefesine ayırsın‖.

89
 GeçmiĢ düĢünürler gibi günümüz Tıp 

ilminin de hayranlıkla takdir ettiği bu ilmî gerçek karĢısında, sırf yeme için yaĢayan 
insanların, hele yediklerini tekrar kusmak için sadece yemek amaçlı bir hayat 
felsefesini edinmiĢ olan Roma aristokrasisinin baĢına gelenleri hatırlamak 
gerekecektir.  

Hâlbuki Ġslam gıda maddelerini Allah‘ın bir nimeti, sanatı olarak değerlendirir. Onun 
için de yapım kusuru hariç yemekler O‘nun sanatı olduğu için ayıplanamaz. Belki bu 
hikmetle ―Hz. Peygamber hiçbir vakit hiçbir yemeğe laf etmedi; iĢtah duyduğu bir 
yemek ise yerdi, hoĢuna gitmeyen bir yemekse yemezdi‖.

90
 Bu anlamda yemeğe ve 

yapanın emeğine gereken saygı gösterilmiĢ, birinin yemediği o yemeği baĢka biri 
tarafından yenilmesine fırsat tanınmıĢtır. 

Yine dinî bilince ve duyarlılığa sahip olan Müslüman, bütün yaptıklarından, yapması 
gerekirken yapmadığı görev ve sorumluluklarından, kullandığı eĢyalardan, yiyip içtiği 
her Ģeyden sorumludur. ġükrünü eda etmeye memurdur. Kıyamette hesabını 
verebileceği ölçüde bunları tasarruf etmesi görevidir. Allah Teâlâ kesin ifadelerle 
bildirmiĢtir: ―ĠĢte o gün size verilen nimetlerin hesabı bir bir sorulacaktır‖.

91
 Hadisinde 

Hz. Peygamber de ahirette herkesin boĢ yere harcadığı zaman ve servetini, iĢgücünü 
ve ilmini nasıl kullandığından sorguya çekileceğini haber vermiĢtir

92
.  Sorumluluğunu 

aldığı halde artırıp atmak suretiyle israf ettiği bu nimetlerin hesabı oldukça çetin olsa 
gerektir. 
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Burada özellikle çağımızda bir hastalık haline gelen ekmek israfı konusuna da dikkat 
çekmek istiyoruz. Bilindiği üzere, biz Türk Milleti olarak, ekmeğe karĢı derin bir 
hürmetimiz ve saygımız vardır. Ekmek bizde kutsal kabul edilir. Bu kültürün 
temellerinin oluĢmasında Hz. Peygamber‘in ―ekmeğe saygı gösterin, zira o, semâ ve 
arzın bereketidir. Binaenaleyh sofradan düĢen ekmek parçalarını yiyen kiĢi mağfiret 
olunur‖, ―Ekmeğe saygı gösterin, zira Allah Tealâ ona ikram etti. Kim ekmeğe hürmet 
gösterirse, Allah da o kiĢiye cömert davranır‖

93
 Ģeklindeki hadislerin büyük rolü 

olmuĢtur. Fakat bu gün, maalesef bu güzel kültürümüz neredeyse yok oldu, bir kaç 
yaĢlı dıĢında, birçok kimse ekmeği hafife alır oldu. Bu gerçeği çöp bidonlarından veya 
basında çıkan ekmek israfı ile ilgili rakamlardan rahatlıkla anlayabiliriz. Ekmek ta-
sarrufu için haftalar, günler düzenlendiği halde bu israfın önüne geçilebilmiĢ değildir. 
Bilhassa Türk insanının hayatında bu derece yeri olan ekmeğin ekmek yemeden karnı 
doymayan bizlerin arasında böyle hakir duruma düĢmesi gelecek açısından da endiĢe 
vericidir. Ekmeğe, dolayısıyla ekmeğin modelinde bütün gıdaya gerekli ihtimam 
gösterilmeyip, hâlâ artırılıp atılmaya devam edilirse iki yakamızın bir araya gelmesi 
pek mümkün görünmüyor: Hz. AiĢe (r ) haber vermiĢtir: Rasulüllah (s ) benim odama 
girmiĢlerdi. AtılmıĢ bir ekmek parçası gördüler. Hemen onu alıp temizleyerek yediler 
ve ―Ey AiĢe! Kerim olan Ģu ekmeğe hürmet et! Zira Ģu ekmek bir kavimden nefret 
ederek kaçmıĢsa bir daha dönmemiĢtir‖ buyurdular.

94
 

Sonuç olarak, Hz. Peygamber yere düĢen ekmek parçalarının bile israf edil-
memesini

95
, artarak israfa sebep olmaması düĢüncesiyle olsa gerek, ekmeğin küçük 

parçalara bölünmesini -böyle yapıldığında ekmeğin bereketleneceğini de söylemiĢtir-
96

 
ve bir kiĢilik yemeğin iki kiĢiye, iki kiĢilik yemeğin dört, dört kiĢilik yemeğin sekiz kiĢiye 
yeteceğini de hatırlatarak

97
, Müslümanlara ekmek ve yemek israfından sakınmaları 

için çeĢitli yollar göstermiĢtir.  

ĠĢte bunun için ekmeğe hürmet etmeli, üstüne tuzluk vs. Ģeyler koymamalı, ekmek 
parçalarını bıçak, ağız silmek için kullanmamalıdır

98
. Bilhassa bu gün ekmek satılan 

veya diğer iĢ yerlerinde ekmek ufaklarının yerlere saçılması ve ayaklar altında 
ezilmesinden korunması zaruret halini almıĢtır. Böyle yerlere girerken ayakaltında 
ezilen bu parçaların çıtırtıları, bizlere soğuk kıĢ günlerinde evlerinde sıcak bir tas 
çorba bulamayan fakir çocukların çığlıklarını; sebze ve meyvelerin, hatta bayatladığı 
gerekçesi ile çöpe atılan ekmeklerin gürültüsü, yeterli besini yavrusuna veremediği için 
yavrusunu kaybeden annenin feryadını hatırlatmalıdır. Yemeğin en çok bereketinin 
sonunda olduğunu müjdeleyen Hz. Peygamber‘in tavsiyelerine

99
 uyarak, tek lokmayı, 

yarım dilim elmayı, tabakta bir kaç kaĢık yemeği, hatta tek bir bulgur tanesini bile israf 
etmemelidir.  
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ĠSRAF VE TASARRUF 

Ġsraf sadece gıdada değil, insan hayatının her alanını ve ihtiyaçlarının her birini 
yakından ilgilendiren kötü bir haslettir. Diğer alan ve tasarruflardaki israf veya 
savurganlık, gıda israfını da tetikleyeceği, en azından etkileyeceği; dinen haram, 
ahlaken kötü, iktisaden zararlı olduğundan manevî veya dinî hayatı da olumsuz 
etkileyeceği gerçeğinden hareketle, israf ve tasarrufun diğer boyutlarına kısaca 
değinmek, özellikle de çevre israfına özel önem vermek gerekecektir. 

Kur‘an ve hadislerde Ġslâmî öğreti ve emirleri inceleyen Ġslâm bilginleri, Ġslâm‘ın hedef 
edindiği ahiret yurdunun saadetinin yanı sıra, dünyevî hayattaki sosyal faydaların üç 
baĢlık veya merhalede ele alınabileceği sonucuna varmıĢlardır. Bunlar ―zarûriyyât, 
hâciyât ve tahsiniyâttır‖. 

Zarûriyyât, din ve dünya menfaatlerini ikâme konusunda gerekli olan Ģeylere denir ki, 
bunlar bulunmazsa, dünya maslahatları istikametinde cereyan edemez; aksine 
bozukluk, karıĢıklık ve helak cihetinde ilerler. Ahirette ise, kurtuluĢ ve cennetten 
uzaklaĢtırır, apaçık bir hüsrana sebep olur.  

Hâciyât ise, topluca mükellefler üzerinden zorluğu, güçlüğü, meĢakkati kaldırmaları ve 
geniĢlik veya rahatlığı, kolaylığı sağlamaları sebebiyle, kendilerine ihtiyaç duyulan 
Ģeyler demektir. Bu konuda Ģu Ģart vardır: Söz konusu olan Ģeyler alelâde muhtemel 
fesat derecesine ulaĢmamalıdır.  

Tahsiniyât‘a gelince, bunun manası da, ―güzel adetlere‖ uygun (olan Ģeylere sarılmak) 
ve tercih kabiliyetine sahip akılların (akl-ı selim‘in) kabul etmediği pis veya kötü 
hallerden koruyucu Ģeyler demektir. Bütün güzel ahlak (mekârim-i ahlak) tahsiniyât 
içinde mütalaa edilir.  

Sözü edilen her üç konu, ibadetlerde, âdetlerde, muâmelâtta ve cinayetlerde 
geçerlidir. Mesela, bedeni ve aklı korumak için mutlak olarak yemek, zarûreti; temiz ve 
helal olan Ģeyleri yemek hâciyâtı; yeme ve içmede israftan kaçınarak, iktisatlı 
davranma ise tahsiniyâtı ifade eder

100
. 

ĠĢte bunlardan zaruretler, Ġslâm‘a göre iyi, aynı zamanda ferdî ve sosyal hayatın beĢ 
temelinin korunmasına esas olan bütün faaliyetleri ve diğer tâlî unsurları ihtiva eder. 
Sözü edilen beĢ temel ise Ģunlardır? Din, hayat, akıl, nesil ve mal. Bu beĢ esası 
korumak ve sürekliliğini sağlamak, Ġslâm‘ın ―tevhîd akidesinden‖ sonra gelen ilk 
hedefleri arasında yer alır. Bu kategorideki misaller beĢ temeli korumayı hedef alan 
amelleri ve bu amellerle ilgili emirleri ihtiva eder. Mesela, 1-Ġslam‘ın beĢ Ģartı ve Allah 
yoluna davet, 2-Ġnsan hayatının dokunulmazlığı ve ilgili müeyyideleri; hayatı korumayı, 
yemeyi içmeyi, giyecek ve barınak edinmeyi, alım-satım gibi ilgili dünyevî fonksiyonları 
emretmeyi, 3-Alkollü içkilerin ve aklı gideren diğer uyuĢturucuları yasaklaması, 4-
GeniĢ manasıyle malın korunması ve insanın kendi malını bile tahrip edememesi, 
baĢkalarının mülkiyetine saldırıların yasaklanması ve 5-Bu hedefleri müdafaa etmek 
için mücadele, temel bilgi ve eğitimin elde edilmesi; söz konusu beĢ esası korumak 
amacıyle yeterli iktisadî faaliyetlerin (mesela gıda üretiminin) kurumlaĢtırılması 
gibi...

101
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Hangi sitem olursa olsun, koyduğu esaslarını korumak için, koruyucu, aynı zamanda 
esaslarına yönelebilecek tehlikeleri bertaraf etmek için, birtakım emirler, ölçüler, hatta 
zorlayıcı müeyyideler de tespit eder. Aksi takdirde bu prensiplerin teoriden pratiğe 
geçmesi idealde kalır. Ġslam dini de, hakim kılmak istediği esasları devam ettirmek ve 
korumak için verdiğimiz misaller gibi tavsiye ve emirlerinin yanı sıra, bu idame ve 
korumada hem tefrit, hem de ifrata karĢı kalkan olan ―tasarruf‖ yani ―dengeyi korumak‖ 
veya yerine göre ―tutumlu olmak‖ fikri üzerinde ısrarla durmuĢtur. Yine aynı gaye ile 
tasarrufun iki aĢırı uçları olan ―cimrilik‖ ve ―israfı‖ da yasaklamıĢtır.  

Bir konunun anlaĢılabilmesi her Ģeyden önce terimlerin iyice anlaĢılabilmesi ile doğru 
orantılıdır. Bunun için biz de araĢtırmamızın çatısını teĢkil eden bu üç terimin yerini 
tespit ve tarifini yaparak konuya girelim. 

Ġsrafın genel tanımı, ―infakta sınırı (haddi) aĢmak‖ Ģeklinde yapılmaktadır. Diğer bir 
ifade ile ―kemiyette aĢırı gitmek‖ diye de tarif edilir

102
. Nitekim Kur‘an-ı Kerim‘deki Ģu 

ayetler bu manadadır: ―Çardaklı ve çardaksız bahçeleri, ürünleri çeĢit çeĢit hurma ve 
ekinleri, zeytinleri ve narları -birbirine benzer ve benzemez biçimde- yaratan hep 
O‘dur. Her biri meyve verdiği zaman meyvesinden yiyiniz; hasat günü hakkını 
(sadakasını) verin; fakat israf etmeyin. Çünkü O israf edenleri sevmez! ―(6/En‘âm, 
141). ―Ve onlar infak ettikleri zaman, ne israf ederler, ne de cimrilik; bu infakları 
(harcamaları) ikisi arasında dengeli olur‖ (25/Fükân, 67). Burada aynı manayı teyit 
eden ―Elini (ellerini) boynuna bağlanmıĢ yapma, tamamen de açma, sonra kınanır, 
hasret içinde kalırsın‖ (17/isrâ, 29) ayetlerden biri de budur. 

Mal açısından israf ise, ―bir Ģeyin gereğinden  fazla kullanılması (sarf edilmesi)
103

 veya 
―infakta esas olmakla birlikte, insanın yaptığı her eylemde aĢırı gitmesi (haddi tecavüz 
etmesi)‖ veya Süfyan-ı Sevrî‘nin ifadesi ile ―Allah‘ın razı olmadığı her hangi bir yolda 
yapılan harcama (sarf) az da olsa israftır‖

104
 . Kur‘an-ı Kerim‘de bu manadaki 

ayetlerden bazıları da Ģunlardır: ―Ey Adem oğulları! her mescide (giriĢinizde) 
süslerinizi (güzel elbiselerinizi üzerinize) alınız; yiyiniz içiniz, fakat israf etmeyiniz. 
Çünkü O (Allah) israf edenleri sevmez‖ (7/A‘râf,31). ―Nikah çağına varıncaya kadar 
öksüzleri deneyin, eğer onlarda bir olgunluk (rüĢd) görürseniz, hemen mallarını 
kendilerine verin. Büyüyecekler (de geri alacaklar) diye o malları israf ile ve tez elden 
yemeyin...‖ (4/Nisâ, 6). 

Ahlakçılar israfı, ―ne ferdî, ne ictimaî hiç bir hayır ve menfaati olmayan Ģeylerde 
servetin telef edilmesidir‖ diye de tarif ederler

105
. Bu tarifleri ile israfın bir aĢırı derecesi 

―tebzir‘i‖ de aynı mana içine sokmuĢlardır. Hâlbuki ―tebzîr‖ in manası, ―gerekmeyen 
yerde (veya lüzumsuz yere) her hangi bir Ģeyi sarf etmek; israf ise, ―bir Ģeyi 
gereğinden fazla kullanmak‖ demektir

106
. Bu yönü ile aralarında fark vardır. Tebzîr‘e, 

Türkçemizde ―saçıp-savurma‖ diyoruz. Yüce Allah Kur‘an-ı Kerim‘de böyle bir 
harcamayı da yasaklayarak Ģöyle buyurmaktadır: ―Bir de akrabaya yoksula, yolcuya 

                                                           
102

 Cürcanî, Ta‘rifat, s.10; Nevevî, ġerhu Müslim, XVII.40; Aynî, Umdetü‘l-Karî, istanbul, 1308, 
X.57. 
103

 Aynî, X.218. 
104

 er-Rağıb el-Isfahânî, el-Müfredât, s.337, Ġstanbul, 1986. 
105

 Akseki, A.Hamdi, Yeni Hutbelerim, I.163. 
 
106

  Aynî, I.663. 



Sözlü Bildiriler  

540 
 

hakkını ver. Gereksiz yere de saçıp savurma. Zira böylesine saçıp savuranlar, 
Ģeytanların dostlarıdır. ġeytan ise, Rabbine karĢı çok nankördür‖

107
. 

Kısacası ―maddî ve manevî servetini boĢ yere telef eden, sosyal durum ve mevkiî ile 
bağdaĢmayan, gelirini giderini bilmeyen, lüzumsuz masraflara giren her kiĢiye 
―müsrif‖

108
, ―harcaması gereken yerde harcamamak ―cimrilik‖

109
, böyle kimselere de 

―cimri‖ denir. Her iki durum da Ġslâm‘da olduğu kadar, ma‘Ģerî vicdanlarca da ya-
saklanır ve hoĢ görülmez. Buna mukabil emredilen ve arzulanan ―iktisat (:tutumlu olma 
veya tasarruf) ise ―her hususta itidal üzere bulunmak, lüzumundan fazla veya noksan 
harcamaktan kaçınmaktır‖

110
. Yukarıda geçen 25/Fürkân, 67.ayet, tasarrufu en güzel 

Ģekilde izah etmektedir. Ayrıca bu özelliği müminin vasıflarından sayarak, bir 
müslümanın tasarruf konusundaki hareket planını eline vermektedir. Zaten Müslüman 
Hz. Peygamber‘in ―iĢlerin en hayırlısı dengeli (ortası) olanıdır‖

111
 hadisinin de teĢviki ile 

her iĢinde aĢırılıktan çekinmek zorundadır. 

Ġktisatlı veya tasarruflu olmayı tavsiye eden diğer ayetler de Ģöyledir: ―Eğer onlar 
Tevrat‘ı, Ġncil‘i ve Rablerinden onlara indirileni (Kur‘ân‘ı) gereğince uygulasalardı, 
Ģüphesiz hem üstlerinden, hem de ayaklarının altından yerlerdi (yer altı ve yer üstü 
kaynaklardan istifade ederek, refah içinde yaĢarlardı). Onlardan aĢırılığa kaçmayan 
(iktisatlı ve mu‘tedil) bir zümre vardır; fakat onlardan birçoğunun yaptıkları ne kötüdür‖ 
112
. ―Sonra Kitab‘ı, kullarımız arasından seçtiklerimize miras verdik. Onlardan kimi 

kendisine zulmeder,  kimi  orta (yolda)  gider,  kimi  de  Allah‘ın  izniyle hayırlarda öne 
geçendir. ĠĢte büyük fazilet budur‖

113
. 

Günümüzde anlam daralmasına uğramıĢ bulunan israfın beĢerî ve maddî kaynak ve 
imkânları kullanımdaki savurganlığı ifade etmektedir. Bu israfın sınırlarını ve 
muhtevasını, inanç, örf, âdet, tutum, tercih ve alıĢkanlıklar belirlemektedir. Ġsrafı 
belirleyen kıstas ise dinî, millî ictimaî, ailevi, meslekî temel rollerin yerine 
getirilebilmesi için, aklen ve bedenen ihtiyaç duyulan Ģeylerin tatminine yönelik kaynak 
istihdamı ve harcamalarda din, akıl ve örfün belirlediği sınırın aĢılması olarak 
belirlenmiĢtir. Ġslam‘a göre salt nefsânî arzuların tatmini için yapılan aĢırı tüketim 
israftır

114
. Bu sebeple fert ve kamu yararı bulunmayan ve temel üretim alanlarında 

gereksiz, fazla veya az da olsa meĢru olmayan salt nefsanî tasarruflar da israftır.  

Ġsraf ve tasarruf terimlerini ayetlerle bu Ģekilde tanımladıktan sonra, yukarıda sözünü 
ettiğimiz beĢ ana hedeften biri olan ―hayatı koruma‖ açısından ―tasarrufu‖, diğer bir 
ifade ile ―iktisatlı olmayı‖ ve bilhassa zamanımızda felaket halini alan ―israfı‖ 
(savurganlığı) ana hatları ile ele alalım.  

Hayatı Korumada Tasarruf: 

 Ġslam‘ın insan hayatına ne kadar değer verdiğini anlatmaya bile gerek yoktur. 
Sebepsiz yere adam öldürmeyi kesinlikle yasaklayan dinimiz, insanın bizzat kendi 
kendisini bile öldürme hakkı bulunmadığı düsturunu da koyar. Bir insan öldürmenin 
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bütün insanlığı öldürmekle eĢ değer olduğunu özellikle vurgular
115
. Öldürmenin bir nevi 

israf olduğunu ve bu geçici hayatın ebedî hayatın tarlası olarak niteleyerek
116

, bu 
tarlanın en verimli Ģekilde değerlendirilmesini tavsiye eder. 

Bu açıdan hayat tasarrufu ve israfının değiĢik yönleriyle tezahür eden bir kaç 
konusuna, nakledeceğimiz hadisler ıĢığından değinelim: 

a-Bir insanın hayatında sahip olduğu en değerli varlıklardan ikisi sıhhati ve zamanıdır. 
Fakat Hz. Peygamber‘in de ifade ettiği gibi, insanların çoğu bu iki konuda 
aldanmıĢlardır

117
. ĠĢte Hz. Peygamber bu konuya dikkat çekerek ―iki günü eĢit olan 

zarardadır‖
118

 vecizesiyle, Müslümanların her anını değerlendirmelerine ve sürekli bir 
terakki sürecinde yarıĢabilmeleri için zamanı israf etmemelerine iĢaret etmiĢlerdir. 
Dolayısıyla ferdî planda olsun, sosyal alanda olsun, planlı bir kalkınma ve ilerleme, 
maddî alanda olduğu kadar manevî alanda da mesafe kat etme yine zamanın en iyi 
Ģekilde değerlendirilmesi ile mümkündür. ġu halde devletin birçok fedakârlıklar 
yaparak açtığı okullarda veya üniversitemizdeki öğrenci ve öğretim elemanı açısından 
bu prensibin ne kadar büyük değeri olduğunu, aksine davrananların ise ne kadar vebal 
altında olduklarını takdir edersiniz. Anne ve babaların kendi ihtiyaçlarından kısarak 
gönderdikleri paralarla, derse girmek yerine sağda solda dolaĢarak, pis kahvehaneleri 
doldurarak, hatta ders saatlerinde kantin bekleyerek zaman öldüren bir üniversite 
öğrencisi bu açıdan büyük vebal altındadır. Bir ev kadını zamanını en iyi Ģekilde 
değerlendirebileceği el sanatları, dikiĢ-nakıĢ, hatta imkânlar ölçüsünde, bahçesinde bir 
Ģeyler yetiĢtirerek, aile bütçesine katkıda bulunmak yerine, zamanını dedi-kodu veya 
konken partilerinde öldürmesi de israftır. Türkiye‘nin her yerinde yaygın olan bugünkü 
kahvehanelerin pis havasına alıĢan genç-ihtiyar, köylü-kentli bütün insanımızın 
acımasız zaman israfını önlemek, herkesi kabiliyeti ölçülerinde verimli ve üretken 
alanlara yöneltmek de sanırım her yetkilinin hatta vatandaĢın görevleri arasında 
olmalıdır. Bu hem insan sıhhati hem de ülke ekonomisi için elzemdir. 

Vakit israf etmemek, değerini bilerek hareket etmek, ibadet, tâat için olduğu kadar
119

, 
bu ibadetlerin daha kolay ve iç huzuruyla yapılabilmesi için de önemlidir. Nitekim Ġslam 
âlimlerinden biri ―sıhhatli olduğun zamanların bir kısmını hastalanacağın zamanlarına 
ayır; hayatından da, ölümün için zaman ayır‖

120
, yani ömrünü ve sıhhatini öyle kullan ki 

her anın bir Ģeylerle değerlensin. Zira bu ömür içinde hastalık var, ölüm var. Hastalık 
da insanı hem tâat ve ibadetten alıkoyar, hem de dünyevî faaliyetten... Onun için za-
manının kıymetini iyi bil, tembihinde bulunmaktadır

121
 . Yine onun içindir ki, dünyada 

bir yabancı gibi veya yolcu gibi olmalıdır (Buharî, rikâk, 3). KiĢi âhiret yolculuğunda 
bulunduğunu idrak etmeli ve her anının kıymetini bilip, daima değerlendirmelidir. 
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Hz. Peygamber helal rızkı elde etmek için çalıĢıp çabalamanın her müslümana farz 
olduğunu

122
 açıklamakla kalmamıĢ bizzat kendisi de çalıĢıp çabalayarak, yaptıkları 

birçok duasında tembellikten Allah‘a sığınmıĢtır
123
. Konumuzu, bütün bu sözleri 

özetleyen ―kiĢinin mâlâyânî‘yi terk etmesi Ġslam‘ın güzelliğindendir‖
124

 hadisini 
hatırlatarak, Kanunî Sultan Süleyman‘ın meĢhur beyti ile bitirelim. 

Halk içinde muteber bir nesne yok devlet gibi  

Olmaya devlet, cihanda bir nefes sıhhat gibi.  

b-Ġnsan hayatının zarurî gerekleri olan yeme, içme ve giyinme konularında da iktisatlı 
olmak, israf ve cimriliğe düĢmemek Kur‘an‘ın olduğu kadar, Hz. Peygamber‘in de 
hadisleri arasındadır. Allah Tealâ bir çok ayette

125
 konuya iĢaret ederken, Hz. 

Peygamber de aynı konuda tavsiyelerde bulunmuĢtur. Nitekim bir hadislerinde Ģöyle 
buyururlar: ―Ġsraf etmeden ve kibirlilik yapmadan yiyiniz, içiniz, giyininiz ve baĢkalarına 
yardım ediniz!‖

126
. Ġbn Abbas da bu hadisin tefsiri sadedinde ―meĢru olan istediğin Ģeyi 

ye, istediğini giy! Fakat iki Ģey seni hataya düĢürmesin. Bunlar kibir ve israftır‖
127

 . 

Konunun istatistiklerini iktisatçılara bırakarak, Ģu kadarını söyleyelim: Bu gün sadece 
Türkiye‘de israf edilen yiyeceklerle, belki bir Müslüman Afrika ülkesini açlık 
felaketinden kurtarmak mümkündür. 

Ġktisatçılar, zorunlu tüketim maddelerini üretim yerine, lüks mamul ve hizmetlerin 
üretimde kullanılması, temel maddelerin arzını azaltacağından fiyatlarının artmasına 
sebep olur. Bu da gelir dağılımının, gelir seviyesi düĢük olanlar aleyhine bozulmasına 
sebep olur. Lüks tüketime yönelik ihtiras, tahrik, pazarlama ve reklam kampanyaları 
fertlerin geleceğini yemeğe yöneltir. Bu zihniyet toplumda sosyal dengeleri bozar, 
savurganlık kısa sürede hazırcılığa ve köĢe dönmeciliğe götürebilir. ―Ayrıca lüks 
tüketim dıĢa bağımlı bir ekonomide ithalât artıĢına, döviz kaybına, dıĢ ticaret ve 
ödemeler dengesinin açık vermesine, dıĢ borçlanmaya, devalüasyona, yerli üretimin 
sıkıntıya düĢmesine ve enflasyonist baskılara yol açar‖.

128
 

Ġnsan hayatı için önemli olan ihtiyaçlardan ikinci grubu giyinme ve mesken teĢkil eder. 
Haliyle elbise ve meskeni de israfa kaçmadan, kibir vesilesi yapmadan kullanmak 
gerekir. Zaten dinimizde kibirlenmek maksadıyla yapılan her Ģey yasaktır ve böyle bir 
kibir ahlâken de kınanır. Dolayısıyla ―baĢkalarına karĢı böbürlenmek, cebâbire tavrı 
takınmak maksadıyla oldukça pahalı ve lüks elbiseler giymek, ihtiyaç fazlası yüksek 
binalar yapmanın mekruh olduğu söylenmiĢtir

129
. Fakat temiz ve yeni elbise giymenin 

mutlaka kibir vesilesi olduğu da söylenemez. Ancak kibre ve baĢkalarına karĢı 
üstünlük duygusuna sebep olduğunda israf olur. 

Yeri gelmiĢken Ģu konuya değinelim: Toplumumuzda yerleĢmiĢ bir kanaat vardır. Bu 
kanaat Müslüman‘ın daha basit ve pejmürde, fakat temiz kıyafet giymesi gerektiği 
istikametindedir. Her nedense bir Müslüman‘ın güzel elbise giymesi hoĢ karĢılanmaz. 
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Bu ifrat ve tefritin ortasını (tasarruf yolunu) herhalde Gazalî en güzel Ģekilde bulmuĢ 
ve bunu Ģöyle açıklamıĢtır: ―Her iĢte Hz. Peygamber‘i numune-i imtisal etmek lazımdır. 
Ebu Seleme, Ebu Saîd el-Hudrî‘ye ―Ģu insanların icat ettikleri elbise, yemek-içmek ve 
binitlere ne dersin?‖ diye sordu. Ebu Saîd ―yeğenim, Allah için ye, iç ve giy. ġayet 
bunlara ucub, böbürlenme, riya ve israf  karıĢırsa, iĢte günah olan budur‖

130
 diye 

cevap verdi. Bu hadisi nakleden Gazzalî bir baĢka yerde, kibre vesile olma ihtimali 
olan güzel elbise hakkında Ģu açıklamayı yapar. ―BilmiĢ ol ki, iyi elbise, herkes için her 
hâlü kârda bir kibir vesilesi olmak durumunda değildir. Hz. Peygamber‘in iĢaret etmek 
istediği ve Sabit b. Kays‘ın ―ben iyi elbiseyi severim, bunda kibir var mı?‖ diye 
sorduğunda, onda kibir olmadığını ve temiz kılık ve kıyafeti sevdiğini anlayarak ―bunda 
kibir yok‖ dediği budur. Bundan dolayı iyi veya yeni elbisede her zaman kibir var 
denilemez...‖

131
 . 

c-Ġnsan hayatını yakından ilgilendiren üçüncü bir husus, insanın devamlı iç içe 
bulunduğu ―çevresidir‖. Bu çevrenin insan psikolojisi ve sıhhati üzerindeki etkisinin ne 
kadar büyük olduğu açıktır. Bunun için çevreyi de en iyi Ģekilde kullanıp, israf 
etmemek, bilhassa günümüz insanı için gereklilikten, zorunluluk derecesine ulaĢmıĢtır. 
Bu Ġslam‘ın da bir emridir.  

Bu konuda ilk akla gelen temizliktir. Bilindiği gibi Hz. Peygamber temizliği imanın yarısı 
olarak nitelemiĢtir

132
. Bundan dolayı hem ferdî, hem de sosyal hayatta her türlü pislik 

ve kirletmeyi israf kabul edebiliriz. Temizlik konusu baĢlı baĢına bir konu olduğu için, 
bu konuyu bu kadar hatırlatmakla yetiniyoruz.  

Buna karĢılık, günümüzde felaket sınırına varan çevre kirliliğini yakından ilgilendiren, 
yeĢillik, ağaç dikme ve ziraatla ilgili bir kaç hadisi nakledelim. Hz. Peygamber ―elinde 
fidan olduğu halde kıyamet kopsa bile, o fidanı dik‖

133
 buyurmuĢlardır. Ġnsan hayatında 

o kadar önemi olan ağacın, hava kirliliği açısından da ne kadar büyük ihtiyaç olduğu 
bu gün Ģüphe götürmez bir gerçek olmuĢtur. Bu sebeple Hz. Peygamber‘in Ģu 
hadislerini de zikredelim: ―Kim bir sedir ağacını keserse, Allah o kiĢinin kafasını 
(kendisini) cehenneme sokar‖, ―Harem-i Ģerifin sedir ağacını kesene Allah cehen-
nemde bir bina hazırlar‖

134
. Söz konusu hadislerin Mekke ve Medine‘nin ağaçlarına 

mahsus olduğu söylenmiĢse de, bazı âlimler bu tehditlerin diğer bölgelerin ağaçlarını 
kesenlere de Ģamil olduğunu belirtmiĢlerdir

135
 ve gereksiz yere yaĢ ağacı kesmenin 

yasak olduğunu söylemiĢlerdir. (Burada Fatih Sultan Mehmet‘in, ormanlarından yaĢ 
ağaç kesen hakkındaki sözlerinin hatırlanacağını umarız.)  

Bundan baĢka Hz. Peygamber‘in her hangi bir ağaç dikenin veya bir Ģeyler ekenin, 
diktiği ağacından veya ektiği üründen, ister insanlar yesin, ister diğer canlılar yesin, 
diken kiĢi için mağfiret vesilesi olduğuna dair birçok hadisi vardır

136
. Bu hadislerin 

tavsiyesi istikametinde hareket eden sahabenin de aynı konuda birçok menkıbesi 
vardır

137
. Yine Hz. Peygamber, ―hurmanın ve ağacın sahipleri için olduğu gibi, ondan 

                                                           
130

 Gazzalî, III.765. 
131

 A.e. III. 764; el-Camiu‘s-Sağîr, II.582, II.591; II.598; Heysemî, V.132-135. 
132

 Müslim, taharet,1; tirmizi, da‘vât, 86... 
133

 Heysemî, IV.63-64, Bezzar‘dan 
134

 A.e.IV.69. Hadis sahihtir. 
135

 A.e.IV.69. 1 nolu dipnot 
136

 A.e.IV.67-68. 
137

 A.e.IV.68. 



Sözlü Bildiriler  

544 
 

sonraki gelecek nesiller için de bereket olduğunu‖
138

  söyleyerek, toprağı ―rızkınızı 
yerin derinliklerinde arayın‖

139
 buyurarak üstü ve altı ile değerlendirmemizi emretmek-

tedir.
 140

 

ÇEVRE BĠLĠNCĠ VE ÇEVRE ĠSRAFI 

Bilinç, insan -varlık iliĢkisi açısından çok yönlü entelektüel insanî bir melekedir. 
Bilinçliliğin sadece dindarlık-çevre duyarlılığı/duyarsızlığı çerçevesinde sorgulamasını 
yapmak gerekir. Ülkemiz dindarlık anlayıĢ ve zihniyeti ile din algılamasında çevre 
duyarsızlığının genel olarak mahiyeti, sebepleri ve sonuçlarına iliĢkin tespitlerimiz ile 
yaĢanan çevre kirliliklerine iliĢkin çözüm önerilerimiz mezkûr sorgulamamızın mihverini 
oluĢturmalıdır. Daha açık bir ifade ile söylemek gerekirse, kendini ―dindar kimliği‖ ile 
tanımlayanların, ―Allah-kul arası iliĢkilerindeki hak-hukuk‖ hassasiyetinin, ―kul-muhit‖ 
(birey-çevre) tasarruflarında yozlaĢmaya varan aĢınmasının mahiyetini bilmek gerekir. 
Sözgelimi; bir ayazma veya türbe baĢındaki asırların hatıralarını taĢıyan, kağıt veya 
bez parçalarıyla sembolize edilmiĢ kiminin dileğini, kiminin özlemini, kiminin sitayiĢini, 
acılarını, kederlerini taĢımakta iken, tabiî yıpranma ve çöküĢü yaĢamıĢ, insanların tabiî 
olmayan desteği ile zorla ayakta tutulmaya çalıĢılan kuru bir çınar ağacına ―günah‖ 
duygusu ve akademik olarak ―batıl‖ kabul edilen bir inançla kutsallık atfeden bir 
dindarlık anlayıĢı, nasıl oldu da, Ģahsî ve süflî hırsla, çıkar uğruna orman yakabilme 
vahĢetine gerileyebilmiĢtir? 

(Müslüman) insan, fıtratın ölçülü ve dengeli (mizan ile) yaratılmıĢ olduğunu Kur‘an‘da 
okuyup anlarken

141
, nasıl fıtrata müdahale edip, bu dengeyi bozma cür‘etinde 

bulunmuĢtur?
142

 Yine ―Halife‖ sıfatıyla yaratılan insan
143
, evreni ―imar‖ ile memur

144
, 

her Ģey kendi emrine musahhar kılınmıĢken,
145

 bütün mahlûkata adalet prensibine 
göre davranmakla mükellef iken

146
 nasıl oldu da, çevre konusunda ―zalim ve müsrif‖ 

olabilmiĢtir?
147

 ĠĢte biz bu tür problemleri öncelikle zihniyet açısından sorgulamanın 
gerekliliğine inanıyoruz. Zihniyetteki bu aĢınma veya yabancılaĢmanın tedavisi, 
insanın çevre bilinci ile birlikte sorumluluğunu de yeniden ihya etmesine sebep 
olacaktır. 
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―Tüketime‖ dayanan ve sadece ―üretim ve verimliliği‖ temel değer alan pozitivist, 
materyalist ve modernist düĢünce yapısına dayanan medeniyet algılamasını, çevre 
açısından da önemli olan ―inanç, duygu, ahlak ve estetik boyutu, aile yapısı, kültürel 
ve sosyal bünyenin gücü gibi unsurları da dikkate alarak, hayatı dünyadan ahirete 
uzanan bütüncül bir süreç olarak değerlendirmek‖

148
 noktasında, fıtratından sapmıĢtır. 

―Ġçtimaî vazifelerimiz (haliyle çevre ile ilgili olanlar da), dinimizin esasında mevcuttur. 
Bu sebeple dinî vazifelerimizi vicdanımızın arzusu ile yerine getirirken farkında 
olmadan içtimaî vazifelerimizi de ifâ etmekte idik. Fakat selamet ve kurtuluĢu 
maddiyatta arayarak dini ve maneviyâtı ihmâl etmeye baĢladığımızdan beri, bu imkânı 
kaybettik. Varlığından bile habersiz olduğumuz sosyal vazifeler de öylece yapılmadan 
geri kaldı‖.

149
 Çevre konusundaki görevlerimiz de bu vazifeler içinde kayboldu gitti.  

ĠĢte bu zihniyeti yeniden ıslah ve inĢâ etmek zaruridir. Ġnsanın mal ve servete olan fıtrî 
meyli

150
 kapitalist anlayıĢa uyarak körüklenmek yerine çevre açısından da kontrol 

altına alınmalıdır. Artık ―Nefsi tatmin yerine, ona hâkim olmak‖ düĢüncesi çevre 
açısından da temel eğitimde yerini almalıdır. 

Diğer açıdan mevcut zihniyet, kâinattaki her varlığın var oluĢunda pek çok hikmetlerin 
bulunduğu bilinci ve sorumluluk fikrinden yoksun bulunmaktadır. Bilimdeki varlık teorisi 
ve varlık felsefesindeki değerlendirmeler, sınıflamalar, fonksiyonlar, yapısal izahlar ve 
ilmî faaliyetlere ilaveten, günümüz müslümanının, hatta bütün insanlığın canlı-cansız 
bütün varlığın, Allah‘ın uluhiyyetinin bir delili olduğu,

151
 her varlığın kendi lisan-ı hâliyle 

Allah‘ı tesbih
152

 ve secde
153

 ettiği gerçeğinin insan zihninin idrakine sunulmasına, bu 
düĢünceyi derunileĢtirmesine her zamankinden çok ihtiyaç vardır. Ġnsanların, 
hayvanların; kısacası canlıların bir ruhunun olduğu gibi bütün mevcudatın ―kutsal bir 
ruhunun (mukaddes)‖ bulunduğu bilinci, çevre bilincinin özünde bulunması gerekir. 
Yani Kur‘an diliyle ―Gökler ve yer, ikisi arasında bulunan her Ģey sırf bir oyun ve 
eğlence olsun için yaratılmamıĢtır‖, her varlığın derûnî bir hakikati vardır.

154
 

Söz gelimi ağacın pek çok faydasından bahseden ―Kur‘an-ı Kerim, kendi üslubuyla 
ağacı, kutsal olanı ve yaratılmıĢ olanın kutsalla iliĢkisini ifade etmek üzere, sembolik 
bir figür, ilahî değerler sisteminin remizli bir anlatım unsuru olarak da kullanır. 
Dolayısıyla Kur‘an‘da ağaç figürü kutsal olanla insanın iliĢkisini düzenleyen değerler 
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sisteminin derûnî ve bir o kadar da göz alıcı anlatımını‖
155

 yapar. Hz. Peygamber de 
bu metafizik düĢünceyi yine manevî değerlerle perçinler: ―Sizden biriniz bir ağaç 
dikerse, o ağaç meyve verip (insan ve hayvanlar o meyvelerden yedikçe) sevabı 
dikene yazılır‖

156
 demiĢtir. Aynı hadisin diğer lafzı Ģu Ģekildedir: ―Her hangi bir 

Müslüman bir ağaç diker veya ekin eker de, ondan kuĢ, insan veya hayvan yerse, 
kesinlikle o yenen Ģey o kimse için sadaka olur.‖

157
 Bunun için de ―Elinizde bir ağaç 

fidanı var da, kıyamet kopmaya baĢladıysa, Ģayet onu dikecek bir zaman 
bulabiliyorsanız, onu mutlaka yine de dikin‖ buyurmuĢtur.

158
 

Fakat günümüzde ―doğayı yağmalayan, çevreyi kirleten ve sömüren faktörler arasında 
kapitalizme dayalı hayat felsefesinin etkileri ile batının sömürgecilik faaliyetleri ilk 
sırada yer almaktadır. Zira bu düĢünce sistemi, doğal kaynakların vahĢice 
sömürülmesine dayanmaktadır‖

159
 görüĢüne katılmamak elde değildir. Hâlbuki semavî 

dinlerde ve Doğu dinlerinde dinî öğretiler ve bu öğretilerin oluĢturduğu gelenek ve 
değer yargıları çevre ahlakına özel bir önem verir. Genelde dinlerde merkezde insan 
olmasına karĢılık, tabiat, onun arkasından ikinci derecede merkezde yer alır. Hatta 
bazı dinlerde hulul ve benzeri inançlar sebebiyle birinciliği kutsalla birlikte paylaĢtığı da 
olmuĢtur. Çevre ile bu kadar sıkı olan inanç yapılarına rağmen, özellikle bugün Doğu 
Asya‘da hızlı sanayileĢmenin ve komünizmin yayılmasıyla son 50 yılda geleneksel 
değerlerin kaybolması baĢta olmak üzere, bir çok tesir ormansızlaĢtırmaya, çevre 
kirlenmesine ve çevre tahribatına sebep olmuĢtur; üstelik bu facia yaygın Ģekilde 
görülmektedir.

160
 Bu tahribat, çevre ahlakıyla birlikte, genel ahlak, âdet ve manevî 

değerleri de tahrip ederek, içtimaî yapıyı ciddî Ģekilde sarsmaktadır.  Dolayısıyla 
çevrenin tahribi, dinî ve genel olarak manevî tahribatla bu düĢünce bazında da ciddî 
bir bağlantı olduğu görülmektedir. Bu açıdan bugün bilimin geldiği noktada, kutsal 
değerleri tahrip etmesinden dolayı uygulaması tartıĢmalı ve hatta tehlikeli bir hal 
almıĢtır. Bunun nedenlerinden biri de, dinî yaĢantının aĢırı derecede özel hayata 
tahsis edilme ve sadece vicdanlara mahkûm, ibadethanelere hapsedilerek dünya 
hayatı, dolayısıyla da çevre üzerindeki etkisinin de inkâr edilmesi çabalarıdır. 

161
 Bu 

gerçeği idrak eden Uluslararası bazı bilimsel ve siyasî kuruluĢlar, dindarlarla çevreciler 
arasındaki mevcut mesafeli duruĢa rağmen çevre, su kıtlığı, yeĢilin azalması, iklim 
değiĢikliği, sefalet derecesine varan yoksullaĢma gibi tehlikeler sebebiyle bu iki kitleyi 
birlikte hareket etmeye zorlamıĢtır. ―Dinî ve çevreci guruplar birlikte toplantılar 
yapmıĢlar söz konusu problemleri tartıĢmıĢlardır. 1986 yılında Ġtalya‘da yapılan 
toplantıyı, Ġklim DeğiĢikliği Programı (1988), Küresel Ruhanî ve Siyaset Forumu (1990, 
92, 93), Dünya Dinler Parlamentosu (1993–99), Din ve Çevre Zirvesi (1995), Havyard 
Dünya Dinleri ve Ekoloji Konferansları (1996–98), Din, Bilim ve Çevre Konferansları 
(1994, 97, 99, 2002), Binyıl Dünya Dini Ruhanî Liderler BarıĢ Zirvesi (Ağustos, 2000), 
YaĢayan Bir Gezegen için Kutsal Hediyeler Konferansı (Nepal, 2000), Uluslararası 
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Din, Kültür ve Çevre (Tahran, Haziran, 2001) gibi bilimsel toplantılar izlemiĢtir‖.
162

 Bu 
tarihten sonra da pek çok konferans ve toplantı düzenlenerek çevreyi koruma adına 
yapılacaklar tartıĢılmaktadır. Bu minvalde, AB ve ABD‘de çevreyi koruma amaçlı 
araĢtırma projelerine önemli kaynaklar ayrılmakta, bu projeler dinî çevrelere de 
açılmaktadır.  

―Ġnsanın çevre ile iliĢkilerinin düzenlenmesinde kendi fıtratı ve ruhi özellikleri yanında 
içinde bulunduğu sosyo-ekonomik yapı ile inançlarının ve değer hükümlerinin de 
önemli rolü vardır. Dolayısıyla halkın inanç ve değer hükümlerini göz ardı etmek ve 
kaplumbağa, balina ve ağaçlara insandan daha fazla önem vermek suretiyle çevre 
sorunlarını çözmeye çalıĢmak baĢarılı ve gerçekçi bir yaklaĢım olmayacaktır‖ 
görüĢünde olanlar da vardır. Bu açıdan çevreyi insana ve onun temel değerlerine bağlı 
olarak yorumlamak, insanın ve çevrenin varoluĢ kanunlarına dönmek gerekir.‖

163
 Belki 

burada sınırların arasını keskin hatlarla ayırmak yerine insan ile evren arasındaki 
iliĢkiyi ―insanın küçük âlem, evrenin de büyük âlem‖ olduğu tasavvufî bakıĢ açısını 
temele alıp, ona göre dengelemek daha isabetli olacaktır. Bunun için de öncelikle 
insan kendini tanımalıdır ki, Rabbini tanıyabilsin, ondan sonra da ―yaratılanı sevebilsin 
Yaratan‘dan ötürü‖. 

Ġnsanın çevreyi tahrip zaafiyetini ve heva ve heveslerinin tabiatta nasıl sonuçlara 
sebep olacağını bilen Ġslam, Mekke ve Medine bölgesini ―yasak bölge; bugünün 
ifadesiyle ―ilahî sit alanı‖ ilan etmiĢtir. Böylece ―harem bölgesinin‖; ağaçlarının 
kesilmesini, otlarının yolunmasını, kuĢ ve diğer av hayvanlarının avlanmasını

164
 ve 

orada kan dökülmesini de yasaklayarak emniyet ve güvenliğin olduğu, mümkün 
olabildiğince ilahî müeyyidelerle korunmuĢ yeĢil bir çevre olmasını temine 
çalıĢmıĢtır.

165
 Günümüz koruma ve sit alanlarının ilk örneğini oluĢturan Harameyn 

bölgesinin özelliği ve hac merkezi olması böyle bir tedbiri gerekli kılmıĢtır. Biz 
konumuz açısından bu sit alan uygulamasının diğer önemli merkezler ve bölgelere de 
yaygınlaĢtırılarak yeryüzünün tamamında, barıĢ ve esenlik içinde yaĢanan manevî 
destekli çevreci anlayıĢın yaygınlaĢabileceğini ümit ediyoruz.  

Dünyayı imar etmek ve tasarrufta bulunmak için yaratılan insanın, bütün 
tasarruflarında aĢırı gitmeden; savurganlık ve cimrilik yapmadan

166
 hareket etmesi var 

olabilmesinin ve sürdürülebilecek mutlu bir hayatın temel esasıdır. Bu çerçevede 
sorumluluk bilinci, Allah‘a karĢı kul bilinciyle (takva) birlikte değerlendirilmelidir. 
Benmerkezli bir anlayıĢla, sürekli zevk peĢinde koĢan, zevk peĢinde koĢtuğu oranda 
yalnızlığı yaĢayan insanın (Kaliforniya sendromu) mutluluğu inadına tüketimde 
araması

167
 sağlıksız ruh halini gösterdiği kadar, toplum ve çevre açısından da tehlike 

sinyalleri vermektedir.  Bu açıdan Müslüman zihniyetine, Allah‘a, kendisine, ailesine, 
topluma; bu arada tabiî çevreye karĢı da yine manevî özellikli bir sorumlulukla 
davranması gerektiği fikrini yerleĢtirmek gerekir. Hz. Peygamber‘in ―hepiniz 
çobansınız, emriniz altındakilerden sorumlusunuz…‖

168
 hadisi, her ne kadar insanlara 

                                                           
162

  Özdemir, Engin, Dinleri Sürdürülebilir Bir Dünya ArayıĢına Katmak (4), Dünyanın Durumu, 
2003. 

163
  Macit, Dr. Yunus, Ġslamî Perspektifte Çevrecilik, s. 49; (Uzunoğlu ve Hüseyin Nasr‘dan 
nakledilmiĢtir). 

164
  Buharî, Sayd, 8-10. 

165
  Ebu Davud, Menâsik, 93-96. 

166
  25/Furkân, 67. 

167
  Tarhan, Nevzat, Kendinizle BarıĢık Olmak, s. 14,  Ġstanbul, 2007. 

168
  Buharî, Nikah, 91. 



Sözlü Bildiriler  

548 
 

karĢı sorumluluğu ifade ediyor olsa da, bu mesajı, Allah‘ın bize lütfettiği çevre ve 
içindekiler için de söz konusu olduğunu ifade ile aynı sorumluluk bilincine dahil etmek 
gerekir. Böylece insanın bu dünyadaki eylem, söz ve davranıĢlarından olduğu kadar, 
tasarrufunu yaptığı malın,

169
 mahiyet olarak mal içinde çevrenin de hesabını kıyamette 

vereceği bilgisi ve Ģuuru zihinlere nakĢedilmelidir. 

 ―Harama götüren Ģey de haramdır‖, genel kaidesine göre, çevre tahribatı ve kirliliği, 
bütün canlılarla birlikte, insan sağlık ve hayatını tehlikeye sokmaktadır. Bu açıdan da 
insanımızın zihniyetine, çevre tahribatının ―günah‖ olduğu fikrini yeniden yerleĢtirmek 
gerekir. Bu istidlâlde, zorlama söz konusu değildir.  Stres ve buhran, bunlara bağlı 
olarak kalp ve tansiyon hastalıklarında çevre kirliliğinin etkisi bilinmektedir. 
Radyasyon, nükleer atıklar ve kimyasalların, geri dönüĢümü olmayan diğer atık ve 
salınımların ise nesiller boyu devam eden hastalıkların etkeni olduğunu bilmeyen 
kalmamıĢtır. Üstelik bu zararlar sınırlı, bölgesel veya kiĢiye mahsus da değildir; 
evrenseldir, uzun sürelidir, hatta para ve servetlerle bile geriye döndürülmesi mümkün 
olmayan, bütün dünyanın sonunu hazırlayacak niteliktedir. Öyleyse bu kadar 
sorumluluğu olan insanın, bunca zikreden, tesbih eden, Allah‘ın mahlûkatını telef 
etmesinin dinî vebalinin olduğunu söylemek ve idraklere bu düĢünceyi sunmak dinî bir 
görev addedilmelidir.  

Ġslam‘ın temel hedefleri canı, nesli, aklı, malı ve ırzı korumaktır. Çevre tahribatında 
―zarurat-ı diniye‖nin hepsini de yakından ilgilendiren sakıncalar ve yasaklar söz 
konusudur. Ġhtiyaç fazlası kullanılan her kâğıdın, gösteriĢ için kullanılan her eĢyanın, 
sonradan atmak için çaba sarf edilen her enerji fazlasının, alternatifi varken 
geliĢtirilmediğinden veya istenmediğinden –meselâ estetik veya güzel değildir diye- 
kesilen, yok edilen her bitki veya iĢret veya süflî zevk için hayatına son verilen eĢyânın 
dinî sorumluluğunun da olduğu unutulmuĢ görünmektedir. Sadece zevk için hayvan 
öldürmenin de dinen yasak olduğu

170
 hassasiyeti, zihniyette her nedense insan 

öldürmekteki hassasiyetten daha dûn durumda kalmıĢtır. Hâlbuki Allah katında 
selamet bulmak isteyen herkesin, baĢka canlılara zarar vermemek zorunda olduğu

171
 

esası da dinî bir değerdir. Yine komĢuluk iliĢkilerinde ―gürültü kirliliğinin‖ de hak ve 
sorumluluklar cümlesinden olduğu

172
 her nedense belleklerden silinme noktasına 

gelmiĢtir. Ġnsanımızın zihni bu konularda da uyandırılmalıdır. 

Dinî hayatın ve tecrübenin gönül huzuru ve rahatlıkla yerine getirebileceği bir çevre 
müslümana dinini yaĢama imkân verir. Bu açıdan beĢerî ihtiyaçlarını sağlama kadar, 
dinî ihtiyaçlarının giderilmesi için de sağlıklı bir çevreye de ihtiyaç olduğu göz ardı 
edilmemelidir. Siyasî alan için de çevre önemlidir. ―Zira insan topluluklarını bir millet 
haline getiren, millî değerleri ve ananeleridir. BaĢka bir milletin tahakkümü altına 
düĢen bir millet arazisini değil, bu manevî değerlerini kaybettiği için istikbalinden 
mahrum kalmıĢtır. Üzerinde yaĢadığı toprağı çoğu zaman terke mecbur olmadığı ve 
belki de ondan daha fazla istifade ettiği halde esirdir; çünkü millî değerlerini 
kaybetmiĢtir.‖

173
 Dolayısıyla toprağı ―manevî vatan‖ yapan değerlerdir. Manevî vatanı 

da kutsallaĢtıran çevre değerleri olmalıdır ki, dinî değerler hayata geçebilsin. ―Dünya 
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hayatını, ebedî ve değiĢmez vatana giden bir köprü olarak‖
174

 anlamak, bu çerçevede, 
dünya hayatının, ahiret hayatının bir mezrası olduğu gerçeğini idraklerden uzak 
tutmamak da gerekir. Üstelik her canlının ―vatan‖da, yani toprak, su ve havada hakkı 
vardır; bunlar müĢterek hak bulunan emval türündendir.

175
 

Dinî metinler ve öğretilerin anlaĢılması ve tebliği de, günümüzün çevre ile ilgili içinden 
çıkılmaz hâle gelen meselelerinin çözümünde aktif ve inĢaî konumunu kaybetme 
noktasındadır. Bizce bunun pek çok sebebi vardır. Hâlbuki âyet ve hadisler maddi ve 
manevî anlamdaki dünyadaki bozulmaların; insan eliyle, onun ihtiras ve 
zaafiyetlerinden, ölçüsüz istek ve arzularından, dengesiz tasarruflarından vukua 
gelebileceğine dair pek çok uyarı yapılmıĢtır.

176
 Çağın ihtiyaçlarını göremeyen âlimler, 

dinin; ahlak, bilim, sanat, siyaset, dünya görüĢü, sosyal hayat ikili, iliĢkiler… elhâsıl 
bütün alanlardaki belirleyici rolünü koruyucu açılımlar getiremediklerinden, modernite 
kendi fikir dünyası ve müesseseleriyle boĢluğu doldurmakta gecikmemiĢtir. Bu açıdan 
her konudaki ayet ve hadislerde olduğu gibi,  çevre konusundaki âyet ve hadisleri de 
önce klâsik yorum yöntemleri ile değerlendirmek; bu yorumlara ilâveten, çağı 
yakalayabilen, yaĢanan problemlere iliĢkin birebir çözüm önerileri sunabilen yorum 
veya açılımlar getirilmelidir. Bu sayede modern insanın, zamanından kopmadan çevre 
görüĢünü ve buna göre de davranıĢlarını belirleyeceği bir inanç veya zihniyet yapısına 
sahip olmasının temini mümkün olabilecektir.  

Anlatmak istediğimizi birkaç örnekle açıklamaya çalıĢalım: Hz. Peygamber bir 
hadislerinde ―Durgun sulara bevl etmeyin; sonra sizden biri o suyun içinde yıkanabilir‖ 
buyurmuĢlardır.

177
 Bu hadis klasik hadis ve fıkıh kitaplarında temizlik veya abdest ile 

ilgili bölümlerde yer almıĢtır. Hadisin yorum ve istidlal çerçevesi, suların abdest için ne 
derece elveriĢli olup olmadığı veya abdeste mani olan necaset miktarı, Ģekli, suyun 
vasfı ve durumu, ölçüsü, akıp akmadığı gibi ibadet eksenli kalmıĢtır. Artık günümüzde, 
tarihteki insanının ihtiyaç duyduğu mahiyette kalmamalı; bu açıklamalar daha sınırlı 
tutulup, bu tür hadislerden suların genel olarak kirletilmesinin dinen yasaklığı 
hükümleri de çıkarılmalıdır. Bu çerçevede, durgun sulara olduğu kadar, akarsulara da 
atık ve kanalizasyon sularının salınmamasının, baraj, göl, deniz hatta okyanuslara 
necis sayılan, günümüz tabiri ile ―kirleten‖ her türlü organik, inorganik; nükleer, 
kimyasal ve diğer maddelerin dökülmesi, salınması veya depolanmasının aynı 
Peygamberî yasak içinde değerlendirilmesinin gerektiği belirtilmelidir. Böylece 
Peygamberî mesajın tarihselliğinin yanı sıra evrenselliğine de vurgu yapılarak, bütün 
insanlık için çevre adına bir ümit olduğu vurgulanmalıdır.  
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  Nasr, Ġnsan ve Tabiat, s. 12. 
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  Ebu Davud, Buyû‘, 60; Ġbn Mâce, Ruhûn, 16. 
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  30/Rum, 41. ―(Allah‘ın buyruklarını umursamaz hale gelen Ģu) insanların kendi elleriyle yapıp 
ettikleri sonucunda karada ve denizlerde bozulma (fesat) baĢladı: Bu Ģekilde Allah, belki 
doğru yola geri dönerler diye yaptıklarının bazı (kötü) sonuçlarını onlara tattıracaktır.‖ 
―Toprağın, havanın ve suyun sanayi atıkları ve Ģehir çöpleri yüzünden dizginlenemeyen bir 
Ģekilde kirlenmesi; bitki örtüsü ve denizlerin artan bir Ģekilde zehirlenip yok olması; yaygın 
uyuĢturucu ve görünürde ―faydalı‖ ilaç kullanımı sebebiyle kendi bedeninde ortaya çıkan bir 
türlü genetik bozukluklar ve insanlara yararlı bir çok hayvan türünün giderek yok olması. 
Bütün bunlara, insanın sosyal hayatındaki hızlı bozulmayı ve çürümeyi, cinsel sapıklıkları, 
suçları ve Ģiddeti ve son aĢamada nükleer dehĢeti ilave edebiliriz. Bunların hepsi, son 
tahlilde, insanın Allah‘a ve mutlak manevî/ahlakî değerlere karĢı umursamazlığının ve bunun 
yerine, ―maddî ilerleme‖yi tek önemli hedef sayan inançlara tutsaklığının bir sonucudur.‖ 
Muhammed Esed, Kur‘an Mesajı, II, 828, 39 numaralı dip not. 
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  Buharî, Vudû‘, 68; Müslim, Taharet, bab no: 38. 
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Teyemmümde Ģart olan ―temiz toprak‖
178

 vurgusu da yine, sadece ibadet merkezli 
anlaĢılmamalıdır. Su bulunmaması veya kullanma imkânının olmaması durumunda 
son çare olarak kullanılacak hükmî temizlik maddesi olan toprak da kirletilir ve 
teyemmüm bile yapılamayacak olursa, insanlık ne yapar? düĢüncesi ile birlikte 
değerlendirmek;  ―Et bozulursa tuz çare; tuz bozulursa ne çare?‖ hikmeti zihinlere ve 
dikkatlere arz etmek isabetli olur kanaatindeyiz. Bu çerçevede bugün Avrupa‘nın zehir, 
ilaç ve kimyasal maddelerle kirlettiği toprak, su ve havasını temizlemek için ciddî 
masraflar sarf ettiğini de göz ardı etmemelidir.  

Hz. Peygamber‘in diğer bir hadisini de bu çerçevede misal olarak değerlendirelim: Bir 
hadisinde bazı emirleriyle birlikte özellikle geceleyin ―yemek kaplarının örtülmesini, su 
kırbalarının ağzının bağlanmasını‖ da emretmiĢlerdir.

179
 Hadis, fıkıh ve hadis 

kitabiyâtında lafzî yorumlanarak, manevî müeyyideler açısından değerlendirilmiĢtir. 
Hâlbuki bu hadisler de, su ve gıda maddelerini her türlü dıĢ tesire karĢı korumak ve 
kirletilmemesi için gerekli tedbirleri almak Ģeklinde anlaĢılabilirdi. Bu çerçevede 
mesajı, evdeki yiyecek ve içeceklerin saklanması, tüketim aĢamasına kadar geçecek 
sürede gerekli iklimlendirme Ģartlarının sağlanması Ģeklinde anlamak da mümkündür. 
Aynı Ģekilde, su kaynakları ve havzalarını yapılaĢma ve diğer atıklarla kirletmemek, su 
güzergâhlarını sağlıklı tutmak, evlere intikalini sağlayan tesisatın, depoların ve diğer 
su araç ve gereçlerinin hıfzıssıhhaya uygun olması, gerekli arıtma ve dezenfektenin 
sağlanması gibi her türlü hijyen ve koruma Ģartlarının hazırlanması diye anlaĢılsa, 
sanırım hadisin ruhuna daha uygun olacaktır. 

Konu hakkında pek çok örnek uygulama yapılabilir. Ancak nasların yorumunda çevre 
unsurunu da dikkate almak, bu açıdan da günümüze mesajını sunmak açısından bu 
örnekleri dikkatlere sunmakla yetiniyoruz.  

Netice olarak insan ile çevre arasındaki sıcak ve samimi dostluk, karĢılıklı hakkaniyete 
dayalı denge bozulur, tasarruf arsız tüketime, tüketim tahribe dönüĢürse, sonuçta 
birlikte yok oluĢ veya bitiĢ kaçınılmaz olur. Bu acı âkıbet ilmî veriler ile de artık 
muhayyel veya mevhum tehlike olmaktan çıkmıĢtır. Bunun için, çevrecilik fikri 
gerçekten insanlığın, özellikle müslümanların zihniyetine yerleĢtirilmek isteniyorsa, 
bunun yolu, çevrecilik hassasiyetinin de manevî değerlerden olduğunu insanımıza 
anlatmak, öğretmek ve onları eğitmekten geçmektedir. Kanaatimizce, bu noktada 
yapılacak ilk zihniyet değiĢikliği, günümüzün temel değerleri haline gelen üretim, 
katma değere katkı ve verimlilik üçgenini; manevî ve vicdanî sorumluluk bilinci, dünya 
ahiret dengesi ve ebedî hayat inancı ile daireye dönüĢtürmek, ferdî çıkar ve maddî 
olan değerleri mutlaka manevî değerlerle de mezc ederek post modern anlayıĢa 
alternatif bir medeniyeti inĢa etmektir.
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  5/Mâide, 6. 
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  Buharî, EĢribe, 22. 
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 Talat Sakallı, Bilinç Kirlenmesi Veya Çevre Kirliliğinin Zihnî Temelindeki AĢınma, Çevre ve 
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(Ġstanbul 2008). 
 



 Oral Sessions 

551 
 

CEPTEHELAL - MOBĠL HELAL ÜRÜN DOĞRULAMA UYGULAMASI 
 
Yalçın DOĞAN 
 
ĠSKĠ Genel Müdürlüğü, Eyüp, ĠSTANBUL 
E-posta: yalcin.dogan@ceptehelal.com 

Özet 

Müslümanlar için Helal Sertifikalandırma vazgeçilemeyecek bir çalıĢmadır. Bu yüzden 
Dünya üzerinde farklı, güvenilir otoriteler ortaya çıkmıĢtır. Hedefleri, helal ve tayyip 
tüketimi sağlamaktır. Ne yazık ki en güvenilir sertifika bile gerçekten helal sertifikalı bir 
ürün tüketebileceğimizin garantisi değildir. Helal logolu ambalaj kullanılması da çözüm 
olamamaktadır. Bir firmanın helal sertifika alması tüm ürünlerinin helal olduğu 
anlamına da gelmiyor. Tüketicileri sadece Helal Marketlerden alıĢ-veriĢ yaptırmaya 
zorlamanın anlamı yoktur. Zaten bu marketler o kadar az ki, çözüm olmuyor. Bütün bu 
problemlerin bir çözüme ulaĢtırılması Helal Sertifikalandırmanın hedefine ulaĢması için 
Ģarttır. Hedefe ulaĢmak için de tüketicinin gerçek Helal Sertifikalı ürünlere her yerden 
ulaĢmasını sağlamak gerekir. Bunun da yolu CepteHelal‘den geçiyor. CepteHelal, 
barkod tabanlı ürünlerin helal sertifikalı olup olmadığını gösteren, akıllı cep 
telefonlarında çalıĢan bir uygulamadır. 

Anahtar kelimeler: Telefonda helal ürün, ceptehelal, helal barkod, helal sertifikalı 
ürün, helal belgeli ürün, helal gıda, helal ve tayyip, helal ve sağlıklı tüketim. 

CEPTEHELAL - HALAL PRODUCT VERIFICATION MOBILE APP 
 
Yalçın DOĞAN 
 
ĠSKĠ Genel Müdürlüğü, Eyüp, ĠSTANBUL 
E-mail: yalcin.dogan@ceptehelal.com 

Abstract 

Halal certification is an indispensable study for Muslims. Therefore there exist reliable 
authorities over the World, which target halal and tayyeb consumption. Unfortunately 
the most reliable certificate does not guarantee that we will consume a halal 
certificated product. Neither using a halal logo provide a solution for us. To have 
certificate for one of its products does not mean all products of that company are 
certificated. Enforcement of consumers shopping only on halal shops does not mean a 
sense. Besides, there are only a few halal shops, so they do not provide a solution. To 
achieve the goal of Halal certification, These problems must be solved and consumers 
can reach halal certificated products from anywhere. The way it goes through 
CepteHelal which is an application that works on smart cell phones and provides 
information for barcoded products whether they are halal certificated or not. 

Keywords: Halal product on cellphone, ceptehelal, halal barcode, halal certificated 
product, halal documented product, halal food, halal and tayyeb, halal and healthy 
consumption. 
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GiriĢ 

Artık günümüzde akıllı cep telefonları hemen hepimizde olan cihazlardan. Bu cihazlar 
adeta küçük birer bilgisayar. Bunlardan daha fazla yararlanmak için yepyeni fikirlere 
ve projelere ihtiyacımız var. ĠĢte CepteHelal de böyle yepyeni bir proje. 

CepteHelal, üreticinin helal sertifikalı ürünlerini tüketiciyle buluĢturan, bunları 
tüketicinin bilmesini ve tercih etmesini sağlayan, kullanımı oldukça kolay, akıllı cep 
telefonlarında çalıĢan bir üründür. Helal sertifikalandırma konusunda emek sarf 
edenlerin oluĢturduğu zincirin bir halkasıdır. 

Piyasadaki, marketlerdeki binlerce üründen hangisi helal sertifikalı, bunu bilmek, 
akılda tutmak ya da çarĢaf gibi bir listeden bulup karĢılaĢtırmak mümkün değil veya ne 
kadar kolay? ĠĢte tam bu noktada CepteHelal devreye girerek tüm bu sorunları 
çözüyor. 

Bu sistem, bünyesinde helal sertifikalı ürünlerin barkodlarını barındırıyor. Tüketiciler 
de ürünlerin barkodlarını cep telefonunun kamerasına tutarak o ürünün helal sertifikalı 
olup olmadığını birkaç saniye içinde kolayca öğrenebiliyor. Böylece tüketici helal 
sertifikalı ürünü tercih ediyor. Bu tercih pek çok zahmetten geçerek helal sertifika 
almıĢ üreticiyi de korumuĢ oluyor. O markanın tüketici tarafından bilinmesini ve tercih 
edilmesini sağlıyor.  

CepteHelal sayesinde tüketiciler, elinde E‘li katkı maddeleri veya helal markaların 
listesi ile dolaĢmayacak. Eğer ürünün helal sertifikası yoksa ve de ambalajı üzerinde 
helal logosu varsa, tüketici bunun sahte olduğunu anlayabilecek. Tüketici sadece helal 
marketlere değil istediği markete gidebilme özgürlüğüne sahip olacak. 

CepteHelal üretici açısından da pek çok avantajı içinde barındırıyor: Üreticinin 
―Tüketici bizim helal sertifikalı olduğumuzu nereden bilecek?‖ endiĢelerini gidererek 
onun helal sertifikaya geçiĢine hız kazandıracak. Ürünlerin üstünde yer alabilen sahte 
helal logolarına karĢı firmanın rekabet gücünü artıracak. Aynı zamanda üreticinin 
bedava reklamı olacak. Eğer üretici firma meĢhur bir marka değilse tüketici tarafından 
tanınacak. 

CepteHelal Ģu an sadece Android ortamında çalıĢıyor. Veritabanı internet ortamından 
telefona indirilerek güncelleniyor.  Barkod taraması için internete gereksinimi yok. 
Tüketici sadece arada bir, örneğin ayda bir, internet ortamından güncelleme yaparak 
sisteme girilmiĢ yeni helal sertifikalı ürünleri elde ediyor. 

Veritabanında olan bir barkod tarandığında o ürün ile ilgili sertifika bilgileri veriliyor. 
Olmayan bir barkod tarandığında ise ―Veritabanında bulunamadı.‖ Ģeklinde bir mesaj 
veriyor. 

Veritabanı büyüklüğü; 100.000 barkod için yaklaĢık 21 MB, 500.000 barkod için 
yaklaĢık 105 MB, 1.000.000 barkod için ise 210 MB civarında. 8, 16, 32 GB‘lık 
hafızaları olan günümüz akıllı telefonları için bu rakamlar oldukça küçük. CepteHelal 
sisteminde Ģu an yaklaĢık 700 barkod mevcut. Bu bir baĢlangıç. 

Programın Almanca, Fransızca, Ġngilizce, Rusça ve Türkçe dil desteği mevcut. Yani 
telefonunuzu bu dillerden birine ayarlarsanız, menüler programda o dilde karĢınıza 
çıkıyor. Bu dillerden farklı bir dile ayarlarsanız varsayılan dil Ġngilizcedir. 

CepteHelal programını kullanabilmek için ayrıca bir barkod tarama programı 
indirmenize gerek yok.  Çünkü programın kendisi bu iĢi zaten yapmaktadır.  
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IĢığın yetersiz olduğu ortamlarda telefonun flaĢından yararlanılıyor. FlaĢ, ürün 
ambalajında parlamaya neden olmayacak bir açıda tutulursa baĢarılı bir okuma 
gerçekleĢir. 

CepteHelal, en çok Almanya ve Türkiye‘den rağbet görüyor. Sonra sırasıyla; 
Avusturya, Hollanda, Fransa, Belçika, Ġsviçre, Azerbeycan ve Suudi Arabistan geliyor. 
Mart 2013‘ten bu yana 6.000 kiĢi CepteHelal‘i denedi. 

CepteHelal ayrıca iptal edilmiĢ ve süresi geçmiĢ helal sertifikaları da tüketiciye 
bildiriyor. 

Projemin ileriki safhalarında yapmayı düĢündüklerim arasında Ģunlar var: 

1. ―Hangi ürüne (barkodu taranarak) ne kadar bakılmıĢ?‖ istatistik bilgilerini dileyen 
üreticilere belirli zaman aralıklarında sunmak, 

2. Akıllı telefonu olmayan tüketiciler için interaktif SMS sistemi ile ürünün barkodunun 
sorgulanarak helal sertifika durumunun öğrenilmesi, 

3. Yurt dıĢındaki güvenilir helal sertifikalı ürünlerin de sisteme dâhil edilmesi. 

Sonuç 

CepteHelal‘in Ģu an veritabanı zayıf. Bu yüzden de kullanımı az. Tüketiciler ve 
üreticiler Ģuurlandıkça kullanım oranı artacaktır. Üretici ve tüketicilerin bu konuda 
hassas davranmaları en büyük beklentimizdir. Üreticilerin barkodlarını sisteme dâhil 
etmesi, tüketicilerin de sistemde olmayan markaları uyararak bu süreci hızlandırmaları 
gerekmektedir. Güvenilir otoritelerden helal sertifika almıĢ bütün ürünlerin zaman 
içerisinde sisteme girmesi hedefimizdir. 
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NEW PRODUCTION TECHNIQUES 
 

Zeki KARA 
 

Selcuk Univ. Faculty of Agric. Dept. of Horticulture, 42003 Konya – Turkey 
E-posta: zkara@selcuk.edu.tr 

 

Abstract 

In order to meet the needs of food production techniques, in the history of mankind 
has been in a constant dynamism. At the beginning changes was more limited than by 
the discovering of fertilizers and plant protection products, the "green revolution" is 
provided. However, due to their excessive use damages the ecosystem in recognition 
of these efforts to re-gained momentum in the development of a more natural 
production models. 

Global climate change, humanity couldn‘t any afford against natural events, the 
development of the forces of production models in controlled areas. In this context, the 
greenhouses with multi-level flats, hydroponic culture vessels that are floating on the 
oceans, and different type designed production cabinets like domestic refrigerators 
which have been preparing that are not only a prototype but also offered through the 
use for food production in home. More recently the movement is comeback towards 
organic farming in a huge range of production models. 

In this work, a considerable effect on the environment leaving negative intensive 
industrial farming systems, and not cause negative impacts to the environment 
hydroponic, aerophonic, biodynamic, organic, biological, ecological, integrated, and 
sustainable production models, with examples were presented. The basic materials 
use for the production models are summarized. Also the aim of use of plant hormones 
like auxins, cytokinins, gibberellic acid (GA), abscisic acid (ABA), ethylene, 
brassinosteroids, salicylic acid (SA), jasmonates (Jm), polyamines, nitric oxide (NO), 
strigolaktons (SG), and the karrikins for the production of biomass and food 
productions were given with samples.   

Key Words: Agricultural systems, green revolution, soilless culture, hormones, 
organic production 

YENĠ ÜRETĠM TEKNĠKLERĠ 
 

Zeki KARA 

 
Selçuk Üniv. Ziraat Fak. Bahçe Bitkileri Bl. 42003 Konya – Türkiye 
zkara@selcuk.edu.tr 

Özet 

Gıda ihtiyacını karĢılamaya yönelik üretim teknikleri, insanlık tarihi sürecinde sürekli 
bir dinamizm içerisinde olmuĢtur. DeğiĢin baĢlangıçta daha sınırlı düzeylerde 
gerçekleĢirken özellikle gübreler ve bitki koruma maddelerinin keĢfi ile ―yeĢil devrim‖ 
sağlanmıĢtır. Ancak bunların aĢırı kullanımına bağlı olarak ekosisteme verdiği 
zararların farkına varılmasıyla yeniden daha doğal üretim modellerinin geliĢtirilmesi 
gayretleri hız kazanmıĢtır.  
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Küresel iklim değiĢikliği, insanlığın doğal olaylar karĢısındaki acziyeti, daha kontrol 
edilebilen alanlarda üretim modellerinin geliĢmesini zorlamaktadır. Bu kapsamda 
topraksız kültür yapılan seralarla bunların okyanuslarda gemiler üzerinde yüzen çok 
katlı modelleri ve evlerde buzdolabı gibi yetiĢtirme kabinleri prototip olmaktan ileri 
geçerek farklı tasarımlarla kullanıma sunulmaya hazırlanılmaktadır. Daha yeni olarak 
organik tarıma çok çeĢitli üretim modelleri içerisinde geri dönülmeye baĢlanmıĢtır. 

Bu çalıĢmada çevreye olumsuz ekiler bırakan endüstriyel yoğunlaĢtırılmıĢ tarım 
sistemleri, çevreye olumsuz etki bırakmayan hidrofonik, aerofonik, biyodinamik, 
organik, biyolojik, ekolojik, entegre ve sürdürülebilir üretim modelleri örneklerle 
sunulmuĢtur. Bu üretim modellerinde kullanılan temel girdilerin kullanım amaçları da 
özetlenmiĢtir. Aynı zamanda, oksinler, sitokininler, giberellik asit (GA), absizik asit 
(ABA), etilen, brassinosteroidler, salisilik asit (SA),  jasmonatlar (Jm), polyaminler, 
nitrik oksit (NO), strigolaktonlar (Sg), ve karrikinler gibi bitkisel hormonların biyokütle 
ve bitkisel gıda üretiminde kullanım teknikleri verilmiĢtir.   

Anahtar Kelimeler: Tarım sistemleri, yeĢil devrim, topraksız kültür, hormonlar, 
organik üretim 

AGRICULTURE SYSTEMS 

Short definitions and classifications 

A short definition of the agriculture show us that its main purposes are the plant 
cultivation and animal breeding in order to obtain food and several prime materials 
witch are deriving from the two activities showed. 

A first classification of the agricultural systems was made in 1970, when the 
agricultural systems where split in two different branches (Treadwell, 2009). 

Intensive agricultural system based on intensive use of fertilizers, pesticides, 
irrigation and machinery. Integrated agricultural system a concept adopted to reduce 
the negative aspects of the intensive agricultural system (wise use of fertilizers, 
pesticides, irrigation and machinery) with concerns for the environment, and the 
consumers health  

In accordance with the intensification grade of applied technology, or intensification 
grade of soil use, two different agricultural systems where obtained: 

Extensive agricultural system: where most of the crops where obtained through the 
natural resources of the soil (the natural fertility of the soil, water from rains, natural 
climatic conditions, the natural resistance of plants for pests and diseases). In this kind 
of systems the global increase of the crops was obtained through the maximization of 
the agricultural surfaces. 

Intensive agricultural system was adopted as a solution for the demographical 
increase of population, but also because of the progress reached in science and 
technology. The main objective of this system was to obtain higher yields on the 
cultivated surfaces by increasing the number of agricultural inputs. This system is 
responsible for solving the problem ―food on Earth‖, but with a high price to pay: 
severe degradation of the ecosystems due to intensive use of chemical products. 

Another classification which was developed between years 1980-1990, is based upon 
the impact of technology in the agricultural ecosystem and on the obtained crop. From 
this point of view we can observe two different agricultural systems.  

http://en.wikipedia.org/wiki/Brassinosteroid
http://en.wikipedia.org/wiki/Salicylic_acid
http://en.wikipedia.org/wiki/Jasmonates
http://en.wikipedia.org/wiki/Polyamine
http://en.wikipedia.org/wiki/Nitric_oxide
http://en.wikipedia.org/wiki/Strigolactone
http://en.wikipedia.org/wiki/Karrikin
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Systems with negative impact are the industrial system and the intensive system. 
Systems without negative impact are the biodynamic system, the organic system, 
the biological system, the ecological system, the integrated system, the sustainable 
system (durable system).   

General definitions of the systems without negative impact upon the agricultural 
ecosystems 

Biodynamic agriculture is related with the use of biodynamic inputs, derived from 
organic matter and specific plants. Another aspect of this agriculture is the influence of 
the moon and other planets in the obtained yield. 

Organic agriculture; keen on the use of organic fertilization, the humus plays a major 
role in maintaining the biological stability and the soil fertility. 

Biological agriculture appeared as a reaction of consumers and medics after the 
Second World War, preoccupied by the effects of food upon the human health. The 
biological agriculture is mainly focused by the use of recyclable materials (in form of a 
compost), obtained through a process of surface fermentation. 

Ecological agriculture based exclusively on using organic or biological materials that 
are self-degrading, materials who are offering the ecological stability of the agricultural 
system. 

Integrated agriculture with the main objective in reducing the negative impact upon 
the plant, the soil, the crop, and the environment, due to intensifications of agricultural 
inputs and technological progress, also this agriculture optimizes the agricultural 
inputs. 

Sustainable agriculture (Durable agriculture) through this kind of agriculture is 
made an agreement between the conventional agricultural systems and the non-
conventional ones. This agriculture admits the use of technological inputs, but only in 
limits witch don‘t affect the environment, and the crops obtained. 

Green Revolution (Gr)  

Gr refers to a series of research, development, and technology transfer initiatives, 
occurring between the 1940s and the late 1960s that increased agriculture production 
worldwide, particularly in the developing world beginning most markedly in the late 
1960s (Gaud, 1968). 

The initiatives, led by Norman Borlaug, the "Father of the Gr" credited with saving over 
a billion people from starvation, involved the development of high-yielding varieties of 
cereal grains, expansion of irrigation infrastructure, modernization of management 
techniques, distribution of hybridized seeds, synthetic fertilizers, and pesticides to 
farmers. 

The term "Gr" was first used in 1968 by former United States Agency for International 
Development (USAID) director William Gaud, who noted the spread of the new 
technologies: "These and other developments in the field of agriculture contain the 
makings of a new revolution. It is not a violent Red Revolution like that of the Soviets, 
nor is it a White Revolution like that of the Shah of Iran. I call it the Green Revolution." 
(Gaud, 1968).  
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Increased use of various technologies such as pesticides, herbicides, and fertilizers as 
well as new breeds of high yield crops were employed in the decades after the 
Second World War to greatly increase global food production. 

Soilless culture 

Gericke originally defined hydroponics as crop growth in mineral nutrient solutions. 
Hydroponics is a subset of soilless culture. Many types of soilless culture do not use 
the mineral nutrient solutions required for hydroponics. Plants that are not traditionally 
grown in a climate would be possible to grow using a controlled environment system 
like hydroponics. NASA has also looked to utilize hydroponics in the space program. 
Ray Wheeler, plant physiologist at Kennedy Space Center‘s Space Life Science Lab, 
believes that hydroponics will create advances within space travel. He terms this as a 
bio regenerative life support system (Anna, 2013).  

Hydroponic systems  

Hydroponics is a subset of hydro culture and is a method of growing plants using 
mineral nutrient solutions, in water, without soil. Terrestrial plants may be grown with 
their roots in the mineral nutrient solution only or in an inert medium, such as perlite, 
gravel, mineral wool, expanded clay pebbles or coconut husk. 

Researchers discovered in the 18th century that plants absorb essential mineral 
nutrients as inorganic ions in water. In natural conditions, soil acts as a mineral 
nutrient reservoir but the soil itself is not essential to plant growth. When the mineral 
nutrients in the soil dissolve in water, plant roots are able to absorb them. When the 
required mineral nutrients are introduced into a plant's water supply artificially, soil is 
no longer required for the plant to thrive. Almost any terrestrial plant will grow with 
hydroponics. Hydroponics is also a standard technique in biology research and 
teaching. 

Hydroponic techniques are Static solution culture, Continuous-flow solution culture, 
Aeroponics, Passive sub-irrigation, Ebb and flow or flood and drain sub-irrigation, Run 
to waste, Deep water culture, Bubbleponics, Fogponics, and Rotary. Hydroponic 
Substrates are Expanded clay aggregate, Grow stones, Coir, Rice Hulls, Perlite, 
Pumice, Vermiculite, Sand, Gravel, Wood fiber, Sheep wool, Rock wool, Brick shards, 
and Polystyrene packing peanuts 

Aeroponics is a system wherein roots are continuously or discontinuously kept in an 
environment saturated with fine drops (a mist or aerosol) of nutrient solution. The 
method requires no substrate and entails growing plants with their roots suspended in 
a deep air or growth chamber with the roots periodically wetted with a fine mist of 
atomized nutrients. Excellent aeration is the main advantage of aeroponics. 

Aeroponic techniques have proved to be commercially successful for propagation, 
seed germination, seed potato production, tomato production, leaf crops, and micro-
greens.

[10]
 Since inventor Richard Stoner commercialized aeroponic technology in 

1983, aeroponics has been implemented as an alternative to water intensive 
hydroponic systems worldwide.

[11]
 The limitation of hydroponics is the fact that 1 kg of 

water can only hold 8 mg of air, no matter whether aerators are utilized or not. 
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Fig.1. An aeroponics system design 

Another distinct advantage of aeroponics over hydroponics is that any species of 
plants can be grown in a true aeroponic system because the micro environment of an 
aeroponic can be finely controlled. The limitation of hydroponics is that only certain 
species of plants can survive for so long in water before they become waterlogged. 
The advantage of aeroponics is that suspended aeroponic plants receive 100% of the 
available oxygen and carbon dioxide to the roots zone, stems, and leaves,

[12]
 thus 

accelerating biomass growth and reducing rooting times. NASA research has shown 
that aeroponically grown plants have an 80% increase in dry weight biomass 
(essential minerals) compared to hydroponically grown plants. Aeroponics used 65% 
less water than hydroponics. NASA also concluded that aeroponically grown plants 
requires ¼ the nutrient input compared to hydroponics. Unlike hydroponically grown 
plants, aeroponically grown plants will not suffer transplant shock when transplanted 
to soil, and offers growers the ability to reduce the spread of disease and pathogens. 
Aeroponics is also widely used in laboratory studies of plant physiology and plant 
pathology. Aeroponic techniques have been given special attention from NASA since 
a mist is easier to handle than a liquid in a zero gravity environment. 

Floating Greenhouses 

Global climate change caused by greenhouse- gas emissions means that key climate 
and hydrological variables will change. We can no longer assume that the future 
climate can be predicted on the basis of past patterns (Campen and de Zwart, 2004). 
Regional climate change should not be seen only as a threat; changes to weather 
patterns could generate opportunities for large-scale innovations (Kabat and Schaik, 
2003; Anonymous, 2005). Climate change and sea-level rise present major challenges 
to each of the world‘s delta regions, which together harbor about 70% of the world‘s 
population and economic resources. The international science and policy communities 
should develop plans for achieving future sustainability in these vital areas of our 
planet, using a ‗climate proofing‘ approach.  Climate proofing does not mean reducing 
climate-based risks to zero — an unrealistic goal for any country. The idea is to use 
hard infrastructure to reduce risks to a quantified level, accepted by the society or 
economy. This risk can be further combated by ‗softer‘ measures, such as insurance 
schemes or, as a last resort, evacuation plans. Such climate proofing should be driven 
by opportunities for technological, institutional and societal innovations, rather than 
purely by fear of the negative effects of climate change.  
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Fig. 2. A floating greenhouse 

A future floating city, or hydrometropole, could be further divided so that different risk 
thresholds are matched to suitable property insurance levels. Finding extra land to 
store surplus floodwater will require creative solutions. For example, greenhouse 
horticulture businesses place a high demand on water for irrigating their crops, and 
are sensitive to both wet and dry climate extremes. Greenhouses and their water 
reservoirs also cover large surface areas. So integrating water reservoirs into the 
foundations of greenhouses could both save space and serve as emergency 
floodwater storage9. These ideas are already moving from research ideas to pilot 
projects in the Dutch city of Naaldwijk. 

The major arguments for developing floating greenhouses are (Spliet 2001): 

• Multiple use of space on a regional level and adding economic value to open water  

• Multiple use of space on the greenhouse level by using the float for other functions  

• Environmental friendly / sustainability (energy saving can be achieved by using the 
surface water for temporarily storage of heat/cold water  

• Risk reduction (no inundations of greenhouses and related crop damage)  

• Improvement of the image of the horticultural sector 

As a first step in creating a general tool for ―floating constructions‖ a first version of an 
expert system is set up to support the design engineers with dedicated guidelines for 
the integral design. Aspects like construction of the floats, location, type of water, type 
of crop, preferred greenhouse construction, energy system, logistic solutions but also 
the non-technical aspects like local and international regulations and estimated costs 
are included. The goal is to help the design engineer with providing guidelines for the 
final design process and during the interaction with the end-user. The system does not 
aim to generate a complete detailed design for a floating greenhouse but should 
support the design engineer by providing the consequences of each decision or added 
requirement. The architecture of the expert system enables easy expansion to other 
functions and adding new information e.g. from the first prototype of a floating 
greenhouse to be built in the autumn of 2004 (Bakker et al., 2005).   

PLANT HORMONES  

Growth is complex and coordinated process. External factors such as light, 
temperature, water, oxygen and carbon dioxide and internal factors such as nutrients 
and photosynthates show their influence indirectly on growth. Some chemicals show 
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their direct influence on various stages of growth in relatively less concentration at a 
place away from the place of their synthesis.  

―Plant hormones are low molecular weight compounds produced by plants 
themselves. They control the germination, growth and response of plants to their 
environment in minute amounts. The same hormones are produced by many different 
types of plants‖. In contrast to the hormones found in animals, which have a specific 
function at a certain location and for a certain time, plant hormones have diverse 
functions at various times and locations. 

Phytohormones are also known as Plant Growth Regulators (PGRs). Auxins, 
Gibberellins and (CKs) promote growth and they are known as Growth promoters. 
Abscisic acid inhibits growth and it is known as Growth inhibitor. They are all organic 
compounds, they may resemble molecules which turn up elsewhere in plant structure 
or function, but they are not directly involved as nutrients or metabolites.     

The word hormone is derived from Greek, meaning set in motion. Plant hormones 
affect gene expression and transcription levels, cellular division, and growth. They are 
naturally produced within plants, though very similar chemicals are produced by fungi 
and bacteria that can also affect plant growth (Srivastava, 2002).  A large number of 
related chemical compounds are synthesized by humans. They are used to regulate 
the growth of cultivated plants, weeds, and in vitro-grown plants and plant cells 
(Roszer, T. 2012). 

Hormones are transported within the plant by utilizing four types of movements. For 
localized movement, cytoplasmic streaming within cells and slow diffusion of ions and 
molecules between cells are utilized. Vascular tissues are used to move hormones 
from one part of the plant to another; these include sieve tubes or phloem that move 
sugars from the leaves to the roots and flowers, and xylem that moves water and 
mineral solutes from the roots to the foliage. 

Not all plant cells respond to hormones, but those cells that do are programmed to 
respond at specific points in their growth cycle. The greatest effects occur at specific 
stages during the cell's life, with diminished effects occurring before or after this 
period. Plants need hormones at very specific times during plant growth and at 
specific locations. They also need to disengage the effects that hormones have when 
they are no longer needed. The production of hormones occurs very often at sites of 
active growth within the meristems, before cells have fully differentiated. After 
production, they are sometimes moved to other parts of the plant, where they cause 
an immediate effect; or they can be stored in cells to be released later. Plants use 
different pathways to regulate internal hormone quantities and moderate their effects; 
they can regulate the amount of chemicals used to biosynthesize hormones. They can 
store them in cells, inactivate them, or cannibalize already-formed hormones by 
conjugating them with carbohydrates, amino acids, or peptides. Plants can also break 
down hormones chemically, effectively destroying them. Plant hormones frequently 
regulate the concentrations of other plant hormones (Swarup et al., 2007). Plants also 
move hormones around the plant diluting their concentrations. 

The concentration of hormones required for plant responses are very low (10
−6

 to 10
−5

 
mol/L). Because of these low concentrations, it has been very difficult to study plant 
hormones, and only since the late 1970s have scientists been able to start piecing 
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together their effects and relationships to plant physiology (Rost and Weier, 1979; 
Anonymous, 2013). 

Auxins 

There is only one naturally occurring auxin: indole-3-acetic acid (IAA) and this is 
chemically related to the amino acid tryptophan. There are many synthetic auxins - 
aromatic compounds with carboxylic side chains often affect plant growth in the same 
way that IAA does. These are used commercially rather than IAA because they are 
cheaper and more stable. For example naphthalene acetic acid (NAA) is used to 
control fruit set and sucker growth on trees after pruning. Indole butyric acid is used to 
promote rooting in cuttings. Far and away the biggest use of auxin-like compounds is 
as herbicides (2,4-D and MCPA). Applied at high concentration they promote 
uncoordinated growth and finally death, particularly in broad-leaved weeds. 

Auxins are compounds that positively influence cell enlargement, bud formation and 
root initiation. They also promote the production of other hormones and in conjunction 
with CKs, they control the growth of stems, roots, and fruits, and convert stems into 
flowers (Osborne and McManus, 2005). Auxins affect cell elongation by altering cell 
wall plasticity. They stimulate cambium, a subtype of meristem cells, to divide and in 
stems cause secondary xylem to differentiate. Auxins act to inhibit the growth of buds 
lower down the stems (apical dominance), and also to promote lateral and 
adventitious root development and growth. Leaf abscission is initiated by the growing 
point of a plant ceasing to produce auxins. Auxins in seeds regulate specific protein 
synthesis (Walz et al., 2002), as they develop within the flower after pollination, 
causing the flower to develop a fruit to contain the developing seeds. Auxins are toxic 
to plants in large concentrations; they are most toxic to dicots and less so to 
monocots. Because of this property, synthetic auxin herbicides including 2,4-D and 
2,4,5-T have been developed and used for weed control. Auxins, especially 1-
Naphthaleneacetic acid (NAA) and Indole-3-butyric acid (IBA), are also commonly 
applied to stimulate root growth when taking cuttings of plants. The most common 
auxin found in plants is indole-3-acetic acid or IAA. The correlation of auxins and CKs 
in the plants is a constant (A/C = const.). 

Several developmental responses of plants are under the control of auxins. Synthetic 
auxins are more effective than natural auxins because are not destroyed by enzymes 
and can persist in the plant body for several days after application. 

Auxin is mainly synthesized at the apex of stem and its branches and to some extent 
in root apex. Auxins predominantly move in basipetalous manner and some move in 
acropetalous manner. This movement is in 3:1 ratio. Auxin translocation is 10 mm/ 
hour. 

IAA is synthesized from the aromatic amino acid Tryptophan. Zn is essential for auxin 
synthesis. It has an indole ring with nitrogen and a side chain having carboxylic group. 

Auxin effects 

Plant propagation; Root formation in stem cuttings by synthetic auxins such as NAA, 
IBA and natural auxin IAA when applied at low concentrations promote the induction 
of roots in stem cuttings and play a role in vegetative propagation of economically 
useful plants. Due to this property, auxins are used for rapid multiplication of useful 
plants in horticulture. IBA is the most effective auxin to induce root formation in stem 
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cuttings. PGRs are commonly used in a number of different techniques involving plant 
propagation from cuttings, grafting, micro propagation, and tissue culture. The 
propagation of plants by cuttings of fully developed leaves, stems, or roots is 
performed by gardeners utilizing auxin as a rooting compound applied to the cut 
surface; the auxins are taken into the plant and promote root initiation. In grafting, 
auxin promotes callus tissue formation, which joins the surfaces of the graft together. 
In micro propagation, different PGRs are used to promote multiplication and then 
rooting of new plantlets. In the tissue-culturing of plant cells, PGRs are used to 
produce callus growth, multiplication, and rooting (Maji et al., 2002).  

Fruit fall; Auxins like IBA and NAA when used as foliar spray prevent premature 
falling of fruits. Hence increase the yield. 

Herbicidal activity; Synthetic auxins such as 2,4 - D and 2,4,5 – T are used as weed 
killers to eradicate dicot weeds in monocot crops, pastures and lawns. 

Female flower formation; Auxins increase the yield in cucurbits by increasing the 
formation of female flowers. 

Cell elongation; Auxins cause growth by promoting cell elongation. They promote cell 
enlargement in tissue culture. They cause xylem differentiation. 

Tropic movements; Growth movement of plant or its organ in response to external 
stimulus is called as tropic movement. Auxins cause positive phototropism in stem and 
positive geotropism in root.  

Apical dominance; Dominance of apical bud over axillary or lateral bud in terms of 
growth due to high amount of auxin in the axillary buds is called as apical 
dominance. High auxin concentration that promotes growth in the terminal bud 
inhibits growth in the axillary buds. It is evident in plants like Casuarina, Polyalthia and 
Eucalyptus. When apical bud is removed, lateral growth is activated. Thimann and 
Skoog experimentally proved the movement and accumulation of auxin from the apical 
bud towards axillary buds. Decapitation of apical buds prevents the supply of auxins to 
the axillary buds and results in the elimination of apical dominance. 

Parthenocarpy 

Formation of fruits without the act of fertilization is called as Parthenocarpy. Such fruits 
are seedless. 

Auxin induced parthenocarpic fruit development was first noticed in orchids. 

Sex determination, in high concentrations, auxins promote the formation of female 
flowers in plants like Cucumber. 

Cytokinins (CKs) 

There are a number of naturally occuring CKs all related to the nucleotide adenine. 
They can occur as the free base or as a riboside. Synthetic CKs include benzyl 
adenine and kinetin. CKs are used in tissue culture media, and for growth control in 
fruit. 

These have little application in agriculture and horticulture when compared with auxins 
and gibberellins. 
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The cytokinin zeatin, the name is derived from Zea, in which it was first discovered in 
immature kernels. 

CKs are a group of chemicals that influence cell division and shoot formation. They 
were called kinins in the past when the first CKs were isolated from yeast cells. They 
also help delay senescence or the aging of tissues, are responsible for mediating 
auxin transport throughout the plant, and affect internodal length and leaf growth. 
They have a highly synergistic effect in concert with auxins, and the ratios of these two 
groups of plant hormones affect most major growth periods during a plant's lifetime. 
CKs counter the apical dominance induced by auxins; they in conjunction with 
ethylene promote abscission of leaves, flower parts, and fruits.

[14]
 The correlation of 

auxins and CKs in the plants is a constant (A/C = const.). 

CKs effects 

Shelf life (freshness period of fruits or leaves); preharvest spray of CKs on leafy 
vegetables such as Asparagus, Spinach and Lettuce make them remain fresh for 
several days after harvest. 

Vase life (freshness period of cut flowers in vases); Flowers like Dianthus and 
Poinsettia having their cut ends dipped in BAP solution remain fresh in flower vases 
for several days. 

Cell Division; Inducing cell division is the main influence of CKs.  

Cell expansion; Cytokinin treated soybean leaf discs and Radish cotyledons showed 
phenomenal increase in size due to more cell elongation. 

Morphogenesis (organ formation); CKs promote organogenesis when used along 
with auxins. Skoog and his associates showed the formation of roots in callus in high 
auxin to low cytokinin concentrations. They also demonstrated the formation of stem, 
leaves and buds in high cytokinin to low auxin concentration. 

Delay in Senescence; Aging or yellowing of leaves is called as Senescence. It is due 
to break down or poor synthesis of chlorophyll, RNA and proteins. Senescence is 
followed by death of organ or plant. Leaves with proper concentrations of CKs remain 
green and healthy. 

Stomatal Opening; CKs promote stomatal opening and there by transpiration by 
inducing the accumulation of more K+ concentration in the guard cells.  

Young embryos are rich in CKs. These are mostly synthesized in the root and later 
transported to shoot system.  

Gibberellins (GAs) 

GAs are derived from the isoprenoid pathway. GAs are used commercially to break 
dormancy of "difficult" seeds, and to promote set of grapes and other fruits. Many 
growth retardants used on flowering pot plants, woody plants and turf are "anti- 
gibberellins". Compounds such as ancymidol and uniconazole block GA synthesis and 
produce dwarf plants. Genetic dwarfs are often deficient in gibberellin (Grennan, 
2006). 

GAs are important in seed germination, affecting enzyme production that mobilizes 
food production used for growth of new cells. This is done by modulating 
chromosomal transcription. In grain (rice, wheat, corn, etc.) seeds, a layer of cells 

http://en.wikipedia.org/wiki/Zeatin
http://en.wikipedia.org/wiki/Teosinte
http://en.wikipedia.org/wiki/Plant_hormone#cite_note-14
http://en.wikipedia.org/wiki/Auxins


Sözlü Bildiriler  

564 
 

called the aleurone layer wraps around the endosperm tissue. Absorption of water by 
the seed causes production of GA. The GA is transported to the aleurone layer, which 
responds by producing enzymes that break down stored food reserves within the 
endosperm, which are utilized by the growing seedling. GAs produces bolting of 
rosette-forming plants, increasing internodal length. They promote flowering, cellular 
division, and in seeds growth after germination. GAs also reverse the inhibition of 
shoot growth and dormancy induced by ABA (Tsai et al., 1997). These are discovered 
in Japan in connection with bakanae disease of rice caused by Gibberella fujikuroi. 
The asexual stage of the fungus is Fusarium moniliformae. The symptoms of bakanae 
disease or foolish seedling disease are 1. excessive tallness, 2. thin and pale stem, 3. 
less tillering, and 4. little grain production. 

Sawada discovered that some substance secreted by the fungus is responsible for the 
disease. Kurasawa induced bakanae symptoms in healthy rice seedlings by applying 
the extracts of the fungus. Yabuta and Sumuki isolated and crystallized the substance 
and gave the name Gibberellic acid.  

Gibberellins are large group of Phytohormones. So far about 110 different types of 
gibberellins have been discovered from different plant groups. They are named in 
abbreviated form as GA1, GA2, GA3 etc. GA3 (C19H22O5) is also known as 
Gibberellic acid. It is the most commonly present gibberellin in plants. These are 
diterpenoid compounds and usually consist of 20 carbon atoms. e.g. GA20. A few of 
them have 19 carbon atoms e.g. GA1, GA3, GA4 and GA7. These are synthesized 
from acetyl coenzyme A molecules, and mainly promote cell elongation like auxins. 

GAs effects 

Grape industry; Gibberellins are extensively used in grape industry to increase grape 
production. They induce the formation of seedless fruits. They increase the size of 
fruits; fruits per bunch, and number of bunches in each plant. It increases the sugar 
content of grapes. They promote more elongation of peduncle. Hence proper distance 
is maintained between the fruits of a bunch. Such fruits are not susceptible to fungal 
and insect attack.  

Less tight packing increases fruit size. 

Orange orchards, preharvest foliar spray of gibberellins on citrus plants delays fruit 
ripening. It delays pigment formation in rind, softening of flesh. Such fruits are not 
damaged during storage and transportation. 

Flowering, it increases the production of flowers in Roses, Rhododendrons and 
Poinsettias. 

Sugarcane; Gibberellin application increases size and sugar content in the canes. 

Seed production; GA4 and GA7 mixtured application increases seed production in 
conifers. 

Seed germination; in cereal grains like barley, during germination, the embryo 
synthesizes gibberellins and these are transported to the aleurone layer of 
endosperm. In the aleurone layer, gibberellins promote the synthesis of α - amylase, 
which hydrolyses the starch of endosperm into sugars. The energy liberated during 
the oxidation of sugars in respiration is utilized for seed germination. 

http://en.wikipedia.org/wiki/Aleurone_layer
http://en.wikipedia.org/wiki/Endosperm
http://en.wikipedia.org/wiki/Bolting_(horticulture)
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Malt production; high and superior quality malt is obtained from gibberellin treated 
germinating seeds. It is used in making beverages. 

Removable of genetical dwarfism; in genetically dwarf plants the gene for 
gibberellin synthesis is blocked due to gene mutation. Due to this cell elongation in the 
internodes is blocked resulting in shorter internodes and dwarfness in plant. When 
gibberellins are applied in dwarf plants like pea, maize etc. cell elongation is promoted 
in the cells of internodes and internodal length is increased. 

Bolting and flowering; during the vegetative growth of plants like Cabbage and 
Cauliflower, the plants show bush like growth (Rosette formation) due to less 
elongation of internodes, this in return is due to less concentration of Gibberellins. 
Sudden elongation of the stem just before flowering due to excessive synthesis of 
Gibberellins in such plants is called as Bolting. In several plants Gibberellins promote 
flowering. 

Formation of parthenocarpic fruits; when gibberellins are applied on flowers prior to 
their opening; they promote the formation of seedless fruits in plants like grapes and 
tomato. 

Sex determination; Gibberellins promote the formation of more male flowers in plants 
like Cucurbita and Cannabis (Yamaguchi  and Kamiya, 2000).  

Abscisic acid (ABA) 

ABA is one of two related compounds (the other is xanthoxin) that are in the 
isoprenoid group and related to carotenoids ABA is a very expensive material and so 
far there are no synthetic analogs or practical uses. ABA is one of the most important 
plant growth regulators. The name "abscisic acid" was given because it was found in 
high concentrations in newly abscissed or freshly fallen leaves. It is produced in the 
leaves of plants, originating from chloroplasts, especially when plants are under 
stress. In general, it acts as an inhibitory chemical compound that affects bud growth, 
and seed and bud dormancy. It mediates changes within the apical meristem, causing 
bud dormancy and the alteration of the last set of leaves into protective bud covers.  

In plant species from temperate parts of the world, it plays a role in leaf and seed 
dormancy by inhibiting growth, but, as it is dissipated from seeds or buds, growth 
begins. In other plants, as ABA levels decrease, growth then commences as 
gibberellin levels increase. Without ABA, buds and seeds would start to grow during 
warm periods in winter and be killed when it froze again. Since ABA dissipates slowly 
from the tissues and its effects take time to be offset by other plant hormones, there is 
a delay in physiological pathways that provide some protection from premature 
growth. It accumulates within seeds during fruit maturation, preventing seed 
germination within the fruit, or seed germination before winter. Abscisic acid's effects 
are degraded within plant tissues during cold temperatures or by its removal by water 
washing in out of the tissues, releasing the seeds and buds from dormancy (Kermode, 
2005). 

In plants under water stress, ABA plays a role in closing the stomata. Soon after 
plants are water-stressed and the roots are deficient in water, a signal moves up to the 
leaves, causing the formation of ABA precursors there, which then move to the roots. 
The roots then release ABA, which is translocated to the foliage through the vascular 

http://en.wikipedia.org/wiki/Bud
http://en.wikipedia.org/wiki/Gibberellin
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system
[7]

 and modulates the potassium and sodium uptake within the guard cells, 
which then lose turgidity, closing the stomata (Else et al., 2001; Yan et al., 2007). 

ABA exists in all parts of the plant and its concentration within any tissue seems to 
mediate its effects and function as a hormone; its degradation, or more properly 
catabolism, within the plant affects metabolic reactions and cellular growth and 
production of other hormones.

[10]
 Plants start life as a seed with high ABA levels. Just 

before the seed germinates, ABA levels decrease; during germination and early 
growth of the seedling, ABA levels decrease even more. As plants begin to produce 
shoots with fully functional leaves, ABA levels begin to increase, slowing down cellular 
growth in more "mature" areas of the plant. Stress from water or predation affects ABA 
production and catabolism rates, mediating another cascade of effects that trigger 
specific responses from targeted cells. Scientists are still piecing together the complex 
interactions and effects of this and other phytohormones. 

ABA effects 

Dormancy; it is growth-inhibiting substance that promotes the senescence of leaves 
and induction of dormancy in buds and seeds. It is inactive state of bud or embryo of 
seed in which the growth is suspended for specific length of time due even in 
favorable conditions. ABA induces seed and bud dormancy. Pre – harvest spray of 
ABA on potato crop prevents the sprouting in potatoes during storage.  

Stomatal closure; in water stress conditions, more abscissic acid is synthesized in 
the plant. This abscissic acid promotes the closing of stomata and thereby decreases 
transpiration. It also helps in crop survival during dry spell by acting as 
antitranspirant. 

Formation of perennating buds; when the water level decreases in the ponds, ABA 
promotes the formation of these buds in plants like Lemna. These buds survive in 
unfavorable conditions at the bottom of the pond. With the monsoon showers, they 
become active and develop into plants. 

Senescence of leaves; it promotes senescence or yellowing of leaves prior to leaf 
fall. 

Ethylene 

Ethylene is the only gaseous hormone in the plant world; it is a simple hydrocarbon 
gas that is derived from the amino acid, methionine, via an unusual cyclic compound 
which is also an amino acid in all cells, ACC (1-aminocyclopropane-1-carboxylic acid). 
Ethylene is considered as a hormone with regulatory role on senescence. Ethylene 
has very limited solubility in water and does not accumulate within the cell but diffuses 
out of the cell and escapes out of the plant. Its effectiveness as a plant hormone is 
dependent on its rate of production versus its rate of escaping into the atmosphere. 
Ethylene is produced at a faster rate in rapidly growing and dividing cells, especially in 
darkness. New growth and newly germinated seedlings produce more ethylene than 
can escape the plant, which leads to elevated amounts of ethylene, inhibiting leaf 
expansion. As the new shoot is exposed to light, reactions by phytochrome in the 
plant's cells produce a signal for ethylene production to decrease, allowing leaf 
expansion.  

Since there are practical difficulties in the application of ethylene in field conditions, it 
is used in the form of 

http://en.wikipedia.org/wiki/Plant_hormone#cite_note-7
http://en.wikipedia.org/wiki/Guard_cell
http://en.wikipedia.org/wiki/Turgid
http://en.wikipedia.org/wiki/Catabolism
http://en.wikipedia.org/wiki/Plant_hormone#cite_note-10
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Ethephon (2 – chloroethyl phosphonic acid). Ethephon is ethylene releasing 
substance. 

Ethylene effects 

Cell growth and cell shape; when a growing shoot hits an obstacle while 
underground, ethylene production greatly increases, preventing cell elongation and 
causing the stem to swell. The resulting thicker stem can exert more pressure against 
the object impeding its path to the surface. If the shoot does not reach the surface and 
the ethylene stimulus becomes prolonged, it affects the stem's natural geotropic 
response, which is to grow upright, allowing it to grow around an object.  

Stem diameter and height. When stems of trees are subjected to wind, causing 
lateral stress, greater ethylene production occurs, resulting in thicker, sturdier tree 
trunks and branches.  

Fruit-ripening: Ethylene is fruit ripening hormone, enhances fruit ripening in plants 
like Apple, Banana, water-melon and Tomato etc. Hence it is referred has fruit 
ripening hormone. Unripe fruits can be made ripened by exogenous application of 
ethylene. Normally, when the seeds are mature, ethylene production increases and 
builds-up within the fruit that resulting in a climacteric event just before seed dispersal. 
The nuclear protein Ethylene Insensitive2 (EIN2) is regulated by ethylene production, 
and, in turn, regulates other hormones including ABA and stress hormones (Wang et 
al., 2007). Ethephon is used to promote ripening on the tree, leaf abscission in 
ornamentals, and growth control in seedlings. 

Flowering; it promotes synchronous flowering and fruit ripening in Pineapple. So the 
cost of harvest can be minimized. It delays or inhibits flowering in many plants. 

Rubber plantations; it enhances the exudation of latex from cut regions of rubber 
plants. 

Coffee plantations; it improves the color and quality of coffee berries. 

Tobacco crop; it promotes uniform senescence of leaves. So the number of picking 
of tobacco leaves can be minimized. It decreases nicotine content. 

Triple Response Growth; Inhibition of Stem elongation, Inducing stem thickening 
and causing transverse geotropism in stem together known as Triple response 
growth. It is induced by Ethylene. 

Other effects; it promotes leaf abscission. It induces flower senescence. It promotes 
female flower formation in cucurbits. It removes or inhibits apical dominance. It 
promotes growth or divisions at wounded regions and plays a role in wound healing. 

Other known hormones 

Brassinosteroids are a class of polyhydroxysteroids, a group of plant growth 
regulators. Brassinosteroids have been recognized as a sixth class of plant hormones, 
which stimulate cell elongation and division, gravitropism, resistance to stress, and 
xylem differentiation. They inhibit root growth and leaf abscission. Brassinolide was 
the first identified brassinosteroid and was isolated from extracts of rapeseed 
(Brassica napus) pollen in 1979 

(Grove et al., 1979). 

http://en.wikipedia.org/wiki/Geotropic
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Salicylic acid (SA) activates genes in some plants that produce chemicals that aid in 
the defense against pathogenic invaders. SA describes as plant hormone and 
painkiller. By the synthesis of SA, plants recognize PAMPS (pathogen-associated 
molecular patterns). Flagellin is an abundant bacterial protein recognized by plant 
cells. Some pathogens elicit a stronger defense response. The hypersensitive 
response involves cell death. The hypersensitive response seals the pathogen in a 
tomb of dead cells, Systemic Acquired Resistance (SAR) 

Jasmonates (Jasmonic acid, JA) are produced from fatty acids and seem to promote 
the production of defense proteins against herbivory that are used to fend off invading 
organisms. JA induces the expression of anti-herbivorous chemicals and volatiles. JA 
stimulates production of volatile signaling compounds. Herbivore-induced volatiles are 
recognized by carnivorous and parasitoid insects. They are believed to also have a 
role in seed germination, and affect the storage of protein in seeds, and seem to affect 
root growth. JA induced changes in gene expression. 

Plant peptide hormones are encompasses all small secreted peptides that are 
involved in cell-to-cell signaling. These small peptide hormones play crucial roles in 
plant growth and development, including defense mechanisms, the control of cell 
division and expansion, and pollen self-incompatibility (Lindsey, 2002). 

Polyamines are strongly basic molecules with low molecular weight that have been 
found in all organisms studied thus far. They are essential for plant growth and 
development and affect the process of mitosis and meiosis. 

Nitric oxide (NO) is serves as signal in hormonal and defense responses (e.g. 
stomatal closure, root development, germination, nitrogen fixation, cell death, stress 
response (Shapiro, 2005). NO can be produced by a yet undefined NO synthase, a 
special type of nitrite reductase, nitrate reductase, mitochondrial cytochrome c oxidase 
or non-enzymatic processes and regulate plant cell organelle functions e.g. ATP 
synthesis in chloroplasts and mitochondria (Roszer, 2012).  

Strigolactones, implicated in the inhibition of shoot branching (Gomez-Roldan et al., 
2008). 

Karrikins, a group of plant growth regulators found in the smoke of burning plant 
materials that have the ability to stimulate the germination of seeds. 

Potential medical applications 

Plant stress hormones activate cellular responses, including cell death, to diverse 
stress situations in plants. Researchers have found that some plant stress hormones 
share the ability to adversely affect human cancer cells. For example, sodium 
salicylate has been found to suppress proliferation of lymphoblastic leukemia, 
prostate, breast, and melanoma human cancer cells (Fingrut and Flescher, 2002). 
Jasmonic acid, a plant stress hormone that belongs to the jasmonate family, induced 
death in lymphoblastic leukemia cells. Methyl jasmonate has been found to induce cell 
death in a number of cancer cell lines. 

THE ORGANIC HORTICULTURAL SYSTEM  

The original philosophy that guided organic farming emphasized the use of on-farm or 
local resources and avoided the use of synthetic fertilizers and pesticides (Treadwell 
et al., 2003). The prevailing approach was to rely on biological and ecological 
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processes for soil fertility and pest control, and was accomplished through the use of 
crop rotations, the addition of crop residues and animal manures to the soil and the 
use of biological pest control to maintain soil productivity and tilth, supply plant 
nutrients, and regulate insects, weeds and diseases. Original organic farmers saw 
these strategies as a way to produce food for their community in a manner that was in 
synchrony with nature. 

Organic farming is practiced in approximately 120 countries throughout the world and 
more than 31 million hectares are currently under organic management (Willer and 
Yussefi, 2007). Countries with the largest land area under organic production are 
Australia (10 million hectares), Argentina (3 million hectares) and Italy (1.2 million 
acres) (Willer and Yussefi, 2007). 

In the US, there are over 10.500 certified organic farms comprising one million 
hectares. In 2003, the United States and the European Union (EU) market accounted 
for 95% of the global organic foods market (Dimitri and Olberholtzer, 2005). Although 
the US market is slightly larger than the EU, the proportion of organically managed 
land is greatest in the EU compared to the United States and other comparable 
countries due in part to governmental price supports, economic incentives for land 
conversion, and increased funding for research, education, and marketing (Dimitri and 
Olberholtzer, 2005). Industry experts predict that the organic industry will continue to 
expand at the current rate on the globe and there is no consensus when market 
saturation may occur. 

Certification process in US  

Any farmer with gross organic sales greater than $5,000 a year advertising their 
products as organic is required to be certified. If gross sales are less than $5,000 a 
year, certification is optional, and although farmers are allowed to verbally 
communicate that they are following organic standards, regulations prohibit the use of 
the USDA seal or the words ―certified organic‖ on any label or advertisement. False 
claims are subject to a $10,000 fine and possible legal action for every violation. 

 

Fig. Flow Chart of the Process of Organic Certification (Swisher and Koenig, 2005.) 
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Once an operation is certified, its organic status never expires unless it is suspended, 
revoked, or surrendered. The operation must be visually inspected and the organic 
system plan recertified annually by the agency. The cost of certification varies from 
agency to agency and growers should explore different accredited certifiers to 
determine which one fits their needs. The producer typically pays for the inspector's 
travel costs to the farm for inspection. 

Applying the organic label 

The use of the organic seal is not a requirement, but producers are obligated to 
identify their certifying agency with a written statement on processed products. There 
are a number of labels that can be used to designate organic products depending on 
the amount of organic agricultural ingredients and approved nonagricultural 
ingredients a processed product contains. For single-ingredient agricultural products 
including raw fruits and vegetables, the product claim is clear: if it is certified and 
labeled as organic, then it is 100% organic. 

However, when products contain multiple ingredients, product labeling may be 
confusing for the consumer.  

There are four general categories of marketing claims:  

100 % Organic 100% of ingredients are certified organic, excluding salt and water.  

Certified Organic 95% of ingredients are certified organic, excluding salt and water. 

Made with organic ingredients; At least 70% of ingredients are certified organic, 
excluding salt and water. 

No Label Claims Less than 70% of ingredients are certified organic.  

The organic system plan 

In organic production, management strategies are selected to restore, maintain, and 
enhance ecological harmony among the components of the farming system. A 
common misconception is that organic farming merely involves the substitution of 
organic for mineral fertilizers and biological and cultural pest controls for synthetic 
pesticides. However, the misapplication of organic materials or pest control strategies 
will effectively disrupt the function of ecological and biological cycles and may lead to 
detrimental outcomes (Lampkin, 1990). 

It is important to note that certifiers cannot provide consultation services to a producer. 
They cannot consult on matters of pest control strategies or rotations, nor suggest 
particular products, nor recommend a crop consultant.  

These things would constitute a conflict of interest. Producers are required to design 
and subscribe to a soil management plan to ensure that they are managing plant and 
animal materials in a manner that does not contribute to the contamination of crops, 
soil, or water by crop nutrients, pathogens, heavy metals, or residues of prohibited 
substances. Rotation, tillage, irrigation, fertility management, and a soil and plant 
nutrient monitoring program are all factors that affect soil and water quality and should 
be included in the plan. The pest management plan provides producers with a road 
map to manage pests through mechanical, physical and cultural control methods. 
Approved nonsynthetic biological, botanical, or mineral inputs may be used to manage 
pests only if preventative methods fail to provide sufficient control. 
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In order to certify your farm as organic you must follow the steps presented 
below:  

1. A description of the record-keeping protocols. 

2. A plan of all inputs to be used, including documentation of their composition, 
source, and the location and date used. 

3. The monitoring practices to verify the plan is effectively implemented. 

4. A description of practices and physical barriers used to prevent commingling of 
organic and conventional products on farms with split production. Also, to prevent 
organic products from contamination with prohibited substances. 

5. An accurate map of the farm including permanent structures, field boundaries, 
noncrop areas and hydrologic features such as wells, irrigation ditches and ponds. 

6. Field histories documenting production methods (conventional, transitional, 
organic), crops, cover crops, all inputs, and field sizes or production area (if 
greenhouse or beds). 

For operations with split production systems (organic and non-organic), the plan must 
define adequate buffer zones (physical structures or natural features) to prevent the 
possibility of unintended contact with a prohibited substance; establish protocols to 
prevent commingling of unpackaged organic and non-organic products; and outline an 
equipment cleaning protocol for shared equipment. 

Approved amendments 

Every country has a National List of Allowed and Prohibited Substances (commonly 
referred to as the ―National List‖) who specifies the inputs that are allowed for use in 
organic production, handling, and processing. 

The term synthetic is defined as ―any substance that is formulated or manufactured by 
a chemical process." Substances that are created as the ―result of naturally occurring 
biological processes‖ are referred to as non-synthetic or natural. All substances 
approved by the National Organic Program must be used as indicated on the National 
List which is organized in specific use categories such as an insect control or a soil 
amendment. 

In some instances, a substance or material may be approved for use in one 
application (sanitation), but prohibited in another (soil amendment). 
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Özet 

Bu araştırmada yaz mevsiminde konvansiyonel sütlerde yağ depresyon seviyelerini 
belirlemek amaçlanmıştır. Araştırma dataları Adana ili Güney süt ürünleri işletmesi 
bünyesinde Haziran, Temmuz ve Ağustos ayları boyunca günlük olarak tutulan 
verilerden elde edilmiştir. Süt yağ depresyonu sütçü sığırların süt yağ seviyeleri % 
3,2‘nin altına düştüğünde saptanan bir durumdur. Bu araştırmada, konvansiyonel 
sütlerde Haziran, Temmuz, Ağustos aylarında yağ depresyonu görülmemiştir. Bu 
çalışmada yaz mevsimi ayları boyunca saptanan süt yağ seviyeleri sığırlar için 
bildirilen normal süt yağ değerleri ile benzerdir. Araştırmada süt yağ değerleri % 3,38 
ile 3,42 arasında bulunmuştur. Araştırmada, yaz mevsiminde elde edilen süt yağ 
seviyeleri AB ve Türk Standartları için yeterli düzeyde bulunmamıştır. Süt yağ 
depresyonun nedenleri üzerine önemli ve etkili faktörleri bilmek, süt yağ sentezini 
artıracak olan gelecekte uygulanacak yöntemleri belirleyebilmek için fikir verecektir. 
Düşük süt yağı üretimi ile ilişkili risk faktörlerini net bir şekilde anlamak, üreticileri süt 
yağı gibi ekonomik öneme sahip biyokimyasal parametreleri geri kazanmak için 
yardımcı olacaktır. 
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Abstract 

The purpose of this research is to determine the fat depression levels in conventional 
milk in summer season. The daily data was obtained from Güney Milk Products 
Company in Adana Province during June, July and August months. Milk fat 
depression is widely determined as milk fat level below 3.2 percent in milk of dairy 
cows. In this research, there was no fat depression in conventional milk on June, July 
and August months. The observed milk fat rates in this research during summer 
months are similar with normal milk values for cows. Milk fat rates were found 
between 3.38 and 3.42 %, in this research. In the study, the milk fat levels from 
summer season were not satisfactory for EU and Turkish Standards. Understanding 
the important and effective factors on reasons of milk fat depression will provide 
establish into future methods to increase milk-fat synthesis. A clear understanding of 
the risk factors associated with low milk-fat production will help producers to gain back 
biochemical parameters having economic importance such as fat. 
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Özet 

Afyonkarahisar hayvansal ürün potansiyeli açısından Türkiye'de önemli illerinden 
biridir. İlin coğrafi yapısı yayla platolar ve ufak düzlükler şeklinde olduğundan 
bölgelerden süt toplamak zaman alıcı ve zordur. Bu çalışmada, ilin coğrafi ve ticari 
konumuna göre çiğ sütün bölgedeki mevcut durumu incelenmiştir. Bölgede süt 
üreticilerin çoğunluğu ufak çaplı ve bölgesel olarak dağınık yapıdadır. Bunların bir 
bölümü tarımsal birlik ve kooperatif çatısı altında süt toplama merkezi kurarak 
örgütlenmişlerdir. Bazen üretim kapasitesi az olan köyler birleşerek bir bölgede ortak 
bir süt toplama merkezi kurabilmektedir. Özel teşebbüsün kurduğu süt toplama 
merkezleri veya çiğ süt nakliye işleri de mevcuttur. Bu sebeple ufak çaptaki üreticiden 
gelen ve bir süt toplama merkezine soğutulmak üzere ya da küçük süt işletmelerine 
işlenmek üzere gün boyunca süt taşınması işi saatler sürebilmekte, dağınık, verimsiz 
ve sağlıksız ve kontrolsüz bir şekilde yürümektedir.  Bu durum üreticinin elindeki sütün 
ticari değerini de düşürmektedir. 2012 yılı sonu itibariyle yapılan incelemede soğuk süt 
desteği verilen tank sayısı 256 adettir. İşlenen toplan süt miktarı 552609 t ve çiğ süt 
taşıma işi yapan araç sayısı ise 273 adet olarak tespit edilmiştir. Sonuç olarak, 
Afyonkarahisar ilinde küçük ölçekli üreticilerden gelen çiğ sütü, onaylı bir süt toplama 
merkezine veya işleme tesisine taşımanın sağlıklı yolu, çiğ süt taşıma araçlarının 
tespit,  kayıt,  izleme işlerinin düzenlenmesi olacaktır. Böylelikle yüksek kaliteli çiğ süt 
elde ederek ilimize bir katma değer sağlanabilecek ve 5996 sayılı kanun paketi ve 
diğer ilgili mevzuat gereklilikleri kapsamında izlenebilirlik ile ilgili eksiklikler 
düzenlenebilecektir. 
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Abstract 

Afyonkarahisar is one of the major cities of Turkey which has a great potential in terms 
of animal products. The province has small plainland and highland plateaus 
geographically therefore it is difficult and time consuming to collect the milk from these 
regions. In this study, current status of raw milk in the province was investigated 
according to the geographical and commercial situation of the city. In the province, 
most producers are as small-scaled and regional-scattered. Some of these are 
organized under the roof of a village agricultural association or cooperative to 
establish a milk collection center. Sometimes villages with a low production capacity 
come together and establish a milk collection center. Therefore transport of the milk 
from the small scale producer to a milk collection center or to a diary plant can take 
several hours which reduces the commercial value of the raw milk. At the end of the 
year 2012, subvention of cold milk support has been given to 256 milk tanks. 552609 t 
of milk has been processed and 273 raw milk transport vehicles have been identified.  
In conclusion, the healty way of raw milk transport from small-scale producers to an 
approved milk collection center or processing plant, is regulation of works for 
identifying, recording, monitoring, the raw milk transport vehicles in Afyonkarahisar. By 
this way, value added high quality raw milk would be produced and inadequacy about 
the traceability chain within the scope of Law No. 5996 package and the other 
regulations requirements would be reorganized. 
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Özet 

Biyoteknoloji yeni ürünlerin üretilmesinde mühendislik bilimleri kullanılarak üretilen 
teknolojilerin tümü olarak tanımlanmaktadır. Helal gıda üretiminde gen aktarımı, enzim 
ve katkı maddeleri kaynakları çok fazla risk taşımaz fakat bunların elde edildiği hayvan 
orijini yönünden bazı şüpheler oluşabilir. Son günlerde biyoteknolojik olarak üretilen 
ürünlerin en fazla tartışılanı üretim verimliliğini arttırmak, ürünü zararlılardan korumak 
gibi birden çok amaçla üretilen GDO‘ lu ürünlerdir. GDO‘lu ürünlerin menşei mutlaka 
bilinmelidir. Bu ürünlerde bitkisel kaynaklardan ziyade hayvansal kaynağın menşei 
mutlaka araştırılmalıdır. Bu nedenle helal gıda üretiminde kullanılan tüm katkılar 
mutlaka yazılmalıdır. Bu anlamda din bilginlerinin görüşleri esas alınmalıdır. 
Biyoteknolojide gen aktarımı hayvansal kaynaklarda mutlaka araştırılmalıdır. Örneğin 
domuzdan elde edilen sitokrom P450 geni pirinçlere herbisit zararlarının önlenmesi 
için kullanılmıştır. Bu nedenle elde ediliş kaynağı helal olmadığından pirinçlerin 
tüketilmesi de dini kurallara göre yasaktır. Biyoteknolojide kullanılan diğer bir bileşen 
olan enzimlerin de menşei bilinmeli ve ona göre hareket edilmelidir. Biyoteknolojinin 
kullanımı günümüzde yaygınlaşmakta ve buna bağlı olarak helal gıda üretiminde de 
bazı şüphelere neden olmaktadır. Bu şüphelerin kaldırılması ve gerekli güvenin temin 
edilmesi için biyoteknolojik yöntemlerle üretilen gıdalarda helal gıda sertifikası alınmalı 
ve gıda güvenliği önlemleri de uygulanmalıdır. Bu şekilde hem biyoteknolojik ürünleri 
inançlı tüketicilerin rahatlıkla tüketmesi sağlanacak hem de gıda teknolojisinin 
gelişmesine katkı sağlanacaktır. 
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Abstract 

Biotechnology is identified as all of technology for new product by using engineering 
sciences. Gene transfers, enzyme and sources of food additives don‘t entertain risk 
too much in halal food production but it is composed in respect of animal origins 
obtained. The most contraversial products which produced as biotechnologic are 
GDO‘s generated for many purposes such as production increasing generation 
productivity and preventing product from destructives. The origins of product 
generated with GDO were must be known. Origins of animal sources were 
investigated more of herbal sources. Therefore all of additives using in halal food 
production must be writed. As such, visions of theologian must be heeded. Gene 
transfers in animal sources must absolutely explore. For example gene of cytocrome 
P450 that obtained from pigs used for prevention of herbicide harms in rice. Thus 
consumption of these rices is forbidden so as to their origins being not Halal. Also 
origins of enzymes which are the another components of biotechnology must be 
known. Using of biotechnology are becoming widespread and this growing could 
cause some doubts on production of Halal foods. Halal food certificate must be 
received for removing doubts and providing necessary confidence in foods produced 
biotechnological methods. İn this way, both biotechnological products will be procured 
consumption smoothly by religious consumers and will be contributed growth of food 
technology. 
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Özet 

Tavuk eti, yüksek besin değerine sahip olan bileşenleri içermesinden dolayı kompleks 
bir gıdadır. Lezzetli ve güvenli bir ürün elde edilebilmesi için tavuk etinin pişirilmesi 
gereklidir. Bu amaçla, İzmir bölgesinde bir fabrikadan temin edilen bütün tavukların 
fırın poşeti içerisine konularak, herhangi bir ön işleme tabi tutulmadan geleneksel hava 
üflemeli bir fırında pişirilmesi işlemi, hem ısı transferi açısından hem de kalite 
özellikleri açısından incelenmiştir. 

Bütün tavuk fırında 200, 220 ve 230⁰ C‘de olmak üzere 3 farklı sıcaklıkta pişirilmiş, 
fırına konmadan önce tavuğun kanat altı, but altı ve göğüs kafesi içerisine yerleştirilen 
8 farklı ısıl eş yardımı ile pişme sırasındaki sıcaklık profilleri ve ağırlık kayıpları 
belirlenmiştir. Farklı sıcaklıklarda pişirilen tavukların kimyasal bileşimi çeşitli analizlerle 
(yağ, nem, protein ve kül analizleri) tayin edilerek, duyusal analizleri de yapılmıştır. 

Pişme sıcaklığı arttıkça pişmiş örneklerdeki ağırlık kaybının da arttığı gözlenmiş, 
örneklerin nem, protein ve yağ miktarları azalmış, kül miktarlarında ise önemli bir 
değişiklik olmamıştır. Bütün tavuğun duyusal analizi ise görsel panel ve tat özellikleri 
paneli olmak üzere 2 ayrı şekilde gerçekleştirilmiştir. Her iki panelde de 230⁰ C‘de 
pişirilen tavuğun en beğenilen örnek olduğu belirlenmiştir. 

Elde edilen sıcaklık profili verilerinin daha sonra yapılacak olan modelleme 
çalışmalarına ışık tutacağı düşünülmektedir. Tavuğun kalite özellikleri ile kombine 
edilmiş bir modelleme çalışması, fırın tasarımcıları için önem taşıyabilmektedir. 
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Abstract 

Chicken meat is a complex food because of having high nutritive components. It 
should be cooked in order to obtain a delicious and safety product. For this purpose, 
whole chickens were supplied from a factory located in Izmir region. The cooking 
process of bagged chicken without any pre-treatment in a conventional air-blast oven 
was investigated with respect to both heat transfer and quality attributes in this study. 

Whole chickens were cooked at 3 different temperatures as 200, 220 ve 230⁰ C, 
weight losses and temperature profiles during cooking were determined by 8 
thermocouples which were located before the chickens were entered into oven under 
chickens‘ legs, wings and in their chests. Chemical compositions of chickens cooked 
at different temperatures were identified by various analysis (fat, moisture, protein and 
ash) and sensory analysis were performed. 

Weight losses of cooked samples increased, moisture, protein and fat contents 
decreased and ash content did not change significantly when cooking temperature 
increased. Sensory analysis were practised as 2 different ways called visual and taste 
attributes panels. Chicken which was cooked at 230⁰ C was chosen the most favourite 
product in both visual and taste attributes panels. 

It is thought that obtained temperature profile data will be light to future modelling 
studies. A modelling study combined with quality characteristics are able to be crucial 
for oven designers. 
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Özet 

Bu çalışmada Türkiye‘nin İç Anadolu Bölgesi‘nden toplanan Centaurea urvillei subsp. 

stepposa ‗den ekstrakte edilen yağın yağ asidi kompozisyonu incelenmiştir. Bu yağda 

GC tekniği kullanılarak 28 yağ asidi tespit edilmiştir. Linoleik (C 18:2 ω6), oleik (C 18:1 

ω9), and palmitik (C 16:0) asit baskın yağ asitleri olarak belirlenmiştir. Bu yağ asidi 

içeriği sırasıyla % 49.54, % 21.85 ve %  12.21‘dir. Toplam çoklu doymamış yağ asitleri 

(PUFA) en çok bulunan yağ asitleridir. Bu yağ asitleri toplam yağ asitlerinin %57.37 

‗sini oluşturur. Toplam çoklu doymamış yağ asidi içeriği tekli doymamış (%23.85) ve 

doymuş yağ asitlerinden (%18.79) daha yüksektir. Bu çalışmanın sonuçları bu türün 

gıda, kozmetik ve ilaç endüstrisinde doymamış yağ asidi kaynağı olarak 

düşünülebileceğini ortaya koymaktadır. 
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Abstract 

In this study, fatty acid composition of oil extracted from Centaurea urvillei subsp. 
stepposa collected from Central Anatolia region of Turkey was investigated. Twenty-
eight fatty acids were identified in the oils using GC technique. Linoleic (C 18:2 ω6), 
oleic (C 18:1 ω9), and palmitic (C 16:0) acid were determined to be dominant fatty 
acids in this oil.  These fatty acid content were 49.54%, 21.85 % and 12.21%, 
respectively. Total polyunsaturated fatty acids (PUFA) were the most abundant fatty 
acids. These fatty acids accounted for 57.37% of total fatty acids. Total 
polyunsaturated fatty acids content was higher than monounsaturated (23.85%) and 
saturated fatty acids (18.79%) in the oil. The results of the present study suggested 
that this species may be considered as a source of unsaturated fatty acids in food, 
cosmetics and pharmacological industry. 
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Özet 

Opak ve mumsu görüntüsü nedeniyle kristalize bal tüketiciler tarafından kabul 
görmemektedir. Balın kristalizasyonu depolama süresince kendiliğinden 
gerçekleşmekte ve ısıl işlem, soğuk şok,  ultrason uygulaması gibi çeşitli yöntemlerle 
geciktirilmeye çalışılmaktadır.  

Bu çalışma ile balın kristalizasyonunu önlemek için uygulanan ısıl işlem (40 
o
C), 

ultrason (35 kHz), soğuk şok (-18 
o
C) ile birlikte ultrason-soğuk şok ve ısıl işlem-soğuk 

şok kombinasyonlarının balın HMF ve toplam fenolik madde miktarları ile briks, pH, ve 
refraktif indeks değerleri üzerine etkisi araştırılmıştır.   

Herhangi bir işleme tabi tutulmayan balın HMF miktarı 22.43 mg/kg olarak 
belirlenirken soğuk şok, ultrason, ısıl işlem, ultrason-soğuk şok ve ısıl işlem-soğuk şok 
uygulanan ballarda sırasıyla 22.61, 23.85, 25.80, 24.11 ve 25.11 mg/kg olarak 
belirlenmiştir. Isıl işlem uygulanan baların HMF miktarının arttığı diğer ballarda ise 
önemli bir değişim olmadığı belirlenmiştir. Kontrol örneğinin 8.83 mg gallik asit 
eşdeğeri/ 100g olan toplam fenolik madde miktarının ultrason ve soğuk şok 
uygulaması ile azaldığı diğer uygulamaların önemli bir etkisinin olmadığı tespit 
edilmiştir. pH, briks ve refraktif indeks değerlerinin uygulanan işlemler sonrasında 
değişmediği görülmüştür. 
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Abstract 

Crystallized honey is not acceptable for some consumers due to the opaque and waxy 
appearance,. Crystallization takes place spontaneously during the storage and some 
methods like thermal processing, cold shock and ultrasound apply to prevent it. 

In this research, thermal processing (40 
o
C), ultrasound (35 kHz), cold shock (-18 

o
C), 

ultrasound-cold shock and thermal processing-cold shock treatments were applied to 
honey for preventing crystallization, and then total phenolic matter, 5-
hydroxymethylefurfural (HMF), water soluble solids (brix), pH and refractive index 
analysis were performed to determine their effects on honey. HMF content of control, 
cold chock, ultrasound, thermal processing, ultrasound-cold shock and thermal 
processing-cold shock applied honeys were found as 22.43, 22.61, 23.85, 25.80, 
24.11 and 25.11 mg/kg, respectively. According to these results, HMF content of 
honey increased with heat treatment. Total phenolic content of control sample was 
decreased after ultrasound and cold shock applications. No changes were observed in 
pH, brix and refractive index values of honey after all treatments. 

 

Keywords: Honey, Crystallization, Ultrasound, Thermal Process, Cold Shock, HMF 
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Özet 

Süt, canlıların hayatta kalabilmesi ve gelişimi için gerekli besin öğelerini büyük oranda 
bileşiminde bulunduran mükemmel bir besindir.  Süt besleme değerinin yüksekliği 
yanın sıra beyin ve sinir sisteminin gelişmesini sağlar, sinir sistemini rahatlatır. Kalp 
ritmini düzenler, kan basıncını aşağıya çekerek yüksek tansiyon riskini azaltan süt 
şekerini (laktoz) içeren tek gıda maddesidir. 

Tüm bu faydalı özelliklerine rağmen, hijyenik olarak toplanmayan veya üretilmeyen; 
bunun dışında, sağım öncesi çeşitli tedaviler uygulanan hayvanlarda, kalıntı süresi 
beklenmeden sağılan sütler, insan sağlığı için tehlikeli boyutlarda zarar verici de 
olabilir. Bu tehlike kısaca antibiyotik kalıntılarıdır. Antibiyotik kalıntısı bulunan çiğ sütler 
sanayide işlenip içme sütü olarak tüketiciye sunulması halinde sütün içinde ki 
antibiyotik insan vücuduna taşınmaktadır. Böyle sütler pastörize edilse dahi tahrip 
edilememektedir. İnsanlar tarafından tüketilmeleri halinde insanlarda bulunan bazı 
mikroorganizmalar bu antibiyotiğe direnç kazanabilmekte, hastalık oluşturduklarında 
ise tedaviye cevap vermeme durumu söz konusu olabilmektedir. Bu nedenle çiğ süt 
içinde antibiyotik bulunması sağlık açısından istenmez.  

Bulaşık yemlerle alınan aflatoksinler sindirim kanalından kolayca emilerek çoğunlukla 
serum albüminlerine bağlanmış olarak canlının vücudunda bir yerden diğer yere 
taşınır. Başlıca karaciğer ve yumuşak dokulara dağılır. Bir defada alınan aflatoksinin 
% 85–90‘ı ilk 24 saatte dışkıya geçerken , %15–20‗lik bölümü idrar ile atılır. Alınan 
aflatoksin B1‗in  % 0.18 ‗i sığırlarda, % 0.1‘i koyunlarda süte geçer. Aflatoksin B1 ‗in 
intrasellüler makromoleküllere karşı olan aşırı ilgisi nedeniyle nükleer DNA‗ya 
bağlanmak suretiyle öncelikle RNA ve daha sonra da enzim ve protein sentezini inhibe 
ederler. Belirtilen yöndeki etkileri sonucunda genellikle karaciğer nekrozu ve tümoral 
oluşumlar meydana gelir. 

 

Anahtar kelimeler: Çiğ süt, antibiyotik, aflatoksinin, kalıntı. 
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Abstract 

Milk, the composition containing a large proportion of the nutrients necessary for 
development and alive the organisms, is excellent food. Regulates heart rhythm, the 
only food item with containing the milk sugar (lactose) so that reducing the risk of high 
blood pressure via pull down the blood pressure. 

Despite all these useful features, not taken or discontinued as hygienic; apart from 
that, animals treated with various treatments before pre-milking, milk milked without 
waiting for the residual period, can also be damaging to dangerous levels for human 
health. If presented to the consumer of drinking milk which the industry processed the 
raw milk containing remains antibiotic, the antibiotic in the milk transported to human 
body. Nutshell, the danger is antibiotic residues. Such milk, even if pasteurized, is not 
destruction, becomes not disposal and can be resistant to the antibiotic of 
microorganisms found in humans case of used by people of this antibiotic, there can 
be lack of response to treatment when disease gave rise. Therefore, the presence of 
antibiotics in raw milk is not required in terms of health. 

 Aflatoxins taken from dish feeds easily absorbed to the gastrointestinal tract, 
Aflatoxins which creature's body is moved one place to another via mostly bound 
serum albumin. Mainly, distributed to the liver and soft tissues. 85% - 90% of aflatoxin 
at a time taken in first 24 hours passing stool, excreted in the urine part of 15%-20%. 
Milk passes at 0.18%, in cattle, 0.1% in sheep.of received aflatoxin B1. Aflatoxin B1 
that primarily RNA and then inhibit enzyme and protein synthesis through binding to 
nuclear DNA, due to interest in excess to intracellular macromolecules of Aflatoxin B1. 
Tumoral and liver necrosis formations usually occur as a result of the effects of the 
specified direction. 

 

 Key words: Raw milk, antibiotics, aflatoxins, the residue. 
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Özet 

Amaç: Dünyanın her yerinde geleneksel olarak tedavi amaçlı kullanılan bitkilere karşı 
giderek artan bir ilgi görülmektedir. Bakterilerde antibiyotik direncinin artmasına karşın 
antimikrobiyal özellik gösteren bitkisel ürünlere karşı direncin artmadığı görülmektedir. 
Ayrıca bitkisel kaynaklardan elde edilen antimikrobiyal maddelerin koruyucu madde 
olarak kullanıldıklarında gıda güvenliğini yüksek oranda korumayı başardıkları 
gösterilmiştir. Bu çalışmada ülkemizde sıkça kullanılan çörek otu (Nigella sativa) ve 
zencefilden (Zingiber officinale) elde edilen yağların in vitro antibakteriyel ve sinerjistik 
etkilerinin araştırılması amaçlanmıştır. 

Gereç ve Yöntem: Bu çalışmada çörek otu ve zencefil yağlarının antibakteriyel 
etkilerini değerlendirmek için Staphylococcus aureus ATCC 29213, Enteroccocus 
faecalis ATCC 29212, Escherichia coli ATCC 25922 ve Pseudomonas aeruginosa 
ATCC 27853 standart suşları kullanıldı. Çörek otu ve zencefil yağlarının minimum 
inhibitör konsantrasyonu (MİK) değerleri mikrodilüsyon; minimum bakterisidal 
konsantrasyonu (MBK) değerleri subkültür ve in vitro sinerji testi dama tahtası 
mikrodilüsyon yöntemleri ile çalışıldı. Çörek otu ile zencefil yağlarının 
kombinasyonlarındaki sinerjik etkiler fraksiyonel inhibitör konsantrasyon (FİK) indeksi 
ile değerlendirildi. 

Bulgular: Çörek otu yağının MİK değerleri S. aureus, E. faecalis, E. coli ve P. 
aeruginosa için sırasıyla 0.5, 2, 64 ve 64 μg/ml olarak saptandı. Zencefil yağının MİK 
değerleri ise aynı suşlar için sırasıyla 8, 32, 32, 16 μg/ml olarak tespit edildi. Çörek otu 
ve zencefil yağlarının MBK değerleri S. aureus, E. faecalis, E. coli ve P. aeruginosa 
suşları için sırasıyla 2, 4, 128, 128 ve 16, 128, 64, 64 olarak saptandı. FİK indeksine 
göre, zencefil ve çörek otu yağı kombinasyonlarının P. aeruginosa için sinerjik etkili 
olduğu belirlendi. 

Sonuç: Sonuç olarak çörek otu ve zencefil yağlarının standart suşlara karşı 
antibakteriyel etkinliklerinin olduğu saptanmıştır.  Mikrodilüsyon yöntemi ile yapılan bu 
çalışma bildiğimiz kadarıyla Türkiye‘de ilktir ve çalışmaya klinik suşlarla devam 
edilecektir. 
 

Anahtar kelimeler: çörek otu (Nigella sativa), zencefil (Zingiber officinale), 
antibakteriyel aktivite, sinerji, mikrodilüsyon 
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Abstract 

Objective: There is a growing interest in herbs traditionally used for therapeutic 
purposes all over the world. Despite of an increase in bacterial resistance to 
antibiotics, there is not an increase in resistance to plant products with antimicrobial 
properties. Plant-derived antimicrobial substances also indicate a high rate of food 
security when they are used as food preservatives. The aim of this study is to 
investigate antibacterial and synergistic activities of oils derived from black cumin seed 
(Nigella sativa) and ginger (Zingiber officinale) which are widely used in Turkey. 

Material and Method: In this study, standard strains of Staphylococcus aureus ATCC 
29213, Enteroccocus faecalis ATCC 29212, Escherichia coli ATCC 25922 and 
Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 were used to evaluate in vitro antibacterial 
activities of black cumin and ginger oils. The minimum inhibitory concentration (MIC) 
values were detected by microdilution method, and the minimum bactericidal 
concentrations (MBC) were determined by subculture method, and synergy test were 
determined by checkerboard microdilution method. Synergistic activities of 
combinations of black cumin seed and ginger oils were assessed by fractional 
inhibitory concentration (FIC) index.  

Result: The MIC values of black cumin seed oil and ginger oil on S. aureus, E. 
faecalis, E. coli and P. aeruginosa was determined as 0.5, 2, 64, 64 µg/ml, and as 8, 
32, 32, 16 µg/ml respectively. Black cumin seed oil and ginger oil were exhibited 
growth inhibitions on S. aureus, E. faecalis, E. coli and P. aeruginosa at MBC values 
of 2, 4, 128, 128 and 16, 128, 64, 64 µg/ml respectively. Synergistic activity was 
determined against P. aeruginosa in the combination of ginger and black cumin seed 
oil according to FIC index. 

Conclusion: In conclusion, black cumin seed and ginger oils displayed in vitro 
antibacterial activities against standard strains. To our knowledge, this study is the first 
one with microdilution method conducted in Turkey and will continue with clinical 
strains. 

 

Keywords: black cumin seed (Nigella sativa), ginger (Zingiber officinale), antibacterial 
activity, synergy, microdilution 
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Özet  

Çörekotu, isminin yanısıra, ―çöreotu, çöğre, karacaot, cöcem ve nahve‖  adları ile de 
anılır. Yabancı dilde black cumin, nigella (İngilizce), cumin noir, nigelle (Fransızca) ve 
schwarzkümmel (Almanca) olarak bilinir. 

Çörekotu, kutsal bir tohum olarak bilinir. Çörekotu ile ilgili bir hadis vardır ve İslami 
açıdan kutsal olarak değerlendirilir. İlgili hadisle ―Hz. Muhammed‘in (SAV)‘in ― Şu kara 
taneyi kullanın, ölümden başka her şeye devadır‖ olarak bildirdiği aktarılmıştır. İncil‘de 
çörekotundan ―curative black cumin‖ ―şifalı siyah kimyon‖ olarak bahsedilir. 
Hippocrates ve Dioscorides ise eserlerinde çörekotunu ―melanthion‖ olarak 
tanımlamışlardır. 

Fonksiyonel gıdalar hastalık riskini düşüren ve/veya sağlığa faydalı gıda maddeleri 
olarak tanımlanmaktadır. Çörekotunun da kimyasal bileşimi ve fonksiyonel 
özelliklerinin araştırıldığı birçok çalışma mevcuttur. Dini kaynaklarda övülmesi itibari ile 
çörekotunun fonksiyonel özelliklerinin araştırmalara konu olması dikkat çekicidir. 

Helal gıda kavramı ile doğal olarak, helal olmayan unsurların üzerine yapılan 
araştırmalarda bir yoğunlaşma vardır. Çörekotunda olduğu gibi kutsal olduğu bilinen 
gıdaların da fonksiyonel özellikleri ve hatta terapötik etkileri üzerinde durularak detaylı 
araştırmalar yapılmalıdır. 

 

Anahtar kelimeler: Çörekotu, fonksiyonel gıda, helal gıda. 
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Abstract 

Black Cumin Seed, is also known as "çöreotu, çöğre, karacaot, cöcem ve nahve‖ in 
Turkish. It is called black cumin or nigella in English, cumin noir or nigelle in French 
and Schwarzkümmel in German. 

Black cumin is accepted as a holy seed. There is a hadith of Prophet Muhammed 
(pbuh) about black cumin, and it is considered as one of the blessed foods in the 
Islamic society. According to hadith, the Prophet Muhammed (pbuh) is believed to 
have said: ―Use that black seed, is the cure for everything except death‖. Bible 
mentions black cumin seeds as "curative black cumin". Also, in books of Hippocrates 
and Dioscorides, Black cumin is named as "melanthion". 

Functional foods are considered as food ingredients providing health benefits and/or 
reduce the risk of disease. There are many studies investigating the chemical 
composition and functional properties of black cumin seeds.  It is remarkable that 
black cumin seeds are subjected to many research studies owing to their functional 
properties expressed in religious sources. 

With the concept of halal food, the numbers of researches on non-halal ingredients 
are naturally very high. Detailed studies are needed focusing on the functional 
properties and even on therapeutic effects of foods, known to be holy, like in the 
example of black cumin seed. 

 

Keywords: Black cumin seed, functional food, halal food. 
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Özet 

Gıdaların üretim süresince farklı coğrafi bölgelerde farklı teknik ve farklı çözücülerle 
üretimi yapılan ürünlerin izlenebilirliğini sağlamak gıdanın kalitesini ve son ürünün 
güvenilirliği açısından önem taşımaktadır. Raf ömrü süresince fiziksel, kimyasal ve 
biyolojik kalıntı riskleri taşımayan gıdalar güvenilir gıda olarak isimlendirilebilir. 
Günümüzde gıdalarda kalıntı riski önemli bir halk sağlığı sorunu olurken gıda katkı 
maddelerinin üretimi, uygulanan işlem basamaklarından sonra ürünlerde kalan çözücü 
kalıntı miktarlarının belirlenmesine dair çalışmalar yok denecek kadar azdır. Doğal, 
doğala özdeş ve sentetik olmak üzere üç ana başlık altında toplanan gıda katkı 
maddeleri, ürünün tat, renk ve raf ömrü gibi teknolojik özelliklerini iyileştiren 
maddelerdir. Doğal katkı maddelerin üretiminde (ekstraksiyon, saflaştırma, 
rekristalizasyon vs.) organik çözücüler sıklıkla kullanılmaktadır. Doğal gıda katkı 
maddeleri ve son üründe çözücü kalıntı limitleri ve toplum sağlığı ile ilişkilendirilmesi 
tartışmalı bir konudur. Çözücülerin kalıntı bırakması toksisite, tat ve maddelerin 
bileşiminde arzu edilmeyen yan ürünlerin oluşabilmesi gibi muhtemel sonuçlarından 
dolayı ekstraktlarda kullanılan çözücülerin kalıntı riski ve potansiyel tehlikeleri 
araştırılması gereken konulardandır.  

 

Anahtar Kelime: Güvenilir gıda, gıda katkı maddesi, çözücü  
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Abstract 

Traceability of products during the production of foods which are produced with 
different techniques and solvents in various geographical locations are important for 
food quality and safety.  Foods are named as safe foods which are without physical, 
chemical and biological residual risks. Today, the risk of residual in food is a 
significant problem.  Additionally, studies about determination amount of residual 
solvent in food after food processing and production of food additives are limited. Food 
additives which are collected three main headings as natural, nature-identical and 
synthetic are substances added intentionally to foodstuffs to perform certain 
technological functions, for example to colour, to sweeten or to preserve. Organic 
solvents are frequently used for production natural food additives (extraction, 
purification, recrystallization etc.). Natural food additives and residual solvent in final 
product associated with human health is a controversial subject. Organic solvents in 
the final product can be toxicity and undesirable byproducts. For this reason, potential 
hazards and residual risks of solvents used for extracts as natural food additives are 
need to know. 

 

Keywords: Safe food, food additives, solvent 
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Özet  

Bu çalışmada doğal olarak üretilen yoğurttan izole edilen bir Streptococcus 
thermophilus subsp.‘nin Esherichia coli (ATCC 25922), Listeria monocytogenes 
(ATCC 7644), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Bacillus cereus (ATCC 11778), 
Salmonella typhimurium (ATCC 14028), Pseudomonas fluorescens (ATCC 49642), 
Klebsiella pneumoniae (ATCC 70603), Enterococcus faecalis (ATCC 29212) 
patojenleri üzerine antimikrobiyal etkisi araştırılmıştır. Antimikrobiyal etki agar sandiviç 
metodu kullanılarak tespit edilmiştir ve inhibisyon zon çapları ölçülerek 
değerlendirilmiştir. İnhibisyon zon çapları sırasıyla 11.7, 8.8, 9.8, 6.5, 11.2, 10.9, 8.4, 
9.9 mm olarak ölçülmüştür. Elde edilen sonuçlara göre Listeria monocytogenes, 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Klebsiella pneumoniae, Enterococcus 
faecalis patojen bakterileri Streptococcus thermophilus subsp.‘nin ürettiği 
antimikrobiyal maddelere karşı orta düzeyde duyarlılık gösterirken, Esherichia coli, 
Salmonella typhimurium, Pseudomonas fluorescens patojen bakterileri ise yüksek 
düzeyde duyarlılık göstermiştir. Bu çalışmanın sonucu doğal olarak üretilen yoğurttan 
izole edilen Streptococcus thermophilus subsp.‘nin gıdalarda bozulmaya sebep olan 
birçok patojen bakteri üzerinde antimikrobiyal etkili olduğu tespit edildiğinden bu 
izolatların uygun ortam şartları sağlanmak suretiyle gıdalarda biyokoruma amacıyla 
güvenli bir şekilde kullanılabileceğini ortaya koymaktadır. 

 

Anahtar kelimeler: Streptococcus thermophilus, patojen, inhibisyon zon çapı, 
antimikrobiyal etki 
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Abstract  

In this study antimicrobial effect of a Streptococcus thermophilus subsp. that isolated 
from naturally produced yoghurt on Esherichia coli (ATCC 25922), Listeria 
monocytogenes (ATCC 7644), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Bacillus cereus 
(ATCC 11778), Salmonella typhimurium (ATCC 14028), Pseudomonas fluorescens 
(ATCC 49642), Klebsiella pneumoniae (ATCC 70603), Enterococcus faecalis (ATCC 
29212) was investigated. Antimicrobial effect was detected by using agar sandwich 
method and evaluated by measuring diameter of inhibition zone. The diameter of 
inhibition zones were measured 11.7, 8.8, 9.8, 6.5, 11.2, 10.9, 8.4, 9.9 mm 
respectively. According to results, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, 
Bacillus cereus, Klebsiella pneumoniae, Enterococcus faecalis pathogen bacteria 
were exhibited intermediate sensitivity against to antimicrobial substances that 
produced by Streptococcus thermophilus subsp. while Esherichia coli, Salmonella 
typhimurium, Pseudomonas fluorescens pathogen bacteria were exhibited strong 
sensitivity. The result of present study, a Streptococcus thermophilus subsp. that 
isolated from naturally produced yoghurt has antimicrobial effect on pathogens which 
cause spoilage of foods therefore these isolates will used safely to food 
biopreservation by providing appropriate conditions. 

 

Key words: Streptococcus thermophilus, pathogen, diameter of inhibition zone, 
antimicrobial effect  
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Özet 

Jelatinin hammaddesi olan kolajen, hayvanlarda çok yaygın bulunan yapısal bir 
proteindir. Deri, kemik, ve tendon gibi dokularda oldukça yüksek miktarlarda bulunur. 
Öyle ki, kolajen hayvanlar aleminde en çok bulunan proteindir. Jelatin, kollajenin 
termal hidrolizi sonucunda elde edilir. 

 Jelatin soğuk suda çözünmez, hatta soğuk suda kendi hacminin 10 katı kadar su 
alarak şişer. Ancak, sıcak suda çözünebilme özelliğine sahiptir. Üretim prosesinin 
özelliğine göre, jelatinin bu iki özelliğinden biri kullanılabilir. Jelatinin diğer önemli 
özelliği de köpük oluşturma ve oluşan bu köpüğü uzun süre muhafaza etme özelliğidir. 

Jelatin ham maddesinin % 46‘sı domuz derisi, % 28‘i sığır derisi % 26‘sı kemik (% 24) 
ve balık derisi (% 2)‘dir. Ülkemizde yıllık 5000 ton jelatin tüketiliyor, bu miktarın yıllık % 
8-9 artış gösterdiği belirtiliyor. 

Günümüzde jelatin üretiminde genelde domuz kullanılmaktadır. Gıda üretiminde 
kullanılan jelatinin hammadde kaynağı ise domuz derisidir. Elde edilme safhasında 
ekstraksiyon öncesi, ön işlemlerin kısa sürede tamamlanması ve oluşan atık suyun 
asgari seviyede olması, domuz derisinin kullanılmasını cazip kılmaktadır. Ayrıca, bir 
hayli ucuzdur. Bununla birlikte, pek çok hayvanın kemik ve derisi jelatin üretiminde 
kullanılabilmektedir. Balık ve kanatlı hayvanların işlenmesi ile açığa çıkan atıkların da 
jelatin üretiminde değerlendirilmesi mümkündür. Son yıllarda yapılan çalışmalar, 
balıktan elde edilen jelatinin diğer kaynaklardan elde edilen jelatinle kalite açısından 
eşdeğer olabileceğini göstermektedir. Başka hayvanların işlenmesi ile ortaya çıkan 
atıkların da jelatin üretiminde kullanılabileceği gösterilmiştir. 

Jelatine benzer fonksiyon gösterebilecek bitki kaynaklı maddeler bulunmaktadır. 
Jelatin yerini alabilecek maddeler şunlardır: agar, karajenan, pektin, ksanthan gum ve 
gluten. 

Özellikle jelatinin bir yan ürün olması nedeniyle. Bu noktada domuz kaynaklı jelatine 
ikame ürünlerin üretilmesi hem İslami hem de ekonomik olarak ülkemize katkı 
sağlayacaktır.  
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Abstract 

Collagen, which is raw material of gelatin, a structural protein that is found widely in 
animals. It has relatively high amounts in tissues such as skin, bone and tendon. So 
much so, collagen has the most abundant protein in the animal kingdom. Gelatin is 
obtained by thermal hydrolysis from collagen. 

Gelatin is insoluble in cold water, even swell by absorbing water as much as10 times 
of own volume in cold water. However, it has the ability dissolving in hot water. One of 
these two components of the gelatin used according to generating process nature. 
Another important feature of gelatin foam creates and the feature of maintaining the 
foam for a long time.  

Gelatin  is form from 46% of pig skin,  28% of cowhide,  26% of the bone (24%) and 
fish skin (2%), of raw material. Gelatin are consumed  to 5000 tons per year in our 
country, reported to increase 8-9% as an annual of this amount. 

Generally, pig is used in producing gelatin to nowadays. Source of raw materials used 
in the manufacture of food gelatin is pigskin. In prior to extraction of obtaining phase of 
these, the short time completion of pre-treatment and the minimum level of 
wastewater generated, that makes it attractive to use pig skin. Furthermore, it is 
considerably cheaper. However, bone and skin of many animals in the production 
gelatin. Wastes released to the processing of fish and poultry   is possible to evaluate 
the production of gelatin. In recent years, studies show, fish-derived gelatin can be 
equivalent in terms of quality to gelatine derived from other sources. It is demonstrated  
whose can utilize in  the production of gelatin of the waste resulting in the production 
of other animals.  

There are plant-derived substances with function show like gelatin. Take the place of 
gelatin ingredients are: agar, carrageenan, pectin, xanthine gum and gluten.  

Especially, due to gelatin is a by-product. At this point, porcine gelatin substitute 
products production will contribute to as the Islamic and also economically to our 
country. 

 

Key words: Gelatin, pig skin, agar, fish waste. 
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Özet 

Süt içerdiği mineral, vitamin ve protein nedeniyle beslenmede ve sağlığın 
iyileştirilmesinde hem bebekler hem de yetişkinler için oldukça değerli bir gıdadır. 
Bununla birlikte inek sütü proteini alerjisi çocukluk döneminde yaygın olarak 
görülebilmektedir. Bebeklerde alerjinin görülme sıklığı % 0.3-7.5‘i arasında 
değişmektedir. Bu durumda, anne sütüyle beslenme mümkün olmadığında, inek sütü 
tüketimi bazı semptomlara yol açmaktadır. Eşek sütü inek sütü proteini alerjisi görülen 
bebekler için alternatif bir gıda olarak başarılı bir şekilde kullanılmaktadır. Ayrıca 
arteosklerozu önlemede ve sağlıklı yetişkin insanların bağışıklık sistemini 
güçlendirmede kullanılabilmektedir. Eşek sütü kompozisyon olarak laktoz, protein ve 
kül içeriğiyle insan sütüne yakındır. Son yıllarda araştırma konusu olarak eşek sütüne 
ilgi artmıştır. Eşek sütü üretiminde en önemli problemlerden biri mevsimsel temin 
sıkıntısıdır. Ayrıca, eşek üremesi oldukça dispersiftir ve süt verimi çok düşüktür. Fakat 
günümüzde ekonomik potansiyeli yatırımcıların ilgisini çekmektedir. 
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Abstract 

Milk is a highly nutritious food for both infants and adults because it provides minerals, 
vitamins and proteins for human nutrition and stimulating of human health. But cow‘s 
milk protein allergy is a common food allergy in childhood, occurring in between 0.3 
and 7.5% of the infant population. In this case, when breast feeding is not possible, 
cow‘s milk feeding causes some symptoms. Donkey milk has been used successfully 
as an alternative food for infants with cow‘s milk protein allergy. Also it can prevent 
atherosclerosis and enhance immune response of healthy elderly humans. Donkey 
milk composition close to human milk for lactose, protein and ash contents. Research 
interest increased in the last years. One of the most important problems in donkey 
milk supply is related to its seasonal availability during the year. Furthermore donkey 
breeding is so dispersive and milk yield is very low but today the economic potential 
advantages are attracting capital investments. 
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Özet 

Son yıllarda gıda üretiminde kullanılan ingredient ve katkı maddelerinin orijinlerinin 
belirlenmesi, tanımlanması ve miktarlarının tespit edilmesi oldukça önem kazanmıştır. 
Bireylerin dini veya başka sebeplerle dayalı tercihleri, bu alanda yapılan çalışmalara 
hız kazandırmaktadır. 

Et, insan beslenmesinde önemli yeri olan, temel gıda maddelerindendir. Ekonomik 
değerinin yüksek olması ve ticaretinin artması, yapılan hileleri de artırmıştır. Bunun 
için, etlerin elde edildiği hayvan türlerinin belirlenmesi yönünde duyarlı yöntemlere 
ihtiyaç bulunmaktadır. Bu amaçla pek çok immunolojik, elektroforetik ve DNA 
hibridizasyon yöntemleri geliştirilmiştir. Bir DNA hibridizasyon yöntemi olan Polimeraz 
Zincir Reaksiyon (PZR) teknikleri, bitki, bakteri ve hayvan türlerinin orijininin tespit 
edilmesinde büyük kolaylık sağlamakta ve günümüzde başarıyla kullanılmaktadır. Bu 
yöntemler,  temel olarak, analiz edilecek örnekten alınan doku veya hücrelerden izole 
edilen DNA‘nın PZR ile çoğaltılmasına ve görüntülenmesine dayanmaktadır. Bu 
derlemede, PZR teknikleri kullanılarak, et karışımlarında, farklı hayvan türleri etlerinin 
tespit edilmesine yönelik Türkiye‘de yapılan çalışmalar incelenmiştir. 
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Abstract 

In recent years, it has gained much importance to determine the origin, identification 
and detection of the amount of ingredients and additives used in food production. 
Choice of individuals in terms of their religious or other reasons accelerate the studies 
in this area. 

Meat is a basic and important food for human nutrition. Because of its high economic 
value and rising trade, adulteration of meat also increased. For this, sensitive methods 
are needed for determining of animal species from meat which is obtained. Thus, 
many immunologic, electrophoretic and DNA hybridization techniques were 
developed. Polymerase Chain Reaction (PCR) which is a DNA hybridization technique 
provides great convenience for the detection of plant, bacteria and animal species 
origin and it successfully used nowadays. These methods are simply based on 
amplifying the DNA which is isolated tissues or cells from the sample of analysis by 
PCR and screening. In this paper, the studies in Turkey about the detection of 
different animal species in meat preparations by using PCR techniques are compiled. 

 

Keywords: DNA, PCR, identification of species, the meat mixture. 

  



Gıda Bilimi ve Teknolojisi                                                                               

610 
 

A-15 
 
ET VE ET ÜRÜNLERĠNDE YAPILAN TAKLĠT VE TAĞġĠġLER 
 
Hasan Ġbrahim KOZAN1, Cemalettin SARIÇOBAN1, Süleyman GÖKMEN2, 
Hasan YETĠM3 

 

1 
Selçuk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Konya-Türkiye 

2
 Karamanoğlu Mehmetbey Üniversitesi, TBMYO, Gıda İşleme Bölümü, Karaman Konya-

Türkiye 
3 

Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Kayseri Konya-Türkiye 
E-posta: hasanibrahim@selcuk.edu.tr 

 

Özet 

Et ve et ürünlerinde taklit bir üründe diğer ürünün ikamesi olarak tanımlanırken tağşiş 
ise düşük kalitedeki bir et veya et ürünün daha yüksek kalitedeki başka bir et veya et 
ürünü ile ikame edilmesi veya kıyma haline getirilmiş etlerde iskelet kasları yerine 
organ etlerinin karışımı olarak tanımlanabilir. Ticari olarak üretilen et ve balık ürünleri, 
insan tüketiminin temel protein kaynağı olarak bilinmektedir. Et ürünlerinde taklit 
hayvansal ürünlerin yerine soya proteini, tahıl unu gibi bitkisel kaynaklı ürünlerin ilave 
edilmesi örnek olarak verilebilirken diğer yandan tağşiş ise sığır, koyun etlerinin yerine 
daha alt kalite olan domuz eti ve/ veya et yağlarının ilavesi örnek olarak 
verilebilmektedir. Bu şekilde yapılan tağşiş örnekleri ile domuz etlerinin diğer etlere 
karıştırılmasıyla ürünlerin maliyeti düşürülmekle birlikte İslam Dini‘ne göre, 
Müslümanların domuz kaynaklarından herhangi birisini içeren gıdaları tüketimi 
Haram‘dır. Ayrıca domuz etinin diğer kırmızı etlerle kıyaslandığında daha düşük besin 
içeriğine sahip olmasıyla ve E vitaminini yok etmesiyle ürünün besleyici özellikleri 
düşmekte, domuz etinin hastalık taşıma riski yüksek olduğundan sağlık problemleri 
artmakta olduğu belirlenmiştir. Bununla birlikte pahalı etin yerine ucuz etin, bitkisel 
proteinlerin karıştırılması ve sığır jelâtini yerine domuz jelâtini ikamesi de diğer bir 
tağşiş şekilleridir. Ayrıca izin verilen limitler dışında kullanılan katkı maddeleri de halk 
sağlığını tehlikeye düşürmesi açısından çok önem arz etmektedir. 

Yapılan araştırmalarda tüketime hazır et ürünleri üzerindeki etiketlemede gösterilen et 
karışımlarının % 20 den fazlasında doğru olmadığı tespit edilmiştir. Son zamanlarda 
Türkiye‘de karşılaşılan bir diğer yanıltıcı durumu ise etiketlemede yanlış isimlendirme 
ile tüketiciyi yanıltmadır. Bu durum ise üreticileri etkilemekte, haksız rekabete yol 
açmaktadır. 
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Abstract 

Counterfeit on meat and meat products can be defined as a substitution prdocut 
instead the real product and adulteration can be defined as the substitution of a high 
valued/quality meat species for less expensive/quality meat, or the inclusion of organ 
meats (such as heart) at the expense of skeletal muscle in ground meat. It‘s well 
known that meat and fish products are the fundamental protein sources for human 
consumption.  Counterfeit of the meat product can be sampled as using herbal prducts 
such soybean proteins or cereal flour proteins instead animal products; on the other 
hand adulteration can be sampled as using/adding poor quality  products such pork or 
pork fat instead beef or mutton. As it clearly seen that it can be easily achieved to get 
loss-cost product by mixing pork with the other meat or meat products; and in Islam, 
foods containing pig sources are Haram (unlawful or prohibited) for Muslims to 
consume. In addition to this, the comparison between pork and other red meat 
sources show that pork has less nutritional content than others because of destroying 
Vitamin-E. Also it is obtained that due to pork has a high risk for diseases, it increases 
the health problems. Besides, using additives more than limitations is very important 
for public health risk.  

It‘s determined in studies that more than % 20 ready to eat meat products are 
mislabelled. Lately, another adulteration in Turkiye is wrong denomination of meat 
products. It adversely effects to the manufacturers and causes unfair competition. 
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Özet 

Ulusal ve uluslararası ticari önemi günden güne sürekli artan et ve et ürünlerinde, bu 
artışla paralel olarak bazı belirsiz farklı orijinlerden gelen daha ucuz et ürünleri ile 
yapılan hileler de gelişmektedir. Bununla birlikte türe özgü zoonoz ve zoonoz olmayan 
birçok hastalık yayılmakta, tüketici sağılığı riske edilmekte, tüketicinin dini inançları 
hiçe sayılmakta ve ekonomik açıdan da önemli kayıplar olmaktadır. Et ve et 
ürünlerinin orijinin belirleme temelde üç kısma ayrılabilir: coğrafik orijin, üretim orijini 
ve hayvan türü orijini. Coğrafik orijini belirlemek için gıdanın yetiştiği ortamdan 
etkilenmiş olması gerekmektedir. İklim veya jeoloji ile doğrudan ilişkiye sahip olan bazı 
belirti unsurları ve kararlı izotop oranları çoğunlukla kullanılan belirleyicilerdir.  Üretim 
gıda kompozisyonunda bazı kaçınılmaz etkiler oluşturabilir ve elde edilen 
işaretleyiciler analitik metotlar ile belirlenebilir.  

Et ve et ürünlerinde kullanılan karışımdaki hayvan etlerinin orijinlerini belirlemede 
duyusal, histolojik, morfolojik, elektroforetik, immünolojik ve serolojik metotlar 
kullanılmakta, bunlar içerisinde son zamanlarda DNA bazlı metotlar bütün türleri 
kapsayacak şekilde yapıyı muhafaza etmesi ve yüksek sıcaklıklardaki stabilitesinden 
dolayı daha fazla kullanılmaktadır. 

Yapılan birçok çalışma, çoğu memeli türlerinin identifikasyonu için geliştirilmiş 
olmasına rağmen,  özellikle et ürünlerinde kullanılan yağ orijini ile ilgili neredeyse hiç 
çalışma yapılmamıştır. Yağ orijinini belirleme ile ilgili daha fazla çalışma yapılmasının 
yararlı olacağı düşünülmektedir.  

 

Anahtar kelimeler: Et orijini, kararlı izotop, sağlık, yağ orijini. 

  



 Food Science and Technology 

613 
   

A-16 
 
INSTRUMENTAL METHODS FOR DETERMINING ANIMAL ORIGINS 
FROM MEAT OR MEAT PRODUCTS 
 
Hasan Ġbrahim KOZAN1, Cemalettin SARIÇOBAN1, Süleyman GÖKMEN2, 
Hasan YETĠM3 

 

1 
Selçuk Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Konya-Türkiye 

2
 Karamanoğlu Mehmetbey Üniversitesi, TBMYO, Gıda İşleme Bölümü, Karaman Konya-

Türkiye 
3 

Erciyes Üniversitesi, Mühendislik Fakültesi, Gıda Mühendisliği Bölümü, Kayseri Konya-Türkiye 
E-mail: hasanibrahim@selcuk.edu.tr 

 

Abstract 

Adulteration of meat and meat products which has an increasing commercial 
importance day by day, with cheaper ambiguous meats of different origin is improving 
in parallel with it.  In addition to this, various species specific zoonoses and non-
zoonoses diseases have been spread, consumer health has been endangered, 
consumers‘ religious belief has been disregarded and there has been economical-
loss. The determination of the origin of meat can be separated into three categories: 
geographical origin, production origin and species origin. True markers of for the 
determination of geographical origin in food must be influenced by the local 
environment in which it was grown. Trace elements and stable isotope ratios are the 
most commonly used markers as they have a direct relationship to geology and 
climate. Production processes inevitable effect food composition and resulting 
markers can be exploited using analytical methods.  

Various methods such sensorial, histological, morphological, electrophoretic, 
immunological and serological methods are employed for detection of species origin of 
meat and meat products but lately  DNA based assays are gaining popularity in meat 
species identification due to their stability at high temperature and conserved structure 
within all individual of the species.  

Although numerous studies have been developed to identification of mammalian 
species, studies for detecting the origin of animal fat source derived from mammalian 
species are almost away. It is considered that it would be more useful to study on 
detecting the origin of the animal fat source. 
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Özet 

Akçaağaç yapraklı üvez veya geyicek elması (Sorbus torminalis) Türkiye‘de yaygın 
olarak görülen bir üvez türüdür. Üvez bitkisi meyveleri insan sağlığı açısından önemli 
fitokimyasallar içermektedir. Yaygın olarak reçel şeklinde değerlendirilmekle beraber 
ve bu bitkinin ekstraktları sağlık ve fonksiyonel gıda üretimi gibi farklı alanlarda 
kullanılabilmektedirler.  Bu çalışmanın amacı farklı ekstraksiyon koşullarında elde 
edilen üvez meyvesi ekstraktlarının, antioksidan ve antimikrobiyal aktivite gibi biyolojik 
aktivitelerindeki değişimlerin incelenmesidir.  

Çalışmada Sultandağı‘ndan (Afyonkarahisar, Türkiye) toplanan üvez bitkisinin 
meyveleri kurutulmuş öğütülmüş ve çözgen ekstraksiyonuna tabi tutulmuştur. 
Ekstraksiyon işlemi için  %40 ve %60 lık etanol-su çözeltileri kullanılmış ve her solvent 
için ayrı ayrı 40 ve 55

o
C de sıcaklık ve 100 rpm de çalışan çalkalamalı su banyosunda 

60 dk süreyle dört farklı ekstraksiyon işlemi gerçekleştirilmiştir. Öneklerin etanol 
içerikleri daha sonra döner buharlaştırıcı yardımıyla uzaklaştırılmış ve örnekler 
liyofilizatörde kurutularak analiz için hazır hale getirilmiştir. Elde edilen ekstraktlara 
disk difüzyon yöntemiyle antimikrobiyal test, DPPH radikali sönümlemesine dayanan 
antioksidan aktivite tayini ve toplam fenol tayini analizleri gerçekleştirilmiştir.  

Yapılan analizlerde ekstraksiyon sıcaklığının 40
o
C den 55

o
C e yükseltilmesi; %40 lık 

ve %60 lık etanol-su sisteminde sırasıyla birim fenolik içerik başına %7ve %11 
antioksidan aktivite kaybına yol açmıştır. Dört esktrakt örneği de, kontrol örneklerine 
göre gram pozitif ve negatif bakteriler üzeründe önemli bir antimikrobiyal etki 
göstermemiştir (istatistiksel olarak anlamsız). Birim fenolik madde başına en yüksek 
antioksidan aktiviteye sahip ekstraktın, 40

o
C %60 lık etanol su çözeltisiyle yapılan 

ekstraksiyon işlemi ile elde edildiği bulunmuştur. 
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Abstract 

Chequer tree (Sorbus torminalis) is a common Sorbus species grown in Turkey. Its 
fruits contain phytochemicals which are important for the health. As the fruits are 
commonly consumed as jam, their extracts are also used in different fields such as in 
health area and for the production of functional foods. Aim of this study is to 
investigate the antioxidant and antimicrobial activities of Sorbus fruit extracts obtained 
at different extraction conditions.  

In the study, Sorbus fruits obtained from Sultandağı (Afyonkarahisar, Turkey) were 
dried and ground. Four solvent extractions were applied using 40 and 60% ethanol-
water at 40 and 55

o
C for 60 minutes at 100 rpm in shaking water bath. Ethanol was 

removed using rotary evaporator and samples were lyophilized for further analyzes. 
Extracts were analyzed for; total phenolic content, antimicrobial activity by disc 
diffusion method, antioxidant activity by DPPH radical scavenging activity.  

Increasing extraction temperature from 45 to 55
o
C in 40% and %60 ethanol system 

resulted 7% and 11% reduction in antioxidant activity per phenolic content, 
respectively. All four extract samples showed no antimicrobial activity against gram 
positive and negative bacteria compared to the control samples (statistically 
insignificant). Results indicated that the highest antioxidant activity per phenolic 
content of extracts was obtained by 60% ethanol extraction process at 40

o
C. 
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Özet 

Probiyotikler, yeterli sayıda alındıklarında konakçı sağlığı üzerinde olumlu etkiler 
gösteren canlı mikroorganizmalar olarak tanımlanmaktadırlar. Probiyotikler ya gıda 
bileşeni olarak ya da gıda olmayan preparatlar şeklinde tüketilebilirler. Probiyotik 
mikroorganizma içeren gıdalar ise fonksiyonel gıda olarak nitelendirilmektedir. 

Gıda sistemlerinde bulunan sağlığa faydalı kültürler tüketim zamanına kadar gıdada 
canlılıklarını korumalı ve üründe bir gramında veya mililitresinde önemli sayıda, en az 
10

7
 canlı hücre seviyesinde bulunmalıdırlar. Lactobacillus spp. ve Bifidobacterium spp. 

süt ve süt ürünlerinde en yaygın kullanılan probiyotik bakterilerdir. Bu bakterilerin 
birçok proteolitik ve peptidolitik enzimlere sahip olduğu belirtilmektedir. 

Geleneksel probiyotik gıdalardan ziyade daha yüksek pH‘ya sahip olan gıdalar 
probiyotik organizmaların uzun süre canlı kalmasını desteklemek için daha stabil bir 
ortam sağlayabilmektedir. Bu bağlamda peynirler daha yüksek pH‘ya sahip olma, 
daha fazla katı kıvamı ve nispeten daha yüksek yağ içeriğine sahip olma eğiliminde 
olduğundan gastrointestinal bölgede uygun probiyotik için taşıyıcı bir sistem olarak 
fermente sütlere göre daha fazla avantaja sahiptir. Bu durum depolama süresince ve 
gastrointestinal bölgede geçiş boyunca probiyotik bakterilerde koruma sağlar. Ayrıca, 
peynirler fermente süt ürünlerinden daha yüksek tamponlama kapasitesine sahiptir. 
Bugüne kadar, yeni fonksiyonel peynirlerin geliştirilmesi bakımından daha çok 
probiyotik bakterilerin tek tek veya karışık kültürlerini içeren Cheddar tipi peynirler 
değerlendirilmiştir. Birkaç araştırma çalışması Gouda, Tallaga, Canestrato Pugliese ve 
beyaz peynir gibi diğer peynir çeşitleri üzerinde yapılmıştır. 
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Abstract 

Probiotics are described as live microorganisms which, when administered in 
adequate amounts, confer a health benefit on the host. Probiotics may be consumed 
either as a food component or as a non-food preparation. Foods that contain probiotic 
microoganism are known as a functional food.  

Cultures that is beneficial to health in food systems should maintain their viability in 
the food until the time of consumption and be present in significant numbers, at levels 
of at least 10

7
 viable cells per gram or millilitre of product. Lactobacillus spp. and 

Bifidobacterium spp., which are the most widely used probiotic bacteria in milk and 
dairy product, have been shown to possess several proteolytic and peptidolytic 
enzymes.  

Having a higher pH than the more traditional probiotic foods, it may provide a more 
stable milieu to support the long-term survival of probiotic organism. Concordantly, 
cheese have a number of advantage over fermented milks as a delivery system for 
viable probiotic to gastrointestinal tract, as they tend to have higher pH, more solid 
consistency, and relatively higher fat content. These offer protection the probiotic 
bacteria during storage and passage through the gastrointestinal tract. Cheeses also 
have a higher buffering capacity than fermented milks.  To date, this aspect of the 
development of new functional cheeses has been mostly evaluated in Cheddar-type 
cheese, containing individual or mixed cultures of probiotic bacteria. A few research 
studies have been carried out on other cheese varieties, such as Gouda, Tallaga and 
Canestrato Pugliese and Turkish white cheese. 

 

Keywords: Functional food, probiotic, cheese 

 

  



Gıda Bilimi ve Teknolojisi                                                                               

618 
 

A-19 

 

GIDA ALERJENLERĠNĠ BELĠRLEMEDE METAL OKSĠT NANOYAPI 

(MON) BĠO-SENSÖRLERĠN KULLANIMI 

 

Fatma ÖZÜTOK 

 
Çanakkale Onsekiz Mart Üniversitesi, Fizik Bölümü 

E-posta: fatmaozutok@comu.edu.tr 

 

Özet 

Günümüzde, gelişmiş ülkelerde gıda alerjileri çok önemli gıda güvenliği 
konularındandır. Alerjik reaksiyon geçiren insanların güvenliğini korumak için, hassas, 
etkili ve gerçekleştirilebilir dedeksiyon metodları gereklidir. 

Burada, gıda alerjenlerinin hızlı belirlenmesi için yeni bir yöntem, sol-jel tekniğiyle 
üretilecek ince film bio-sensör aracılığıyla açıklanacaktır. Bu bio-sensör protein ya da 
DNA üzerindeki örneğin balık ve tavuktaki, gıda alerjenlerini dedekte etmek için 
kullanılabilir. Bu metodta, bu ince filmler metal oksit nanoyapılardan (MON) örneğin 
çinko, demir ve kalay arasından eşsiz optik, elektriksel ve moleküler özellikleriyle 
birlikte arzu edilen fonksiyonelliğe ve yüzey yük özellikleri nedeniyle seçilebilir. Bir 
MON bio-sensörün performansı parçacık büyüklüğü, etkin yüzey alanı, fonksiyonelliği, 
absorpsiyon kapasitesi ve elektron-transferi özellikleri değiştirilerek iyileştirilebilir. 
Gelecekte, bu konu çok daha dikkat çekici olacaktır. 

Anahtar Kelimeler: Gıda Alerjeni, İnce Film Biosensör, Metal Oksit Nanoyapılar 
(MON) 

  



 Food Science and Technology 

619 
   

A-19 
 
NANOSTRUCTURED METAL OXIDE (NMO’S) BIOSENSOR 
UTILISATION FOR DETECT FOOD ALLERGENS 
 
Fatma ÖZÜTOK 

 
Çanakkale Onsekiz Mart University, Departmen of Physic 
E-mail: fatmaozutok@comu.edu.tr 

 
Abstract                   

Nowadays food allergies are so important food safety issues in development 
countries. In order to maintain the safety of people who experience allergic reactions, 
sensitive, efficient and reliable detection methods are necessary.  
In there, a novel method for the fast identification of food allergens through the use of 
a thin-film biosensor chip that produced by sol-gel technique will be explained. That 
biosensor will used for detect food allergens on protein or DNA basis such as fish and 
chicken. These thin films eligible among nanostructured metal oxides (NMO‘s) such as 
zinc, iron and tin in this method since have unique optical, electrical and molecular 
properties along with desired functionalities and surface charge properties. The 
performance of an NMO‘s biosensor can be improved by particle size, effective 
surface area, functionality, adsorption capability and electron-transfer properties. In 
the future, this subject will gain a lot more attention. 

 
Keywords: Food allergen, Thin Film Biosensor, Nanostructured Metal Oxides 

(NMO‘s) 
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Özet  
Gıda ambalajı, gıda maddelerini dış etkenlerden koruyan metal, kağıt, cam ve plastik 
malzemeden yapılan kaplardır. Ambalaj hammaddesi olarak günümüzde, daha ucuz 
ve daha kolay temin edilmesi açısından, plastik ve plastik türevli materyaller 
kullanılmaktadır.  

Plastikler yüksek molekül ağırlıklı sentetik-polimerizasyon ürünleri olup, kaynağı 
genellikle petrol rafinesinin yan ürünleridir. Plastik kapları üretimin sırasında 
monomerlerin polimere dönüşümünün tam olmadığı, dolayısıyla arta kalan 
monomerlerin insan vücuda alındığı takdirde başta kanser hastalıkları olmak üzere 
birçok rahatsızlığa neden olduğu da kanıtlanmıştır. Bu zararlı bileşiklerin insan 
vücuduna alınmasındaki en önemli rolü de plastiklerin gıda ile teması sonucunda 
olmaktadır. Bu nedenle plastik kökenli gıda ambalajların yerine, cam ve kağıt 
ambalajlar daha uygundur. 
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Abstract 
Food packages are the materials made of metal, paper, glass and plastic which are 
used to provide barrier and protective functions. Today plastic and plastic derivatives 
are being used as packaging raw material due to their low cost and easy availability. 

Plastics are produced from by-products of oil rafineries as being the products of high 
molecular weight synthetic-polimerization. It is proved that the monomers do not totally 
transform to polimers and thus the remaining monomers lead to many diseases mainly 
cancer when enter human body. The most significant way of contamination of these 
harmful compounds into human body is the contact between food and plastic 
materials. For this reason, glass and paper packages are recommended instead of 
plastic originated food packages. 
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Özet 

Bu araştırmada, yoğurt, peynir ve dondurma gibi süt ürünlerine katılan jelatinin orijinini 
belirlemek amacıyla yeni bir nanoUPLC-MSE tekniği geliştirilmiştir. Bu araştırmada bu 
teknik, iki aşamada uygulanmıştır.  

İlk aşamada, MS-örnek hazırlama aşamasından önce bu ürünlerden jelatin ekstrakte 
edilmiştir. İkinci aşamada ise triptik jelatin peptidleri, ultra-performans sıvı 
kromatografisi ve elektrosprey iyonizasyon kuadrupol uçuş zamanı kütle 
spektroskopisi (nanoUPLCESI-q-TOF-MS

E
) tekniği kullanılarak identifiye edilmiş ve 

analiz edilmiştir.  

Bu tekniğin getirdiği yenilik, bağımsız bir veri toplama modunda çalışabilmesi ve 
değişimli bir düşük ve yüksek çarpışma enerjisinin, prekursör ve ürüne ait iyon 
bilgisinin elde edilmesinde uygulanabilmesidir. Bu teknik ile peptidlerin kütleleri, 
güvenilir ve hassas bir seviyede belirlenebilmekte ve böylece jelatin peptidlerinin 
identifikasyonu yapılabilmektedir. 

Domuz ve sığıra spesifik olan markır peptidleri kullanılarak söz konusu süt ürünlerine 
katılan jelatinin orijini, başarılı bir şekilde belirlenebilmiştir. Sonuç olarak, nanoUPLC-
ESI-q-TOF-MS

E
 tekniği kullanılarak, degrade edilmiş jelatin örneklerindeki markır 

peptidleri teşhis edilebilmiş ve bu sayede süt ürünlerine katılan domuz ve sığır 
jelatinlerinin orijinleri başarılı bir şekilde ayırt edilebilmiştir.  
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Abstract 

We presented a novel nanoUPLC-MSE workflow method that has potential to identify 
origin of gelatin in some dairy products; yoghurt, cheese and ice cream. In this study, 
the method was performed in two steps.  

In the first step, gelatin was extracted from these products before the MS-sample 
preparation. In the second step, tryptic gelatin peptides were separated and analyzed 
with ultra-performance liquid chromatography and electrospray ionization quadrupole 
time-of-flight mass spectrometry (nanoUPLCESI-q-TOF-MS

E
).  

The novelty of this setup was that it functioned in a data independent acquisition mode 
and that alternate low and elevated collision energy was applied to acquire precursor 
and product ion information. This enabled accurate mass acquisition on the peptide 
level to identify the gelatin peptides. 

The marker peptides specific for porcine and bovine could be successfully detected in 
the gelatin added to the dairy products analyzed, revealing that the detection of 
marker peptides in the digested gelatin samples using nanoUPLC-ESI-q-TOF-MS

E
 

could be an effective method to differentiate porcine and bovine gelatin in the dairy 
products.  

 

Keywords: Gelatin, bovine, porcine, specification, nanoUPLC-ESI-q-TOF-MS
E
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Özet 

Helal, kurallı/kabul edilebilir anlamına gelen, Arapça kökenli bir kelimedir. Helalin 
karşılığı olan haram ise kuraldışı ya da yasaklanmış anlamına gelir. Helal ve haram 
kavramları, Müslüman toplumlarda hayatın her kesimini ilgilendiren evrensel bir 
terimdir. Anılan terimler, bitkisel ve hayvansal gıda üretimi (başta et ve et ürünleri) 
kozmetik, ilaç sanayi ile gıdaların besin madde içeriği ve bunların üretim/işleme 
yöntemleriyle ilgilidir. Gıdaların bir kısmı helal/haram kapsamına girdiği halde, bir 
kısmının da girip girmediği tam olarak belirgin değildir.   

Helal kavramı, İslam dininde önemli konulardan birisi olmakla birlikte son yıllarda 
Müslüman toplumlardaki küreselleşme adı altında farklı yaklaşımları gündeme 
getirmiştir. Bu kavram, gıdaların tüketim öncesi ve sonrasında tüketici tarafından fazla 
dikkate alınmayan kalite güvencesine de önemli katkıda bulunur. Bir ürün kalitesi 
olarak helal kavramı; hayvan refahı ve sürdürülebilirlik açısından gıda işleme 
yöntemini de mercek altına almaktadır. Bir başka deyişle, konu kalite güvencesi 
olduğunda gıda üzerinde mutlaka bir etiket yer almalıdır. Benzer şekilde, tüketici 
açısından daha yararlı olmak ve daha doğru karar vermesini sağlamak amacıyla kalite 
güvencesi konusunda görsel olarak göstermek zorunludur.  Diğer bir ifadeyle, kalite 
güvencesi konusunda verilmesi gereken mesaj, doğru ve inandırıcı bir şekilde 
tüketicilere iletilmelidir. Bir diğer önemli konu ise başta helal et üretimi olmak üzere 
diğer konularda da yapılan çalışmalar ve bunların sonuçları tüketiciye duyurulmalı ya 
da tüketici bilinci oluşturularak helal ette ve helal gıdada kalite güvencesinin nasıl 
olduğu anlatılmalıdır.   

Bu poster bildiride; helal et kavramı ve önemi hakkında bilgi verildikten sonra 
dünyadaki yeri ve pazar payı vurgulanmıştır. Son olarak da helal etin diğer kesim 
yöntemlerine göre olan farklılıkları vurgulanarak konuyla ilgili tüketici açısından bazı 
somut öneriler yapılmıştır. 
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Özet 

Helal, arapça bir terim olup yasal, izin verilen anlamlarını taşır. Helal Gıda; bitkisel, 
hayvansal, kimyasal yada mikrobiyal kaynaklı olsun, gıda ürünlerinin; hammadde, 
işlem yardımcı maddeleri, bileşenleri, katkı maddeleri, işleme metodları, işletme 
koşulları ve dahi ambalajlarının islâmî kurallara uygunluğunun ifadesidir. Koşer ise, 
ibranice bir terim olup uygun anlamına gelir. Museviler için helal sayılan gıda 
anlamındadır. Musevilikteki'teki koşer yasalarıyla, İslamın helal-haram hükümleri 
arasında benzerlikler vardır. Domuz ve ürünleri, etobur hayvanlar, böcekler, 
sürüngenler ve kanın haramlılığı bu benzerliklere örnektir. Helal sertifikalama; 
muteber, ehil ve tarafsız bir kurumun, söz konusu üretimi denetlemesini, helal 
standartlarla uygunluk içerisinde üretimin yapıldığını teyit etmesini ve buna bağlı 
olarak, onaylanmış bir belge vermesini kapsayan bir yöntemdir. Dünya helal gıda 
pazarının bugünkü değerinin yıllık 1.4 trilyon ABD doları civarında olduğu tahmin 
edilmektedir. Pek çok ülke bu dev pazardan pay alabilmek için İslam ülkelerinde lobi 
faaliyetleri yürütmektedir. Musevilerin beslenme yasalarına uygun üretilmiş gıdalar, 
günümüzde farklı din ve kültürden insanlarca da tercih edilmekte ve tüketilmektedir. 
Buna bağlı olarak koşer marka ürünler dünya gıda pazarında çok önemli bir yer 
edinmiş ve ürün çeşitliliği artmıştır. Bu da beraberinde dünyada koşer ekonomisi diye 
bilinen ayrı bir sektörün doğmasına yol açmıştır.  Bu nedenle dünyada önemli pazar 
oluşturan bu iki sistemin karşılaştırılması önemlidir. Bu derlemenin amacı, helal gıda 
ve kosher gıda sertifika sistemini karşılaştırarak bu iki sistemin benzer ve farklı 
yönlerini ortaya koymak ve bu iki sistemi birçok boyutuyla değerlendirmektir. 
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Abstract 

Halal is an Arabic term legal meaning is allowed. Halal Food, vegetable, animal, 
whether chemical or microbial origin of food products, raw materials, processing 
auxiliary product, additives, ingredients, processing methods, operating conditions, 
and even the packaging compliance means of favorable with Islamic rules. Kosher is a 
Hebrew term that means appropriate. Means deemed halal food for the Jewish. There 
are similarities Jewish kosher laws and halal-haram provisions of the laws of Islam. 
Pork and products, carnivorous animals, insects, reptiles and the fact that blood is 
forbidden are examples of these similarities. Halal certification; credible, competent 
and impartial institution, to control the production, done in conformity with the 
standards to verify the  production of halal and accordingly, a method comprising 
giving an approved document. The world halal food trade is estimated to be 
approximately USD 1.4 trillion dollars annually.  Many countries to achieve profits from 
this huge market conduct lobbying activities in the Islamic countries. Foods are 
produced according to Jewish dietary laws, nowadays preferred and consumed by 
people of different religions and cultures. Accordingly, the kosher brand products 
gained an important place in the world food market and increased product variety. 
This also led to the emergence different sector known as kosher economy in the 
world. Therefore, it‘s important to compare the two systems that create a significant 
market in the world. The aim of this study is to compare the halal and kosher food 
system to report the similarity and differences of these two systems, to evaluate many 
aspects of these two systems. 

 

Key words: Halal, kosher, muslim, jewish, food certification 
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Özet 

İnsanoğlu hayatını veya yaşam şeklini kendi inanç sistemi ve dini vecibelerine uygun 
bir şekle getirmek ister. Helal gıdalar İslamî beslenme kurallarına göre izin verilen 
gıdalardır. Kur‘an ve hadisler ile belirlenen kurallara göre hazırlanması gerekmekte 
olup hijyenik koşullarda üretilmiş olmalıdır. Müslümanlar ve özellikle de gayr-i 
Müslimlerin hâkimiyeti altında bulunan ülkelerde yaşayan Müslümanlar helal gıda 
ihtiyacı içindedirler ve Amerika ile Malezya ve Endonezya‘da başlayan konuyla ilgili 
kurumlaşmalar, Avrupa‘da uyanmaya başlamış ve globalleşme sebebiyle bütün 
Müslüman ülkelerde de ihtiyaç haline gelmiştir. Maalesef dünyanın her yerinde 
Müslüman birisi gıda talebinde bulunduğu zaman acaba helal mi haram mı endişesini 
taşımaya başlamıştır. Helal kesim ve helal et meselesi helal gıda meselesinin temelini 
teşkil eder. Çünkü dünya çapında helal et ve yan ürünleri ticaretinin değeri çok 
büyüktür. Müslüman ülkeler de tek başına tüketilen et, 2008 yılında 57,2 milyar ABD 
doları değerinde olduğu tahmin edilmektedir. Etin İslami usulle kesilmesi helal 
olmasına yetmez. Kesildikten sonra tüketiciye kadar nasıl saklanacağı ve taşınacağı 
araştırılmadan helal sertifikası verilmemelidir. Bu çalışmada helal kesim ve helal et 
hakkında detaylı bilgi verilecektir.   
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Abstract 

Human want to live life and the way of life in accordance with their own belief system 
and to practice their religion. Halal foods are the foods which are allowed according to 
Islamic dietary laws. They have required to be prepared according to the rules 
established by the Qur'an and the hadith, and must be manufactured also under 
hygienic conditions. Muslims and especially  Muslims living under the rule of non-
Muslims  countries  are in need of halal food. Beginning with the relevant institutions 
be established in America, Malaysia and  Indonesia, Europe began to wake up, and all 
the Muslim countries due to globalization has become a need. Unfortunately Muslims 
all over the world when there is demand for food there are worrying about halal haram. 
Halal slaughter and halal meat is the basis for the issue of halal food. Because of the 
value of the worldwide trade in halal meat and by-products is enormous. Meat 
consumed in Muslim countries alone, is estimated to be worth U.S. $ 57.2 billion in 
2008. Slaughter with the Islamic procedure is not enough to be halal. After slaughter 
to consumers, before investigating how it should be stored and transported should not 
be given the halal certificate. İn this study will be given detailed information about the 
halal slaughter and halal meat. 

 

Key words: Muslims, halal slaughter, halal meat, halal certification. 
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Özet 

Son yıllarda gıdaların üretimi, hazırlanması, depolanması ve dağıtım aşamalarında 
mikrobiyolojik kontrollerin daha az iş gücü ve hızlı bir şekilde yapılabilmesi için birçok 
yeni pratik analiz tekniği geliştirilmiştir. Hidrofobik grid membran filtrasyon tekniği 
(HGMF), bu özellikleri optimal olarak taşıyan yöntemlerden birisidir. Bu yöntemde, 
hidrofobik hücreler ve bu hücreleri birbirinden ayıran bölmeler vasıtasıyla 
mikroorganizma kolonilerinin yayılması engellenmekte ve tek bir filtre üzerinde 10

4
 

adet mikroorganizma kolonisi sayılabilmektedir. Bu amaçla kullanılan ISO-Grid 
hidrofobik hembran filtreler üzerinde 40 x 40 olmak üzere toplam 1600 adet küçük 
bölme bulunmaktadır. Bu bölmeler içine yerleşen mikroorganizmalar inkübasyondan 
sonra dairesel koloniler oluşturmaktadır. Filtre üzerinde bulunan hidrofobik özellikteki 
bölmeler sayesinde kolonilerin yayılarak birbirine karışması engellenmekte ve bu da 
sayım kolaylığı sağlamaktadır. 

Örneklerin üzerinden bir vakum sistemi ile geçirildiği filtreler besiyeri yüzeyine konulup 
inkübasyona bırakılmakta ve inkübasyon sonrası bu filtre alanı içerisindeki pozitif yani 
koloni görülen noktalar sayılarak mikroorganizma sayısı EMS formülü kullanılarak 
(EMS (En Muhtemel Sayı) = {N x ln [N / (N - A)]}; N = Membran filtre üzerindeki toplam 
kare sayısı, A = Pozitif olarak sayılan kare sayısı) hesaplanmaktadır. 

Bu tekniği, özellikle içme suyu ve berrak meyve suları gibi filtrasyonda sorun 
çıkarmayan ve çok az sayıda mikroorganizma bulunabilen örnekler için çok idealdir. 
Bununla birlikte suda tam olarak eriyebilen şeker, tuz gibi gıdaların analizinde de 
kolaylıkla kullanılabilmektedir 
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Abstract 

In recent years, many new practical analysis methods have been developed for fast 
microbiological controls in foods. Hydrophobic-grid membrane filter (HGMF) technique 
is one of these methods including optimal properties. The ISO-GRID hydrophobic 
membrane filter contains hydrophobic cells. These cells prevent the distribution of 
microorganism colonies and provide the enumeration of 10

4
 microorganism colonies. 

Membrane filters, including over 1600 pieces of 40 x 40 has a small compartment. 
After incubation, microorganisms embedded in these compartments are colonies of 
circular. Thanks to the hydrophobic grid system by spreading the colonies on the filter 
is avoided and the intermingling of the counting provides ease.In the surface area of 
the filter medium is seen in the positive spots so colony counting (EMS  {N x ln [N / (N 
- A)]}, N = total number of frames on the membrane filter, A = the number of frames 
counted as positive, EMS = (Most Probable Number) are replaced with the formula) is 
calculated. 

Hydrophobic grid membrane filter method is ideal for examples which have low 
microbial density such as drinking water and fruit juice. In addition, it can be used to 
analyze liquid foods with sugar and salt.  

 

Key words: Membrane filter, filtration, hydrophobic, microorganism counting 
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Özet 

Durum buğdayı (Triticum durum), makarna üretiminde kullanılan irmiğe öğütülürken 
ekonomik değeri düşük olan yaklaşık %8 civarında irmikaltı (elekaltı) un elde 
edilmektedir. Türkiye‘de yıllık 90.000 ton civarında üretilen irmikaltı un için yem sanayi 
dışında katma değeri yüksek yeni kullanım alanları bulunması gerekmektedir. Çünkü 
insan gıdası olarak kullanılabilecek bir ürünün hayvan yemi olarak kullanımı da israf 
kapsamında değerlendirilebilir. İrmikaltı unun gıda olarak kullanımı oldukça sınırlı olup 
yeni kullanım alanları bulmak için çalışmalar yürütülmektedir. 

Bu çalışmada İç Anadolu Bölgesinde faaliyet gösteren bir irmik/makarna fabrikasından 
temin edilen irmikaltı unun kimyasal bileşimi belirlenmiş; protein, yağ, kül ve nişasta 
harici karbonhidrat (lif) içeriği oldukça yüksek bulunmuştur. Bu sonuç beklenen bir 
durumdur; çünkü irmikaltı un buğdayın kabuk, embriyo ve kabuğa yakın anatomik 
bölgelerini yüksek oranda içermektedir. İrmikaltı unun nişasta içeriği %66.7 (km), irmik 
öğütmede hasar gören nişasta oranı ise %6.2 (irmikaltı un esasına göre, km) olarak 
ölçülmüştür. İrmikaltı unun protein, yağ, kül ve toplam karbonhidrat içerikleri sırasıyla 
%14,7; 3,5; 1,72 ve 80,1 (km) olarak tespit edilmiştir. 

Bu çalışma kapsamında irmikaltı unun ilk kez vital gluten üretiminde kullanımı 
araştırılmış, irmikaltı un üç farklı yaş öğütme yöntemiyle (hamur-yıkama, hamur-su 
dispersiyonu ve un-su dispersiyonu) işlenerek sırasıyla %73,1; 71,2 ve 71,0 saflıkta 
(protein içeriği, Nx5.7, km) ve %69,8; 55,9 ve 48,7 protein randımanında vital gluten 
üretimi gerçekleştirilmiştir. Üretilen vital glutenlerin ekmeklik kalitelerinin ticari vital 
gluten ile benzer olduğu tespit edilmiştir. 

Bu çalışmanın yukarıda sunulan ön verileri, ithalatla karşılanan vital glutenin yurt 
içinde ekenomik değeri düşük olan irmikaltı undan kısmen düşük randımanla da olsa 
üretilebileceğini göstermektedir. 
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Abstract  

During milling of durum wheat (Triticum durum) into semolina used for pasta 
processing, certain amount of clear flour (~8%) with low economic value is obtained. It 
is required that new value-added uses of food rather than feed for this by-product, 
which is produced annually about 90.000 metric tons in Turkey, be discovered. It may 
be regarded as wasting of a good if it is used for feed instead of food when possible. 
Utilization of durum clear flour for food is rather limited and search for new areas of 
food use for this by-product has been underway. 

In this study, chemical composition of a durum clear flour, obtained from a 
semolina/pasta plant located in Central Anatolia, was determined. The protein, fat, ash 
and nonstarch carbohydrate (fiber) contents of the clear flour were found to be quite 
high. Indeed, this was an expected result because clear flour contains high levels of 
pericarp, testa, aleurone and germ portions of wheat kernel.  Durum clear flour was 
determined to contain about 66.7% starch (db) and 6.2% damaged starch (based on 
clear flour, dm) occurred during milling. The protein, fat, ash and total carbohydrate 
contents of the clear flour were, respectively, 14,7; 3,5; 1,72 and 80,1% (dm). 

For the first time in this study, utilization of durum clear flour in the production of vital 
gluten by three different wet-milling procedures (dough-washing, dough-water 
dispersion, and flour-water dispersion) was investigated and vital glutens with 73,1; 
71,2 and 71,0% purity (protein content, Nx5.7, dm)  and 69,8; 55,9 and 48,7% protein 
recovery, respectively, were isolated. The breadmaking qualities of the vital glutens 
were found to be quite comparable to that of commercial vital gluten. 

The preliminary data of this study presented above indicate that vital gluten, which is 
totally imported to Turkey, can be domestically processed from durum clear flour, a 
by-product with low economic value, though the protein recovery is somewhat lower 
than that of conventional vital gluten processing from wheat flour.  

 

Keywords: Vital gluten, durum clear flour, wet-milling 
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Özet 

Aflatoksinler (AF), Aspergillus(A) flavus ve A.parasiticus tarafından üretilen son derece 
toksik mutajenik ve kanserojenik bileşiklerdir.  AF‘in aflatoksin B1, B2, G1

 
ve G2 olmak 

üzere dört ana fraksiyonu bulunmaktadır. Aflatoksin B1(AFB1) kontamine gıda ve 
yemlerde en yüksek konsantrasyonlarda bulunur. AF‘le kontamine gıda ve yemler 
insan ve hayvan sağlığı için yüksek bir risk taşır. Süt, yumurta ve et ürünleri aflatoksin-
kontamine yem tüketen hayvanlardan dolayı bazen kirlenmektedir. AFB1 süt ile AFM1 
formunda atılır. Yemdeki AFB1‘in %1.07‘sinin AFM1 olarak süte geçtiği tespit 
edilmiştir. Büyüme, hasat, taşıma ve depolama dönemlerinde bu mantar 
enfeksiyonlarına oldukça duyarlı olan buğday, ülkemizde en temel besindir. Buğday 
unu birçok gıdada bulunan bir maddedir. Ekmek, makarna, kraker, kek ve diğer pek 
çok yiyecek ve yemek, un kullanılarak yapılır. Bu nedenle, Konya, Karaman ve Mersin 
bölgesinden toplanan karma yem ve un örneklerinde AF kirliliğini belirlemek amacıyla 
bu çalışma gerçekleştirilmiştir. 

Konya, Karaman ve Mersin il merkezleri ve ilçelerden, farklı mevsimlerde, 150 adet 
karma yem ve 210 adet un örneği olmak üzere toplam 360 örnek toplandı. Örneklerde 
İnce Tabaka Kromatografisi-Scanner yöntemi ile analizler gerçekleştirildi.  

Analizler sonunda her üç ilden toplanan un örneklerinin hiçbirinde tespit edilebilir 
düzeyde AF kirliliğine rastlanmadı. Karma yem örneklerinde ise, Konya ilinden 
toplanan üç örnekte 1 ppb ve Mersin ilinden toplanan bir örnekte 0.5 ppb aflatoksin B1 

tespit edildi. Bu düzeyler Tarım ve Köyişleri Bakanlığı tarafından yayınlanan ilgili 
mevzuatla karma yemlerde izin verilen üst sınırı aşmamaktadır. 

Un ve karma yem örneklerinin analizi, halk sağlığı açısından tatmin edici sonuçlar 
ortaya koymuştur. AF oluşmadan önce koruyucu önlemlerin alınması oldukça 
önemlidir. AF‘in neden olduğu sağlık riskleri ile ilgili olarak tüketiciler, yetiştiriciler ve 
ihracat-ithalatçılar düzeyinde bilgilendirme faaliyetlerine devam edilmesi 
gerekmektedir. Ayrıca, insanlar tarafından tüketilen ve mikotoksinler yönünden hassas 
gıdalar, düzenli bir program dahilinde resmi otoriteler tarafından kontrol edilmelidir. 
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Abstract 

Aflatoxins(AF) are extremely toxic, mutagenic, and carcinogenic compounds produced 
by Aspergillus flavus and A.parasiticus. The common AF are B1, B2, G1 and G2. 
Aflatoxin B1 (AFB1) is often found at the highest concentrations in contaminated food 
and feed.  Contamination of food and feed with AF represents a high risk for human 
and animal health.  Milk, eggs, and meat products are sometimes contaminated 
because of the animal consumption of aflatoxin-contaminated feed. AFB1 is excreted 
in milk in the form of AF M1. It was found that, 1.07% AFB1 passed to milk as a 
AFM1.  Wheat that is susceptible to these fungi infections through its growth, harvest, 
transport and storage, is the most staple food in our country. Wheat flour is an 
ingredient used in many foods. Bread, pasta, crackers, many cakes, amongst many 
other foods and cooking recipes are made using flour or include this ingredient. 
Therefore, in order to determine the AF contamination in mixed feed and wheat flour 
collected from Konya, Karaman and Mersin provinces, this study was carried out. 

A total of 360 samples including 150 mixed feed and 210 wheat flour were collected 
from Konya, Karaman and Mersin provinces in different seasons. The samples were 
analyzed by Thin Layer Chromatography-Scanner methods.  

None of wheat flour were found to be positive for AF contamination. Three mixed feed 
samples collected from Konya region were found 1 ppb and one sample from Mersin 
province was found 0.5 ppb AFB1 contamination. These AF levels determined in mixed 
feed were found to be below from the maximum permissible level determined by 
Ministry of Agriculture and Rural Affairs of Turkey. 

In this study, the results of analyses in the feed and wheat flour samples were 
evaluated as a satisfying result for public health and animal production. Preventive 
measures are very important before contamination of feeds and foods by AF. There is 
need for continued awareness campaigns among consumers, producers and export-
importers on the risks associated with exposure to AF. Continuous surveillance 
program may be warranted to monitor regularly the occurrence of AF in sensitive 
foods and foodstuffs which consumed by human.   
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Özet 

Kırklareli gerek İstanbul gibi büyükşehirlere yakın olması gerekse de et ve süt ürünleri 
üretiminde ülkemizde pilot bölgede yer alması açısından Türkiye‘nin et ve et ürünleri 
üretimi bakımından önde gelen bölgelerinden biridir. Yöre halkı gerekse ve bölge 
dışından gelen ziyaretçiler tarafından köfte ve sucuk tüketimi önemli bir seviyeye 
ulaşmaktadır. Son yıllarda gıdaların özelliklede et ürünlerinin tüketiminde helal gıda 
kavramı önem taşımaktadır. Trakya bölgesinin özellikle domuz eti başta olmak üzere 
helal olmayan hayvan etlerinin et ürünlerinde kullanımının yaygın olduğu kanısı son 
yıllarda artış göstermektedir. Bu nedenlerden dolayı Trakya bölgesinde üretilen kırmızı 
et ürünlerinde domuz eti varlığının araştırılması oldukça önem taşımaktadır. Bu 
çalışmada çeşitli et ürünlerinde(Kıyma, sucuk, köfte, salam) domuz eti varlığı Real 
TIME PCR yöntemiyle tespit edilmiştir. Araştırma sonucunda 24 adet örneğin hiç 
birisinde domuz eti bulgusuna rastlanmamıştır. Bu araştırma Kırklareli ilinde et 
ürünlerinin üretiminde hammadde yönünden helal gıda üretimine uygunluğunu 
desteklemektedir. 
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Abstract 

As Kırklareli is near from Istanbul and other crowded city center and in a pilot region of 
in terms of production of dairy and meat products, It is one of the leading city with 
respect to production of meat products.  Especially consumptions of meat ball and 
fermented sausages increase by residents and visitor from other city center. In recent 
years, Halal Food Concept in food production especially in meat product processing is 
very important issue. In Trakya Region in a particular pork meat species, view of using 
of non-halal food resource in meat products such as minced meat, meat ball and 
fermented sausages increase in recent years.  Because of these factors detection of 
pork meat in meat products in Trakya Region is very important. In This study 
incidence of pork meat in meat products (minced meat, fermented sausage meat ball, 
sausages) was investigated by Real TIME PCR procedure. It is found that Meat 
products samples of 24 samples   didn‘t contained pork meat. This study may support 
conformation of halal food production in terms of raw material resource.  
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Özet 

Bir fonksiyonel gıda örneği olan probiyotikler-sağlığa yararları olan canlı mikrobiyal 
gıda bileşenleri- son yıllarda kapsamlı araştırma çalışmalarının hedefi haline gelmiştir. 
Probiyotikler maya ya da özellikle laktik asit bakterisi içerirler. Bu nedenle probiyotikler 
çoğunlukla yoğurt gibi fermente süt ürünleri ve dondurularak kurutulmuş kültürler ile 
tüketilmektedir. Epidemiyolojik ve deneysel kanıtlar, probiyotik içeren fonksiyonel 
gıdaların, sağlığa yararlı etkiler ile ilişkilendirilebileceğini ileri sürmektedir. Probiyotik 
laktik asit bakterilerinin çok sayıda sağlığa yararlı etkisinin yanı sıra belki de en 
tartışmaya açık olanı antikanser aktiviteleridir 

Deneysel çalışmalar probiyotik tüketiminin çeşitli tip kanser ve özellikle kolon kanserini 
önleyebileceğini ileri sürmektedir. Kolon kanseri Avrupa‘da ikinci en yaygın kanser 
türüdür. Kolon kanseri kaynaklı ölümler erkeklerde akciğer ve bayanlarda göğüs 
kanserinden sonra ikinci sıradadır.  Bazı çalışmalarda probiyotik tüketiminin deneysel 
olarak hayvanlarda kolon kanserini azalttığının iddia edilmesi ile potansiyel koruyucu 
gıdalar arasında probiyotiklere olan ilgi artmıştır. İnsanlarda fermente ya da fermente 
olmayan süt ürünlerindeki laktik kültürlerin tüketiminin kanseri baskıladığına dair direkt 
bir deneysel kanıt bulunmamaktadır. Ancak literatürde yer alan, geniş çapta 
laboratuvar çalışmalarına dayanan, indirekt kanıtlar mevcuttur. Probiyotiklerin kolon 
kanserini inhibe edebilme mekanizmaları ise hala tam olarak anlaşılamamıştır. Buna 
rağmen bu alana yönelik artan ilgi, mekanizmaları daha iyi anlayabilmek ve ihtilafsız 
deneysel kanıtlar oluşturabilmek için yeni değerlendirmelere ihtiyaç olduğunu 
göstermektedir. 
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Abstract 

An example of a functional food that has been the focus of intense research activity in 
recent years is the probiotic—a live microbial food ingredient that is beneficial to 
health. Probiotics consist of either yeast or bacteria, especially lactic acid bacteria and 
therefore probiotics are mostly consumed as fermented dairy products such as yogurt 
or freeze-dried cultures. Epidemiological and experimental evidence suggests that 
functional foods containing probiotics may be associated with beneficial effects on 
health. A myriad of healthful effects have been attributed to probiotic lactic acid 
bacteria; perhaps the most controversial remains that of anticancer activity. 

Experimental studies have suggested that probiotic consumption may protect against 
various types of cancers, and colon cancer in particular. Colon cancer is the second 
most common type of cancer in Europe. Mortality from colon cancer is second only to 
that of lung cancer in men and breast cancer in women. Among potentially protective 
foods, growing attention has been dedicated to probiotics, since some studies suggest 
that their consumption decreases experimentally-induced colon cancer in animals. 
There is no direct experimental evidence for cancer suppression in humans as a result 
of consumption of lactic cultures in fermented or unfermented dairy products. 
However, there are indirect evidences, based largely on laboratory studies, in the 
literatüre. The mechanisms by which probiotic bacteria may inhibit colon cancer are 
still poorly understood. However, the increased interest in these areas demonstrated 
the need for further evaluation to better understand the exact mechanism, and to 
generate uncontroversial experimental evidence. 
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Özet 

Yer elması, fruktoz birimlerinin β-(2-1) bağlarıyla birleşmesi sonucunda oluşan düz 
zincirli sindirilemeyen bir polisakkarit olan inülinin önemli kaynaklarından birisidir. 
İnülinin yanı sıra yer elması fenolik bileşikler gibi antioksidan aktivite gösteren 
bileşikler de içermektedir. 

Bu çalışmanın amacı yer elmasının fenolik madde miktarını ve antioksidan aktivitesini 
belirlemek ve kurutma ile bunlarda meydana gelen değişimi ortaya koymaktır.  

Bu amaçla kabuğu soyulmuş ve dilimlenmiş yer elmaları 80 
o
C‘de kurutulmuştur. 

Metanol ekstraktı hazırlanan örneklerde toplam fenolik madde miktarı, flavonoid 
miktarı ve antioksidan aktivite analizleri gerçekleştirilmiştir.  

Taze ve kurutulmuş yer elmasında toplam fenolik madde miktarı 336.67 mg gallik asit 
eşdeğeri/100 g kuru ve 272.12 mg gallik asit eşdeğeri/100 g kuru ağırlık olarak tespit 
edilmiş kurutma işlemi ile toplam fenolik madde miktarının azaldığı belirlenmiştir. 
Benzer şekilde kurutma işlemi yer elmasının toplam flavonoid ve antioksidan 
aktivitesinde de azalma meydana getirmiştir.   
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Abstract 

Jerusalem artichoke is a valuable raw material for inulin and inulin is a linear non-
digestible polysaccharide of β-(2-1) linked fructose residues with a terminal glucose 
residue unit. Jerusalem artichoke also contents some other compounds which exhibit 
antioxidant activity. The aims of this work were to establish the phenolic matter 
contents and antioxidant activity of Jerusalem artichoke and effect of drying to the 
phenolic and antioxidant activity. 

For this purpose peeled and sliced Jerusalem artichoke tubers were dried in the hot 
air drier at 80 

o 
C. Methanol extracts were prepared and used for antioxidant activity, 

total phenolic content and flavonoid content analyses. Antioxidant activities were 
determined by Trolox Equivalent Antioxidant Capacity (TEAC), Ferric Reducing 
Antioxidant Power (FRAP) assays and 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl radical 
scavenging activities (DPPH). Fresh and dried Jerusalem artichoke‘s phenolic content 
was 336.67 mg Gallic acid equivalents/100 g dry weight and 272.12 mg Gallic acid 
equivalents/100 g dry weight. Similar results were observed in flavonoid content and 
antioxidant activity. The results showed that drying process take a decrease in total 
phenolic, flavonoid and antioxidant activity in Jerusalem artichoke. 
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Özet  

Bal; arıların bitki nektarlarının, bitkilerin canlı kısımlarının salgılarının veya bitkilerin 
canlı kısımlarında yaşayan bitki emici böceklerin salgılarının bal arısı tarafından 
toplandıktan sonar kendine özgü maddelerle birleştirilerek değişikliğe uğrattığı doğal 
bir üründür. Salgı balı Basra (Marchelina hellenica) adı verilen böceklerin, bitki üzerine 
bırakmış olduğu salgının arılar tarafından toplanıp işlenmesi sonrası oluşturulan 
baldır. 

Bu çalışmada Muğla‘nın farklı bölgesinden temin edilen 15 balın kalite özellikleri ve 
depolamanın etkisi ortaya koyulmaya çalışılmıştır. Bu amaçla oda sıcaklığında 2 yıllık 
depolama periyodunda ballarda toplam fenolik madde, protein, HMF, antioksidan 
aktivite analizleri gerçekleştirilmiştir. Depolama öncesinde balların toplam fenolik 
madde miktarı 314.34-468.14 mg gallik asit eşdeğeri/kg kuru ağırlık, antioksidan 
kapasite 170.58-313.17  µmol toroloks eşdeğeri/100g kuru ağırlık, HMF miktarı 1.84-
28.17 mg/kg kuru ağırlık, protein miktarı 3294.01-5066.73 mg/g kuru ağırlık olarak 
belirlenmiştir.  

Yapılan analizler sonucunda depolama ile tüm balların protein miktarının azaldığı, 
HMF miktarının ise arttığı belirlenmiştir. Balların toplam fenolik madde ve antioksidan 
aktivite değerlerinde depolama sonrasında önemli azalma tespit edilmiştir.  
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Abstract 

Honey is the natural substance produced by honey bees from nectar or from 
secretions of living parts of plants or excretions of plant sucking insects on the living 
part of plants. Honey bees collect them and transform with specific substances of their 
own to form honey. Pine honey is produced from secretion of Marchelina hellenica. 

In this study, fifteen pine honeys obtained from different regions of Muğla were 
analyzed to determine the effect of storage. For this purposes the total phenolic 
content, HMF, protein and antioxidant capacity of pine honeys were analyzed during 
the storage at room temperature for two years.  Total phenolic content, antioxidant 
activity, HMF content and protein content of honey is determined as 314.34-468.14 
mg Gallic acid equivalent/kg dry weight, 170.58-313.17  µmol torolox equivalent/100g 
dry weight, 1.84-28.17 mg/kg dry weight, 3294.01-5066.73  mg/g dry weight , 
respectively. While protein contents were decreased with storage, HMF contents were 
significantly increased. After the storage, phenolic content and antioxidant capacity of 
pine honeys decreased significantly. 
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Özet 

Süt ve süt ürünlerinin önemi her geçen gün daha iyi anlaşılırken, bu ürünlerin tüketimi 
de hızla artmaktadır. Peynir çeşitleri süt ürünleri içerisinde tüketimi en fazla olan 
ürünlerdendir. Türkiye istatistik kurumu (TÜİK) verilerine göre 2011 yılı içerisinde 
Türkiye süt üretimi 15 milyon tonu aşmıştır. Aynı yıla ait peynir üretimi 518850 ton 
olarak belirlenmiştir. 

Peynir endüstrisi tarafından yeni üretim teknolojileri sürekli araştırılmaktadır. Bu 
araştırmaların ana konusu peynir randımanı ve duyusal özelliklerinin iyileştirilmesi ve 
üretim maliyetlerinin kısıtlanmasıdır. Randıman; belirli ağırlıktaki sütten elde edilen 
peynirin miktarı olarak tanımlanmaktadır. Ekonomik nedenlerden dolayı, peynir yapımı 
sırasında randımana özel ilgi gösterilmektedir.  Peynir verimini arttırmak için bilim 
insanları tarafından birçok teknik değerlendirilmiştir. Peynir randımanındaki % 1‘lik 
gelişme büyük çaplı üretimler için ciddi ekonomik bir gelişmedir.  

Maliyet açısından ciddi bir getirisi olan bu durum, hem bilimsel çalışmaların bu konu 
üzerinde yoğunlaşmasına, hem alternatif ürün üretimlerine, bazen de resmi olmayan 
hileli ürünlerin üretilmesine neden olmuştur. 
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Abstract 

The importance of milk and milk products is perceived better day by day and the 
consumption of these products is increasing rapidly. Different cheese kinds have the 
highest consumption rates among dairy products. According to the Turkey Statistical 
Agency, milk production of the country in 2011 exceeded 15 million tons. At the same 
year, 518,850 tons of milk spent for the production of cheese, was determined. 

New processing technologies are constantly being searched by the cheese industry. 
The main targets are improvements in yield and sensory quality, and decrease in 
processing costs. Yield, defined as the amount of cheese that derived from milk. In 
cheesemaking, the yield of cheese (kg cheese / kg milk) is of particular interest, for 
economic reasons. Even a 1% improvement in the yield would be a drastic economic 
improvement in the large scale process. 

This condition, which provides serious income in terms of cost, made the scientific 
studies focus on this subject and resulted in production of alternative products, but 
sometimes it led to the production of fraudulent products. 
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Özet 

Günümüzün yoğun çalışma temposu içerisinde fast food tarzı beslenmenin de 
artmasıyla beslenme orjinli sağlık sorunlarında çok hızlı bir artış meydana gelmiştir. 
Bu tip rahatsızlıkları azaltmak için dengeli beslenmenin alışkanlık haline getirilmesi 
gerekmektedir. Dengeli beslenmeye yardımcı olmada içerdiği önemli besin maddeleri 
nedeniyle fındık öne çıkan bir üründür.  

Fındık, bileşimi yönünden 5 ana besin grubu içerisinde ilk grupta yani et ve benzeri 
besin grupları içerisinde yer almaktadır. Fındık sakkaroz ve stakiyoz gibi önemli 
şekerler içermektedir. Bundan dolayı özellikle çocuklar ve gençlerin enerji ihtiyacı 
açısında önemlidir. Histidin ve izölösin gibi amino asitler içeren fındık protein 
ihtiyacının karşılanmasında önemlidir. Fındık E vitamini, B grubu vitaminler, niasin gibi 
fonksiyonel açıdan insan vücudunda çok önemli görevleri olan vitaminleri içermektedir. 
Fındık Fe, Ca, K, Mg gibi insanların fiziksel ve zihinsel gelişimi için gerekli olan önemli 
mineralleri de içermektedir.  Fındıktaki toplam yağ içeriği 50-73 g/100mg arasında 
değişmektedir. Fındık yağında bulunan başlıca yağ asitleri çeşitten çeşite değişmekle 
beraber, oleik (%84) tekli doymamış, linoleik (%9) çoklu doymamış, palmitik (%6) 
doymuş, stearik (%1) doymuş yağ asitleridir. Fındık içerdiği fonksiyonel özelliğe sahip 
bileşikler nedeniyle insan beslenmesinde önemli bir gıda maddesidir. Başta önemli bir 
antioksidan olan E vitamini olmak üzere, flavonoidler ve fenolik asitler (gallik asit, 
protokateşoik asit, kateşin, kateşol, klorogenik asit, kafeik asit, siyrinjik asit, vanilin, p-
kumarik asit, kuersetin), selenyum ve taksan sınıfı bileşikler fındıktaki önemli 
antioksidan özelliğe sahip bileşiklerdir. 

Bu çalışmada fındığın insanların sağlıklı beslenmesi açısından nasıl faydalar 
sağlayacağına ilişkin bilgiler sunulmuştur. 
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Abstract 

There has been a rapid increase in health problems as a result of great amount of fast 
food consumption in todays intence of work. In order to decrease these kind of 
problems we should have the habit of balanced diet. Thanks to the nutrients in it, 
Hazelnut is one of the most important foods which helps our balanced diets. 

In terms or its composition hazelnut is in the first group -which means in meat and 
similar food groups- among other five main foot group. Hazelnut includes importand 
carbohydrate like sucrose and stachyose. That is why hazelnut is very importand for 
children and teenager's energy needs. Hazulnut, which includes amino acids such as 
histidine and isoleucine is essential to meet a human body's protein needs. Hazelnut 
also includes vitamin E, vitamins of group B and vitamins like niasin which has 
importand functions in human body. Moreover hazelnut includes importand minarals 
such as Fe, Ca, K, Mg which are necessary for humans physical and mental 
developments. The oil contend of hazelnut can change between 50-73g/100 mg. 
Hazelnut includes main fatty asids such as oleic(%84) monounsaturated, linoleik(%9) 
polyunsaturated, palmitic(%6) and stearic(%1) saturated. Thanks to its functional 
compounds, hazelnut is a very important nutrient for human diet. Hazelnut includes 
some antioxidants, mainly vitamin E, flavonoids and phenolic asids (gallic acid, 
protocateoik acid, catechin, catechol, clorogenik acid, cafeic acid, siyringic acid, 
vanilin, p-cumaric acid, cuercetin), selenium and taxans. 

In this study we aim to give some information about how hazelnut can be benefitial for 
humans healthy diet. 
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Özet 

Laktik asit bakterileri, birçok gıdanın fermantasyonunu gerçekleştiren önemli 
mikroorganizmalar grubudur. Özellikle yoğurt, peynir, kefir ve probiyotik katkılı süt 
ürünleri ve bazı diğer gıdaların olgunlaşmasında önemli rol oynamaları nedeni ile 
laktik asit bakterilerinin gıda endüstrisinde önemli fonksiyonu vardır. Laktik asit 
bakterilerinin diğer mikroorganizmaların gelişmelerine karşı gösterdiği antagonistik 
aktiviteleri, ürettikleri laktik asit ve asetik asit gibi organik asitler ile hidrojen peroksit, 
bakteriosinler, diasetil ve CO2 gibi bakteriosin benzeri metabolitlerden 
kaynaklanmaktadır. Süt fermantasyonu ile laktik asit bakterileri; biyoaktif peptitler, 
oligosakkaritler, konjuge linoleik asit gibi farklı türden bileşenler meydana 
getirmektedir. Bu bileşiklerin kanser, koroner kalp hastalığı, osteoporoz, hipertansiyon 
ve laktoz intolerans olmak üzere birçok rahatsızlık üzerine olumlu etkisi 
bulunmaktadır. Süt proteinlerinden sindirim enzimleriyle ve sütün fermantasyonuyla 
biyolojik olarak aktif peptitler meydana gelmektedir. Biyoaktif peptitlerin antimikrobiyal 
etkisi ve kardiyovasküler sistem üzerine etkileri bulunmaktadır. Konjuge linoleik asit 
geviş getiren hayvanlardan elde edilen gıdalarda doğal olarak bulunmaktadır ve 
kanser riskini azaltmakta, kalp hastalıklarını önlemekte, bağışıklık fonksiyonlarını 
geliştirmekte ve şişmanlığın tedavisinde kullanılmaktadır. Oligosakkaritler insan ince 
bağırsağında sindirilemeyen ancak çoğunlukla kolonda fermente olan ve yararlı 
bağırsak bakterileri için besleyici tabaka gören özel besin maddeleridir. 
Oligosakkaritlerin kullanımı ile laktoz intolerans olarak bilinen laktozun bağırsakta yol 
açtığı gaza bağlı ağrı oluşumu önlenebilmektedir. Bu çalışmada sütün fermantasyonu 
ile oluşan fonksiyonel bileşikler ve bunların sağlık üzerine etkileri derlenmiştir. 

 

Anahtar Kelimeler: Süt, fermantasyon, biyoaktif bileşik, bakteriosin 

  



 Food Science and Technology 

649 
   

A-34 
 
FUNCTIONAL METABOLITES FORMED BY FERMENTATION OF 
MILK AND MILK PRODUCTS 
 
Zekai TARAKÇI, Yusuf DURMUġ 

 
Ordu University, Faculty of Agriculture, Food Engineering Department, Ordu, Turkey 
E-mail: zetarakci@hotmail.com 

 

Abstract 

Lactic acid bacteria are very important microorganism group that perform fermentation 
of many food. In food industry lactic acid bacteria play an important role in the 
maturation of dairy products especially yogurt, cheese, kefir and probiotic added foods 
and some other foods. The antagonistic activities of lactic acid bacteria against 
microorganisms are due to the lactic acid, acetic acid, organic acids, hydrogen 
peroxide, bacteriocins, diacetil and CO2 produced by lactic acid bacteria. Lactic acid 
bacteria also produce bioactive peptides, oligosaccharides and conjugated linoleic 
acid during the fermentation of milk. These compounds have positive effects on many 
diseases including cancer, coronary heart disease, osteoporosis, hypertension and 
lactose intolerance. Biologically active peptides are formed by the digestion of milk 
proteins in human body and fermentation of milk proteins. Bioactive peptides have 
effects on the cardiovascular system and microorganisms. Conjugated linoleic acid is 
naturally present in foods obtained from ruminant animals and reduces the risk of 
cancer, prevents heart diseases, improves immune functions and can be used in the 
treatment of obesity. Oligosaccharides are indigestible nutrients in human small 
intestine but fermented in the colon, which often serves as a nutritive layer for 
beneficial intestinal bacteria. By the use of oligosaccharides, pain feeling due to gas 
formation in the intestine from lactose known as lactose intolerance can be avoided. 
Functional compounds which occurred by the fermentation of milk and their effects on 
health are reviewed in this paper. 
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Özet 

Bilimdeki gelişmeler, diyet ve hastalıklar arasındaki ilişkinin anlaşılmasını sağlayıp, 
sağlığımızın korunmasında beslenme desteğinin önemini arttırmıştır. Fitosteroller bitki 
orijinli tüm gıda maddelerinde bulunurlar. Bitki sterolleri bioaktif bileşenlerdir. 
Triterpenler grubundan olan fitosterollerin kolesterollerden farkı etil veya metil grubu 
ve yan zincirde fazladan çift bağ içermeleridir. Fitosteroller, serbest veya esterleşmiş 
formda bulunurlar. Fitosteroller, ∆5 pozisyonunda çift bağ olup olmamasına göre 
steroller ve stanoller olarak sınıflandırılırlar. Fitosteroller son yarım yüzyıldır kan 
kolesterolünü düşürücü ajanlar olarak dikkat çekmektedirler. Bundan dolayı 
kardiovasküler hastalıkların önlenmesinde önemli bileşikler olarak 
nitelendirilmektedirler. Tahıllar zengin çeşitleri ve kolay ulaşılabilirlikleri nedeniyle 
insan diyetinde en önemli fitosterol kaynaklarındandır. Özellikle tüm tane unları ve 
kepek fraksiyonları fitosterollerce oldukça zengindir. Fitosterollerin tanedeki 
dağılımları: alöron tabakası, endosperm, perikarp, testa ve rüşeym tabakalarındadır. 
Tahıl ve ürünlerinde fitosterol kompozisyonlarının büyük bir bölümünü genelde β-
sitosterol oluşturmakta olup ardından kampesterol gelmektedir. Ayrıca sitostanol ve 
kampestanol gibi fitostanollerin de önemli kaynaklarıdır.  

Bu çalışmada tahıl kaynaklı fitosteroller ve fitostanollerin yapısı, tanedeki dağılımları, 
sağlık ve beslenme açısından önemi derlenmiştir. 
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Abstract 

The developments within science have made the relations between diets and health 
understood, and has increased the importance of food supply in the health protection. 
Phytosterols are found in every kind of plant originated food.. Plant sterols 
(phytosterols) are bioactive compounds. The difference of pytosterols which are a 
group of triterpens from cholesterols is the presence of a double bond within ethyl or 
methyl groups and within the side chains of them. Phytosterols can be found either in 
the free form and the esterified form. Phytosterols are classified either as ―sterols‖ or 
―stanols‖; according to the presence of the double bond within the position ∆5. 
Phytosterols draw attention as blood cholesterol-lowering agents, for the last half 
century. And for that reason, they are termed as important compounds for the 
prevention of cardiovascular diseases. 

Cereals are one of the most important sources of phytosterols in human diet because 
of their rich variety and easy attainability. Especially whole grain flours and bran 
fractions are very rich in phytosterols. In increasing order, distribution of phytosterols 
in grain is as following; in aleurone, endosperm, pericarp, testa and germ (layers). In 
general a large portion of phytosterol presence in cereals and cereal products is 
composed of β-sitosterols and campesterols, respectively. Also they are important 
sources of phytostanols such as sitostanol and campestanol.  

In this study the structure of phytosterols and phytostanols originating from cereals, 
distributions of them in grains and their importance in the health and nutrition are 
compiled. 
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Abstract 

Gelatin is a functional gelling protein and widely used in many fields, especially in the 
food, cosmetic, and pharmaceutical industries. It is regarded as a special and unique 
hydrocolloid that has multiple functional properties such as gelling, thickening, glazing, 
fining, and encapsulation in many different food products. The main sources of gelatin 
are produced from animals such as pig skins, cattle bones, cattle hides and fishes. 
Generally gelatin is produced from pig-skin as quicker as and cheaper when 
compared with others. Gelatin is used, in Europe (all in Western Countries) most 
peobably in Turkey, particularly in many foods production such as yogurt, whipped 
desserts, low-fat margarine spreads, marshmallows, ice cream, and some others. So 
gelatin is very important for Muslims life. As a Muslim, it is an obligation to pursue 
what is stated in the Holy Quran and Sunnah, and it is define food products have to be 
lawful to eat. Additionaly Halal Food market is also growing very rapidly on worldwide. 
Replacements for these sources of gelatin have been sought with the emergence of 
lucrative vegetarian, halal and kosher markets. The halal and kosher markets do not 
necessarily accept these gelatins, particularly pork gelatin but also beef gelatin if it is 
not produced as Islamic slaughtering methods. However some vegetarians may 
accept fish gelatins. In all those concern the defination of gelatin and its effects on 
Muslim Society is very important. It is defined in this article that what is the functional 
properties and uses of gelatin and how it is effect the Muslims dietery life.  In this 
article, the issues of gelatin used in Muslim Countries for food production whether it is 
halal or not and its advantages or disadvantages were discussed. Additionally the 
potentional solution of gelatin problems in food processing can fish or chicken gelatins 
be as alternative.  
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Özet 

Bu araştırmanın amacı Tokat ilinde Dimes süt ürünleri Ltd. Şti. tarafından elde edilen 
organik sütlerde toplam yağın Türk ve AB standartlarına uygunluğunu araştırmaktır. 
Konu ile ilgili veriler Tokat ili DİMES süt ürünleri ltd. Şti. bünyesindeki verilerden elde 
edilmiştir. Araştırmada organik sütlerin toplam yağ değerleri ilkbahar, yaz, sonbahar 
ve kış mevsimlerinde Türk Standartları Enstitüsü tarafından bildirilen inek sütleri 
değerleri ile uyum içinde bulunmuştur. Benzer şekilde, organik sütlerin toplam yağ 
değerleri tüm mevsimlerde AB standartları ile de uyumlu bulunmuştur. Türkiye‘nin 
farklı bölgelerinden elde edilen organik sütlerde toplam yağ gibi ekonomik öneme 
sahip biyokimyasal parametreler hakkında bilgileri toplamak için konu ile ilgili daha 
fazla araştırmalara ihtiyaç duyulmaktadır.  
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Abstract 

The aim of this research is to investigate the suitability for Turkish and EU standards 
of total fat in organic milks from DIMES Company in Tokat Province. The data was 
obtained from DIMES Company in Tokat Province. In this research, the levels of total 
fat in organic milk were consistent with cow milk values reported by Turkish Standards 
for spring, summer, autumn and winter season. Similarly, the total fat levels of organic 
milk were consistent with EU standards for all season. Further researches are needed 
to collect information about biochemical parameters having economic importance such 
as total fat in milk from different regions of Turkey. 
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Özet 

Sütçülük yan ürünleri, tereyağı ve peynir gibi süt ürünlerinin üretimi sırasında elde 
edilmekte olup başlıcaları süt tozu, yağsız süt tozu, peynir altı suyu tozu, peynir altı 
suyu konsantresi ve yayıkaltıdır.  

Yayıkaltı, tereyağı üretimi sırasında kremanın yayıklanması ile elde edilen yüksek 
besin değerine sahip bir yan üründür. Yayıklama işlemi sırasında tereyağı 
emülsiyonun yağ fazını oluştururken; yayıkaltı sıvı fazı oluşturmaktadır. Üretim işlemi 
sırasında protein moleküllerinin küçülmesi yayıkaltının hazmı kolay bir ürün olmasını 
sağlamaktadır.  

Besinsel özellikleri bakımından oldukça önemli olan yayıkaltı, %5.1 laktoz, %3.5 
protein, %0.8 kül ve %0.1 yağ içermektedir.  Kurutulmuş yayıkaltı tozunda protein 
içeriği %38 civarında olabilmektedir. Yayıkaltı, tereyağı üretimi sırasında kaybolabilen 
kalsiyum, protein ve laktoz gibi suda çözünür süt bileşenlerinin geri kazanılması 
açısından önemli bir üründür. Ayrıca lesitin ve fosfor içeriği bakımından süte kıyasla 
daha zengindir. 

Yayıkaltı doğrudan tüketilebildiği gibi kurutulup gıda formülasyonlarına ilave edilerek 
de değerlendirilebilmektedir. Ekmek, bisküvi, kraker ve kek gibi fırıncılık ürünleri 
sütçülük yan ürünleri ilavesi ile besinsel yönden kolaylıkla zenginleştirilebilmektedir. 
Yayıkaltı, ilave edildiği ürünlerde protein içeriğini arttırmanın yanı sıra ürünün lisin, 
metionin, izolosin ve tiriptofan gibi esansiyel amino asitlerce zenginleştirilmesini de 
sağlamaktadır.  Kurutulmuş yayıkaltı ilavesinin aynı zamanda ürünlerin bazı fiziksel ve 
duyusal özelikleri üzerinde de önemli etki yaptığı ortaya konmuştur. Tereyağına lezzet 
veren diasetil, yayıkaltında oldukça yüksek miktarda bulunduğundan; yayıkaltı ilave 
edilen ürünlerin duyusal özellikleri olumlu yönde etkilenmektedir. Ayrıca yayıkaltı gibi 
sütçülük yan ürünleri ilavesi ile ekmek üretimi sırasında fermantasyon toleransı ve su 
absorpsiyonu arttırılmakta, ekmek içi tekstürü geliştirilmekte, bayatlama geciktirilmekte 
ve arzu edilen kabuk rengi oluşturulmaktadır.  
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Abstract 

Dairy by-products, which these are the main ones milk powder, skim milk powder, 
whey powder, whey protein concentrate and buttermilk, are obtained during 
production of dairy products such as butter and cheese. 

The buttermilk, which has high nutritional value, is the portion of milk remaining during 
the churning of cream in butter manufacture. During the churning, while butter is 
constituted the fat phase of emulsion, buttermilk is aqueous phase. The buttermilk is 
easy to digest product because of shrink of protein compounds during the production.  

The buttermilk has % 5.1 lactose, % 3.5 protein, % 0.8 ash ve % 0.1 fat, whereas the 
protein content of dried buttermilk powder is about %38. While the water soluble 
constituents of milk such as calcium, proteins and lactose can be lost during the butter 
production, the buttermilk is the important product for regain to this constituents. In 
addition, the buttermilk is more substantial in point of lecithin and phosphor contents 
by comparison milk. 

As well as consumed directly, the buttermilk can added into food formulations in the 
form of buttermilk powder. Bakery products such as bread, biscuits, cracker and cakes 
can easily be enriched by dairy by-products addition. Besides increased protein 
contents, the buttermilk enrich nutritional value of foods with its essential amino acids 
such as lysine, methionine, isoleucine, and tryptophan. Also, it was demonstrated that 
addition of the buttermilk powder has crucial effects on physical and sensory 
properties of foods. The buttermilk has a large amount of diacetly, which is flavor 
components of butter, and consequently addition of buttermilk is affect positively 
sensory properties of foods. Dairy by-products like buttermilk increase fermentation 
tolerance and water absorption of bread during the manufacturing. Moreover, they 
retard stalling, improve crumb texture and constitute desirable crust color. 
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Özet 

Bu araştırma organik sütlerde yağ depresyon analizini araştırmayı hedeflemektedir. 
Konu ile ilgili veriler Tokat ili DİMES süt ürünleri ltd. Şti. bünyesinde Yaz mevsiminin 
tüm aylarında günlük olarak tutulan verilerden elde edilmiştir. Süt yağ depresyonu 
yaygın olarak sütçü sığırların sütlerinde süt yağ seviyeleri %3,2‘nin altına düştüğünde 
görülen bir durumdur. Bu araştırmada, organik sütlerde Haziran, Temmuz, Ağustos 
aylarında yağ depresyonuna rastlanılmamıştır. Süt yağ seviyelerindeki mevsimsel 
değişiklikler genellikle hava ve kaba yem kaynaklarındaki değişiklikten kaynaklanır. 
Süt yağ üretimindeki sıkıntılar ve üretim amaçları tespit edilirken, mevsimsel değişimin 
etkisi beklenen süt yağ konsantrasyonuna dâhil edilmelidir. Bu çalışmada yaz mevsimi 
aylarında bildirilen süt yağ seviyeleri sığırlar için bildirilen normal süt yağ değerleri ile 
benzerdir. Farklı mevsimlerden elde edilen organik sütlerde toplam yağ gibi ekonomik 
öneme sahip biyokimyasal parametreler hakkında bilgileri toplamak için konu ile ilgili 
daha fazla araştırmalara ihtiyaç duyulmaktadır. Organik sütlerde yağ depresyon 
seviyelerini incelemek için yeni çalışmalara gereksinim vardır. 
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Abstract 

The aim of this research is to investigate the fat depression analysis in organic milk. 
The daily data was obtained from DIMES Company in Tokat Province during all 
months of summer season. Milk fat depression is broadly defined as milk fat level 
below 3.2 percent in milk of dairy cows. In this research, there was no fat depression 
in organic milk on June, July and August months. Seasonal changes in milk fat levels 
that are commonly attributed to changes in forage sources and weather. The effect of 
seasonal variation should be incorporated into the expected milk fat concentration 
when setting production goals and troubleshooting milk fat production. The milk 
component levels in this study during summer months are similar with normal milk 
values for cows. Further researches are needed to collect information about 
biochemical parameters having economic importance such as total fat in organic milk 
from different seasons. New studies are needed to investigate the fat depression 
levels in organic milk. 
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Özet 

Dünyanın en sağlıklı ve doğal bitkisel yağ kaynağı olan zeytinin tarihi, günümüzden 
8.000 yıl öncesine dayanır. Zeytin bitkisi, incir, hurma, üzüm ve nar ile birlikte tüm 
semavi dinlerde adı geçen beş meyveden biridir. Zeytin kelimesi Kur'an-ı Kerim'de altı 
defa geçmekte ve zeytin ağacı ―kutsal ağaç‖ olarak zikredilmektedir. Kuran'da da 
zeytin ağacını, meyvesini, yağını öven ve kutsal kabul eden ayetler bulunmaktadır.  

Zeytin yağı, zeytin (Olea europeae L.) ağacının meyvelerinden elde edilir ve bitkisel 
yağlar içerisinde fiziksel metotlarla üretilip rafine edilmeden tüketilebilen tek yağdır. 
Zeytin yağı doymuş yağ asitlerini düşük oranda içermesi nedeniyle kalp-damar 
hastalıkları açısından risk oluşturmamakta, doymamış yağ asitlerini de dengeli 
biçimde içerdiğinden diğer bitkisel yağlara göre kanserojen etki gösterme riski çok 
daha azdır. Zeytin yağında bol miktarda bulunan oleik asit kemik gelişimi ve 
büyümesine yardımcı olmaktadır. Zeytin yağının içerdiği E vitamini antioksidan etki 
göstererek, yağın acılaşmasına ve vücuda zararlı etkiler yapabilen serbest radikaller 
ile peroksitlerin oluşmasına engel olmaktadırlar. Esansiyel yağ asitlerinin kaynağı ve 
yağda çözünen A, D, E, K vitaminlerinin ve birçok antioksidan özellikteki maddelerin 
(fenolik bileşenler) deposu olan zeytin yağı, oksidasyona karşı diğer bitkisel sıvı 
yağlara kıyasla stabilitesi yüksek, kendine has güzel tat ve kokusu ile tercih edilen 
önemli bir yağ kaynağıdır. 

Zeytin yağı, daha ucuz olan pirina, mısırözü, pamuk, ayçiçek, soya ve haşhaş gibi 
yağlar ile sıklıkla tağşişe uğrayan bir üründür. Bu durum, ekonomik ve ahlaki bir suç 
olmanın yanısıra önemli sağlık sorunlarına da yol açabilmektedir. Gerek sağlıklı 
beslenme gerekse tağşiş ve hileler açısından zeytin yağının özelliklerinin bilinmesi ve 
pazarlamasının belli standartlara göre yapılması gereklidir.  

 

Anahtar kelimeler: zeytin, zeytin yağı, fonksiyonel etkileri 
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Abstract 

Olive oil as the most healthy and natural source of vegetable oil in the world has been 
with us for almost 8000 years. Olive plant is one of the five fruits (fig, date, grapes and 
pomegranate) referred in all the divine religions. The word ―olive‖ is mentioned six 
times in Qur‘an and olive tree is described as ―holy tree‖. There are some references 
in many verses of Qur‘an which praise olive tree, olives and olive oil. 

Olive oil is obtained from the fruits of olive tree (Olea europeae L.) and is the only 
vegetable oil which can be consumed right after mechanical extraction without to be 
refined. Olive oil has long been recognized for its low content of saturated fatty acids 
which is associated with decreased risk of heart disease. Olive oil also shows lower 
carcinogenic effect due to its balanced content of unsaturated fatty acids.  Oleic acid 
which is the dominant fatty acid of olive oil helps bone development and growth. 
Vitamin E found in olive oil prevents rancidity and formation of harmful free radicals 
and peroxides due to its antioxidant effect. Olive oil is a rich source of essential fatty 
acids, fat soluble vitamins (A, D, E, K) and phenolics. These compounds make olive 
oil become more stable against oxidation when compared to other vegetable oils. The 
unique and delicate flavor of olive oil positively affects consumer perceptions.  

Olive-pomace oil, corn oil, cottonseed oil, sunflower oil, soybean oil and poppy seed 
oil are commonly used in adulteration of olive oil. Besides its economical and ethical 
impropriety this may lead to severe health problems. Olive oil should be well 
investigated in terms of compositional characteristics and be marketed according to 
certain regulations in order to emphasize its functionality and avoid adulteration.  

 

Key words: olive, olive oil, functional effects 
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Özet 

Et, biyolojik değeri yüksek bir besin maddesi olup insan beslenmesinde önemli bir 
yere sahiptir. Nüfus artışı ve beslenme alışkanlıklarında gözlenen değişim hayvansal 
ürünlere olan talebi her geçen gün artmaktadır. Dolayısıyla, hayvansal ürünlerin 
ekonomik değeri de artmaktadır. Ekonomik ve besin değeri düşük hayvansal gıdalar 
insan tüketimine sunulabilmektedir. Özellikle işlenmiş et ürünlerinin hazırlanmasında 
karşılaşılan bu durum ile tüketici ekonomik, dini, etik ve sağlık açısından 
yanıltılabilmektedir. Et ve et ürünlerinin hangi hayvan türüne ait olduğunun tespitinde 
anatomik, histolojik ve biyokimyasal tabanlı yöntemler kullanılmaktadır. Ancak bu 
yöntemlerin etkinliği özellikle işlenmiş et ürünlerinde sınırlı olup DNA markör 
sistemlerinin kullanılması tavsiye edilmektedir. Bu çalışmada, hayvansal gıdaların tür 
tayininde Polimeraz Zincir Reaksiyonu (PZR) temelli pratik ve hesaplı bir test panelinin 
etkinliğinin araştırılması amaçlanmıştır. Sığır, koyun, at, hindi ve tavuk et 
örneklerinden standart organik ve dodecyltrimethylammonium bromide (DTAB) 
yöntemleri ile DNA izolasyonu yapılmıştır. Sığır, koyun, tavuk, hindi, domuz ve at 
türlerine ait spesifik primerler kullanılarak PZR ile yükseltgenmiştir. Tüm PZR ürünleri 
%2 agaroz jel elektroforezi ile ayrıştırılmıştır. Et örneklerinde gözlenen PZR ürünlerinin 
varlığı yönünden pozitif ve negatif kontroller ile karşılaştırılarak değerlendirilmiştir. Test 
edilen tüm et ürünlerinde beklenen türe spesifik PZR ürünleri gözlenmiştir. Oluşturulan 
panel, Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından tür tayini amacıyla gönderilen 
şahit numunelerinin analizinde de kullanılmıştır. DTAB DNA izolasyon yönteminin ısıl 
işlem görmüş et ürünlerinin DNA izolasyonunda daha etkin olduğu tespit edilmiştir. 
Oluşturulan test panelinin et ve et ürünlerinin pratik ve hesaplı tür tayini analizinde 
kullanılabileceği kanısına varılmıştır. 

 

Anahtar Kelimeler: DNA, PZR, et tür tayini 
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Abstract 

Meat is accepted as a biologically valuable food in human nutrition. There is an 
increasing demand for animal origin foods because of rapid growth of world population 
and changing food habits. Economical value of animal origin foods are thereby 
increasing. Animal origin foods having different economic and nourishment values are 
used in human consumption. Consumers can be deceived by use of lower value or 
different origin meats than stated on the processed meat products. This issue is 
critically important for ethical and religious perspective and may also negatively affect 
health of the consumer. A number of different techniques are used for identification of 
meat origin including anatomical, histological and biochemical methods. However, 
efficiencies of these techniques may be limited in processed meat products and each 
has own disadvantages. The objective of this study is to develop a DNA based test 
panel that allows species identification of meat and meat products. For this purpose, 
DNA samples were extracted from beef, lamb, horse, turkey and chicken meat 
samples by using standard organic and dodecyltrimethylammonium bromide (DTAB) 
methods. The DNA samples were amplified by Polymerase Chain Reactions (PCR) 
using bovine, sheep, chicken, turkey, swine and horse specific primers. In PCR 
reactions, positive and negative controls were also used. The resulting PCR products 
were visualized after separation by electrophoresis on a 2% agarose gel. The resulting 
PCR products were evaluated by comparing with the positive and negative controls. 
Species specific PCR products were observed in all tested meat samples. The panel 
was also used for species identification of the samples that were sent from the 
Ministry of Food, Agriculture and Animal Husbandry. DTAB based DNA isolation 
method was found to be more efficient for heat processed foods. Therefore, it can be 
concluded that the panel tested in this study can be successfully used for determining 
origin of the meat and meat products. 

 

Key Words: DNA, PCR, meat species identification 
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Gıdalarda ve içeceklerde yüksek antioksidan özelliğe sahip bileşikler bulunmaktadır. 
Gıdalardaki biyoaktif bileşenlerin belirlenmesinde eski klasik yöntemlere nazaran daha 
hızlı ve ekonomik on-line yöntemlerin geliştirilmesi çalışmaları hız kazanmaktadır. 
Literatürde on-line HPLC sistemlerine DPPH ve ABTS radikali temizleme 
yöntemlerinin adapte edilmesiyle geliştirilmiş yöntemlerin kullanıldığı bolca çalışma 
vardır. Laboratuarımızda da yeni bir on-line HPLC-FRAP antioksidan yöntem 
geliştirilmiştir. Bu yöntemler sayesinde numunelerdeki antioksidan bileşenlerin miktarı 
ve aktiviteleri eş-zamanlı olarak belirlenebilmektedir. Laboratuarımızda bitkisel çay 
olarak kullanılan ya da doğrudan meyvesi yenen bitkiler araştırılmıştır. 

 
 

ġekil. Gilaburu meyvesinin meyve kabuğunun su (VOKW), metanol (VOKM) ve asetonitril 

(VOKA) özütlerinin on-line antioksidan aktivite analizi; pozitif kromatogramlar 280 nm‘deki UV 
kromatogramı, negatif kromatogramlar ise 414 nm‘deki ABTS radikali temizleme kromatogramı. 

Çalışılan numuneler arasında gilaburu meyvesinin on-line HPLC-ABTS yöntemiyle 
antioksidan aktif bileşenleri belirlenmiştir. Ayrıca farklı bitki çaylarında da on-line 
HPLC-FRAP yöntemi kullanılarak antioksidan bileşenler araştırılmıştır. 
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Yandaki örnek kromatogramlarda gilaburu meyve kabuğundaki eser miktardaki fenolik 
bileşenlerin HPLC-UV sistemi ile ayrılması ve ayrılan bileşenlerin antioksidan 
kapasitenin belirlenmesi için yapılan on-line HPLC-ABTS çalışmasının sonuçları 
görülmektedir. Ayrılan eser miktardaki fenolik bileşiklerin HPLC-ESI-MS ile yapılarının 
aydınlatılması da yapılabilmektedir. 

Yaygınlaşan on-line yöntemlerle gıdalarda doğal olarak bulunan ve aynı zamanda 
koruyucu olarak dışarıdan eklenen doğal ve sentetik antioksidanların miktar, yapı ve 
aktivitelerinin belirlenmesi mümkün olmaktadır. Bu yöntemler sayesinde gıdalarda 
antioksidan katkıların, ürünün toplam antioksidan aktivitesine katkısı 
belirlenebilmektedir. Birçok bitkisel üründe antioksidan bileşenlerin yeterince var 
olduğu düşünülürse, bu yolla yapılacak tespitler sayesinde bazı ürünlerde ilave 
antioksidan kullanımından vazgeçilmesi sağlanabilir. Ayrıca Ürünlerin bileşiminde 
bulunan hangi bileşiklerin üretim ve depolama süreçlerinde okside olacağı da tespit 
edilebileceğinden, antioksidan doğal ürünlerin kullanımı da daha isabetli bir şekilde 
yapılabilecek, ürünlerde kullanılan hammadde ve katkıların tercihi konusunda yol 
gösterici olacaktır. Helalliği tartışılan katkılardan kurtulmuş, daha sağlıklı ve doğal 
ürünlere dönülmesinde bu yeni yöntemlerin önemli katkısı olacağı düşünülmektedir. 

Anahtar kelimeler: Gıda katkıları, antioksidan, antimikrobiyal, doğal ürünler, bitkisel 
ürünler 
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Kimyasal silahlar, insanda bedeni, fiziksel ve psikolojik tahrip etkisi yapmak üzere 
kullanılan kimyevi maddeler olarak tanımlanmaktadır. Genel olarak bu silahların 
hedeflerinde bir grup insan veya topluluk vardır ve ortalama her on yılda meydana getirdiği 
ölümler on binleri geçmemektedir. Halbuki, adına kimyasal silah denmeyen ancak dünya 
genelinde çok daha fazla insana zarar veren ve öldüren ve bunu yavaşça yapan birçok 
kimyasal vardır. Bunların önemli bir kısmı gıda sektöründe kullanılmaktadır. Kimyasal 
silahların hedefinde belli kitleler varken bu maddelerin hedefinde tüm insanlık yer 
almaktadır. Üretilen ürünü daha iyi pazarlayabilme, rafta daha uzun süre tutabilme, 
tüketicilerin daha çok ilgisini çekebilme gibi hedeflerle bu kimyasallar daha çok kar amaçlı 
kullanılmaktadır. 

Dünya Sağlık Örgütü‘nün verilerine göre kanserden ölüm oranları dünyanın endüstrileşmiş 
ve tüketimin yüksek olduğu bölgelerinde çok yüksek (>%25) iken, endüstrileşme açısından 
geride ve tüketimin az olduğu bölgelerinde %5‘in altındadır. Bu sonuç elbette bir çok 
sebebe bağlanabilirken, güncel bilimsel veriler en önemli etmenlerden birinin de gıdalarda 
kullanılan katkıların olduğunu göstermektedir. Muhtemelen benzer sonuçlar organik 
olmayan yöntemlerle üretilen, hormonlu ya da GDO ürünlerle de ortaya çıkacaktır. 

Gıda bileşenleri arasında temel hammaddelerin yanında çok çeşitli amaçlarla gıda katkıları 
adıyla bir kısmı doğal, önemli bir kısmı ise sentetik olan birçok madde kullanılmaktadır. Bu 
maddeler tatlandırıcı, renklendirici, koruyucu, lezzetlendirici, antioksidan, antimikrobiyal 
gibi adlarla kullanılmaktadır. Gıda katkılarında uzun süreler kullanılmış, ancak daha sonra 
kullanımı yasaklanmış bir çok örnek göze çarpmaktadır. Örneğin toksik borik asit koruyucu 
olarak 1870‘den 1950‘lere kadar kullanılmıştır. Sakarinin kanser yapıcı etkisi hayvan 
denemelerinde net bir şekilde ortaya konmuş olmasına rağmen hala kullanılan bir 
tatlandırıcıdır. Bu şekilde bir çok katkı örnekleri mevcuttur. Henüz zararlı etkisi bilimsel 
çalışmalarla kesin olarak ortaya konmamış olan bir çok kimyasal mevcuttur. 

Gıda katkılarının sağlıklı ve helal oluşu üzerindeki tartışmalar ve araştırmalar, bu 
maddelerin kısa süreli çalışmalarla gösterilemeyen, ancak on yıllarca kullanım sonrası 
insan sağlığı istatistiklerine yansıyan zararlı etkileri de göz önünde tutularak yapılmalıdır. 
Bu anlamda doğal alternatiflerin araştırılması için gerekli çalışmalar yapılmalıdır. Ayrıca, bu 
katkılarının kullanım ihtiyacını ortadan kaldıracak tedbirler alınabilir. İnsanların tüketimde 
özen gösterdikleri noktalarda değişiklikler yapılabilir. 

Anahtar kelimeler: Gıda katkıları, antioksidan, antimikrobiyal, doğal ürünler, bitkisel 
ürünler 
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Alkolsüz içecekler, Türk Gıda Kodeksi Alkolsüz İçecekler Tebliğine göre 5,0 g/L‘nin 
altında etanol içeren içecekler olarak belirtilmektedir. Bu çalışmada tartışma konusu 
olan "Alkolsüz içeceklerde alkol var mı?" sorusunun cevabı aranmıştır. 

Bu amaçla Türk Standartları Enstitüsü`nün Meyve ve Sebze Ürünleri – Etanol 
Muhtevası Tayininin Titrimetrik Yöntemi – TSE 1594 kullanıldı. Yapılan çalışmada 
kullanılan yöntem içeceklerdeki etanol miktarının kimyasal olarak tayini için Clevenger 
düzeneği ile etanolün damıtılmasını takiben sülfürik asitli ortamda, potasyum dikromat 
ile yükseltgenme ve artan dikromatın demir(II)-1,10-fenantrolin indikatörü yanında 
amonyum demir (II) sülfat ile titrasyonuna dayanmaktadır. Numune seçiminde alkolsüz 
içecek olarak tanımlanan tanınmış değişik markaların çeşitli %100 meyve suları ve 
meyve nektarları, gazozları, kolaları, meyveli sodaları, portakallı gazozları ve süt 
ürünleri kullanıldı. 

 

ġekil. Çeşitli marka kola ve portakallı gazlı içeceklerdeki binde alkol miktarları 

Yapılan çalışmada elde edilen bulgular kolalarda en çok binde 0,14, portakallı gazlı 
içeceklerde binde 0,53, meyveli sodalarda binde 0,88, enerji içeceklerinde binde 0,47, 
meyve sularında binde 1,46 ve süt ürünlerinde binde 0,25 oranında etanol 
bulunabildiğini göstermektedir. Bu değerler Türk Gıda Kodeksi Alkolsüz İçecekler 
Tebliğine göre bulunabilecek maksimum miktar olan 5,0 g/L‘nin çok altındadır. Tespit 
edilen alkol miktarlarının içecek üretim sürecinde dışarıdan etanol ilavesiyle ortaya 
çıkmadığı düşünülmektedir. Ancak bunun tam olarak ortaya konması için hem sıkı bir 
üretim/ürün takip sistemine ihtiyaç vardır, hem de sahte ballardaki şeker ölçüm 
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yöntemleri benzeri yöntemlerle durum tespit edilmelidir. Helal içecekler açısından da 
özellikle meyve sularının üretim ve bekletme şartları, süreçleri ve sürelerinin 
değerlendirildiği araştırmalar yapılması gerekmektedir. 

Anahtar kelimeler: Alkol, alkolsüz içecekler 
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Özet 

Akdeniz tipi beslenme alışkanlıklarının yaygın olduğu Ege ve Akdeniz bölgesinde kalp-
damar hastalığı ve hipertansiyona daha az rastlanmaktadır. Bu durumun nedeni ise 
tekli doymamış yağ asidi içeriği yüksek, doymuş yağ ve kolesterolü düşük beslenme 
tarzıdır. Araştırmamızda Çanakkale İlinde yaşayan sağlıklı bireylerde kan lipid 
parametrelerinin Akdeniz diyeti ile uygunluğunun incelenmesi amaçlanmıştır. 

Araştırmamız ÇOMÜ BAP 2012/50 numaralı Doktora Tez araştırmamıza katılmayı 
kabul eden ve bilgilendirilmiş onam ile çalışmanın anlatıldığı, 20-82 yaş aralığında 125 
sağlıklı bireyin katılımı ile gerçekleştirilmiştir. Tüm bireylerde rutin biyokimya tetkikleri 
yapılarak kolesterol, trigliserit, LDL, HDL ve VLDL seviyeleri ölçülerek elde edilen 
veriler referans aralıklarına göre değerlendirilmiştir. 

Çalışmaya katılmayı kabul eden sağlıklı bireylerin yaş ortalaması 46,39±31,05 olarak 
hesaplanmıştır. Katılımcıların trigliserid seviyeleri ortalama 116,68± 66.43 mg/dL, 
maksimum 423 mg/dL ve minumim ise 35 mg/dL olarak bulunmuştur. Olguların 
trigliserit değerlendirmeleri sırasıyla %69.6 normal (n=87), %19.2 sınırda yüksek 
(n=24), %11.2 yüksek (n=14) olarak değerlendirilmiştir. Olguların toplam kolesterol 
seviyeleri ise 188,70±33.78 mg/dL (max:min 293:102) olarak hesaplanmıştır. Olguların 
%65.6 normal (n=82); %27.2 (n=24) sınırda yüksek ve %7.2 yüksek kolesterole sahip 
bulunmuştur. Çalışmaya katılan olguların ortalama HDL, LDL ve VLDL değerleri sırası 
ile 51.20±17; 116 ±28.5 ve 23.26±13.34 olarak bulunmuştur. 

Yüksek trigliserit ve LDL kolesterol kan damarlarının duvarlarında birikerek kalp krizi 
ve inme riskini arttırırken; HDL kolesterol kanda bulunan dolaşan kolesterolün 
karaciğere dönmesini sağlayarak bu riski azaltmaktadır. Akdeniz diyeti ile beslenen 
bölgelerde zeytinyağı kullanımının artması, hayvansal gıda alışkanlıklarının kırmızı et 
ürünlerinden balık tüketimi ve beyaz ete dönmesi ile kan lipid değerleri değişmektedir. 
Araştırmamızda Çanakkale İlinde yaşayan bireylerin Akdeniz tipi beslenme 
alışkanlıklarına uygun olarak yüksek HDL ortalamasında ve normal sınırlarda ortalama 
trigliserit ve LDL değerlerine sahip olduğu belirlenmiştir. 
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Abstract 

The Mediterranean diet is a life style that common in the Aegean and Mediterranean 
region of Turkey with significant health benefits such as lower risk of heart disease 
and hypertension. The protective effects of Mediterranean diet comes from its high 
content of monounsaturated fatty acids that reduce low-density lipoprotein (LDL) 
cholesterol, while possibly increasing high-density lipoprotein (HDL) cholesterol. The 
aim of that study to investigate compliance of blood lipid parameters with the 
Mediterranean diet in healthy individuals. 

Subjects of the study were 125 healthy individuals ranging in age from 20 to 82 
habitually subsisting on a "Mediterranean type" diet in Çanakkale. The venous blood 
sample was obtained from the subjects and then the blood was first coagulated and 
then the serum was isolated for routine biochemical tests. The levels of total 
cholesterol, LDL and VLDL cholesterol, triglyceride and HDL cholesterol were 
measured. The results were compared with reference lipid ranges for blood tests.  

The average triglyceride level were found 116,68± 66.43 mg/dL (min/max:  35/ 423 
mg/dL). Furthermore, the evaluation of triglyceride level were 69.6% (n=87) desirable, 
19.2% (n=24) borderline high and 11.2% (n=14) high. The average serum 
concentrations of total cholesterol were found 188,70±33.78 mg/dL (max:min 293:102) 
and the distribution were 65.6%(n=82) desirable, 27.2(n=27) borderline high and 7.2% 
(n=14) high. In the present study, the average serum HDL, LDL and VLDL values 
were 51.20 ± 17, 116 ± 5.28 and 23.26 ±13:34 respectively. 

Consumption of a Mediterranean diet, with a high level of monounsaturated fats 
provided by the olive oil ensure to reduction of stroke and atherosclerosis. The results 
of the study confirm the Mediterranean diet increases HDL plasma levels yet low 
density lipoprotein cholesterol and triglyceride levels remained unmodified. Data from 
this study provide evidence to recommend Mediterranean cousine as a useful tool 
against cardiovascular disease. 
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Özet 

Çanakkale ve çevresi beslenme alışkanlıkları ve yaşam şekliyle Akdeniz tipi beslenme 
kültürünü benimsemiştir. Çanakkale’de zeytin yetiştiriciliği ve zeytinyağı üretiminin 
fazla olması nedeniyle yağ alımının yarısından fazlası zeytinyağından oluşmaktadır. 
Bu çalışmadaki amacımız Akdeniz diyeti ile beslenen yaşlı bireylerdeki hipertansiyon 
ve koroner kalp hastalıkları görülme sıklığını Türkiye’deki genel ortalama ile 
karşılaştırmaktı. 

Materyal ve Metot: Çalışmaya 48-93 yaşlarındaki 111 kişi (54 kadın, 57 erkek) dâhil 
edildi. Tüm hastaların hipertansiyon, damar sertliği ve koroner arter rahatsızlıkları ile 
ilgili şikâyetleri anamnez ile alınmış ve sonrasında ilaç kullanımları sorgulanarak teyit 
edilmiştir.  

Bulgular: Çalışmaya katılan bayanlarda yaş ortalaması 74.31±8.21 iken, erkeklerde 
yaş ortalaması 70.46±9.28 olarak hesaplanmıştır. Çalışma grubunda % 35.1 
hipertansiyon, % 11.7 koroner kalp hastalığı ve % 1.8 damar sertliği bulunan hasta 
olduğu belirlenmiştir. 

Sonuç: Türkiye’de hipertansiyon prevalansı Çanakkale’nin içerisinde bulunmadığı 15 
ilde yapılan bir araştırmada ortalama % 58.14 iken, diğer bir çalışmada % 43.3 olarak 
belirlenmiştir. Çanakkale’de ise kadınlarda % 24.56; erkeklerde % 46.29 ve toplamda 
% 35 olarak hesaplanmıştır. Koroner kalp hastalıkları prevalansı Antalya’da 60 yaş 
üstü 1000 kişinin dâhil edildiği bir çalışmada kadınlarda % 11.0, erkeklerde % 11.1 
iken; Sivas’ta 65 yaş üstü 750 kişinin dâhil edildiği başka bir çalışmada kadınlarda % 
25.4, erkeklerde % 19.8 olarak bulunmuştur. Çanakkale ilinde koroner kalp hastalıkları 
prevalansı kadınlarda % 11.11 ve erkeklerde % 12.28 olarak hesaplanmıştır. 

Tartışma: Akdeniz tipi beslenme alışkanlığının benimsendiği Çanakkale’de koroner 
kalp hastalıkları ve hipertansiyon insidansı Türkiye ortalamasının altında olup Akdeniz 
diyeti ile beslenen diğer illerle benzerlik göstermektedir. Bu durum Akdeniz tarzı 
beslenmenin koroner kalp damar hastalıkları açısından korucu bir faktör olduğunu 
desteklemekte ve Akdeniz diyeti ile beslenmenin teşvik edilmesinin toplum sağlığı 
açısından önemini göstermektedir. 
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Abstract 

Gallipoli and the surrounding area have adopted the culture of Mediterranean diet in 
terms of eating habits and also life style. Due to the fact that olive cultivation and olive 
oil production has played a primary role in the life, olive oil is an important constituent 
of the diet. The aim of the present study was to evaluate the potential protective 
effects of Mediterranean diet against blood pressure and coronary heart disease. 

A total of 111 healthy individuals (54 females and 57 males) ranging in age from 48 to 
93 were enrolled to study. The evaluation was consisted of a medical history and 
confirmed by hospital admission documentation and drug utilization system. The 
average ages were 70.46±9.28 for men and 74.31±8.21 for women. The percentages 
of hypertension, coronary heart disease and atherosclerosis were 35.1%, 11.7%, and 
1.8% respectively. 

In this study, the prevalence of hypertension was found 24.56% for women and 
46.29% for men and 35% for all study group. The overall prevalence of hypertension 
among Turkish adults was found 43.3% yet, in another survey conducted in 15 
provinces (in the absence of Çanakkale) the prevalence was found 58.14%. 

In a study that performed in Antalya the prevalence of coronary heart disease (n=1000 
age >60) was found 11.0% (11% among females and 11.1% among males). 
Furthermore, the coronary heart disease (n=750 age >65) was found 25.4% in women 
and 19.8% in men. In that study, the prevalence of coronary heart disease was 
present 11.11% among females and 12.28% among males. 

Mediterranean cuisine and eating habits are adopted in Çanakkale, thus coronary 
heart disease and hypertension prevalence is similar to the Mediterranean regions 
and also under the average of Turkey. These results indicate that Mediterranean-style 
diet has protective effects against hypertension and cardiovascular diseases, thus 
promotion of Mediterranean diet is important for the public health. 
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Özet 

Akdeniz tipi beslenme alışkanlıklarında tahıl, kuru baklagiller, taze sebze-meyve, 
balık, zeytinyağı daha fazla tercih edilirken, et süt ve süt ürünlerinin tüketimi daha 
azdır. Çalışmamızda Çanakkale ilinde yaşayan kişilerin beslenme alışkanlıkları 
incelenmiştir. 

Çalışmaya 43-93 yaş aralığında 110 kişi alınmıştır. Çalışmaya katılan bireylerin yaş 
ortalaması 72.12 ± 9.37 olarak hesaplanmıştır. Çalışmaya katılmayı kabul eden 
kişilere anket aracılığı ile günde kaç öğün beslendikleri ve beslenme alışkanlıklarının 
dağılımı hakkında soru sorulmuştur. 

Çalışmaya katılan kişiler yağ tüketim tercihleri bakımından incelendiğinde zeytinyağı 
tüketimi %55.45; zeytinyağı ve ayçiçeği yağı tüketimi %22.77; zeytinyağı ve katı yağ 
tüketimi %10,9 ve ayçiçeği yağı tüketimi %10.9 olarak belirlenmiştir. Çalışmaya katılan 
bireylerde haftalık meyve tüketimi ortalama 4,5 ± 2,23 gün; sebze tüketimi 3.38 ± 0.76; 
baklagiller tüketimi 2,34 ± 0.62 iken et tüketimi 1.29 ± 0.76 düzeyinde kalmıştır. 
Bununla beraber haftalık unlu gıda tüketimi 5.46 ± 2,60 olarak belirlenmiştir. Doktor 
kontrolünde vitamin takviyesi kullanımı %6.36 idi. 

Sonuç: Çanakkale ilinde yağ tüketim tercihlerinde en fazla zeytinyağı tüketimi 
mevcuttur. Hayvansal et tüketimi az olup; sebze, meyve ve kuru baklagiller tüketimi 
daha fazladır. Çalışmaya katılan bireylerde meyve sebze tüketimine bağlı olarak 
doktor kontrolünde vitamin takviyesi alımı da düşüktür. Akdeniz tipi beslenme 
alışkanlığından farklı olarak unlu mamul tüketimine bağlı karbonhidrat tüketimi 
fazladır. Çalışmaya katılan bireylerde Akdeniz tipi beslenmeye büyük oranda uygunluk 
görülmektedir. 
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Abstract 

The Mediterranean diet is a modern nutritional model that consisting of fruits, 
vegetables, olive oil and fish. In contrast, meat, milk and dairy products consumption 
is lower within the eating habits. The aim of the study to examine eating nutritional 
habits of the people living in the province of Çanakkale. 

The study was carried out during March 2012-June 2013 and a total of 110 healthy 
individuals (54 females and 56 males) ranging in age from 43 to 93 were enrolled to 
study. The mean age were found 72.12 ± 9.37 year. Data were obtained from 
questionnaire showing the eating habits and the frequency of consumption of 
nutrients. 

Data were obtained from questionnaire showing the eating habits and the frequency of 
consumption of nutrients was found as 55.45% only olive oil, 22.77% olive oil and 
sunflower oil, 10.9% olive oil and butter, 10.9% only sunflower oil. The average of 
weekly consumption of fruits, vegetables, legumes were found 4,5 ± 2,23; 3.38 ± 0.76 
and 2.34 ± 0.62 respectively. In contrast the average consumption of meat was found 
1.29 ± 0.76. However, bakery food consumption was 5.46 ± 2.60 per week. The use of 
vitamin supplements was 6.36% under medical supervision. 

The results show a strong preference for olive oil consumption as well as vegetables, 
fruits and legumes. In contrast, the consumption of meats such as beef, venison, 
lamb, mutton are less preferred. The nutrition habit differs from Mediterranean diet 
with more consumption of bakery products. In conclusion, the compliance with 
Mediterranean-type diet is largely involved in the study subjects. 
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Özet 

Obezite; vücut yağ kitlesinin, yağsız vücut kitlesine orantılı olarak artmasıyla 
karakterize genetik, metabolik, davranışsal ve çevresel temelli klinik bir sağlık 
sorunudur. Obezitenin yaygın olarak belirlenmesinde vücut ağırlığının boy 
uzunluğunun karesine bölünmesi hesaplanan Beden-Kitle İndeksi (BKI) 
kullanılmaktadır. Bu çalışmanın amacı Çanakkale ilinde yaşayan sağlıklı bireylerde 
obezite sıklığının belirlenmesidir. 

Çalışmaya 18-92 yaş aralığında 107’si kadın, 104’ü erkek toplam 211 sağlıklı birey 
dahil edildi. Obeziteye temel oluşturabilecek bozulmuş glikoz toleransı, diyabet, 
psoriasis vb. şikayeti olan bireyler çalışma dışı bırakıldı. Her bir olgu için anamneze ek 
olarak ilaç kullanımları sorgulanarak bilgilerin doğruluğu teyit edilmiştir. Tüm olguların 
beden kitle indeksi (BKİ) hesaplandı. 

Çalışmaya dahil edilen erkeklerin yaş ortalaması 60.78 ±19.51(min/max: 18-92) 
kadınların yaş ortalaması ise 57.95 ± 20.76 (min/max: 20-86) olarak hesaplandı. 
BKİ'ye göre obezite sıklığı (obezite ve morbid obezite) kadınlarda %11.2(n=12), 
erkeklerde %14.4(n=15) ve toplamda %12.8(n=27) olarak bulundu. Olguların %1.89’u 
zayıf, %51.65'i normal kilolu, %32.7'si fazla kilolu, %12.3'ü obez, %0.47’si morbid 
obez olarak değerlendirildi.  

T.C. Sağlık Bakanlığı tarafından gerçekleştirilen “Türkiye Beslenme ve Sağlık 
Araştırması-2010” ön çalışma raporuna göre Türkiye’de obezite sıklığı erkeklerde 
%20,5; kadınlarda % 41,0 ve toplamda % 30,3 iken; Akdeniz diyeti ile beslenen 
Çanakkale ilinde obezite görülme sıklığı çok düşük çıkmıştır. Bu durumun nedeni 
çalışmaya katılan gönüllülerin sağlıklı ve obeziteye neden olabilecek ek sistemik 
hastalığa sahip bireylerden seçilmemiş olmasıdır.  
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Abstract 

Obesity is an important medical condition that characterized by an excessive 
accumulation of fat in the body. Obesity is related with genetic, environmental and 
psychosocial factors as well as metabolic conditions and disorders. Body mass index 
(BMI) is used to indicate body fatness. The aim of this study is to determine the 
frequency of obesity in healthy people in Çanakkale province. 

A total of 211 healthy individuals (107 female: 104 male) between the ages of 18 to 92 
were enrolled to the study. People who had impaired glucose tolerance, diabetes, 
psoriasis, and so on were excluded from the study. All participants were aware of the 
study. Aside the anamnesis, all data were double check via drug utilization system. 
Body mass index(BMI) were calculated for all subjects. 

The average age were .78 ±19.51(min/max: 18-92) for men and 57.95 ± 20.76 
(min/max: 20-86) for women. The frequency of obesity was 11.2% (n=12) for women 
and 14.4% (n=15)  for men Obesity frequency is found 12.8% (n=27) for all cases. The 
percentages of underweight, normal, overweight, obese and morbid obese were 
1.89%, 51.65%, 32.7%, 12.3%, and 0.47% respectively. 

According to a preliminary study report of Turkey Nutrition and Health Survey-2010 
that carried out by Ministry of Health (Republic of Turkey) the obesity prevalence rate 
20.5% for men, 41.0%  for women and 30.3% among the total study group. The 
prevalence of obesity in Çanakkale has less than Turkey average. The main reasons 
are: selection of healthy individuals as a study group, Mediterranean-type diet and 
increased physical activity. 

 

Keywords: Obesity, Mediterrian Diet, Body mass index (BMI), Çanakkale, 

  



Sağlık Bilimleri  

678 
 

B-05 
 
HEMŞİRE VE EBELERİN KANSER KONUSUNDA BİLGİ VE 
TUTUMLARI  
 
Hilal DEMİRALAY1, Fatih GÜLTEKİN,2 Hasan Basri SAVAŞ2  
 

1
Isparta Halk Sağlığı Müdürlüğü Merkez Toplum Sağlığı Merkezi. Isparta / Türkiye  

2
Süleyman Demirel Üniversitesi Tıp Fakültesi Tıbbi Biyokimya A.D. Isparta / Türkiye 

E-posta: demiralay.hilal@gmail.com  

 

Özet 

Amaç: Kanser dünyada ikinci ölüm nedenidir. Sigara, iyonize radyasyon, şişmanlık, 
sebze ve meyvelerin yetersiz tüketimi, fiziksel aktivite eksikliği ve gıdaların yanlış 
hazırlanması, katkı maddeleri içermesi ve genetiğinin değiştirilmesi kanser riskini 
oluşturmaktadır. Toplumda insanlara en yakın, eğitimli ve belli bilgi düzeyine erişmiş 
sağlık çalışanı Hemşire ve Ebelerdir. Kişi doğumundan itibaren ilk kontrollerini, aşısını, 
büyüme ve izlemini, gebeliğini, yaşlı bakımını ve birçok konudaki eğitim ve 
danışmanlık hizmetini hemşirelerden alır. Bu çalışmanın amacı hemşirelerin yaşam 
biçimini, alışkanlıklarını ve kanser hastalığı üzerine bilgi ve tutumlarını saptamaktır.  

Materyal- Metot: Araştırma, Isparta’da hizmet veren 19-55 yaş arası gönüllü 208 
kadın Ebe ve Hemşire üzerinde yapıldı. Yüz yüze görüşme yöntemi ile onamı alınmış 
Ebe ve Hemşirelere uygulandı. Kansere dair risk algısı, bilgi düzeyi, tutum ve 
davranışları değerlendirildi.  

Bulgular: Katılımcıların %85,6’ sı kanserin son yıllarda arttığını düşünmektedir. 
Kanser konusundaki bilgi düzeylerinin iyi olduğu görülmüştür. Araştırmaya katılanların 
%83,2’ i kadınlarda en sık kanser türünün meme kanseri olduğunu belirtmiştir. %63’ü 
erkeklerde en sık kanser türünü akciğer kanseri olduğunu düşünürken, % 29,3’ü 
prostat kanseri olduğunu belirtmiştir. Katılımcıların kanserde erken teşhis için tetkik 
yaptırma oranının az olduğu (…?) görüldü. Sigara, iyonize radyasyon, şişmanlık, 
sebze ve meyvelerin yetersiz tüketimi, fiziksel aktivite eksikliği ve gıdaların yanlış 
hazırlanması, katkı maddeleri içermesi ve genetiğinin değiştirilmesi durumlarının 
kanser riskini artırdığını belirtmişlerdir. Katılımcıların ebe veya hemşire olmasına, gelir 
durumlarına ve eğitim seviyelerine göre kanser konusundaki bilgi ve davranışlarında 
istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık gözlenmemiştir (p>0.05). 

Sonuç: Hemşire ve Ebelerin kansere karşı risk algıları ve bilgi düzeyleri yüksek iken, 
kontrol ve tedavi konularında gerekli özeni göstermedikleri görülmüştür. Sağlık 
konusunda topluma en yakın, bilgili sağlık çalışanı olan ebe ve hemşirelerimiz 
kanserden korunma ile ilgili yeterli eğitim almadıklarını düşünmektedirler. Bununla ilgili 
çalışmalar yapılması gerekmektedir.      
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Abstract 

Aim: Cancer is the second leading cause of death in the world. Cigarette, ionizing 

radiation, obesity, insufficient consumption of fruits and vegetables, lack of physical activity 

and preparation of the wrong foods, foods contain additives and genetically modified foods 

is the risk of cancer. Nurses and Midwifes is health workers reached a certain level of 

knowledge, closest to the people in the community and trained. People is taken the first 

controls of the birth, vaccine, follow-up and evaluation, pregnancy care, elderly care and 

training on several issues,  consulting services by Nurses and Midwife. İn this study, we 

aimed to measure the lifestyle, habits and knowledge and attitudes on cancer of nurses 

and midwife. 

Material and Method: This research was performed on 208 female Nurses and Midwifes, 

between the ages of 19-55.  Consent received and Nurses and Midwifes was applied with 

face-to-face interview method. Statistical analysis performed according to the answers 

given by nurses and midwifes, risk perception towards cancer, knowledge, attitudes and 

behaviors were assessed. 

Results: %85,6 of the participants think that cancer are increase in last year. Participants 

are good for the level of information about cancer. %83,2 of the participants think that most 

important cancer is lung cancer in women. %63 of the participants thinks that most 

important cancer is lung cancer in men. While % 29,3 of the participants think that most 

important cancer is prostate in men. This research was showing that rate of made 

investigation for early diagnosis in participants is low. Participants was state that cigarette, 

ionizing radiation, obesity, insufficient consumption of fruits and vegetables, lack of 

physical activity and  preparation of the wrong foods, foods contain additives and 

genetically modified foods is the risk of cancer. İn this study, significant difference in 

knowledge and attitudes on cancer according to the nurse or midwife, according to level of 

education and according to their income of the participants wasn’t observed (p>0.05). 

Conclusion:  Level of knowledge and the risk perception of Nurses and Midwifes were 

high, while they weren’t show pains in the areas of control and treatment. Nurses and 

Midwifes is health workers reached a certain level of knowledge, closest to the people in 

the community and trained. Approximately one-half of participants think that they have not 

education about cancer protection. These studies should be conducted in order to be 

better informed about cancer protection for Nurses and Midwifes 

 
Key words: Cancer, Nurses - Midwifes, Risk perception 
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Özet  

Amaç: Cerrahi işlemler sırasında sıklıkla iskemi-reperfüzyon durumu ortaya 
çıkmaktadır. Özellikle iskemi sonrası reperfüzyonun dokularda oluşturduğu hasarın 
önlenmesinde antioksidan sistemlerin devreye girmesi önem arz eder.  Vasoprotektif 
etkileri için kullanılan okserutin tedavisinin böbrek iskemi-reperfüzyonunda 
koruyuculuğunu araştırmak için çalışma planlandı. 

Materyal-Metot: Çalışmaya 48 adet Wistar Albino, erişkin, erkek sıçan dâhil edildi.  
Sıçanların sol böbreğine 30 dakika iskemi uygulanması sonrasında 1 ve 24 saatlik 
reperfüzyon grupları oluşturuldu. Benzer iki gruba daha ek olarak cerrahi işlemden 24 
saat önce ve 2 saat önce 500 mg/kg Okserutin gavaj yoluyla verildi. Sham grubuyla 
beraber beş gruptaki iskemi-reperfüzyon uygulanan sol böbrek ve uygulanmayan sağ 
böbrek dokularında Aebi metoduna göre katalaz (KAT) aktivitesine bakıldı. 

Bulgular: Gruplar arası KAT değerleri karşılaştırıldığında; uygulanan okserutin 
dozunun antioksidan etkinlik açısından, istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık 
oluşturmadığı görülmüştür (p>0,05). 

Sonuç: KAT aktivitesi açısından verilen okserutin dozunda anlamlı bir değişme 
olmaması sonucu farklı dozlarla ileri çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır. 

 

Anahtar Kelimeler: Katalaz, Antioksidan enzim, Okserutin, İskemi-reperfüzyon 
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Abstract 

Aim: Ischemia-reperfusion situation often arises during surgical procedures. 
Especially in the prevention of post-ischemic reperfusion injury in the tissues formed 
by activation of antioxidant systems is important. This study was planned to 
investigate the effects vasoprotektive okserutin on renal ischemia-reperfusion. 

Material and Method: 48 male Wistar albino, adult, male rats were included to this 
study. After the 30 minutes of ischemia application to the left kidney of rats, 1 and 24-
hour reperfusion groups were formed first. Similar to the group in addition 500 mg / kg 
okserutin were given by gavage 2 and 24 hours prior surgical procedure. Catalase 
(CAT) activity was measured in five groups with the sham group in ischemia-
reperfusion applied left kidney and implemented right kidney tissues by the method of 
Aebi. 

Results: CAT values  were compared between the groups in terms of applied 
okserutin dose antioxidant activity, there is no difference was statistically significant 
(p> 0,05). 

Conclusion: CAT activity did not change significantly with the given okserutin dose. 
Ultimately, further studies are needed in different doses. 

 

Keywords: Catalase, Antioxidant enzymes, Okserutin, Ischemia-reperfusion 
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Özet 

Canlı organizmalarda, oksidan ve antioksidan sistem arasında bulunan dengede, 
oluşan radikaller zararsız hale getirilmektedir. Günümüzde laparoskopik cerrahi 
giderek yaygınlaşmaktadır. Özellikle intraabdominal laparaskopik operasyonlarda CO2 
insuflasyonu sonucu oluşan pnömoperiton tablosu bir iskemi-reperfüzyon modelini 
temsil etmektedir. Deneysel modelimizde, antioksidan etkinliği bilinen teofilinin batın içi 
basınç artışı ile oluşan dokulardaki hasar üzerine etkisini araştırmayı planladık.  

Çalışmaya 34 erişkin erkek Wistar albino sıçan dâhil edildi. Sıçanlar yapılan cerrahi 
işleme göre üç gruba ayrıldı: Sham (kontrol) grubunda; CO2 uygulanmaksızın batın 
açılıp kapatıldı. İkinci gruba; 14 mm Hg CO2 insuflasyonu uygulandı. Üçüncü gruba; 
tek doz teofilin 15mg/kg i.p. uygulandıktan 1 saat sonra 14 mm Hg CO2 insuflasyonu 
yapıldı. İnsuflasyonu takiben 30 dakika sonra sıçanlardan kan örnekleri alındı. 
Serumda total oksidan kapasite (TOS) ve total antioksidan kapasite (TAS) seviyeleri 
saptandı. Oksidatif stres indeksi (OSI) hesaplandı. 

Gruplar arası TAS, TOS ve OSI değerleri karşılaştırıldığında; kontrol grubuna göre 
ikinci ve üçüncü grupta TAS değeri artmış, OSI değeri azalmıştır (p<0.05). TOS değeri 
azalmakla birlikte istatistiksel analizde anlamlı bulunmamıştır. 

OSI, TOS ve TAS açısından pnömoperiton yapılıp teofilin verilen ve verilmeyen grupta 
fark saptanmadı. Bu durum verilen dozdaki teofilinin serum oksidan ve antioksidan 
değerlere etkisinin olmadığını göstermektedir. Daha farklı dozlar ile ileri çalışmalara 
ihtiyaç vardır. 

 

AnahtarKelimeler: Teofilin, Oksidan, Antioksidan, Pnömoperiton, İnsuflasyon 
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Özet 

In living organisms, the balance between oxidant and antioxidant system consisting of 
radicals are made harmless. Laparoscopic surgery is becoming increasingly common. 
In particular as a result of insufflation of CO2 in intra-abdominal laparoscopic 
operations; table of pneumoperitoneum represents a model of ischemia-reperfusion 
injury. In our experimental model, we aimed to investigate the antioxidant activity of 
theophylline and carbondioxide insufflation. 

34 adult, male, Wistar albino rats were included to this study. The rats were divided 
into three groups. In the sham (control) group, the abdomen opened and closed 
without CO2 application. Second, 14 mm Hg CO2 insufflation was applied. Third, 1 
hour after a single dose of 15mg/kg i.p. theophylline administration 14 mm Hg CO2 
insufflation was applied. 30 minutes later, blood samples were taken from rats. Serum 
total oxidant capacity (TOS) and total antioxidant capacity (TAS) levels were 
determined. Oxidative stress index (OSI) was calculated. 

Any difference was found in the theophylline given and not given pneumoperitoneum 
groups in terms of OSI, TOS and TAS. This status show that there is no effects of the 
given dose of theophylline to the serum oxidant and antioxidant values. More studies 
are needed with different doses.  

TAS, TOS and OSI values were compared between the groups. In the second and 
third groups to the control group, TAS values increased, OSI values decreased (p 
<0.05). Despite the fall in the value of the TOS statistical analysis was not significant. 
 
Keywords: Theophylline, Oxidant, Antioxidant, Pneumoperitoneum, Insufflation 
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Özet 

Çinko, sağlıklı bir yaşam için her gün alınması gereken, insan vücudunda ikinci en 
yaygın bulunan eser elementtir. Çok sayıda makromolekülün yapı ve fonksiyonlarında 
rolü olan çinko üç yüzden fazla enzimatik reaksiyonda görev almaktadır. Çinko 
eksikliğinde beslenmenin önemli rolü bulunmaktadır. Çalışmamızda; anket sorularına 
verilen cevapların analiziyle, beslenme alışkanlıkları ile çinko düzeyi arasındaki 
ilişkinin belirlenmesi amaçlandı. 

Daha önce serum çinko düzeyleri atomik absorpsiyon spektrofotometri yöntemi ile 
belirlenmiş olan 15-65 yaş arası, kadın ve erkek 83 bireye anket uygulandı. Normal 
serum çinko düzeyi 70-120 µg/dl olarak kabul edildi. Çinko düzeyi düşük olan 25 ve 
normal olan 58 bireyin beslenme alışkanlıkları anket aracılığı ile sorgulandı ve 
istatistiksel analizde çinko düzeyi ile beslenme alışkanlıkları arasındaki ilişki 
değerlendirildi. 

Süt, balık, sakatat, çerez ve kırmızı et tüketim sıklığı artışı ile çinko düzeylerinin 
anlamlı olarak arttığı belirlenmiştir. Beyaz ekmek tüketimi ile çinko seviyesi arasında 
negatif bir ilişki saptanmıştır. 

Çinko seviyesi; besinlerin çinko, fitat içeriği ve hayvansal gıda tüketimi ile ilişkilidir. 
Daha sık süt, balık, sakatat, çerez, esmer ekmek ve kırmızı et tüketen kişilerde serum 
çinko düzeylerinin normal değerlerde bulunması, beslenme ile çinko seviyesinin ilişkili 
olduğunu göstermektedir. 
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Abstract 

Zinc is the second most common trace element in the human body and it must be 
taken every day for a healthy life. Zinc is responsible for more than three hundred 
enzymatic reaction. Zinc has a role in large number of macromolecule’s structure and 
function. Nutrition has an important role in zinc deficiency. In our study, we aimed to 
determine the relationship between eating habits and levels of zinc by the analysis of 
the answers to the survey questions. 

Previously, serum zinc levels determined by atomic absorption spectrophotometry 
method. Questionnaire was applied to 83 voluntary people, ages of 15-65, male and 
female. Normal serum zinc levels were considered from 70 to 120 µg/dl. Eating habits 
of the 25 patients with low levels of zinc and 58 participants with normal level of zinc, 
were asked via a questionnaire. The relationship between zinc levels and eating 
habits was investigated by statistical analysis. 

Levels of zinc were significantly increased with increasing frequency of milk, fish, offal, 
nuts and red meat consumption. White bread was a negative correlation between the 
level of consumption of zinc. 

Zinc level is associated with nutrients’ zinc, phytate content and consumption of 
animal food. The presence of normal values of serum zinc levels in individuals who 
frequently consume red meat, milk, fish, offal, nuts, brown bread shows the level of 
zinc is associated with nutrition. 

 

Key words: Zinc deficiency, Nutrition, Animal food 
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Özet 

Genetiği değiştirilmiş (GD) gıda üretimi çok yakın tarihte başlamıştır. Bu alanda 
yapılan az sayıdaki çalışmada GD gıdaların muhtemel zararlı etkileri ortaya 
konmuştur. Gittikçe yaygınlaşmakta olan GD gıdaların sağlığa muhtemel zararları 
konusunda bilgi sahibi olması ve toplumu aydınlatması gereken tıp doktorlarının bu 
konudaki algılarını araştıran bir çalışmaya rastlanmamıştır. Bu çalışmayla tıp 
doktorlarının genetiği değiştirilmiş gıdalara dair algılarını, bilgi düzeylerini, tutum ve 
davranışlarını ölçmek amaçlanmıştır. 

Araştırma, 23-65 yaş arası, 118 erkek (% 59), 82 kadın (% 41) olmak üzere 200 tıp 
doktoru üzerinde yapılmıştır. Hazırlanan ankette 5’li Likert ölçeği kullanılmış ve yüz 
yüze görüşme yöntemiyle, onamı alınmış tıp doktorlarına uygulanmıştır. SPSS 17.0 ile 
yapılan istatistiksel analizlerde tıp doktorlarının verdikleri cevaplara göre, GD gıdalara 
karşı risk algısı, bilgi düzeyi, tutum ve davranışları değerlendirilmiştir. 

Katılımcıların % 80,5’i GD gıdaların zararlı olduğunu düşünmektedir. Kadınlarda GD 
gıdaların zararlı olduğu düşüncesi daha fazladır (p<0,05). Bunlara karşılık GD gıdalar 
hakkında bilgi düzeyini iyi, çok iyi olarak tanımlayan katılımcı oranı % 22’dir. 
Katılımcıların % 8,5’i yetkili ve sorumlu kurumlar tarafından bilgilendirildiklerini 
düşünmektedirler. Gerekli denetlemelerin yapıldığını düşünen oranı % 10’dur. 
Katılımcıların % 67,5’i GD gıdaların kanserojen olduğunu düşünmektedir. GD gıdalar 
hakkındaki mevcut bilgilerinin kaynağı olarak katılımcıların sadece % 4,5’i Tıp 
fakültesini gösterirken, % 23,52’si bilgi kaynağı olarak interneti, % 38,5’i medyayı 
göstermiştir.  

Tıp doktorlarının GD gıdalara karşı risk algıları yüksek iken, bilgi düzeylerinin düşük 
olarak gözlenmiştir. GD gıdalarla ilgili mevcut bilgilerinin kaynaklarının güvenilirliği 
şüphelidir. Toplumun sağlık konusundaki sorularını yanıtlaması gereken tıp 
doktorlarının GD gıda konusunda daha bilgili olmaları için çalışmalar yapılması 
gerekmektedir. 

 

Anahtar kelimeler: Genetiği değiştirilmiş (GD) gıda, Tıp doktorları, Risk algısı. 
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Abstract 

Genetically modified (GM) food production has started very recently. Few studies in 
this area have revealed potential harmful effects of GM foods. GM foods are on the 
increase. In spite of these, were not found a study about GM foods perceptions of 
medical doctors who should be aware of the potential harm to the health of GM foods 
and inform the society. In this study, we aimed to measure the perceptions of 
genetically modified foods, the level of knowledge, attitudes and behaviors of medical 
doctors. 

This research was performed on 200 medical doctors, between the ages of 23-65, 118 
men (59%), 82 women (41%). 5-point Likert scale was used in the survey, and face-
to-face interview method, applied to medical doctors received consent. Performed with 
SPSS 17.0 statistical analysis, according to the answers given by medical doctors, risk 
perception towards GM foods, knowledge, attitudes and behaviors were assessed. 

80.5% of the participants think that GM foods are harmful. The idea that GM foods are 
harmful is more in women (p <0,05). But 22% of the participants describe as good and 
very good for the level of information about GM foods. 8.5% of the participants think 
that informed by the competent and responsible authorities. 10% of respondents think 
that the necessary inspections are done. 67.5% of the participants think that GM foods 
are carcinogenic. The source of available information about the GM foods was shown 
only 4.5% medical school and 38.5% internet, 23.5% media as a source of information 
by participants. 

The risk perception of medical doctors towards GM food was high, while the level of 
knowledge was observed low. The reliability of their available information sources on 
the GD foods is questionable. The studies should be conducted in order to be better 
informed about GM food for medical doctors who should answer the questions of 
society about health care. 

 

Key words: Genetically modified (GM) food, Medical doctors, Risk perception. 
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Özet 

Gıda katkı maddelerinin çok yaygın biçimde kullanılması, sağlığa zararlı olabilecek 
bazı etkilerinin bilinmesi, sağlıkla ilgili her sorunun muhatabı olan tıp doktorlarının gıda 
katkı maddeleri ile karşı karşıya gelmeleri sonucunu doğurmuştur. Literatürde tıp 
doktorlarının gıda katkı maddeleri algısına dönük çalışmaya rastlanamamıştır. Bu 
çalışma ile tıp doktorlarının gıda katkı maddesi algılarının, bilgi düzeylerinin, tutum ve 
davranışlarının ölçülmesi amaçlanmıştır.  

Araştırma, 23-65 yaş arası, 118 Erkek (% 59), 82 Kadın (% 41) olmak üzere 200 tıp 
doktoru üzerinde yapıldı. Hazırlanan ankette 5’li Likert ölçeği kullanıldı ve yüz yüze 
görüşme yöntemiyle, onamı alınmış tıp doktorlarına uygulandı. SPSS 17.0 ile yapılan 
istatistiksel analizlerde tıp doktorlarının verdikleri cevaplara göre, gıda katkı 
maddelerine karşı risk algısı, bilgi düzeyi, tutum ve davranışları değerlendirildi. 

Katılımcıların % 80’i gıda katkı maddelerini zararlı olarak nitelemektedir. Buna karşılık, 
gıda katkı maddeleri hakkında bilgi düzeyini iyi olarak değerlendiren oranı % 26,5’tur. 
Katılımcıların % 87,5’u bazı gıda katkı maddelerinin kanserojen olabileceğini 
düşünmektedir. Katılımcıların % 69,5’u gıda katkı maddelerinin imalatta kullanımının 
yeterince denetlenmediğini düşünmektedir. 40 yaş ve üstünde olanlar bilgilendirme ve 
denetleme açısından yetkili kurumlara daha çok güvenmektedir (p<0.05).  

Tıp doktorlarının gıda katkı maddelerine karşı risk algıları yüksek iken, bilgi düzeyleri 
düşük olarak gözlenmiştir. Tıp eğitimi içinde gıda katkı maddelerinin yeterli yer 
bulamadığı görülmektedir. Toplumun sağlık konusundaki sorularını aydınlatması 
gereken tıp doktorlarının gıda katkı maddeleri konusunda daha bilgili olmaları için 
çalışmalar yapılması gerekmektedir. 
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Abstract 

The widespread use of food additives and know of some harmful effects, which should 
address any problem related to health, medical doctors led to a confrontation with food 
additives. There are no studies in the literature of medical doctors towards the 
perception of food additives. In this study, the perception of food additive, the level of 
knowledge, attitude and behavior of medical doctors is evaluated. 

This research was performed on between 200 medical doctors the ages of 23-65, 118 
men (59%), 82 women (41%). 5-point Likert scale was used in the survey, and face-
to-face interview method, applied to medical doctors received consent. Performed with 
SPSS 17.0 statistical analysis, according to the answers given by medical doctors, risk 
perception, knowledge, attitudes and behaviors about food additives were assessed. 

80% of respondents describe food additives to be harmful. In contrast, the level of 
knowledge about food additives, the rate of evaluating as well 26.5%. Source of 
information on food additives were expressed by the participants; 37.5% internet, 21% 
of the media, scientific publications, 9.5%, 7.5% Information from medical school, the 
other as 24.5%. 87.5% of the participants think that some food additives may be 
carcinogenic. 69.5% of the respondents consider loosely regulated adequately the use 
of food additives in manufacturing. 40 years of age and older more relies to the 
competent authorities in terms of information and control (p <0.05).  

Perceptions of medical doctors to risk of food additives have been observed high, but 
in levels of information was low. The food additives are unable to find enough space in 
medical education. The studies need to be done to become more knowledgeable of 
medical doctors about food additives who should inform questions of the society about 
the health. 

 

Key words: Food additives, Medical doctors, Risk perception 
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Özet 

Genellikle çörek otu olarak bilinen Nigella Sativa(NSO) Linn. (Ranunculaceae), 
Akdeniz bölgesinde sağlık ve güzellik alanında binlerce yıldır kullanılmaktadır. Yararlı 
etkileri, antioksidan, antidiyabetik, antihistaminik, antiepileptojenik, antiinfektif, 
antitümör ve antiperoxidative özellikleri ile ilgilidir. Nigella Sativa’nın A ve E vitamini 
gibi potansiyel farmakolojik özellikleri bildirilmiştir. 

Çalışmada 32 adet Wistar cinsi sağlıklı ratlar toplam dört gruba ayrıldı. Kontrol grubu 
(Grup I, n=6), CCl4 grubu (Grup II, n=10), CCl4 +NSO grubu  (Grup III, n=10) ve NSO 
grubu (Grup IV, n=6). I. ve II. Gruba 14 gün boyunca her gün günde bir kez 0,4 mL/kg 
zeytinyağı (i.p.) uygulandı. III. ve IV. Gruba 14 gün süreyle Nigella Sativa yağı 0,4 
ml/kg i.p olarak uygulandı. II. ve III. Gruba 14.gün uygulamadan 1 saat sonra karbon 
tetraklorür 1 mL/kg (ip.) uygulandı. Deney süresinin bitiminden 24 saat sonra ketamin 
anestezisi ile ratların kalplerinden kan örnekleri alındı ve serum E vitamini (α-tokoferol) 
ve A vitamini (tüm transretinol) seviyeleri high-performance liquid chromatography 
(HPLC) ile eşzamanlı olarak, ALT, AST, LDH, TAS ve TOS düzeyleri 
spektrofotometrik olarak ölçüldü.  

Çalışma sonunda elde edilen veriler Kruskal-Wallis Varyans Analizi ile değerlendirildi. 
Buna göre dört grup birlikte değerlendirildiğinde gruplar arası fark anlamlı 
bulundu(p<0,01).Ayrıca ALT, AST, LDH düzeyleri ile birlikte değerlendirildiğinde 
aralarında anlamlı bir korelasyon gözlendi. 

Çalışmamızda CCL4’ün hepatotoksisitesi ALT, AST ve LDH artışlarıyla gösterildi. 
Vitamin A ve Vitamin E değerlerinin, ölçtüğümüz TAS ve TOS değerleri ile uyumlu 
olması Nigella Sativa yağının antioksidan aktivitesini göstermektedir. Serbest radikal 
aracılı karaciğer hasarlarına karşı etkin bir koruyucu olarak kullanılabilineceği 
kanaatindeyiz. 

 Anahtar Kelimeler: Nigella Sativa, Karbontetraklorür, Hepatotoksisite, Vitamin 
A,Vitamin E 
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Abstract  
Nigella sativa (NSO) Linn. (family Ranunculaceae), commonly known as black cumin, 
is native to the Mediterranean area and has been used for thousands of years as a 
health and beauty aid. Its beneficial effects are related to their antioxidant, 
antidiabetic, antihistaminic, antiepileptogenic, antiinfective, antitumour and 
antiperoxidative properties. Nigella Sativa’s potential pharmacological properties such 
as vitamin A and vitamin E were reported. 
 
In the study, total of healthy 32 Wistar rats were divided into four groups. Control 
group (Group I,n=6),Group CCl4 (Group II,n=10), Group CCl4+NSO(Group 
III,n=10),Group NSO (Group IV,n=6). Group I and II, 0.4mL/kg olive oil (ip) injection 
was performed daily for 14 days once a day. Group of III and IV NSO for 14 days at 
0.4 ml/kg (ip) applied. 1 hour after administration 14th day carbon tetrachloride 1ml/kg 
(ip) applied at III and IV groups. 24 hours after the end of the experimental period 
blood samples were taken from the hearts of rats with calamine anesthesia and 
Vitamin E (α-tocopherol) and vitamin A (all-transretinol) determinations. α-tocopherol 
and all-transretinol in serum were measured simultaneously by high-performance 
liquid chromatography(HPLC) and ALT, AST, LDH, TAS and TOS levels were 
measured spectrophotometrically. 
 
The data obtained from the result of study was assessed by Kruskal-Wallis analysis of 
variance. Accordingly the four groups taken together there was significant difference 
between groups (p<0.01). Also ALT, AST, LDH taken together with the significant 
positive correlation between the levels. 
 
In our study CCl4 hepatotoxicity shown to increase ALT, AST, and LDH levels. Vitamin 
A and Vitamin E values are compatible with the previously measured values of TAS 
and TOS so that shows the antioxidant activity of Nigella Sativa oil. It could be used as 
an effective protection against free-radical-mediated liver damage. 
   
Key words: Nigella sativa, Carbon tetrachloride, Hepatotoxicity, Vitamin A,Vitamin E 

  



Sağlık Bilimleri  

692 
 

B-12 
 
AMİGDALİNİN KANSER HÜCRELERİ ÜZERİNDEKİ SİTOTOKSİK 
ETKİSİ 
 
Süleyman KALELİ1, Gamze GÜNEY1 
 

1
Sakarya Üniversitesi, Tıp Fakültesi, Tıbbi Biyoloji Ana Bilim Dalı, Sakarya, Türkiye 

E-posta: skaleli2000@hotmail.com 

Özet 

Kanser hücrelerin kontrolsüz bölünmesi ile karakterize olan, temelde çevresel faktörler 
tarafından sebep olunan kompleks bir genetik hastalıktır. 1996 yılında dünya çapında 
10 milyon insana kanser teşhisi konmuştur ve 6 milyon insan kanserden ölmüştür. 
Fakat 2020 yılında 12 milyon insanın kanserden ölmesi beklenmektedir. Amigdalin 
(C20H27NO11) kayısı, badem, şeftali, elma ve gül gibi çeşitli bitki tohumlarında yüksek 
miktarda bulunan ve doğal siyanür içeren bir bileşiktir. Amigdalin iki molekül glikozdan 
oluşmaktadır. Biri analjezik etkiyi indükleyen benzaldehid, diğeri anti-neoplastik bir 
bileşim olan hidrosiyanik asittir. Amigdalin mideden duodenuma geçerken alkali 
ortamda hidrojen siyanür ortaya çıkmaktadır. Amigdalinin kanser hücreleri üzerinde 
sitotoksik ve apoptotik etkiye sahip olduğuna dair literatürde çeşitli çalışmalar 
mevcuttur. Bu derlemede, amigdalinin, kanser hücreleri üzerindeki sitotoksik ve 
apoptotik etkilerini literatür ışığında karşılaştırılmıştır. Ayrıca amigdalinin kanser 
tedavisinde kullanımına dair yeni fikirlerin geliştirilmesi umulmaktadır. 

 

Anahtar Kelime: Amigdalin, Siyanür, Kanser. 
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Abstract 

Cancer is characterized by uncontrolled division of cells, is basically a complex 
genetic disease caused by environmental factors. In 1996 there were 10 million new 
cancer cases worldwide and six million deaths attributed to cancer. In 2020 there are 
predicted to 12 million deaths. Amygdalin ( C20H27NO11) is a compound, which is 
natural cyanide-containing substances with high amounts in the seeds of plant such 
as apricots, almonds, peaches, apples, and other rosaceous plants. Amygdalin is 
composed of two molecules of glucose, one of benzaldehyde, which induces an 
analgesic action, and one of hydrocyanic acid, which is an anti-neoplastic compound. 
Passing from the stomach into the duodenum amygdalin turn into hydrogen cyanide in 
alkaline conditions. There are some studies about the cytotoxic and apoptotic effects 
of amygdalin on cancer cells in literature. In this review, it was compared the cytotoxic 
and apoptotic effects of amygdalin on cancer cells in the light of the literature. 
Moreover, it is hoped to be developed of new ideas on the use of amygdalin in the 
treatment of cancer. 

 

Keywords: Amygdalin, Cyanide, Cancer. 
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ÖZET 
Gıda kaynaklı enfeksiyöz hastalıklar, insan sağlığı için büyük bir öneme sahiptir. Bunların 
nedenlerinden birisi olan E.coli’nin toksin üreten suşları (Shiga-toksin-STEC veya 
Verotoksin-VTEC) ciddi enfeksiyonlara hatta ölümlere sebep olmaktadır. STEC’nin temel 
rezervuarı sığırlardır ve sığırlarda klinik hastalığa neden olmazken insanlarda, ciddi formda 
gıda kaynaklı enfeksiyonlar yapar. Çalışmada, Avrupa’da görülen son EHEC salgınları 
sonrasında ülkemizdeki gıdalarda bakteri varlığının belirlemesi amaçlanmıştır.  
Çalışmada 162 çiğ sütü örneği, 106 sucuk ve 103 hazır salata örneği olmak üzere toplam 
371 numunenin bakteri zenginleştirilmesinde modifiye Tryptic Soy Broth (mTSB)  
kullanılmıştır. Sırasıyla önce CT-SMAC besiyerine sonra 4-5’er koloni seçilerek Violet Red 
Bile Agar (VRBA) besiyerlerine pasaj yapılmış, her bir ekimden sonra plaklar 37

o
C de 18 

saat inkübasyona bırakılmıştır. İnkübasyon sonunda UV testi (366nm) uygulanmış ve 
floresan ışıma vermeyen koloniler seçilerek biyokimyasal testlere tabii tutulmuştur(Indol, 
Methyl Red, Voges Proskauer, TSI Agar, Citrat, Üre, Mannitol).  
Testler sonucunda incelenen 162 adet çiğ süt numunesinin 32’inde(%19.75), 106 sucuk 
numunesinin 13’ünde(%12.26), 103 salata numunesinin 17’nde (%16.50) E.coli O157 
şüpheli izolat varlığı düşünülmüş, bu izolatlara uygulanan lateks aglütinasyon 
testi(Wellcolex, Remel UK) sonucunda, süt numunelerinin 4’ünde (%12.50) ve sucuk 
numunelerinin 1’inde (%7.69) E.coli O157 tespit edilirken, numunelerin hiçbirinde H7 
antijeni saptanmamıştır (Tablo. 1).  

    
Tablo.1. Hayvansal gıda ve salata numunelerinde E. coli O157 ’nin varlığı.  

Numune Escherichia coli O157 

Klasik Yöntem  Lateks Aglütinasyon 

Yöntemi  

Numune Tipi  Numune Sayısı (n) Sayı %  Sayı % 

Hayvan Sütü 162 32 19.75 4 12.50 

Sucuk 106 13 12.26 1 7.69 

Salata 103 17 16.50 0 0 

Toplam  371 62 16.71 5 8.06 

 
Anahtar Kelimeler: Hayvansal gıdalar, salatalar, Escherichia coli O157 / 
O157:H7  
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ABSTRACT 
Food-borne infections have important effects on human health. One of the reasons 
among these diseases, E.coli strains (Shiga-toxin-STEC or Verotoxin VTEC) can lead 
serious infections, even death. The principal reservoirs of the STEC is cattle and while 
it does not lead to clinical illnesses on cattle but is seriously infectious for humans 
through nutrition. In this study, it is aimed to determine to EHEC transmission rates in 
Turkey, after last EHEC outbreaks in Europe. 
The sample in this research is formed of 371 examples, 162 animal raw milk, 106 
sausage and 103 salad samples which are collected from the region of the previous 
examples. The sample, bacterium are enriched in the Novobiocin added Trypic Soy 
Broth (mTSB) nutrition medium, then passage initially to Cefixime Tellurite supplement 
added MacConkey Agar (CT-SMAC) nutrition medium. Then 4-5 colonies are selected 
and passaged to Violet Red Bile Agar (VRBA) including MUG (4- 
methylumbelliferoneglucuronid). After incubation, UV test (366 nm) was applied. The 
colonies which does not give fluorescent radiation are selected and identified with 
biochemical tests (Indole, Methyl Red, Voges Proskauer, Triple Sugar Iron Agar, 
Citrate, Ürea, Mannitol) 
According to the test results, 32 out of 162 raw milk (19.75 %), 13 out of 106 sausages 
(12.26%) and 17 of the 103 salads(16.5%) are identified to be E.coli O 157 suspected 
isolates. Furthermore, latex agglutination test (Remel, UK) is applied to the received 
isolates. E.coli O 157 is identified in 4 from the raw milk (12.5%), 1 from sausage (7.69 
%) while no H7 antigenic form was identified in any of the examples (Table 1). 
 

Table 1. The presence of E.coli O157 in animal foods and salads. 
        Sample  Escherichia coli O157 

Culture / Identification Latex Agglutination Test  

Samples Types  n  N %  n % 

Raw milk 162 32 19.75 4 12.50 

Sausage 106 13 12.26 1 7.69 

Salad 103 17 16.50 0 0 

Total  371 62 16.71 5 8.06 

Key Words: Animal foods, salads, Escherichia coli O157 / O157:H7. 
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Özet 

İslam Dini müntesiplerine bir kurallar bütünü sunmamış bir hayat tarzı, bir yaşam 
biçimi tabiri caizse bir insanın doğumdan son nefesini veresiye kadar her anını 
kuşatan bir sistem arzetmiştir. Bu ilâhî sistemin hiçbir hücresinde boşluk 
bırakılmamıştır. Anahatlarıyla prensipleri Kur’an’ı Kerim’de anlatılan bu yüce dinin 
detay ve teferruatları Sünnet ve onların ifadesi olan hadislerle insanlığa bildirilmiştir. 
İnsanın diğer insanlarla iletişiminden sokakta yürümesine, uyuyup uyanmasından 
ailesine iaşe teminine kadar hayatının her anına dair bir ölçüye rastladığımız 
hadislerde, Rasulullah (s.a)’ın, Müslümanlar’ın yeme-içme adabına da büyük önem 
verdiğini, insan sağlığına faydalı ve helal dairesinde bulunan gıdalarla beslenilmesini 
emrettiğini ve bizzat bu konuda ashabı nezdinde tüm insanlığa örneklik ettiğini 
görmekteyiz. Hadislerde bazı yiyeceklerin hem madden hem de manen sağlığa faydalı 
olduğu vurgulanmış ve ısrarla tavsiye edilmiş bazıları ise nehyedilmiştir. Bir şey yiyip 
içerken uyulması gereken âdab-ı muaşeret kuralları da hadislerde detaylı bir şekilde 
yer almaktadır. Rasulullah (s.a) hurma, sirke, bal ve süt gibi bazı yiyecekleri övmüş ve 
bunların yenilip içilmesini tavsiye etmiştir. Bu yiyecekler yenirken de besmeleyle 
başlanması, önünden yenmesi, çok sıcak ya da çok soğuk yenmemesi, çok fazla 
yenmemesi, kaba üflenmemesi gibi prensipler zikredilmiştir. Ayrıca küllî bir kâide olan 
şüpheli şeylerden uzak durulması yiyecek ve içecekler hususunda da önemli bir 
ölçüdür. Yiyecekler ve içecekler hususundaki Nebevî tavsiyeler incelendiğinde 
hepsinin insanın fıtratına ve sağlığına uygun olduğu görülmektedir. 
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Abstract 

Islam is an encompassing way of life that offers a set of rules, so to speak, a way of 
life for every moment of a person's birth until his last breath. This divine system has 
not left any gap in life. The supreme principles of Islam are outlined in the Quran while 
their details are described in detail in the Sunnah. The Prophet (pbuh) attached great 
importance to eating and drinking etiquette of Muslims and ordered his companions 
halal and healthy foods. Foods that are both materially and spiritually beneficial have 
been highlighted and some are strongly advised in Hadiths and others are prohibited. 
Eating and drinking manners that must be followed are included in the hadiths in 
detail. The Prophet (pbuh) praised and recommended certain foods, such as dates, 
vinegar, honey and milk. These foods are eaten, starting with mentioning the name of 
Allah, starting in front of the beat, not eating too hot or too cold, not eating too much 
are overall principles that are incorporated. Additionally the legal maxim ordering to 
stay away from uncertain /suspicious things is an important measure in regard to food 
and drinks. When the prophetic recommendations on food and drinks are analyzed we 
see that they are appropriate in respect of human health and nature. 

 

Keywords: Halal, Food, Beverages, Fitrah, Sunnah 
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Özet 

Modern dönemde, değişen toplumsal koşullara bağlı olarak Malay Müslümanların, 
Müslüman olmayan çevrelerle kamusal alanlardaki sosyal etkileşimleri çeşitli 
incelemeler konu olmuştur. Çeşitli dini bürokratik kurumların uygulamaya 
geçirilmesiyle gündeme gelen Helâl Gıda olgusu Malezya’daki etnik grupların gıda 
tüketimi olgusu etrafında etkileşimlerinde ayrıcalıklı bir alan olarak değerlendirilebilir. 
Bu anlamda “etnik, sosyal ve dini grupların” gıda olgusu etrafında yapılaşan ilişkileri 
Din Sosyolojisi bağlamında araştırılmayı hak etmektedir. 

Bu çalışma, Malezya sosyo-siyasi değişim süreçlerinin önemli aşamalarından biri 
olarak dikkat çeken Helâl Gıda olgusunu toplumsal ilişkiler bağlamında kısaca ele 
almaktadır. Bu süreç, Malay siyasi elitinin bilinçli bir tercihi olarak, ülkenin çoğulcu 
etnik yapısı içerisinde eğitim ve sosyo-ekonomik geri kalmışlığı ile dikkat çeken Malay 
Müslümanların toplumsal varlığını garanti altına alacak bir yapılaşmaya konu oldu. 
Malezya devletinin çeşitli kurumları vasıtasıyla uygulamaya koyduğu Helâl Gıda 
olgusu Malay Müslüman bireylerin insiyatifinden çıkmış ve yasaların yaptırımcı gücü 
ile birlikte kamusal alana taşınmıştır. Helâl Gıda olgusunun gündelik yaşamda teknik 
anlamda kullanılmaya başlanması, ülkede yaşanan kurumsallaşan İslâm’ın en önemli 
göstergelerinden biri olarak dikkat çekmektedir. Bu süreç, iki yönlü olarak işlemektedir.  

İlki 1970’ler ve özellikle de 1980’lerden itibaren yükseköğrenimin yaygınlaşması ve 
şehirleşme süreçlerine konu olan Malay Müslümanların bir anlamda ‘içten’ geldiği 
varsayılabilecek taleplerine cevap niteliği taşırken, Müslüman olmayan azınlıklar 
nezdinde de İslâmiyet’in ülkenin başat dini/kültürel veçhesi olduğunu fark etme veya 
ettirmenin adıdır aynı zamanda. Kimi araştırmacıların ortaya koyduğu üzere bu 
dönemindeki icraatlar, kuşkusuz ki bir yanıyla toplumsal bir talebe tekabül ettiği gibi, 
dönemin iç ve dış faktörlerinin yol açtığı genel İslâmlaştırma sürecinin politikadaki 
yansıması olarak da dikkat çeker. 

 

Anahtar Kelimeler: Helâl Gıda, Malay Müslümanlar, Küreselleşme, Toplumsal 
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Abstract 

The social interactions of Malay Muslims with non-Muslim Malaysians emerged 
depending on the circumstances have become the subject of various researchers in 
the modern era. The concept of Halal Food, which has been popularized through the 
establishment of various religio-bureaucratic institutions, can be considered as a 
unique area for the ethno-relations around the food consumption in Malaysia. In this 
sense, the relationship of ethno-social and religious segments structured around the 
phenomenon of Halal Food conditioned around deserves to be considered as a 
research field of Sociology of Religion.  

This treaty deals with concisely the phenomenon of Halal Food which draws attention 
as one of the salient stages of the socio-political changing process in the country. This 
process, as a conscious preference of Malay political elites, has been the subject of 
construction which was supposed to guarantee social existence of Malay Muslims who 
had been recognized socio-economically as the underprivileged segment. The 
phenomenon of Halal Food, brought up through the various institutions in Malaysia, 
has not been in the personal initiative of the Malay Muslims, instead it has already 
been moved to public arena by the force of implementation of law. The usage of this 
phenomenon in technical sense attracts attention as one of the strong symbolic 
expressions of institutionalized Islam. 

This process work as two dimensions. The first one is related to demands of Malay 
Muslims who became the subject of expansion of higher education and urbanization 
especially since the late of 1970s and specially 1980s. On the other hand, it has also 
functioned as a vehicle to make the non-Muslim minorities to recognize that Islam is 
the dominant religio-cultural aspect of the Malaysian society. As revealed by some 
researchers, there is no doubt that the practices during this era not only correspond to 
social demands in one side, but also are considered as reflections of Islamization in 
political field owing to the internal and external factors. 

 

Key Words: Halal Food, Malay Muslims, Globalization, Social change. 
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Özet 

Evrende mevcut her şey gibi insan faaliyetleri de temelde itikadi arka planı olan 
eylemlerdir. Her davranış mutlaka ona yön veren, şekillendiren ve daha üst seviyede 
bulunan inanç sistemi tarafından belirlenir. İtikad ve amel arasındaki bu tutarlılık 
insanın varlık tasavvurunu yansıttığı gibi, nesneler dünyasıyla olan iletişimini de 
düzenler. İnanan insan bunun neticesinde temiz ve sağlıklı yaşamaya, helalinden 
yemeye ve fiillerini ilahi ilke ve kurallara uydurmaya çalışarak fıtratının gereğini de 
yapar. İnsanın uyması gereken itikadi ve amelî kuralları koyan Allah, âyetlerde bu 
hususa dikkat çekmiştir. Bir yerde yiyeceğine bakması emredilen insan (Abese, 24) 
düşünmeye sevk edilirken diğer yandan gıdasına itina göstermesi istenir. Ashab-ı kehf 
kıssasında temiz rızkı aramanın gerekliliği vurgulanır (Kehf, 19). Kur’an’da, inançsız 
insanların yiyip içmeyi bir oyalanma vesilesi kıldıkları (Hicr, 3); beslenmenin insani bir 
vasıf olduğu (Maide, 75); peygamberlerin helal ve temiz gıdalarla beslendikleri 
(Muminun, 33, 51; Furkan, 7) gıdanın inancın kuvvetlenmesine, kalbin huzuruna vesile 
olduğu (Maide, 112-113); Adem ve Havva’nın yasak yiyeceğe yaklaşmaları ve bunun 
sonucunda yaşadıkları (Taha, 121); yiyecek tüketiminin insan psikolojisine yansımaları 
(Fecr, 15-20) gibi hususlara da işaret edilmiş, insan-gıda ilişkisi itikadi boyutu ima eder 
mahiyette dile getirilmiştir. Ayrıca birçok âyette helal ve temiz yemek teşvik edilmiş 
(Bakara, 168; Mâide, 88; Nahl, 114), ticaret vb. meşru yollarla gıda temin etmenin 
gerekliliği (Bakara, 188; Nisa, 29) vurgulanmıştır. Hadislerde de mümin ve kâfirlerin 
gıda konusuna yaklaşımını ifade eden rivayetler vardır (msl. bk. Buhari, “Et ‘ime,” 11; 
Muslim, “Eşribe,” 182). Bu poster sunumda âyet ve hadisler çerçevesinde insanın 
itikadı ile yeme içme faaliyeti arasındaki ilişki helâl gıda kavramına açıklık getirecek bir 
şekilde incelenecektir. 
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Abstract  

Human behavior, like all kinds of activity in the nature has a theological background. 
Every kind of behavior is defined by a system of belief which gives the behavior its 
form and meaning. This integrity between faith and deed shapes the individual’s 
ontological thought and his communication with the material world. Hence a believing 
person is willing to live a healthy life according to his divine set of rules by eating 
healthy and lawful food. Allah draws attention to this issue in his book. Muslims are 
required to look to what they eat and be careful about it (80:24). Looking for healthy 
food is emphasized in another story (18:19). Quran describes the human-food 
relationship with its theological aspects by mentioning that unbelieving people take 
eating and drinking as a dilly dally (15:3),  nutrition is a humanly quality (5:75), 
prophets are nourished with healthy food (23:33, 23:51, 25:7), food conduces to the 
refreshment of faith and peace of heart (5:112-113), approaching of Adam and Eve to 
forbidden food and the story afterwards (20:121), the reflections of food consumption 
on human psychology (89:15-20). Furthermore, eating healthy and lawful food is 
encouraged in more than one verse (5:88, 16:114), and the importance of procuring 
food by working is emphasized (2:188, 4:29). There are also many narrations that 
show the differences between Muslims’ and non-Muslims’ approach to food (Bukhari, 
At’imah/Foods, 11; Muslim, Ashribah/Beverages, 182). In this presentation, the 
relation between faith and nutrition will be discussed in the context of verses and 
narrations with clarifying the concept of halal food. 

 

Keywords: Theology, Halal food, Human behavior, Quran 
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Özet 

Klasik fıkıh edebiyatında temiz ve necis maddelerin tespitinde ve birbirine dönüşüp 
karıştıkları durumlarda kullanılan kelimelerden biri istihâle iken, diğer bir kavram ise 
istihlâktir. İstihale, özü itibariyle necis olan bir maddenin değişime uğrayarak, 
hakikatinin başka bir maddeye dönüşmesidir. Bu dönüşümün yeterli (istihale) olması 
için meydana gelen yeni ürünün vasıf itibarıyla da hammaddeden farklı olması şarttır. 
Mesela kendiliğinden sirkeye dönüşen şarap icma ile temiz hale gelir. İstihlak, az 
miktardaki bir maddenin, çok miktardaki diğer maddeye karışarak temel özelliklerini 
kaybetmesidir. Bir yaklaşıma göre onun içinde varlığını sürdürmekle birlikte rengini, 
tadını ve kokusunu kaybetmesi yeterli görülürken, diğer bir yaklaşımda çok miktardaki 
temiz maddeye karışan eser miktardaki necis madde, başka bir temiz maddeye 
dönüştüğü zaman istihlâk gerçekleşir. Bu durumda istihlâk, istihâlenin bir alt bölümü 
olur. İstihlakin temel iki örneği meşrubat ve maya konularıdır. Burada alkolün maddi 
necis sayılıp sayılmayacağı, necis sayıldığı takdirde meşrubat üretiminde kullanılan 
eser miktardaki alkolün istihlâke uğrayıp uğramadığı ihtilafı vardır. Bir kısım muasır 
araştırmacılar az miktardaki alkolün istihlâke uğradığını söylemişlerdir. Diğer örnek ise 
ölmüş hayvanın midesinden (şirden) elde edilen mayaların kullanımıdır. Bazı 
araştırmacılar süte yaptığı tesiri esas alarak caiz görmese de çoğunluk, klasik 
literatürdeki bilgilere dayalı olarak mayanın istihlâke uğradığını söylemişlerdir.  
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Abstract 

Istihālah is one of the terms used in classical fiqh literature to define circumstances in 
which clean and dirty substances are determined or mixed into each other and 
transformed into a different substance. Another term used to define these 
circumstances is istihlāk. Istihālah can be known to process the waste materials 
(abominable) into safe and hygienic materials. New materials produced from these 
new molecules should also have different physicochemical properties which are not 
any more characteristics of the original abominable materials. For instance the grapes 
are not abominable, but the wine made of grape fruits are made abominable. And this 
wine turns into vinegar by itself is clean and halal. Istihlāk means mixing substance X 
into substance Y which is more than substance X in quantity. According to an 
approach in istihlāk, substance X keeps its existence in the mixture but its color, taste 
and scent are obliterated. In another approach clean and dirty substances mixed into 
each other and dirty substance transformed into a different clean substance. Istihlāk, 
this case, becomes a sub-division for istihālah. Two examples of istihlāk are yeast and 
soft drink. The main problem here is that: is alcohol unclean? Or is occurred istihlāk in 
soft drinks which is used in the production a small amount of alcohol intake. A number 
of contemporary researchers had been told a small amount of alcohol is soluble by 
consumption. Another example is that the use of yeasts obtained from the dead 
animal’s stomach. Some researchers did not allow the use of it taking into account the 
effect of the yeast to milk. The majority of scholars have agreed to in yeast occurred 
istihlāk, based on the information in the classical literature.  

 

Keywords: Halal food, Istihālah, Istihlāk, Unclean, Alcohol, Yeast. 
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Özet 
İslam dini helal ve haramı açıkladıktan sonra şüpheli olan şeylerden kaçınılması 
gerektiği üzerinde önemle durmuştur. Günümüz gıda sektöründe dinen şüpheli olan 
gıda ve yan ürünlerin başında kaçınılması mümkün olmayan bir kullanım alanına 
sahip olan jelatin yer almaktadır. Jelatinin fıkıh açısından konumunu belirlemek 
beraberinde helal gıda bağlamında önemli bir problemi de ortadan kaldıracaktır. 
Jelatinin domuz, sığır, koyun ve keçi gibi hayvanların bağ dokuları ve kemiklerinden 
elde edildiği göz önünde bulundurulduğunda domuzun ve İslami usullere göre 
kesilmeyen hayvanlardan elde edilen jelatinin dinen câiz olup olmaması problemiyle 
karşılaşırız. İslam fıkhında bu gibi karışıklıkları çözmek için istihale ve istihlak ilkelerine 
işaret edilmiştir. İstihale, bir maddenin kimyasal ve fiziksel dönüşümü iken istihlak 
çoğun içerisinde azın yok olması /asli hükmünü yitirmesi demektir. Çalışmamızda bu 
iki ilke bağlamında jelatinin İslam fıkhındaki hükmünü tespit etmeye çalışacağız. 
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Abstract 

The religion of Islam, after explaining lawful and unlawful things, stressed that 
suspicious things should be avoided. In today's food industry, the unavoidable use of 
gelatin is located at the top list of religiously suspect food and by-products. 
Determining the religious regulation of gelatin would also eliminate a major problem in 
the context of halal food. Considering that gelatin is obtained from connective tissues 
and bones of animals such as pigs, cattle, sheep and goats, the use of gelatin is 
confronted with religiously permissibility problems when originated from either pigs or 
other animals that are not slaughtered according to Islamic rules. In order to solve this 
problem, Islamic jurisprudence refers to principles such as istihale and istihlak. Istihale 
is the chemical and physical transformation of a matter, while istihlak means the 
change of the ruling for a small amount of substance that disappeared in another large 
quantity substance. In this paper will try to determine the ruling for gelatin in Islamic 
Fiqh based on these two principles.  
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Özet 

Müslümanın günlük hayatta uygulaması gereken pek çok esas Kuran-ı Kerim’de 
açıklandığı gibi sosyal bir ortamda en çok dikkat edilmesi gereken hususlardan biri 
olan yeme-içme hususunda da Kur’an’da bilgiler vardır. Bu kapsamda, insanların 
hizmetine tahsis edilmiş olan hayvanlardan hangisinin yenebileceği, hangisinin 
etlerinin haram kılındığı konusunda da Kur’an’a müracaat ettiğimizde kapsamlı bilgiler 
bulmaktayız. Kur’an’a göre bir şeyin helal gıda olması için her şeyden önce helal ve 
temiz (tayyib) olması gerekir. (İsra 17/70 ve diğerleri) Hangi gıdaların helal ve temiz 
olduğu konusu, ilgili pek çok hadis rivayetinin yardımıyla, ilgili ayetlerin tefsirini yapan 
müfessirler ve fakihlerce açıklanmıştır. Bu esasa göre haram ve tabiatı itibariyle temiz 
kabul edilmeyen gıda maddeleri ve hayvanların yenilmesi caiz görülmemiştir. Kuranın 
getirdiği bu temel şartın yanı sıra yenmesi haram olan birtakım hayvanlardan da bahis 
vardır. İlgili ayetlerde açıklandığına göre leş (el-meyte), kan (ed-dem), Allah’tan 
başkası adına kesilen ve kesilirken Allah’ın adının anılmadığı hayvanlar, kendi 
kendine boğulmuş olan hayvanlar (el-munhanika), vurularak öldürülmüş hayvanlar (el-
mevkuze), yüksek bir yerden düşerek ölmüş hayvanlar (el-müteraddiye), başka bir 
hayvan tarafından boynuzlanarak ölen hayvanlar (en-natiha) ve yırtıcı hayvanlar 
tarafından parçalanarak ölen hayvanların (ma ekeles sebu’) etleri haram olarak 
zikredilmiştir. Bu hayvanların ölmeden kesilmesi halinde (illa ma zekkeytum) 
yenilebileceği de Kur’an’da bildirilir.  (En’am 6/121, 145, Nahl 16/115, Maide 5/3). 
Kur’an’da ismi açıkça zikredilip eti haram kılınan tek hayvan olan domuzu da 
eklememiz gerekir. Bütün bu ismi geçen hayvanların etlerinin haram kılınması ile ilgili 
pek çok hikmet vardır. 
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Özet 

Günümüzde beslenmede mühim bir yer tutan, bizlere eti helal kılınan tavuğun 
yetiştirilmesi, kesimi ve tüylerinin yolumu ile ilgili tartışmalar yoğun bir şekilde devam 
etmektedir. Tavuğun yetiştirilmesinde yedirilen yem, bulunduğu fiziki mekân verilen 
ilaç vb. konular gündeme gelmektedir. Tavuğun yemlerine helal olmayan kan unu, 
kemik unu, tüy unu, don yağı gibi maddeler katılmaktadır. Bunun yanında tavuk 
yemine genetiği değiştirilmiş mısır, buğday gibi tarım ürünlerine genetiği yeniden 
şekillendirilmiş mikroplar ve bakterilerle üretilmiş protein, vitamin, enzim, hormon ve 
antibiyotikler ve etin bozulmasını önleyecek nitrat ve nitritler ve formaldehitler katıldığı 
ifade edilmektedir.  İslam hukukçuları temiz ve helal olmayan hiçbir gıdanın 
hayvanlara yedirilmesi caiz olamaz demektedirler. Bulundukları mekân itibariyle 
hayvanların da eziyet görmeden doğal şartlarda yaşama ve yetişme hakkı olduğu, 
fıtrata uymayan uygulamaların yapılmaması gerektiği üzerinde durulmaktadır. 
Tavukların kesimi il ilgilide İslami usullere uygun olması gerektiği bunun için elle kesim 
veya makine ile kesimde gerekli tedbirlerin alınması icap ettiği geniş bir şekilde ele 
alınmaktadır. Tavuklar kesildikten sonra tüylerinin yolunmasında iki yöntem olduğu 
görülmektedir. Bunlardan birincisi sulu yolum, ikincisi ise kuru yolumdur. Sulu yolum 
tavukların belli sıcaklıktaki suya konularak tüylerinin yumuşatılarak yolunmasıdır. 
Burada fıkıh kitaplarımızda tavuğun kaynar suya sokulduğunda pisliğin etine 
karışacağı, böylece necis olup asla yenemeyeceği hükmü yazılıdır. Suyun kaynar 
olmadığı durumda kaç derece olduğu zaman pislik etine sirayet eder veya etmez 
tartışmaları devam etmektedir. Sulu yolumda tavuğun derisinin deforme olması da ayrı 
bir durumdur.  Görüntüsü bozulduğu için ayrı işlemler yapılması gerektiği haber 
verilmektedir. 

Son zamanlarda tavuklarda kuru yolum üzerinde durulmakta, kuru yolumun insan 
sağlığı ve tasarruf yönünden mühim olduğu bildirilmektedir. Kuru yolumun geleneksel 
olduğu, tavukların birbirine temas etmeden sıcak hava tünelinden geçtiği, tavukların 
topluca sıcak su kazanına atılmadığı için çapraz kirlenmeye maruz kalmadığı, daha 
hijyenik ve sağlıklı olduğu, derisi daha az yıprandığı için doğal rengini kaybetmediği, 
sıcak su kazanı kullanılmadığı için suda %75’ e enerjide %50 ‘ye varan tasarruf 
sağladığı, çevre duyarlılığının arttığı ifade edilmektedir. 

Görünen şu ki, son zamanlarda tavuklarda doğal beslenme, elle kesim tercih sebebi 
olduğu gibi kuru yolum da tercih sebebi, yükselen değer olmaktadır. Bu durumun 
Müslüman tüketicinin birçok endişelerini gidereceği anlaşılmaktadır. 

Anahtar kelimeler: Tavuk, Kuru yolum, Tasarruf, Sağlık. 
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Abstract 

Nowadays, there have been intense and ongoing discussions pertinent to the growing, 
slaughtering, and plucking its feathers of chicken, whose meat remain an important place in 
human nutrition, and is rendered ĥalâl / licit to consume. Based on these, the following cases 
have come to the fore in the academic and public milieux: Fodder consumed by chickens when 
rearing, space where they are bred, curatives given to them, etc. In fact, the most salient 
problem in such context is that mixing and adding to their fodders such illicit / non-ĥalâl 
ingredients as blood meal / flour, bone flour, feather flour, tallow flour, and the like. Moreover, it 
is also adduced that the following elements and additives are included to chicken fodders: 
Genetically modified corn, protein, vitamin, enzyme, hormone, and antibiotics that are 
reproduced with genetically modified germs and bacteria of agricultural products, such as 
wheat; as well as preventives impeding meat deterioration, such as nitrates, nitrites, and 
formaldehydes. Indeed, according to Muslim jurists, it is not permissible to feed animals with 
unclean and illicit / non-ĥalâl food, or fodder. What is more, it is also an accepted precept that in 
terms of environmental locale, animals should not be grinded in any way, and have the due to 
live and get reared in natural conditions, lest there be any praxes incompatible with their 
creational nature. As for their proper slaughtering, it should be carried out in accord with certain 
Islamic precepts; thus, be it with hand-butchering, or machine-cutting, all necessary precautions 
and measures are to be complied with / taken. And after slaughtering, plucking feathers of 
chicken is done through two methods: The first, wet-way-plucking; the second, the dry-way-
plucking. The former is conducted as follows: Chickens are put into boiling water with certain 
warmth, and then their feathers are plucked away via softening their bone. At this point, 
according to the books in the field of Islamic law, when tucked into boiling water, the crap and 
scum of animal are mixed with its meat; thence, it becomes najis / legally unclean, and thus 
cannot be edible. On the other hand, when water not-boiling, then there have been ongoing 
disputations regarding in what degree and temperature craps spread, or not, the flesh, meat of 
animal. Additionally, through wet-way-plucking chicken skin may also be deformed, which 
another problem is coming to the fore. Worse than these, other processes are to be carried out 
in covering up distorted complexion of animal skin.  

Hence, in recent times, the emphasis has been put on the dry-way-plucking due to the fact that 
this method is very important in terms both of human health, and of home budget, economy; 
namely, austerity. The following rationale are cited here to justify this method: It is a traditional 
method used for centuries; chickens pass through hot air tunnels without contact; they do not 
expose to cross-contamination for not being tucked into boiling water tanks; it is more hygienic 
and healthy method; they do not loss their natural complexion due to their skins are less worn; 
not being used boiling water tanks, saving is possible up to 75 % in water, and 50 % in energy; 
and it increases environmental awareness.  

In recent years, seemingly, natural feeding of animals, in our case, chickens, hand-cut method, 
and dry-way-plucking are matters of preference, an escalating value and consciousness. At the 
final juncture, this method may eliminate, to a great extent, the concerns of Muslim consumers.    

Key words: Chicken, Dry-Way Plucking, Wet-Way-Plucking, Austerity, Health. 
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