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SUNUS

Degerli katilimcilar,

“Gida katki maddeleri: Sorunlar ve ¢éziim 6nerileri” konulu 1. Ulusal Helal ve Saghkli Gida Kongresine hos

geldiniz.

Helal ve Saglkli Gida Platformunun birkag yildir siren calismalariyla Grettigi bilgileri paylasima actigi bu
kongreyi diizenlemekten gurur duyariz. Oncelikle, bu kongrenin diizenlenmesine ve kongre éncesi yapilan bir
seri ¢alistaya destek veren tim sponsorlara, zamanini, birikimini ve emegini sarf eden tim arkadaslarimiza,
Beyhekim Saglik Dernedi, VEFADER, CEKUD ve BILIMDER’in kiymetli ydnetici ve calisanlarina, bildiri 6zetlerinin
International Journal of Health and Nutrition dergisinde basilmasi yoniindeki destekleriicin Academy Publications

Inc. yetkililerine tesekkdiirii bir borg biliriz.

Saglikli beslenmenin 6nemi, beslenme aliskanliklariile hastaliklar arasindaki iliskilerin ortaya ¢ikmasina paralel
olarak, giin gectikce artmaktadir. Saglikh beslenme Ureticiden tiketiciye, arastirmacilardan klinik doktorlarina

kadar genis kitlelerin ilgi odagi haline gelmistir. Bu siirecte gida katki maddeleri dnemli yer tutmaktadir.

Gida katki maddeleri, tzerinde barindirdig1 saglk endiselerinin yaninda, tiketicilerin inanglari ve bireysel
tercihleri bakimindan da ilgi ¢cekmektedir. Tiketicilerin bu hassasiyetine yodnelik ¢alismalar yiriten gida
sertifikasyonu kurumlari, gida katki maddeleri konusunda fen, saglk ve islam hukuku uzmanlarinin gériislerine

ihtiyac duymaktadir.

Kongremizde, konusunda s6z sahibi degerli bilim insanlari gerek tiiketicilerin gerekse sertifikasyon kurumlarinin
ihtiya¢c duydugu konulara i1sik tutmak amaciyla birikimlerini ve glincel gelismeleri bizlerle paylasacaklardir. Bunun

yaninda arastirmacilar kendi ¢alismalarini poster bildirisi olarak sunacaklardir.

Nezih bir ortamda, gida katki maddeleriyle ilgili pek cok konunun tartisilabilecegi bir platformda sizlerle birlikte

olmaktan mutluluk duyacagiz.

Saygilarimizla.

Prof. Dr. Mehmet GURBILEK Prof. Dr. Fatih GULTEKIN

Kongre Diizenleme Kurulu Baskani Helal ve Saglikli Gida Platformu Koordinatori
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PROGRAM

19 Kasim 2011 Cumartesi (09:00)

Acilis konusmasi Prof. Dr. Mehmet Giirbilek (09:00 - 10:00)
Protokol konusmalart:

GIDA KATKI MADELERI ve ISTIHALE (Kimyasal Degisim) (10:00)

1. OTURUM : Prof. Dr. Talat SAKALLI (Oturum Baskani)

e Bu gline kadar yapilanlar - Prof. Dr. Fatih Gultekin

e Helal gida sertifikasyonunda gida katki maddelerinin yeri
Prof. Dr. Erdogan Kigukoner

e istihale kavrami - Prof. Dr. Orhan Ceker

¢ Gida Felsefemiz - Prof. Dr. Orhan Ceker

ARA

FIKIHTAKI iSTIHALE ORNEKLERI

¢ Peynir ve yogurt olusumu - Prof. Dr. Erdogan Kiiglikdner
e Topraklasma - Dog. Dr. Levent Basayigit

e Yagin sabuna donlisimi - Dog. Dr. Mehmet Akdogan

e Kandan misk-i anber olusumu - Prof. Dr. Mehmet Ako6z
e Sarabin sirkeye dontisima - Prof. Dr. Adem Elgiin
Tartisma

OGLEN ARASI
2. OTURUM : Prof. Dr. Talip TURCAN (Oturum Baskani)
GIDA KATKI MADDELERI ve iSTIHALE (14:00)
¢ Gida katki maddeleri, fonksiyonlari ve kaynaklari - Do¢. Dr. Mehmet Akbulut
e Yaglar ve gida katki maddeleri - Prof.Dr. Mehmet Girbilek
o Nikleik asitler ve gida katki maddeleri - Prof.Dr. Mehmet Gurbilek

ARA
e Peynir ve peynir alt suyu tozu Uretimi - Prof.Dr. Erdogan Kigikoner (15:15)
e Jelatin Uretimi - Prof. Dr. Hasan Yetim
e Kosineal ve sellak tiretimi - Prof. Dr. Erdogan Kiigtiikbner
* istihale 6rneklerinin katki maddelerine yonelik degerlendirilmesi
Prof. Dr. Fatih Gliltekin

Tartisma
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PROGRAM
20 Kasim 2011 Pazar (09:00)

GIDA KATKI MADDELERI ve iSTIHLAK
(Yogaltim/Biiyiik Miktarin Kiiglik Miktarda Kaybolmasi)

1. OTURUM : Prof. Dr. Samil DAGCI (Oturum Baskani)
ISTIHLAK

e istihlak - Prof. Dr. Hamdi Déndiiren

e istihlak - Prof. Dr. Saffet Kdse, Yrd. Dog. Dr. Murat Simsek,

e istihlak - Rifat Oral

ARA
e Alkollii ickiler ve gidalarda alkol - Prof. Dr. Adem Elgiin (11:30)
e Gida Katki Maddelerinin Gidalardaki Kullanim Miktarlari - Prof. Dr. Selman Tirker

Tartisma

OGLEN ARASI

2. OTURUM : Prof.Dr. Mustafa TAYAR (Oturum Baskani)

GIDA KATKI MADDELERININ ZARARLARI (13:30)

* Gida katki maddelerinin tiiketilmesine nasil izin verilir? - Ozgen Canan OTO

e Gida katki maddeleri ve hastaliklar - Prof. Dr. Fatih Glltekin

¢ Helal gidada gida katki maddelerine tlketici yaklasimlari - Vet.Hek Muhammet Efe

Degerlendirme
Kapanis
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HELAL GIDA SERTiIFIKASYONUNDA GIDA KATKI MADDELERININ YERI

Prof. Dr. Erdogan KUGUKONER

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6lim, Isparta
erdogankucukoner@sdu.edu.tr

Ozet

Gida katkimaddelerinin gidalarda gesitli sekillerde kullanimi kaginilmaz hale gelmistir. Ozellikle diinya niifusunun
artmasi ve insanlarin hayat sartlarinin degismesi bunda 6nemli rol oynamistir. Gida sanayinde kullanilan bu katki
maddeleri ¢ok farkli kaynaklardan elde edilmekte ve tiim diinyaya dagilmaktadir. Katki maddelerinin kaynaklari
ve elde edilme sekilleri insanlar tarafindan farkli nedenlerle (dini inang, saglik, etnik koken, beslenme vb.)
sorgulanmaktadir. Ozellikle Miisliiman toplumlar dini inanclari geregi bazi gidalari ve bunlara ilave edilen katki
maddelerini tiketmemektedirler. Bu nedenlerle 6zellikle gida katki maddeleri ve bunlarin kullanildigi gidalarin
tiketilebilirligi yani helal olup olmamasi belirlenmeli ve buna gére de kontrol edilmelidir. Bunun gergeklesebilmesi
ise helal sertifikasyonuna baglidir. Gidalarin helal sertifikasi alabilmesi icin neredeyse tiim gidalarda bulunan gida
katki maddelerinin ve bunlarin kullanildigi gidalarin hiikm{iniin netlesmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida katki maddeleri, helal gida, helal gida sertifikasyonu.

Abstract

In foods using of food additives in different ways has been unavoidable. Especially, increased world population
and changed life-styles of people have acted important role in this phenomenon. Food additives used in food
industry can be derived from different sources and distributed to all over the world. Source of these additives
and their obtainment methods have been questioned due to different reasons (religious faith, health, ethnicity,
nutrition etc.). Especially, Muslims communities due to their religious faith can not eat some foods and food
additives. Due to these reasons consumption of some food additives and foods in which they are used should be
certificated whether they are Halal or not. Food additives used in food industry should be defined in terms of
Halal statute and be controlled by proper authorities.

Keywords: Food additives, halal foods, halal food certification.
Giris

GUnumiz ekonomik ve sosyal sartlarinda, ev disinda galisan insan sayisinin artmasi, beslenme aliskanliklarinin
degismesi, yemek hazirlamak icin az zaman kalmasi gibi faktorler insanlari tiiketime hazir veya hazirlanmasi daha
pratik hale getirilmis gida tiketimine yonlendirmektedir. Bu anlamda, gidanin raf d6mri olarak da tanimlanabilen
dayanma siresinin arttirilmasi, ilk andaki tazeligini, besin degerini, gériinls, renk, koku ve aromasini korumasi
da o gidadan beklenen bir 6zellik halini almaktadir. Dolayislyla, gidalari koruma ve zenginlestirme metotlarindan
olan katki maddeleri kullanimi da teknolojik olarak zorunlu hale gelmis bulunmaktadir (1).

Yirminci ylzyil insan hirs ve ihtiraslarinin doruga vurdugu bir ¢ag olarak akillardadir. Bu hirs ve ihtirasin sonucu
olarak helal haram demeden kalite ve siirdlrilebilirligi disiinmeden sadece miktar olarak daha ¢ok liretmeye
ve daha cok tiiketmeye yonelik sistemler her tirli dogal yollari ve sinirlari zorladigi, astig ve sastigl icin dogal
dengelerin bozulmasina yol agmistir.

Tuketime sunulan veya sunulacak olan gidalarin gérinim ve lezzetlerini tiketicinin arzu ettigi duruma
getirmek, bozulmalarini 6nleyerek, gidalarin raf Gmrini uzatmak amaciyla gidalara tiiketime sunulmadan once
bilingli ve amacl olarak ilave edilen maddelere gida katki maddeleri denmektedir (1, 2, 3).
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Gida Katki Maddeleri Nedir?

Gida katki maddeleri yaygin olarak su sekilde tanimlanmaktadir: “Normal kosullarda tek basina tiiketilmeyen ya
da tipik besin bileseni olarak kullanilmayan, tek basina besleyici degeri olmayan ve besinin Uretilmesi, islenmesi,
hazirlanmasi, ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi sirasinda teknolojik amacla ya da beklenen sonucu elde
etmek icin Girline ya da bir 6gesini elde etmek icin yan Uriine dogrudan ya da dolayli olarak ve bilinerek katilan
maddelerdir” (1, 2, 3).

Gida Katki Maddelerinin Kullanim Amaglari

Gida katki maddelerinin kullanim nedenleri ¢cok fazladir. Bunlardan bazilari asagidaki gibidir:

Gidalarin besleyici degerlerini korumak igin,

Ozgiin diyet ihtiyaglari olan insanlar igin 6zel bir gida tiretimi icin,

Gidalarin dayanikhligini artirip daha uzun bir raf dmrine sahip olmalarini saglamak igin,

Gidalarin dokusal 6zelliklerini gelistirmek igin.

Gidalarin lezzetlerini ve renklerini ¢ekici hale getirebilmek veya koruyabilmek icin.

Yagin acilasmasi (oksidasyon) gibi istenmeyen reaksiyonlari engelleyip lezzet kayiplarini 6nlemek ve besin

ogelerini korumak igin.

Gidalarin islenmesi sirasinda ¢ogu zaman teknolojik gereklilik veya teknolojik islemlere yardimci olarak,

Gidalarda hastalik yapici mikroorganizmalarin gelismelerini 6nlemek igin.

Gidalarin gesitliligi saglamak i¢in kullanilirlar.

Gidalarda standardizasyonu yakalayabilmek igin

Uriinlerde kalitenin yiikseltilmesi

Gidalarin hazirlanmasina yardimci olmak

Kayiplarin azaltilmasi ve dagitimin kolaylastirilmasi icin ......... (1, 2,3)

Gida katki maddelerinin helal olup olmadigina karar verebilmek icin elde edildikleri kayaklarin bilinmesi gerekir.
Gida katki maddeleri su kaynaklardan elde edilmektedirler:

Gida Katki Maddelerinin Elde Edildigi Kaynaklar
I. Hayvansal Kaynakli olanlar

- Kara Hayvanlari

- Deniz hayvanlari

II. Bitkisel Kaynakh olanlar

IIl. Mikrobiyal Kaynakl olanlar

IV. Sentetik (yapay) olanlar

E Kodu’lari Neyi ifade Eder ve Kimler Tarafindan Verilir?

Gidalarda katki maddelerinin kullanimlariyla ilgili olarak CAC tarafindan onerilen ilkeler Avrupa toplulugu
(EC) tarafindan da benimsen ve yayinlanan bir direktifle yirurlige girmistir. Avrupa Toplulugu Bilimsel Komitesi
tarafindanincelenerek, gida katki maddesi olarak kullaniimalarinda sakinca gériilmeyen maddelere ise toplulugum
onayini belirleyen E numaralari verilmistir. Gida katki maddelerini tanimlamak ve herhangi bir karisikliga yol
acmamak icin kullanilan Avrupa Birligi’nin (EC) simgesi olarak E harfi ve ¢ veya 4 rakamli sayidan ibaret kodlardir.
Avrupa Birligi tarafindan her katki maddesi icin belirlenir. Dogal veya sentetik olsun gida maddelerinde kullanilan
ve katki maddesi olarak tanimlanan tiim kimyasallar bu kodlama sisteminin igindedir (1).

Tirk Gida Kodeks Yonetmeliginde Avrupa Kodu olan E numaralari ile belirtilen tim katkilar, gerek CAC gerekse
EC listelerinde yer alan ve kullanimi degisik sartlarda ve degisik gidalarda onaylanan maddelerdir.
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Gida Katki Maddelerinin E-Kodlan (1, 4, 5)

E- Kodlari Gida Katki Gruplari

E-100- E-199 Renklendiriciler (Food Colors)

E-200- E-299 Koruyucular, Antimikrobiyaller (Preservatives)

E-300-E-399 Antioksidantlar, Fosfatlar (Antioxidants, Phosphates, and complexing agents)
Koyulastiricilar, Emulgatorler Stabilizorler, Nem tutucu (Thickeners, Gelling
agents, Phosphates, Humectants, Emulsifiers)

E-500-E-599 incelticiler Tuzlar (Salts and related compounds)

E-600-E-699 Lezzet Arttiricilar (Flavor enhancers)

Tatlandiricila, Yuzey Kaplama Ajanlari, Gazlar (Sweeteners, surface coating
agents, gases,)

E-1000-E-1399 |Degisik Katkilar (Miscellaneous additive)

E-1400-E-1499 |Modifiye Nisastalar (Starch derivatives)

E-400-E-499

E-900-E-999

Gidalarin Haram Veya Siipheli Olanlarin Dayandirildigi Bazi Ayetler (6, 7, 8)

Allah size ancak 6liy (lesi) kani, domuz etini ve Allah’tan baskasi adina kesileni haram kildi. Her kim bunlardan
yemeye mecbur kalirsa, baskasinin hakkina saldirmadan ve haddi asmadan bir miktar yemesinde giinah yoktur.
Stiphe yok ki Allak cokga bagislayan ¢okca esirgeyendir. (Bakara 2/173).

Les, kan, domuz eti, Allah’tan baskasi adina bogazlanan, bogulmus (tas agac vb. ile) vurulup oldirilmus,
yukarida yuvarlanip 6lmis, boynuzlanip 6Imis (hayvanlar ile) canavarlarin yedigi hayvanlar — 6lmeden yetisip
kestikleriniz mistesna- dikili taslar (putlar) Gizerine bogazlanmis hayvanlar ve fal oklari ile kismet aramaniz size
haram kilindi. (Maide 5/3) ....

Uzerine Allah’in adi anilmadan kesilen hayvanlardan yemeyin. Kuskusuz bu biiyiik giinahtir. Gercekten seytanlar
dostlarina, sizinle miicadele etmeleri i¢in telkinde bulunurlar. Eger onlara uyarsaniz stiphesiz sizde Allah’a ortak
kosanlar olursunuz. (Enam 6/121)

Gida Katki Maddeleriyle ilgili sorunlar nelerdir?

Gida katki maddeleri ile ilgili temel sorun elde edildigi kaynaklardir. Bunlar domuzdan ve domuz Grlinlerinden
elde edilmisse, islami usullere gére kesilmeyen hayvanlardan elde edilmisse, 8lii hayvanlardan veya siipheli
kaynaklardan elde edilmisse durumlari nedir? gibi sorular akla gelmektedir. Ayrica bazi gida katki maddeleri
karisimlar halinde hazirlanmakta birgok katki maddesi birlestirilerek satisa sunulmaktadir. iclerinde sorunlu olan
varsa bu durumda nasil hareket edilecek?

Diinyanin degisik yerlerinde Mislimanlar degisik dini inanglara (Hiristiyan, Ateist, Budist vs.) sahip insanlarla
birlikte yasamaktadirlar. Boyle olunca Mislimanlar icin 6zellikle tiiketecekleri gidalar agisindan ciddi problemler
ve sikintilar ortaya ¢cikmaktadir (8, 9). Bunlardan bazilari:

Eti yenen hayvanlar islami usullere gére mi kesildi?

Kullanilan katkilar hangi kaynaklarda elde edildi?

Peynirlerin mayalanmasinda kullanilan maya domuzda elde edilmis olabilirimi?

Gidalara katilan jelatin hangi kaynaktan ve nasil elde edildi?

islami usullere gére kesilmeyen hayvanlarin ve bunlardan elde edilen katkilarin durumu nedir?

Hayvansal kaynakli olan katkilar hangi hayvandan elde edilmistir? Bu ve buna benze sorular hep sorulmakta
ve cevaplari aranmaktadir.

Yukarida sayilan sorular yalnizca yurt disinda yasanlar icin degil ayni zamanda Vatandaslarinin ¢cogunlugu
Musliman olan Glkeler icinde sorgulanmali ¢clinki 6zellikle katki maddelerinin ¢ogu ithal edilmektedir.
Katki Maddelerinin Helal Gida Standartlarindaki Yeri

Helal gida sertifikasi veren kurum ve kuruluslarda katki maddelerinin durumuyla ilgili detayl bilgiler
bulunmamaktadir. Yaygin olarak “Helal olmayan kaynaklardan elde edilmis olmamali”, “Helal olmayan bilesen
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icermemeli” gibi ifadeler kullaniimaktadir. Ancak bu ifadelerin altinin doldurulmasi gerekmektedir. Katki
maddelerindeki helal olmayan bilesenler hangileridir? Hangi kaynaklar helal degildir? gibi sorularin detayl olarak
cevaplanmasi gereklidir. Bunun icin katki maddelerinin hangi kaynaklardan elde edildigi, hangi bilesenler icerdigi,
Uretimleri asamasinda hangi islemlerden gectigi, ticari olarak hangi karisimlarla birlikte piyasaya sunuldugu her
bir katki maddesi i¢in belirlenmelidir.

Gida katki maddeleri ile ilgili degisik kaynaklarda cesitli sebeplerle stpheli kabul edilen bazi gida katki
maddelerine bazi 6rneklerde asagidaki tablolarda verilmistir (9, 10, 11, 12, 13) (Tablo 1-2).

Tablo 1. E-Kodu Olan ve Sipheli Kabul Edilen Bazi Gida Katki Maddeleri

Ismi Notlar

E-120 |Kosineal veya Karminik asit (Cochineal or | Renk verici (Kirmizi)
carminic acid)

E-304 | Askorbil palmitat ve stearat (Ascorbyl Antioksidan (yagda ¢oziilen)
palmitate, Ascorbyl stearate)

E-322 |Lesitinler (Lecithins) Antioksidan, Emulgator (Emulsiyon olusturucu)

E-542 |Kemiklerden elde edilen fosfatlar (Edible Kivam artirici
bone phosphate)

E-430 |Polioksietilen stearat (Polyoxyethylene Kivam artirici
stearate)

E-442 | Amonyum fosfatidler (Ammonium Emulgator (Emulsiyon olusturucu)
phosphatides)

E-444 |Sukroz asetat isobutirat (Sucrose acetate | Emilgator (Emdlsiyon olusturucu), stabilazor
isobutyrate)
Sodyum, Potasyum ve kalsiyumun yag Emulgator (Emulsiyon olusturucu), stabilazor,
asitleri tuzlari (Sodium, potassium, and
calcium salts of fatty acids) topaklanmayi dnleyici
Magnezyumun yag asitleri tuzlari Emulgator (Emulsiyon olusturucu), stabilazor,
(Magnesium salts of fatty acids) topaklanmayi 6nleyici

E-471 |Mono ve di gliseridler (Mono-and Emulgator (Emulsiyon olusturucu)
diglycerides of fatty acids)

E-481 | (Sodium stearoly-2-lactylate) Emulgator (Emulsiyon olusturucu)

E-482 |Kalsiyum sterol 2 laktat (Calcium stearoly- |Emulgator (Emulsiyon olusturucu)
2-lactylate)

E-483 |Stearal tartarat (Stearyl tartrate) Emulgator (Emulsiyon olusturucu)

E-491 |Sorbitan monostearat (Sorbitan Emulgator (Emulsiyon olusturucu)
monostearate)

E-495 |Sorbitan monopalmitat (Sorbitan Emulgator (Emulsiyon olusturucu)
monopalmitate)
Gliseril triasetat (Glyceryl triacetate) Nem tutucu, ¢ozlci
(triacetin)

E-570 |Yag asitelri (Fatty acids) Topaklanmay:i 6nleyici

E-572 |Magnezyum stearat (Magnesium stearate) |Emulgator (Emulsiyon olusturucu)

E-620 |L- Glutamik asit (L-Glutamic acid) (a Lezzet arttirici
natural amino acid)

E-621 |Monosodium glutamate (MSG) Lezzet arttirici

E-422 |Gliserol (Glycerol) Nemlendirici, tatlandirici

E-951 |Aspartame Tatlandirici
Lizozim (Lysozyme) Enzim
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Tablo 2. Stupheli Kabul Edilen Diger Bazi Gida Katki Maddeleri

proteins

Gida Katkisi Kullanim Amaci Durumu
Albumin Protein zenginlestirme, yag-su baglama §Uphelia
Senteteik Boyalar ve lezzetlendiriciler | Renlendirici-lezzetlendirici Stipheli®®
(Artificial color/flavor)

Kalsiyum sterol laktat (Calcium Emdilgator Slpheli®
stearoyl lactylate)

Enzimler (Enzymes) Cesitli amaglar igin Suphelic
Jelatin (Gelatin) Jellestirme Suphelid
Glutamik asit (Glutamic acid) Lezzet arttirici Supheli®
Gliserin (Glycerin) Nemlendirici, yumusatici Supheli®
Gliseril monolaurat (Glyceryl Emilgator Supheli®
monolaurate)

Rennet Peyniri mayalamak icin SUpheIic
Shortening Hayvansal ve bitkisel yaglar Sl'jlphelia
Stearik asit (Stearic acid) Emilgatér nem tutucu SUpheIia
Hayvansal yag (Tallow) Hayvan yagi SUpheIia
Vanilya (Vanilla) Flavorant Sl'jlphelib
Vanillin Flavorant $ijphe|ia
Peyniralti suyu proteini (Whey) Source of lactose, milk solids, whey SUpheIic

@Hayvansal kaynakl veya hayvandan elde edilen bir ingredienti icerebilir.

® Alkol icerebilir ki alkol haram.

¢Rennet (peynir mayasi) ve diger enzimler islami usullere gore kesilmeyen hayvanlardan veya domuzdan elde
edilmis olabilir. Peyniralti suyu tozu (Whey) siipheli peynir mayasi veya enzimle retilen peynirlerden gelebilir
dDomuzdan elde edilmis olabilir. Sayet jelatin baliktan elde edilmis veya islami usullerle kesilmis hayvanlardan

Uretilmis ise helaldir.

Yukarida belirtilen kaynaklardan alinan listelerde goriildigu tizere, gida katki maddelerinin bir kisminin helalligi
hususunda bazi belirsizlikler devam etmektedir. Bu yiizden katki maddelerinin helalligini degerlendirenler net
karar verememekte ve sipheli olarak siniflamaktadirlar. Bu kongrede ele alinan konularin sonuca baglanmasi,
siipheli olan bazi konularin netlige kavusmasina katki saglayacaktir. Konusunda uzman Ulkemiz bilim insanlari
gida katki maddelerini degerlendirme prensiplerde mutabik olmali ve bu mutabakat ¢ergevesinde helal olmayan

katki maddeleri listeler halinde belirlenmelidirler.
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Ozet

istihale olayi, harami ve necis olani helal ve temiz kilar. Ancak her istihale bu sonucu vermez. Bu sonucu veren
istihale cogunlukla kimyasal olmakla birlikte buharlasma gibi bazi fiziksel donlstimlerdir. Her kimyasal donlisim
maksud istihale olmayabilir. Harami ve necisi helal ve temiz kilan istihale, molekili elementlere/atomlara veya
kimyasal koklere ayirma islemidir. Bu islem neticesinde acgiga cikan elementler ve kokler maksud istihaleye
ugramis olup ash necis ise bunlar temiz hale gelir. Bu donlsiimin yeterli (istihale) olmasi icin meydana gelen
yeni Grlinlin vasif itibariyla da hammaddeden farkl olmasi sarttir. Vasif itibariyla farkli olmadik¢a olusan kimyasal
doénisim maksud istihale olmaz.

Fiziksel bir olay olan buharlasma da kanaatimizce helal ve temiz kilici istihaledir.

Toprak kendisine diisen organik maddeleri, inorganik maddeye cevirdigi icin istihale gerceklesir. inorganik
maddelere ¢evirme isleminden sonraki mineralizasyon islemlerinden sonra olusan maddeler de dolayisiyla temiz
olur. Buradan bitkilere gecen parcaciklar helal ve temizdir. Bakara suresi 267. ayetin isaretine gore topraktan
cikan her sey temizdir. insanlar ve diger canlilar, gesitli islemlerle sonradan necis hale getirirler. Mesela tiziim
topraktan ciktig sekliyle temizdir. insanlar onu saraba cevirmekle necis yaparlar.

Fikih kaynaklarimizdaki helal kilici istihale 6rneklerinin, labortuvar incelemeleri sonucunda zamanimiz
verilerine aynen uydugunu gérmuis bulunmaktayiz.

Sunu belirtelim ki domuzun her seyi necis oldugundan hammadde olarak kullanilamaz. Domuz lretelim de
onun Urlnlerini istihaleye ugratip gida konusunda kullanalim, seklinde bir disiinceye sahip olunmamalidir.
Domuz bu immetin imtihanidir.

Anahtar kelimeler: istihale, kimyasal dénisiim, fiziksel déniisim.

Abstract

Istihalah (canonically lawful) can be known to process the waste materials (abominable) into safe and hygienic
materials which can enter to human food chain in one or another way. However every processing case do not
lead to the above mentioned results. The processing in Islamic perceptive is meant by chemical processing and in
some cases by physical processing such as evaporation. Again not every chemical processing yield to the intended
Islamic processing case. Thus the processing meant in Islamic understanding is the one where the abominable
materials set-up by Islamic law is subjected to a chemical breakdown into molecules and even atomic particles.
These new molecules are now not the molecules of abominable materials. They can be considered safe and
hygienic by Islamic law. New materials produced from these new molecules should also have different physic-
chemical properties which are not any more characteristics of the original abominable materials. The objective of
processing the abominable materials into safe and hygienic ones can only be fulfilled by this chemical conversion.

Evaporation which is a physical phase of compound can also be considered as Islamic istihalah (processing).

Organic matters are processed by chemical reaction into inorganic elements in the soil. Reformation of new
materials made up from these inorganic matters at elementary level is considered as safe and hygienic within the
concept of istihalah. Elements and compounds up taken by the plants during this natural processing event are not
abominable. The verse of 267 in the chapter of Al-Bakara says that “everything obtained from the soils are not
abominable they are made abominable after the changes by human being and other organisms”. For instance the
grapes are not abominable, but the wine made of grape fruits are made abominable.

The examples for istihalah (processed) provided by the resources of canonical jurisprudence are found parallel
to the examples provided by experimental data in our century.
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| must underline the fact that swine is abominable and therefore cannot be used as raw material to make it
canonically permissible or legitimate in Islam. The proposal such as “we can produce swine and process the swine
products by proper chemical processing event to make new legitimate products” is not acceptable in Islamic
jurisprudence. The swine is set up as tool of testing the Muslim in this life.

Keywords: Istihalah (canocically lawful), chemical and physical processing.

ISTIHALE KONUSUNUN ELE ALINMA MECBURIYETi VE SEBEBI

Dinya lizerinde 6,5 milyarinsanyasamaktadir. Tabiigidalar buinsanlarin belkide % 20’sine ancak yetebilmektedir.
Buna gore geride kalan blylik orandaki nifusu doyurabilmek igin sanayi iiretimi gidalara mecburen yonelinmistir.
Sanayi tipi gida Uretimi karsimiza GDO’lu (genetigi degistirilmis organizmalar) Grlinleri ¢ikarmistir. Yani sira 8
(sekiz) bin cesit katki maddesi ile karsi karsiya gelinmistir. Bas donddrici bu gesitlilik karsisinda hangisinin helal,
hangisinin haram oldugunu tesbit isi hayli karisik bir hal almis bulunmaktadir. Bu karisikligi ¢ozmenin ilkelerini ve
sonucunu tesbit edebilmek icin Dinimizde isaret edilmis olan iSTIHALE ve iSTIHLAK terimlerini ¢ok iyi anlamak
ve bu iki terimdeki anlayisi yeni tGretim gida maddelerine uygulayarak sonucu tesbit etmek zarureti vardir. Bu iki
terimi ¢ok net olarak ortaya koymadan Uretilmis gidalarin hilkm{ni tesbit etmek mimkiin degildir. Hangi gidanin
islam’daki hiikmiinii arastirirsaniz arastirin ¢oziim yolunuz mutlaka bu iki terime ugrayacaktir. Arastirdiginiz gida
maddesinde biraz sonra takdim edecegimiz sartlariyla istihale gerceklesmisse o madde necis iken temize, haram
iken helale veya tersine dontistigl gorulecektir. Yani istihale necis maddeyi temiz hale, haram maddeyi helal hale
getirdigi gibi temiz maddeyi necise, helal maddeyi harama da cevirebilir. Mesela (zim suyu temiz ve helaldir.
Bu sira saraba dontstlglinde necis ve haram hale gelir. Buradaki istihale olumsuz bir etki yapmis olmaktadir.
Bu sarap sirkeye donlstigiinde necis ve haram olan madde (sarap), temiz ve helal hale gelir. Burada ise istihale
olumlu bir etki yapmis olmaktadir.

Bu kadar dnemli ve meselemizi ¢gdzmede neredeyse mihenk tasi olan istihale dyleyse nedir, sartlari nelerdir?

FIKIH KAYNAKLARINDA ISTIHALE ORNEKLERI

Kaynaklarimizda gegen ve harami helal, necisi temiz yapan istihale érnekleri sunlardir:

Sarabin icine dokilecek bugday heniliz sismemis durumda ise U¢ defa yikamakla temiz hale gelir. Ancak her
defasinda kurutmak gerekir. Bunun sonucunda igkinin tad ve kokusu kalmamissa bugday temiz sayilir.

Un, icki dékiilerek hamur haline getirilse yikamakla temizlenmis olmaz. Ancak hamurun igine sirke dékilip
yeniden karistirilir ve renk, koku ve tat olarak ickinin eseri kalmazsa hamur temizlenmis olur.

Bir gorbaya igki dokiilse, sonradan Uzerine sirke ilave edilse, eger ¢orba eksilikte sirke gibi olursa temizlenmis
bulunur.

Domuz veya esek, tuz goliine diismiis ve orada tuz haline gelmis olsalar, Ebd Hanife ve imam Muhammed’e
gore temiz olurlar. Eb( Yusuf aksi goristedir.

Yine misk ahusunun/ceylaninin kani miske donse bunlar temizlenmis olur. Pis bir toprak altiist edilmekle, pis
bir zeytinyagi da sabun haline getiriimekle temiz hale gelir. Glibre toprak kesilse, tezek yanip kiil olsa temizlenmis
olur.

Fikih miidevvenatinda istihaleyi gerceklestiren amiller arasinda sunlar sayilmaktadir:

Yakma: Necis olan bir seyi kiil haline gelinceye kadar yakmak suretiyle istihale saglanmis olur. Mesela necis bir
odun pargasinin, tezegin veya atiklarin yakilmasi sonucunda olusan kil temizdir.

Kendiliginden doniisiim: Sarabin sirkeye donliismesinde oldugu gibi. Sirke temizdir.
Baska bir maddenin igine diiserek o maddenin bir pargasi haline gelmesi ve o maddeye dénismesi.

Taslagsma: Kendiliginden 6len hayvanin uzun bir zaman zarfinda tabii tesirlerle taslasmasi (toprak haline
gelmesi).
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Mayalanma yoluyla (izim (ve diger bazi meyvelerin) sarhosluk verici maddeye dontsmesi
Kaynaklarimizda necisi temiz, harami helal YAPMAYAN istihale 6rnekleri ise sunlardir:

Bir sira veya sarap, icine herhangi bir pislik diisiip dagildiktan sonra sirke yapilmakla temizlenmis olmaz.
Bunlarin icine fare diismesi de aynidir. Yine pis olan bir siit, peynir yapilmakla veya pis bir bugday 6giitiilmekle
ya da unundan ekmek yapmakla, pis bir susamdan yag c¢ikariimakla temiz olmaz. Ctinki bunlarda hal degisikligi/
istihale yoktur.

Asagidaki durumlar istihale hiikmiine dahil edilemez:
Ateste kizartmak

Ogiitmek ve pargalara ayirmak

Seklini degistirmek. Hamur yapmak gibi

Mekan degisikligi.

iISTIHALE’NIN MAHIYETI

Yukarida takdim ettigimiz kaynaklarimizdaki 6rneklere bakarak istihalenin mahiyet ve sartlarini séylece ortaya
koyabiliriz:

istihale genellikle kimyasal déniisiimdiir. Ancak her kimyasal déniisiim helal ve temiz kilici istihale degildir. Bir
fiziksel degisim olan buharlasma da kanaatimizce temiz ve helal kilici istihaledir.

Oncelikle kimyasal déniisiim olan istihaleyi ele alalim:

Kimyasal déniisiim olanistihale; bir molekiiliielementlere veya kimyasal koklere ayirmaislemidir. Buislemden
sonra ortaya ¢ikan yeni madde, vasif olarak da 6ncekinden farkl olmali ki kastedilen istihale gergeklessin. Buna
gore maksud istihalenin gerceklesmesi icin iki sart vardir: 1. (Mesela) Necis madde element veya kimyasal koklere
ayrilmal, 2. Agiga ¢cikan maddeler dncekinden vasif olarak tamamen farkli olmalidir. Mesela pis bir yag, sabuna
dondstiruldigli zaman maksud kimyasal donlsiime ugradigi gibi sabun vasif itibariyla da yagdan tamamen ayri
bir maddedir.

istihalenin bu ilkesini bir 6rnek tizerinde anlatalim:

Mesela, H,SO, (sllfurik) asidini ele alalim. Bunun simdilik necis oldugunu disinelim. Bu molekili
parcaladigimizda mesela 2 tane hidrojen atomu (elementi) ve SO, (stlfat) koki ortaya gikar. (Kimyasal kok bir
element olmayip farkli atomlardan meydana gelmis atomlar grubudur ki element gibi tepkimeye girer ve yeni
maddelerin olusumunu gergeklestirir). Simdilik necis olarak distindtgimuz silfirik asitten bu pargalanmadan/
istihaleden sonra agiga ¢ikan H ve SO, pargalari temizdir. Artik bu pargalardan uretilecek olan yeni maddelerin
hepsi temiz olur. Mesela O eklenerek H'den su elde edilse veya Na eklenerek SO,’den Na,SO, (sodyum siilfat) elde
edilse bu maddeler temiz olur. Bu kdkten mesela baska bir madde olan cam elde etsek cam temizdir ve onun
Uzerinde namaz sahih oldugu gibi bu camdan yapilma ayna cebimizde iken onunla namaz sahih olur.

Baska bir ornek verelim: Yine bir asit cesidi olan HCI (klorik asit)i ele alahim. Bunu da simdilik necis kabul
edelim. Bu maddeyi parcaladigimizda H ve Cl elementleri aciga cikar. Bu atomlar/elementler temiz hale gelir. Bu
elementlerden yeni yeni molekil/maddeler elde edilse hepsi temiz olur. Mesela H’den yine su elde etsek veya
Cl'den NaCl (sodyum klor/sofra tuzu) elde etsek bu maddeler helal ve temiz olur.

Buradaki istihale olayi necisi temiz ve harami helal kilan istihale 6rnegidir. Clinkli tepkime ve parcalanma
neticesinde hem yeni maddeler ortaya ¢ikmis hem de bu yeni maddeler vasif olarak éncekinden farkhdir.

Kimyasal dontisimiin, baska bir deyisle maksud istihalenin en canlilari toprak tarafindan gerceklestirilmektedir.
Topraga disen veya gomilen organik madde necis bile olsa toprak tarafindan pargalara ayrilarak sonucta yeni
yeni gida maddelerine donsir ki bunlarin hepsi helal ve temizdir. Toprak 6zet olarak organik maddeyi inorganik
maddeye gevirir. iste bu olay, bizim istihale dedigimiz olaydir. Daha sonra toprakta mineralizasyon olaylari baslar.
Mineralizasyona gecilmeden bile maksud istihale gerceklesmis olur. Mesela topraga diisen domuz parcalara
ayrilir, derken bitkiler o pargalari kullanir, yeni yeni gida maddeleri olarak bize takdim eder. Asli necis olan domuz,
toprakta gerceklesen islemlerle temiz ve helal hale gelmis/getirilmis olur.
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Harami helal ve necisi temiz hale getiren olumlu maksud istihalenin kimyasal déntisim kismi ile ilgili izahi
yeterli buluyoruz.

Fiziksel degisim suretiyle istihaleye gelince:

Fiziksel degisim olan buharlasmayi helal ve temiz kilan istihale olarak gorilyoruz. Clinkii abdest bozucu
olan yel (gaz) aslinda temiz oldugu halde cikis yerine itibarla abdesti bozar. Ayni evsafta olan gegirti yine ¢ikis
yerine itibarla abdesti bozmaz. Yelin kendisi temizdir, (izerimizde olmasi takdirinde onunla namaz sahih olur.
Kati necasetin buhari olan yel necis olmadigina gore soyle bir kaide cikarabiliriz: Bir seyin buhari (gazi) kendisi
hiikmiinde degildir. Onun icindir ki yemek orucu bozdugu halde buhari orucu bozmaz. Aynen bunun gibi idrar
namaza mani oldugu halde idrarin buhartile 1slanmis elbise ile namaz olur. Buradaki esasa gore distindligimiizde
buharlagsmanin, helal ve temiz kilici istihale olabilecegi kanaatini tasiyoruz. Buna gére necis bir sivi buharlastirilsa
ve sonra damitilsa damitik olan o sivi temiz ve helal olur.

Buharlasmanin temiz kilici oldugunu bizzat gérmek icin ekibimizden Prof. Dr. Ahmet GULCE istegimiz lizerine
idrari laboratuarda kaynatip damitti. Damitik olan sivi cok berrak bir su olarak karsimiza ¢ikti. Bu sivinin agzi agik
birakilirsa veya kaynatma esnasinda biraz ozon karistirilirsa kokusu tamamen ortadan kalkmaktadir.

SONUC

istihale olayi, harami ve necis olani helal ve temiz kilar. Ancak her istihale bu sonucu vermez. Bu sonucu veren
istihale cogunlukla kimyasal olmakla birlikte buharlasma gibi bazi fiziksel donlstimlerdir. Her kimyasal donlisim
maksud istihale olmayabilir. Harami ve necisi helal ve temiz kilan istihale, molekili elementlere/atomlara veya
kimyasal koklere ayirma islemidir. Bu islem neticesinde acgiga ¢ikan elementler ve kokler maksud istihaleye
ugramis olup ash necis ise bunlar temiz hale gelir. Bu donlisimin yeterli (istihale) olmasi icin meydana gelen
yeni Urlntn vasif itibariyla da hammaddeden farkl olmasi sarttir. Vasif itibariyla farkl olmadikca olusan kimyasal
dontisim maksud istihale olmaz. Fiziksel bir olay olan buharlasma da kanaatimizce helal ve temiz kilici istihaledir.
Toprak kendisine diisen organik maddeleri, inorganik maddeye cevirdigi icin istihale gerceklesir. Buradan bitkilere
gecen pargaciklar helal ve temizdir.

Fikih kaynaklarimizdaki helal kilici istihale 6rneklerinin, laboratuar incelemeleri sonucunda zamanimiz
verilerine aynen uydugunu gérmis bulunmaktayiz.

Burada domuz konusuna 6zel bir yer ayirmamiz gerekir. Helal alternatif madde varken istihale gecirmis (kimyasal
degisiklige ugramis) bile olsa domuz mamuli maddeye izin veriimemelidir. Domuz yasagi etiyle sinirh degildir.
Sadece Kur’an-1 Kerim’deki ilgili ayetler degil Hz. Peygamber’in de siinneti belirleyicidir. Allah RasGli domuz,
murdar hayvan ve sarabin yasaklandigini bildirdiginde bazi sahabiler: Ya Rasdlallah 61G hayvanlarin yagiyla gemiler
yaglanir, onlar kandillerde kullanilir. Biz de bu amagla yagini kullanamaz miyiz, dediginde Efendimiz a.s. buna izin
vermemis ve “Allah Yahudilere lanet etsin. Allah onlara i¢ yagini yasakladi, onlar eritip sattilar ve parasini yediler”
buyurmustur (Buhari, Blyl, 112; Maslim, Misakat, 71...). Ayni durum domuz icin de gecerlidir. Bu hayvan ayni
olarak da necistir. Dolayisiyla her seyiyle haramdir. Helallik sadece zaruret halinde ve zaruret 6lglstinde olabilir.

Ayrica sunu da belirtelim ki domuz gida konusunda alternatifi olmayan hayvan degildir. Bu ¢ercevede olusan,
gelisen bir sektor de vardir. Hem Mislimanlardan hem batililardan buna yonelik bir takim tedbirler gelistiriimeye
¢ahsilmaktadir. Bunu desteklemek, bu konuda gaba sarf etmek ve bu yondeki alternatiflerin olusturulmasini
saglamak da bizim gorevimizdir. Domuz, biz Muhammed Ummetinin imtihanidir ve isin taabbiidilik yoni vardir.
imtihan konusunda Hz. Salih’in a.s. kavminin deve ile Yahudilerin cumartesi yasagi ve i¢ yagi ile imtihani ne ise
bizim de imtihanimiz domuz iledir.
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Ozet

Gida problemi nifusu 6.5 milyara (31 ekim 2011 sonucuna gore 7 milyar) dayanmis olan insanlari nasil
doyuracagiz endisesinden kaynaklanmistir. Tabii gidalar bu niifusun belki de sadece %20’sini doyurabilmektedir.
Gerideki ihtiyacin karsilanmasi icin insanlar GDO’lu sanayi liretimi gidalara yonelmislerdir.

Biz 6ncelikle doymayi yeniden tarif etmemiz gerekmektedir. Doyma, insanin caninin g¢ektigi her seyi yemekse
insani doyuramazsiniz. Psikolojik doyma diyebilecegimiz bu anlayis derhal terk edilmeli ve biyolojik doyma ile
yetinme anlayisina gecilmelidir. Yani insan biyolojik olarak giinde neye ihtiya¢ duyuyorsa onu yemeli, fazlasini
birakmalidir. Guinliik tiiketimimize bakarsaniz gok biiyiik oranda psikolojik tiiketim oldugunu géreceksiniz. Oyleyse
psikolojik agliga yer vermeyip sadece biyolojik a¢higi gidermeye yonelmeliyiz. Hatta biyolojik aglik ve biyolojik
doymay! bile hesaba cekmemiz gerekir. insanin giinliik kalori ihtiyaci olarak séylenen 2000 kalori, orucu bilen
bizleriicin cok daha asagiya ¢ekilebilir. Psikolojik doyma anlayisi, beraberinde kiloya bagli hastaliklari ve obeziteyi
diinyanin basina bela etmistir. Cok tiiketim ¢ok Uretimi, ¢ok Gretim ¢ok hammadde ihtiyacini, cok hammadde
cevre bozuklugunu dogurmustur. Cevrenin diizelmesi 6nemli dlgliide, mimkin oldugu kadar az tretime baglidir.
insan ne kadar az tiiketirse cevreyi o kadar korumus olur. israf cevre bozuklugunun neredeyse tek sebebidir. Cok
tuketim felsefesi yerine ihtiyag¢ kadar tiiketim felsefesini getirmemiz gerekir. Bu anlayisla imit ediyoruz ki tabii
gidalar nifusun ¢ok daha fazlasina yetecektir.

Anahtar Kelimeler: Helal gida, anlayis, fizyolojik, psikolojik, doyma, aglk.

Abstract

Food problems are due to the concerns on how to feed the world’s population reached up to 6.5 billion. Natural
foods can only be sufficient to provide feeding 20% of total population. The remaining is directed to be met by
the foods of GMOs.

In fact we should redefine the term “feeding”. If it is simply defined as to eat whatever we desire to eat then
we are not able to feed at all. This kind of psychological satisfaction on eating should be changed to an attitude
based on biological sustenance. In other word, we should meet the daily nutrient requirements from the foods
and stop eating excessive and luxory foods. The one can predict that a significant amount of daily food portions
is due to the demand based on psychological desires. Therefore on our daily portions we should reduce and stop
eating the foods based on this attitude, and we rather focus on the satisfaction of biological needs. Even we
should start to question and also redefine the biological needs. For instance a 2000 calorie of energy per day per
man could be a little bit lowered to those who already practice fasting for 3o days per year. Due to the habits
to satisfy our psychological needs the people gain a lot weight and face to obesity. This attitude creates a circle
where the more consumption the more production. To produce more foods we need to have more raw food
materials. This creates environmental problems. The protection of environment is highly depended upon less
production. Therefore we have to develop a philosophy based on less consumption, not too much consumption.
With this attitude we hope our food resources can suffice to feed whole population.

Keywords: Helal food, attitude, physiology, psychology, sustain, hunger.

Helal Gida Anlayisimiz

Allah Teala, insan viicudunu yaratmis ve yarattigi bu viicuda uygun bir takim yonetmelikler ve kanunlar ortaya
koymustur. Bu yonetmelige insan makinesini kullanma kilavuzu diyebiliriz. Tesbihte hata olmasin ama sanki bir
makine Uretilmis bu makinenin yanina kullanim kilavuzu gibi bir brosiir eklenmistir. Biz o makineyi o kullanim
kilavuzuna/brostre goére kullanirsak o makine hem uzun 6murli olur hem de kendisinden beklenen fayda en
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yiiksek seviyede elde edilmis olur. iste insan makinesini, kendisini yaratan Allah’in ona génderdigi ilke ve esaslara
gore kullanacak olursak o zaman bu viicut rantabl bir sekilde fayda saglar ve uzun émirla olur.

Cenab-1 Hakk bu viicudu helal gidaya ayarli yaratmigtir. Dolayisiyla insan viicudu helal ile beslendigi zaman
o ybnergeye uygun beslenmis olur. Yani helal gida ile beslenen viicut kendisinden beklenen menfaati en Ust
seviyede verecegi gibi 6te yandan uzun émirli de olmus olacaktir. Tesbihte yine hata olmasin mesela benzinli
motora biz fuel-oil koyacak olursak ne olur diye diistinelim. Belli ki o motor galismayacaktir. Zorlayacak olursak
bozulacaktir. iste insan viicudu da helale ayarh olarak yaratildigi i¢in bu viicuda haram verecek olursak ya o
¢alismayacaktir yada kendisinden beklenen 6mrii daha doldurmadan insani yari yolda birakacaktir. Dolayisiyla
insan viicudunun, kendisini yaratan Allah’in ortaya koydugu broslire gére beslenmesi ve ona gére kendisine gida
verilmesi gerekir. Helal gidanin bu yonden 6nemi ¢ok blyuktar.

Yine ayni tesbihe donecek olursak; nasil ki Gretilen makinenin bir ayari varsa, makine o ayara gore ¢alisiyorsa;
insana da Cenab-1 Hakk bir ayar koymustur. Bu ayara biz akl-1 selim diyebiliriz. iste bu ayari bozulmamis insanlarin
tercihi dogru olmaktadir. O tercihe itibar etmek gerekir. Fakat ayar bozulmus ise bu insanin tercihleri de siirekli
bozuk olur. Bunu soyle bir érnekle destekleyelim: Peygamberimiz (A.S) Mirag’ta iken kendisine siit ve sarap
ikram edilmisti. Peygamberimiz (A.S.) suti tercih etti§inde Cebrail (A.S.) “Fitrati (yaratilisa uygun olani)
tercih ettin”, demistir. Simdi biz bu olayi zamanimiza uygulayalim: insanlara mesela cola ve siit ikram ettigimizi
disiinelim. insanimiz stitéi mi tercih eder yoksa colayl mi? Kime sorarsak soralim ‘colayi tercih eder’ cevabini
aliriz. Oyle ise zamanimiz insaninin, farkinda olmadan fitrat ayari bozulmustur demektir. Bu ayari bozan sey
siiphesiz ki zamanimizdaki yasanti bicimi ve o insanin aldig1 gidalardir. Gidalar insan viicuduna gire gire onun
fitrat/orijinal yaratilis ayarini bozmustur. Tabii ki vucut makinesine uygun olmayan gidalari kastediyoruz. Kisacasi
uygun olmayan gidalari, haram ve zararli olan gidalari insan viicudu igine ala ala Cenab-i1 Hakk’in taa dogustan
koydugu ayari bu gidalar bozmustur. Dolayisiyla insanimizin tercihi tamamen bozuk gida tercihi haline gelmistir.
Bu yiizden sunu sdyleyebiliriz. insandaki bu ayari tekrar standart hale getirebilmemiz yani yaratilisindaki dogru
ayari tekrar bulabilmemiz icin tiiketilen gidalarin yeniden gozden gegirilmesi gerekir. Nasil ki 6lgi-tarti aletlerine
belli stirelerle resmen ayar veriliyor ve bozuk olanlari diizeltiliyor, standart bir ayar veriliyorsa insan viicuduna da
zaman zaman Allah Teala’nin ilkeleri dogrultusunda ayar cekmek gerekir. iste insan viicuduna cekilecek ayarin en
dnemli yollarindan bir tanesi gidalardan gecer. insana helal gida vere vere bu bozuk ayari diizeltme imkanimiz
vardir diye diisiinliyorum. Kisacasi helal gida insana tekrar insanlik sahsiyetini kazandirma unsurudur diyebiliriz.

Gida Probleminin Ortaya Cikis Sebebi

Yeryliziinde 6.5 milyar civarinda insan yasamaktadir. Dogal olarak yetisen ve Uretilen gidalarin ancak 1.5-
2 milyar insana yetecegi soylenmektedir. Geride kalan 4.5- 5 milyar insani nasil doyuracagiz, diistincesi gida
probleminin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Clinkl insanlar, bu kadar blyuk kitle insani doyurmak icin ister
istemez sanayi UrlinU gida Gretimine basvurmuslar. Bu Uretim sekli, beraberinde aslinda gida olmayan pek ¢cok
maddeyi gidada kullanmayi getirmistir. Gidalarin bol Uretilmesi, uzun zaman saklanabilmesi, aromatik 6zellikler
tasimasi gerektigi, estetik ve cekici gorinlr olmasi, renklendirme isi... sanayi mamuli gidalarda géz 6nilinde
bulundurulmustur. Oyle olunca da binlerce katki maddesi, yem olamayacak pek ¢ok seyin yem olarak kullaniimasi,
fenni midahelelerle gidalarin asillarinin bozulmasi, genetik yapilarla oynanmasi... problemleri ortaya ¢ikmistir.
Bu gida maddelerini tiiketenlerde ise olmadik biyolojik ve psikolojik bozukluklar ortaya ¢ikmis olup insanlik
toplumsal belalara maruz kalmistir. Cok tiiketim ¢ok iiretimi, ¢ok liretim cok hammaddeyi, ok hammadde
¢evre bozuklugunu dogurmustur. Cevre bozuklugu ise zamanimizin en ciddi evrensel belalari arasindadir.

Bati diinyasinin esas aldig kisisel menfaat anlayisi, baskasinin hakkinin diisiinilmemesi, ‘ne var ne yok hersey
benim icin’ distincesi dinyamizi fesada bogmustur. Bu anlayis beyaz adamin (rettigini digerleri tiketsin diye
modernizm adinda bir hayat tarzi icad etti ve diger insanlari bu sekilde yasamaya psikolojikmen mecbur birakti.
‘Siirekli tiiket’ seklinde 6zetliyecegimiz bu anlayis insani doyumsuz hale getirdi. Doyumsuz hale gelen bu insani
doyurmak gida problemini de ortaya ¢ikardi.

Biz, diinyanin sahitleri olarak Rabbimizin emrettigi esas ve fitri anlayisi insanlara yeniden teblig etmek
durumundayiz. ‘Siirekli tiiket’ veya ‘Uretilmis olani mutlaka tiiket, bitir’ anlayisi yerine ‘ihtiyacin kadar tiiket’
veya ‘Tuketmen gereken kadar tiiket’ anlayisini tavsiye etmeli ve bu anlayisi mutlaka hakim kilmaliyiz. Bunu
basardigimiz an gorecegiz ki ¢cevre kurtulmus, insanlik doyumsuzluk ugruna émrind feda etmez hale gelmis,
evrensel belalarin s6zi edilmez olmus, cagdas kimi hastaliklar tarih olmustur. Biz her seyden once insani
seytana kardes yapan israfi iyi taniyip ona karsi evrensel savas agmamiz gerekiyor. Evrensel miicadelenin sebebi
tim diinya ayni gemide yasiyor olmamizdir. Geminin 6bir ucundaki bir delik/fesad beri ugtakini ayni oranda
ilgilendirmektedir. Ez cimle amazon ormanlari yok ediliyorsa ‘bana ne’ deme hakkina sahip degilsin. Miidahele

etmen yani gemiyi deldirmemen gerekir.
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Bu evrensel ve ulvi anlayisla gida problemimizin de 6nemli él¢lide ortadan kalkacagini iddia ediyoruz. Oyleyse
ortaya c¢ikis felsefemiz ‘Cevre diismani israfa karsi topyekiin savas’, ‘Uretileni tiiket dayatmasina son’, ‘ihtiyacin
kadar tiiket’, ‘ihtiyacindan fazlasini tiiketme hakkin yok’, ‘ihtiyacindan fazlasi baskasinin hakkidir’, gibi
climlelerle ifade edebilecegimiz anlayistir.

Doyma nedir, ne olmahidir?

Yukarida arzettigimiz 6zet felsefeden hareketle doyma’nin ne oldugunu belirlememiz gerekmektedir. Tiketim
ekonomisine gére doyma ‘Canin ne kadar ve ne istiyorsa ye’ olarak anlasilir. Bu ¢cok yanlis bir tanim/anlayistir.
insana, yeme konusunda sinir koymazsan bu insanoglu doymaz. Geg¢miste yedikge yiyen, yedikce kusup tekrar
yiyen insanlar gelmistir. Doyuma insan sinir cekmezse insan doymaz olur. insan ‘yeter’ demeyi zor beceren bir
sekilde yaratilmistir. Nefsin emrindeki insan, doymayi unutmaya aday insandir. Obezite bunun en giizel ifadesidir.
insan biyolojik ihtiyacini giderdikten sonra ‘yeter’ demeyi 6grenmelidir.

GUn icerisinde neler tukettigimizi gece muhasebe edelim ve sunu samimiyetle soralim: Bu tukettiklerimin
yuzde kagi gercekten/biyolojik ihtiyactir, ne kadarini psikolojik saikle tiikettim? Samimi olarak verilecek cevapta
su sonucun ¢ikmasi uguk bir cevap olmaz: Yiizde sekseni psikolojik ihtiya¢ olarak, geri kalani biyolojik ihtiyag
olarak tiketilir.

Bati diinyasi insan icin glinliik belli bir kaloriyi biyolojik ihtiyac olarak belirlemistir. Biz insanlar yeni anlayisla bu
kalori mikdarini dahi hesaba ¢ekmemiz gerekir. Verilen kalori rakaminin ¢ok daha asagiya inecegi kanaatindayiz.
Orug diye bir ibadeti taniyan bizler o verilen kalori mikdarinin fazla olabilecegini hemen fark ederiz.

Buna gore bizim gida felsefemizde psikolojik aglik ve psikolojik doyma diye bir terim olmamalidir. Bunun yerine
yeniden gozden gecirilmis biyolojik aglik ve biyolojik doyma glindemde olmali ve insanliga sunu haykirmaliyiz.
Biyolojik olarak agliginizi giderip ‘doyduk’tan sonra bununla yetinerek ‘artik yeter’ deyin. Daha fazla yediginiz
zaman bilin ki mesela Somali’den birilerinin hakkini yiyiyorsunuz. Diinyayi ve diinyadaki gidalari sadece kendi
dar gevreniz olarak degil, ortak bir havuz, ayni geminin ortak mutfagi gibi disliniirseniz mesele daha ¢abuk
anhsilacaktir.

Psikolojik doyuma ulasmak icin caninin her gektigini yiyen insan en basta kilo problemi ile basi derde girer.
Bunun devaminda tibben listelenebilecek bir siri hastalik siraya girer. Ve nihayet obezite ve doyma’yi unutmus,
onu farkedemeyen obez insanlar.

Ne tuhaftir ki insan 6nce yedikge yiyiyor, nihayet epey masraf yaparak kilolar aliyor. Bundan sonra ikinci
bir masrafla kilo vermeye cabaliyor. Halbuki basta kilo alacak masraf yapmasaydi, kilo vermeye de masraf
yapmayacakti. Dinya uzerinde aglik ¢eken insanlar, diinyada yeterli gida olmadigindan degil, gida adil
dagitilmadigindan ag¢ kalmaktadir. Diinya (izerinde adil bir gida dagitim diizeni ile insanlarin aclik cekmemeleri,
herkesin beslenebilmesi gayet mimkiinddr.

Kaliteli Beslenme

Biz toplum olarak kaliteli beslenme konusunda da cgarpik bir anlayisa sahibiz. Pahali beslenmeyi kaliteli
beslenme saniyoruz. Halbuki pahali bir beslenme pekala kalitesiz bir beslenme, ucuz bir beslenme de kaliteli bir
beslenme olabilir. Kaliteli beslenme, fiyati ile degil, yediklerimizin fitriligi ve besleyici degeri olmasi ile tesbit
edilmelidir. insanimiza kaliteli beslenmenin ne oldugunu 6gretmemiz gerekir.

Fitrata aykir gidalar sebebiyle insanimizin fitrati bozuk olunca insan kaliteli beslenmeyi de fark edemiyor,
secemiyor. Cenab-1 Hakk hayvanlari yaratirken de bir ayar koymustur. Mesela sigira, ugrassaniz da kendisine
zarar verecek bir otu yediremezsiniz. Cenab-1 Hakk ona bir ayar koymustur, onunla fitri olani seger. Biz insanlarin
ancak laboratuvarla secebildigi seyi hayvan kendisi secebiliyor. Nasil ki hayvanda gidalar konusunda bir ayar
varsa insanda da o ayar var. iste o ayarin devam ettirilmesi ve bdylece insanin dogru bir secim yapmasi temin
edilmelidir. Yani kaliteli beslenme konusunda insanimiz dogru segim yapamamaktadir. Ornek vereyim: insanimiz
pahali beslendigi zaman kaliteli beslendim saniyor. Biz 6grencilerimizi gdzlemledigimiz zaman bazen bakiyoruz
bir eline cola almistir, diger eline 4 biskivi...obununla doymaya calisiyor. Halbuki bunun yerine yarim ekmegin
icerisine bir yumurta koyup yese maliyeti digerinden ¢ok daha distk olacagi gibi daha kaliteli beslenmis de
olacaktir. Bakin bu 6rnekte agikca gorildigi gibi pahali beslenen, aslinda beslenememistir. Ekmek / yumurta
seklindeki beslenme tiirli ise dogal ve saglam gida ile hem ucuza hem de kaliteli beslenme sekli oluyor. Kaliteli
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beslenme konusunda insanimizin suurlandiriimasi gerekiyor. insanimiz kendisine yazik ediyor ve kendisine
verilen viicut emanetini hor kullaniyor. insana Cenab-1 Hakk iki tane bébrek vermis. Bébrek hastasi olan insan
bunun kiymetini anliyor. Bir insan ka¢ milyara bobrek aliyor, Ustelik aldigi bu bobrek bu insani kag yil gotiirecek.
Takma bobregin, kendi bobreginin yerini tutmasi mimkin degil. Peki sen milyarlarla 6lclilemeyecek organlari
nasil hoyratga kullanirsin? Bu konularda insanimizin kaliteli beslenmenin ne oldugu konusunda bilgilendirilmesi
en onemli sartlardandir.

Sonug

insan makinesine dogru/fitri gidalar vererek onun rantabl ¢alismasi ve uzun émiirlii olmasi temin edilmelidir.
Unutmayalim bu makine bize emanettir. Bu emanet bize bir defa verildi, bir daha verilmeyecektir. Onu nasil
kullandigimizdan mutlaka hesaba ¢ekilecegiz. Emanete hiyanet etmek insanlik disi bir tavirdir. Bu makineye gida
olarak neyi verdigimizi cok iyi bilmek zorundayiz. insanlara sahit olacak bizlerin bu konuda da hayri murad eden
ve insanlara hayri tavsiye eden kisiler olmamiz bizlerin gorevidir.
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PEYNIR VE YOGURT OLUSUM MEKANIZMASI

Prof. Dr. Erdogan KUCUKONER

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiltesi, Gida Miihendisligi B&lim, Isparta
erdogankucukoner@sdu.edu.tr

Ozet

Peynir ve yogurt farkli hayvanlardan elde edilen siitlerden tretilebilmektedir. Birer protein jeli olan bu triinlerde
sit proteinleri Griinlerin olusumunda temel 6nem arz etmektedirler. Peynir, siitiin peynir mayasi denilen uygun
proteolitik enzimlerle ve/veya zararsiz organik asitlerle pihtilastirildiktan sonra; peynir alti suyunun ayrilmasi,
pihtinin sekillendiriimesi ve tuzlanmasiyla elde edilen, taze veya olgunlastirildiktan sonra tiketilen bir sit
dranaddar. Yogurt, fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus salivarius subsp. thermophilus ve Lactobacillus
delbruecki subsp. bulgaricus’un simbiyotik kilttrleri kullanilarak elde edilen fermente bir sit Grindidir. Yogurt
ve peynirin duyusal, kimyasal, beslenme ve saglik agisindan 6zelliklerini, Gretimde site uygulanacak islemler ile
depolama sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlar etkilemektedir.

Anahtar kelimeler: Sit, peynir, yogurt.

Abstract

Cheese and yogurt are able to be produced from milks of different animals. Milk proteins in these products,
being protein-gels, are important to the product formation. Cheese produced by removing whey from curds and
salting and giving shape through press just after coagulation (curdling) of milk by proteolytic enzymes and/or
harmless organic acids is a dairy product consumed as a fresh or a ripened. Yogurt is a fermented dairy product
produced by specifically inoculation of symbiotic cultures of Streptococcus salivarius subsp. thermophilus and
Lactobacillus delbruecki subsp. Bulgaricus during fermentation. Applied processes on milk in the production and
the subjects watched out during the storage affect the properties of yogurt and cheese in terms of sensory,
chemical, nutrition and health.

Keywords: Milk, cheese, yogurt.

Giris
Peynir ve yogurdun hammaddeleri stttlir. Bu Grlnlerin Uretiminde inek, koyun, keci, manda, deve siitleri
kullanilabilir. Ancak siit deyince akla ilk olarak inek siitl gelir.

inek siiti bilesim olarak:

Su % 87-88
Kurumadde % 12-13
Laktoz % 4-5
Yag % 3-5

Azotlu maddeleri % 3-4
Mineral maddeler % 0,7-1
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Siit Proteinleri

Yogurtta peynirde birer protein jelidirler. Bu nedenle siit proteinleri bu Urlinlerin olusumunda temel 6nem arz
ederler.

Azotlu maddeler sit proteinleri: Kazein ve serum proteinlerinden olusur. Kazein dogada yalnizca sutte bulunur
ve sut proteinlerinin % 80’ini olusturur. Baglica fraksiyonlari: a-s, kazein, a-s, kazein, B-kazein ve k-kazeindir.
Kazeine kalsiyum-kazeinat-fosfat komplekside denilebilir. Bilesiminde % 2,9 kalsiyum, % 0,8 fosfor bulunur. Kazein
1stya karsi oldukga direnclidir ancak asitlige karsi duyarlidir izoelektrik noktasinda (pH 4,6-4,7) pihtilasir. Yogurt
yapiminda mikroorganizmalar tarafindan olusturulan asitlikle bu olaydan yararlanilir.

Sutte kazeinin % 90’1 misel adi verilen kolloidal pargaciklar halinde bulunur. Miselde alt misellerden olusur.
Miselin i¢c kisminda Ca* iyonlarina duyarli olan a-s, ve B-kazein fraksiyonlari daha fazla bulunurken ylzey
kisminda ise oldukga yiksek elektrik yikli bolgeler bulunur ve Ca**a duyarli olmayan k-kazeinin hidrofil karakterli
karbonhidrat kismi lokalize olmustur. K-kazeinin % 90’1 misellerin ylizeyinde bulunur. Ylizeyde ayrica a-s, o-s,ve
B-kazeinlerde yikll bolgeler olustururlar.

Taze siitte kazeinler stabil durumdadirlar ve net negatif elektriksel yiik dagilimina sahiptir. Misellerin ylizeyindeki
hidrofilik C-terminal ucu ayrilirsa (6rnegin rennet ile) miseller ¢6zlnUrligunu kaybederek kiimelesmeye baslar
ve kazein pihtisini olusturur. Hidrofil kisimlar uzaklasinca su yapiyi terk etmeye baslar. Negatif ylkte azalma olur
ve ¢ekim kuvvetleri etki etmeye baslar. Biri kalsiyumun aktif oldugu tuz tipinde ve ikincisi de hidrofobik tipte
olan yeni baglar olusur. Bu baglar suyun uzaklasmasini arttirir ve yapi sonugta yogun bir pihtiya dontsir. Kazein
misellerinin bu yapisi Sekil 2 de verilmistir.

Yada asitlik artistyla + ylkin artmasi; misellerden kolloidal kalsiyum fosfatin ayrilmasina ve yerine H* gelmesine
neden olur. Miselde — yik azalir. Izoelektrik noktaya kadar devam ederse pihtilasma olur.

Kazein Miselleri:

Kazein Submiseli

Kazein Miseli hidrofobik ig kisim

-~ CMP
{“ {tiiysii
tabaka)
k kazeince zengin
yiizey

& Cug{PDq) & kimeleri

Sekil 1. Kazein Misellerinin Yapisi

Serum proteinleri: St proteinlerinin % 20’sini olustururlar. Albuminler (a-laktalbumin, B-laktoglobulin ve
serum albumini), globulinler (euglobulin, pseudoglobulin), proteoz-peptonlardir.

Serum proteinlerinin sekonder ve tersiyer yapilari istya duyarh kimyasal baglar ile stabilize edildiginden 80-
85 2C’lerin Uzerinde 1s1 uygulamasi sonucunda bu baglar kirilmakta ve serum proteinlerinin denaturasyonu
gerceklesmektedir. Serum proteinlerinin denaturasyonu ile serum proteinlerinin su tutma kapasitesi fazla
oldugundan pihtinin baglayabildigi su miktarinin artisi saglanir ve bu olayla yogurt olusumunda tekstiiriin daha
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iyi olmasi, su salmanin 6nlenmesi saglanir. Isil islemin etkisiyle serum proteinleri 6nce kendi aralarinda, ardindan
da kazein miselleri ile (6zellikle B-laktoglobulin ile k-kazein arasinda) interaksiyon meydana gelir:

o : Denatiire olrug
Kazein misellen [P-lactogkbuiin

Serutn protetnlent
[E-actoglabuiry

Sekil 2. Kazein misellerinin i1si etkisiyle denatilirasyonu.

Isitma ile ayrica sitte istenmeyen mikroorganizmalarin ortadan kaldirilmasi saglanir (Sekil 2).Satin
fizikokimyasal 6zelliklerinde degisim olur. Sitiin dogal enzimleri inaktif hale geger. Standart Grin Uretilmesinde
onemli bir etmendir. Peynir yapiminda sit proteinleri maya (proteolitik enzim) etkisiyle pihtilastirilirken yogurt
yapiminda asit etkisiyle pihtilastirilir.

PEYNIR

Peynir, yagh sit, krema, kismen ya da tamamen yagl alinmis sit, yayikalti veya bunlarin birkaginin veya
timUndn karisiminin peynir mayasi denilen uygun proteolitik enzimlerle ve/veya zararsiz organik asitlerle
pihtilastirildiktan sonra; peynir alti suyunun ayrilmasi, pthtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen,
taze veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen bir stt Grtndddr. Bir kilogram sert peynir yapimi icin on kilogram st
kullantlir. Peynirlerin iceriginde sit, starter kltir, protein koagtile edici enzim (rennetler) ve tuz bulunur. Peynir
mayasl gevis getiren hayvan buzagilarinin dordiinci midelerinden (sirden) elde edilir. Giiniimuzde bu mayalar
dana, domuz, pili¢ gibi hayvanlardan elde edilmektedir. Domuzdan elde edilenler ¢ok ucuza mal edildigi icin
cogunlukla diger mayalara karistirilarak kullanilabilmektedir.

Peynir yapiminda kullanilan sttiin 100 Lt'ne yaklasik olarak 1:10 000 kuvvetindeki sivi mayadan 12 ml, 1: 15
000 kuvvetindeki mayadan ise 8-9 ml kadar katilir. Peynire katilacak maya miktari; mayanin kuvveti, peynir ¢esidi,
dolayisiyla mayalama sicakhgi, asitlik, yag orani vb. cesitli faktorlere bagli olarak degismektedir.

Peynir Uretim Asamalari

Cig sut

Standardizasyon

Pastdrizasyon

Sogutma (Pastorizasyondan sonra sitin i1sist mayalama sicakhgi 28-32 2C’ye sogutulur.)
Mayalama (28-32 °C’ye sogutulan sttlere mayanin kuvvetine gore 1,5-2,5 saatte pihtilasma olacak sekilde
aya ilave edilir.)

Sutiin pihtilagsmasi

Pihtinin islenmesi

Presleme

Tuzlama

Ambalajlama

Depolama
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Sitiin Rennet (Peynir Mayasi) ile Pihtilasmasi:
Enzimatik Proteoliz Asamasi

Enzimin etkisi ile parcalanma

Pihtilasma (Agregasyon) Asamasi

Ayri parcaciklarin bir araya gelmesi

Jellesme Asamasi

Misel topluluklarinin bir araya gelerek sertlestigi sikilastigi, sekil kazandigr asamadir.

Birinci asamada rennetteki asit proteazlar 6zellikle rennin (kimozin) k-kazeini fenilalanin (105)-metiyonin (106)
arasindaki tek bir peptid bagini hidrolize ederek para-k-kazein ve glikomakropeptide donusturdr.

ikinci asamada agregasyon (birlesme, toplanma) asamasinda, k-kazeinin proteolizi ile stabilitesi bozulan kazein
miselleri birbirleriyle birleserek misel topluluklari olustururlar.

Uclincli asamada meydana gelen misel kiimelerinin bir ag gibi birleserek sikilastigi, pihtinin sekillendigi
jellesme asamasidir.

Peynir Mayasi (Rennin) Etkisi

Enzim
1. k-kazein - Enzim-k-kazein kompleksi—>Enzim+para-k-kazein+glikomakropeptid molekuli

Rennin enziminin etkisiyle k-kazein, para-k-kazein ve glikomakropeptid seklinde parcalanmaktadir. Bu durumda
kalsiyum karsisinda a-s, ve B kazeinlerin stabilitesi bozulur.

Enzimatik proteoliz sirasinda makropeptit molekillerinin ayrilmasi nedeniyle miseller kiigulir, negatif yikleri
azalir ve viskozite geriler.

Ca+2
2. Para-k-kazein—>Kalsiyum Parakazeinat (Jel)

Kolloidal kalsiyum ve fosfat ¢ozelti icinde kalmayip, pihtidaki kazein, kalsiyum ile bir kompleks meydana
getirir. Ca*? varlig1 agregasyon asamasinda negatif yiki azaltmasi bakimindan énemlidir. Ortamda yeterince Ca*?
bulunmadigi zaman para-k-kazein diger kazein fraksiyonlari gibi davranir ve pihtilasma olmaz.

Bir kazein miseli lizerindeki para-k-kazeinin (+) yuku ile diger misel tGzerindeki k-kazeinin (-) yikla gruplari
arasindaki etkilesim misellerin bir araya gelmesini saglar. Ayrica bu asamada, misel stabilitesinde rol oynayan
kolloidal kalsiyum fosfat baglarinin ayrilmasi ve Ca*¥a duyarli olan : a-sve B-kazeinlerin Ca*? ile baglanmasi ile
artan Ca*? aktivitesi sonucunda (-) yuklerde bir azalma olur ve kalsiyum parakazeinat olusur.

Sutteki asitlik fazla ise ve fazla gelismisse pihtilasma cabuklasir. Enzimle degil, asitle pithti olusumu hakimdir.
Peynir suyu ayrilmasi zorlasir, kdtilesir. Pihti yumusak olur. ince, kiigiik, ufak pihtilar kayiplari arttirir.

Rennet Enziminin Galisma Mekanizmasi

Kazein miselleri stabil haldeyken rennet enziminin proteini parcalamasiyla stabilite bozulur. Miseller serbest
kalsiyumlarla baglanir. Olusan protein ag yapisinin icinde su ve yagda bulunur.

Sat pH’sindaki degisim

Sutiin pH’si 6,5- 6,6
N2
pH 5,2-5,3 Pihtilasma (koagilasyon) baslar.
N
pH 4,6-4,7 Kazeinin izoelektrik noktasi, bitlin tuz baglantilarindan kurtulur

ve ¢oker. Sit tamamen pihtilagsmis ve jellesmis olur.
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Peynire islenecek siitte pH 4,6’ya kadar diismesi istenmez. On olgunlastirma 6,3-6,5 pH arasinda olmasi
hedeflenir. Bu sayede kazein kolloidal halde kalir.

Starter Kiltirler
Starter kilturler peynir yapiminda ¢ok dnemli bir faktérdir; bircok gorevi yerine getirmektedir.

Peynir yapiminda baslica iki ¢esit kultlr kullaniimaktadir:
— mezofilik kiltirler, optimum 20 ve 40°C arasinda gelisirler
— termofilik kiltlrler, 45°C’ye kadar gelisirler.

En yaygin kullanilan kiltirler karisik suslu kaltirlerdir ve burada mezofilik ve termofilik bakterilerin iki veya
daha fazla suslari mevcuttur ve sembiyoz olustururlar yani karsilikli fayda olustururlar. Bu kiltirler sadece laktik
asit Uretmeyip ayni zamanda aroma bilesenleri ve CO, de olustururlar.

Starter kilturlerin baslica li¢ 6zelligi peynir yapiminda dnemlidir,
— laktik asit olusturma kabiliyeti

— proteinleri ayristirma kabiliyeti ve, uygulanabilir oldugu zaman,
— karbondioksit olusturma (CO,) kabiliyeti.

Kiltlrin bashca gorevi kesilmis sttte asit olusturmaktir.

Sat pihtilastigl zaman, bakteri hiicreleri pihtiicersinde konsantre hale gelirler ve boylece peynirde de konsantre
hale gelirler.

Pihtilasmaya yardim ettigi icin dnemli olan asit olusumu pH’yi1 disirir (pthtinin kasilmasi peynir suyunun
uzaklasmasi ile beraberdir). Ayrica kalsiyum ve fosfor tuzlari serbest birakilir, bunlar da peynirin kivamini etkiler

ve pihtinin sikiliginin artmasina yardimci olur.

Laktik asit olusumu peynirdeki (yumusak peynirler harig) bitin laktoz fermente edildiginde sona erer. Laktik
asit fermantasyonu normal olarak hizli bir islemdir.

Eger starter kultir CO, olusturan bakteri de igerirse, sitrik asit fermente eden bakterilerin aktivitesi ile
karbondioksit olusumu ile beraber pihti asitlesir. CO, olusturma kabiliyetine sahip karigik suslar yuvarlak delikli/
gozenekli veya diizensiz sekilli gbzeneklere sahip peynir gesitleri icin son derece gereklidir. Gelismis gaz basta
peynirin su fazinda ¢6zUnir; daha sonra ¢ozelti doygun hale gectiginde, gaz serbest birakilir ve gozenekler olusur.
Sert ve belirli yari-sert peynirlerde olgunlasma islemi sitteki orijinal ve kiltlirdeki bakterilerin enzimleri ile
beraber rennet enziminin kombine proteolitik etkileri proteinlerin ayrismasina neden olur.

YOGURT
Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebliginde yogurt, fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus

thermophilus ve Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiltirlerinin kullanildig1 fermente sit
GrlinG olarak tanimlanur.

Turk Standartlari Enstitlisi TS 1330 Yogurt Standardinda ise daha detayli bir tanim verilmistir. Buna gore yogurt;
inek sutd (TS 1018), koyun sitd (TS 11044), manda siitl (TS 11045), kegci siitl (TS 11046) veya karisimlarinin
pastorize edilmesi veya pastorize sttin (TS 1019) gerektiginde sit tozu ilavesiyle (TS 1329) homojenize edilip
veya edilmeden Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptecoccus thermophilus’dan olusan yogurt
kiltirinin ilave edilmesi ve TS 10935-Yogurt Yapim Kurallari Standardi’na uygun islemlerden sonra elde edilen
mamuldr.

Yogurt Uretim Asamalari

1. Cigsatahmi

Klarifikasyon
Standardizasyon

Kurumadde arttirilmasi

On 1sitma ve homojenizasyon

vk wnN
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6. Isiislemi
7. Sogutma

8. Kultir ilavesi ve fermantasyon: Fermantasyon derecesi olan 43-45 2C’ye sogutulmus site %1-3 oraninda
kiltur (maya) katilarak iyice karistirilir. Yogurt bakterilerinin (streptococcus thermophilus ve lactobacillus
bulgaricus) oranlari %50/50 veya %55/45 oranlarinda olmalidir.

9. Paketleme
10. Satig

Fermantasyon silirecinde yogurt bakterileri etkinlik gosterirler ve laktozu enzimatik hidrolize ederek glikoz ve
galaktoza donusturdrler. Glikoz, hemen gesitli asamalardan gecerek laktik aside pargalanir.

Asit Etkisiyle Kazeinin Pihtilagsmasi

Kazein miselleri, pH degisikliklerine karsi son derece hassastir. Kazein izoelektrik noktasinda ¢oker. Kazeinin
dispersiyon yetenegi birinci derecede pH’ya baglidir. ister kimyasal yolla olsun, ister bakteri faaliyeti sonucu olsun
sitte asitligin artmasi kalsiyum-kazeinat-fosfat kompleksinden, kalsiyum ve fosforun uzaklasmasina ve ¢6ziinmus
olarak ayrilmasina neden olur. Siitte laktozun parcalanmasi ile ortaya c¢ikan laktik asit, stitlin asitligini artirarak
kazeine etki yapar. Bu etki kolloidal kalsiyum kazeinat lizerinde kazeinin ¢okmesi ile kendini gosterir.

Kalsiyum Kazeinat-Fosfat Kompleksi + Stit Asidi -
(Kolloidal)

Asit Kazein Jeli + Kalsiyum Laktat + Kalsiyum Fosfat
(cOken) (c6zilinen) (¢coziinen)

Asitlik etkisiyle olusan jelde, jellesmeden sonraki ilk 24 saat gecirgenlik degismezken enzim etkisi ile olusan
pihtida ayni periyotta gecirgenlik strekli artar.

Peynir mayasi ile pH degeri dismeden koagilasyon gerceklesir. Gelismis asitlikte pihtidan su salinmasi
zorlasmaktadir. Peynir yapiminda ise iyi bir su cikisi istenmektedir.

Yine rennin enzimi ile pithtilasmada, asit kazein jelinden farkli olarak, kazein kalsiyum ile bir kompleks meydana
getirmektedir. Buradan asit ile olusan pihti ile peynir mayasi ile elde edilen pihtinin farkli yapilarda oldugu
gorilmektedir.

Yogurt Bakterileri

Lactobacillus delbruecki subsp. bulgaricus

Diger laktik asit bakterileri gibi aside nispeten direngli olan Lactobacillus delbruecki subsp.bulgaricus
(L.delbruecki subsp.bulgaricus), zorunlu homofermantatif olup glukoz, laktoz ve fruktozu fermente edebilme
yetenegine sahiptir. Temel fermantasyon urinleri laktik asit ve asetaldehittir. Cubuk formunda olan bu bakterinin
ortalama ¢ubuk boyutu 0,5-0,8x2-9 um’dir (Resim 1).

Streptococcus salivarius subsp. thermophilus

Streptococcus salivarius subsp thermophilus (S.thermophilus), st ve sit Grlnlerinde yaygin olarak bulunan bir
streptokoktur. Sinirli sayida disakkariti (laktoz ve sakaroz gibi) fermente edebilirken, monosakkaritler (glikoz gibi)
Gizerindeki fermantasyon etkisi zayiftir. Baslica fermantasyon Grtnleri laktik asit, asetaldehit ve diasetildir.

S.thermophilus koklarin art arda dizilmesiyle olusan zincir yapisi goériinimindedir. Ortalama hiicre ¢api<l um
dolayindadir (Resim 2).




.
“ A EEI EESASE EENNE BmE TEm
Rt ) ] ULUSAL HELIL , )
Platio «SAGLIKLI GIDA KONGRESI Gida Katki Maddeleri : Sorunlar ve Céziim Onerileri

2.3 um

Resim 1. L.delbruecki subsp .bulgaricus’un Resim 2. S. salivarius subsp thermophilus’un

morfolojik gériintiisii Streptococcus thermophilus morfolojik gorintisi

Yogurt Bakterilerinin Ortak Yagami

Yogurt Uretiminde kullanilan ve yukarida ozellikleri belirtilen bu iki mikroorganizmanin arasindaki ortak yasam
simbiyosis olarak isimlendirilmektedir. Yani her iki yogurt bakterisi de birbirlerinin gelisimi icin gerekli olan
maddeleri saglamaktadir.

Ornegin L.delbruecki subsp.bulgaricus, kazein fraksiyonlarindan aciga cikardigi serbest aminoasitler (valin,
[6sin, lisin, aspartik asit ve histidin) ile S.thermophilus’un gelisimini tesvik etmektedir (stimllasyon). Ayni sekilde
S.thermophilus tarafindan hafif anaerobik kosullarda Uretilen formik asit, L.delbruecki subsp.bulgaricus’un
gelisimini tesvik etmektedir. Ayrica yine S.thermophilus tarafindan fermantasyonun ilk asamalarinda uretilen CO,
de L.delbruecki subsp.bulgaricus gelisimi Uzerine stimilasyon etkisi yapmaktadir.

Asit ile Coktiirmek

Eger site asit eklenirse veya asit-lUreten bakterinin siit icinde iremesine izin verilirse pH disecektir. Normal
pH’1 6,5-6,7 civarinda olan sitin asitligi artirildigi zaman bir¢ok proses meydana gelir:

ilk olarak, kazein miseli icinde bulunan kalsiyum fosfat ¢dziinecektir ve ardindan misel yapisina sizip giigli
kalsiyum baglarinin olusmasini saglayan kalsiyum iyonlarini olusturacaktir.

ikinci olarak, ¢ozeltinin pH’1 her bir kazein cesidinin izo-elektrik noktasina yaklasacaktir. izoelektrik nokta
kazeinlerin ¢6zunebilirliginin en dastk oldugu ve pH’in 4,2-4,7 araliginda oldugu noktadir. pH dislstnin
sirmesiyle yavas yavas asit jel olusumu gergeklersir ve pH degeri kazeinin izoelektrik noktasina distiiglinde
pithtilasma tamamlanir. Artik yogurt olusmustur.

Bu metotlarin ikisi de misellerde degisiklige yol acar (misellerin topaklanip daha az yogun ya da daha ¢ok
yogun pihtilar olusmasiyla biyimelerini baslatir). Bu prosesler mayalanmis slitte meydana gelir. Yogurt gibi
starter kultlr ilave edilmis sit Grlinlerinde, fermantasyon esnasinda Uremesine izin verilen bakteriler olusan
pihtinin kremlesmesine sebep olur. Asiri miktarda sodyum hidroksit eklendigi zaman, asitle ¢okeltilen kazein
yeniden ¢oziinilr. Meydana gelen sodyum kazeinat cogunlukla emiilgator 6zelliginden dolayi gida bileseni olarak
kullantlir. Orjinal misel yapisi hidroksit eklenerek tekrardan saglanamaz.
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TOPRAKLASMA
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Ozet

Ekosistemin en 6nemli unsurlarindan biri olan toprak, konumu, olusumu, icerigi, 6zellikleri ve gérevleri goz
online alindiginda mineral unsurlarin hakim oldugu bir yapiya sahip oldugu gériilmekte, icerdigi canhlarin varhgi
vurgulanarak tanimlanmaktadir.

Topraklasma, toprak biliminde kullanilan teknik bir terim olmamakla birlikte, topragi dénistirme yoniyle
degerlendirildiginde mineralizasyon kavramina karsilik gelmektedir.

Mineralizasyon topraga katilan bitkisel ya da hayvansal kokenli doku artiklari olan ve toprak organik maddesi
olarak nitelendirilen yapilarin ayrismasi olayidir. Bu siire¢ sonunda elementlerin baglanmasiyla olusan organik
bilesikler, bitkiler tarafindan besin maddesi olarak kullanilan ve besin zincirinin ilk hali olan inorganik formlara
donasturulurler.

Dontstlirme ancak canli unsurlarin yapabilecegi bir faaliyettir. Bu durum topragin canli dogal bir biitiin olmasi
kavrami ile bire bir ortismektedir. Nitekim toprakta donistiirme olayr toprak canlilarinin ortak galismalari
sonucunda olusmaktadir.

Sonug olarak; toprak, mensei ne olursa olsun tiim organik yapilari yeni bir baslangicin ilk merhalesi olan
inorganik yapilara donlstirmekte, topraga katilan tiim organik yapilari topraklastirmaktadir.

Anahtar kelimeler: Topraklasma, mineralizasyon, organik madde, mineral madde, bitki besin elementleri.

Abstract

Soil, one of the most important elements of the ecosystem, is regarded as an overwhelmingly mineral structure
due to its property, occurrence, composition, content, features and function, in addition to this living organism in
it has to be also emphasized when describing soil.

Although the term soilization/soilification is a technical term used in soil science, when it is evaluated from the
perfective of soil alteration it corresponds to the term “mineralization”.

Mineralization is process where organic compounds of plant and animal origin, also called soil organic matter,
are decomposed. At the end of this process, organic compounds are mineralized into the inorganic matter forming
the first phase of the food chain, which are used as nutrients by plants.

Mineralization can only be performed by living organisms. This view also overlaps with the idea that soil should
be regarded as a living structure with its all components. Indeed, conversion in soil is an event which can only take
place by the contribution of all common soil organisms.

As a result, regardless of its origin, soil transforms all organic matters into inorganic compounds which again
are the initial stage of all organic material formations. Soil mineralized all organic compounds added in it.

Keywords: Soilization, mineralization, organic matter, inorganic mater, plant nutrients.
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Giris

“Topradin, manadaki sirrini, ele alirsaniz: Toprak, icinde bulunan sonsuz sayidaki canlinin, ibadet vecdi icinde
niyaz ettigi muhtesem bir mébeddir. O, sanki sonsuz bir ahlakin filozofudur. Her tiirlii ezaya, cefdya, soguga,
sicaga ve susuzluga karsi, miithis bir tevekkiille katlanir. Ve toprak, bazi seyleri égretir insana. Onun (zerine
en kirli seyleri dahi dékseniz, o size gergefinin olagandiistii sanatindan bir giil veya bir karanfil hediye edecektir.
Nihayet o, sinesine en nazli canlari alir, yliceleri sarar boylu boyunca. Ve ruhlari yildizlarda gezerken, onlarin
miibarek viicutlarini kiyamete kadar bagrinda saklar. Hasretle ve yeni bir dogusa kadar.”

Dr. Haluk Nurbaki

Topraklasmak  kelime anlami ile “topraklasma olayr veya durumu” yada “toprak durumuna gelmek”
anlamindadir. Oyle ise topraklasmayi anlayabilmek icin dncelikle toprak nedir, iceriginde ne vardir nasil olusur
sorularina cevap vermek gerekir.

Toprak, yerytziiniin biytk bir bélimind ince bir 6rtl halinde kaplayan, kayalarin ve organik maddelerin gesitli
derecedeki ayrisma Urtinlerinden meydana gelen, karasal bitkiler icin temel bliyime ortami olan ve bir¢ok canliy
icerisinde barindiran, dinamik tg¢ fazl Gg boyutlu dogal bir bitlindir.

Topragin kutlesini, mineral maddeler, organik maddeler, toprak havasi, toprak suyu ve toprak canllari
olusturmaktadir. Bu dagilimda topragin kati kismi ise ya mineral (inorganik) yapida yada organik yapida
olmaktadir. Bu iki bilesenin birbirlerine gére oransal miktarlari topragin mineral toprak veya organik toprak olarak
tanimlanmasini gerektirmektedir. Ancak topraklarin ¢ogu mineral topraklar tanimina uyarlar (1). Organik toprak
materyalleri ise ¢ok az miktarda ve bazi 6zel kosullarda bulunurlar. Diinyadaki topraklarin % 99’u mineral toprak
olarak tanimlanmaktadir. Bir genelleme ile mineral bir topragin kati kisminin yaklasik % 95’i mineral maddeden
olusmaktadir.

Bu bilgiler 1siginda toprak, temelde kati kisminin % 95’i mineral maddeden olusan ve diinyadaki topraklarin
% 99’unu olusturan mineral topragi ifade etmektedir. Oyle ise topraklasmak, “topraklasma olay1 veya durumu
yada toprak durumuna gelmek” mineral maddeye doniismekle esdeger anlamda kullaniimaktadir. Donlstirme
olayinin asil mimarlari ise toprak canlilaridir.

Toprak canlilan

Topragl, kendini olusturan kayalardan ayiran ana etkenler, ¢cok genis bir canlilar kiimesini icermesidir.
Topraktaki yasam bitki kokleri, memeliler, toprak kurt ve solucanlari, kafadan ve karindan bacaklilar (arthropods
ve gastropods), mikroskopik protozoa ve nematodlar, bakteriler, mantarlar (fungi), aktinomisetler ve algler
(yosunlar) gibi makroskopik ve mikroskopik bitki ve hayvanlardan olusur.

Topraklarin canli bilesenleri, canh bitki kokleri, mikroorganizmalar (mantarlar, bakteriler, algler, aktinomisetler),
solucanlar ve toprakta yasayan diger canhlardan olusur. Toprak canlilari, toprak kitlesi icerisinde hacim olarak
cok kiiclik bir kismi olusturmalarina ragmen topraklarin fiziksel ve kimyasal Ozellikleri izerine 6nemli etkileri
vardir. Dogrudan ve dolayh olarak toprak olusumunda ve metabolizmalari sonucu ortaya ¢ikardiklari birtakim
kimyasal bilesikler yoluyla da toprakta cereyan eden bircok kimyasal tepkimede etkili olurlar.

Toprak canhlari ve 6zellikle mikroorganizmalar topraktaki bitkisel ve hayvansal artiklari pargalayip ayristirarak
enerji gereksinimlerini karsilarlar. Toprak canhlarinin bu aktiviteleri ve onlarin etkinlikleri sonucu (retilen
maddeler, topraklara katilarak kimyasal, fiziksel ve biyolojik 6zelliklerini etkiler ve degistirir. Topraktaki canli
yasami enzimler, karbondioksit su ve ¢esitli organik maddeleri liretimi gibi nedenlerle, bitki besinlerini alinabilir
duruma dondstardrler.

Bir an icin topraga disen bitkisel ve hayvansal atik ve artiklarin toprak canlilarinca pargalanip ayristiriimadigi
disuanaliurse, yerylGzinin ¢ok kisa zamanda organik bir ¢coplige donlisecegi kolayca anlasilir.

Toprak canlilari, bitkiler ve hayvanlar olarak iki grup altinda incelenebilir. Bunlar da kendi aralarinda asagida
gosterildigi sekilde siniflandirilirlar (1).
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1. Bitkiler
1.1. Bakteriler

1.1.1. Heterotrof Bakteriler; karbon (C) ve enerjilerini organik bilesiklerden hazir olarak saglayanlar.

1.1.1.A. Azot (Nitrojen) fikse eden bakteriler (serbest yasaml ve ortak yasamli simbiyotik bakteriler)

1.1.1. B. Azotlu bilesiklere gereksinim duyan (Azot baglayici olmayanlar) bakteriler (Aerobik bakteriler: Spor
olusturanlar ve olusturmayanlar ve Aerobik bakteriler).

1.1.2.0totrof bakteriler: Karbonu birinci derecede atmosferdeki CO, ve enerjilerini inorganik maddelerin
veya basit karbon bilesiklerinin oksitlenmesi ile saglayanlar Bunlar; Nitrit olusturanlar, nitrat olusturanlar,
kikirt oksitleyenler, demir oksitleyenler, hidrojen ve bilesiklerini etkileyen bakteriler olarak gruplandirilirlar.
1.2.Mantarlar (Fungiler)

1.2.1.Mayalar ve maya benzeri mantarlar

1.2.2.Kif mantarlar

1.2.3.Sapkali mantarlar

1.3.Aktinomisetler

1.4.Algler (Yosunlar)

1.4.1.Mavi Yesil Algler

1.4.2.Yesil Algler

1.4.3.Diatomeler

2. Hayvanlar
2.1.Protozoalar(siliatlar, flagellatlar, amiplar)

2.2.Nematodlar

2.2.1.Clrlyen organik maddelerle beslenenler ( ¢urikgller)

2.2.2.Solucanlar, protozoalar, bakteriler gibi hayvanlar lizerinde beslenenler

2.2.3.Ylksek bitkilerin kdklerine zarar verenler ( patojenler)

2.3.Toprak Solucanlari

2.4. Diger Hayvanlar; Solucanlar, insektler, karincalar salyangozlar, rimcekler, akarinalar, kemirgenler ¢ok
ayakllar, tarla fareleri ve kostebekler gibi kiiciik memeliler.

Toprak canhlarinin, hacimsel orani ise toplam toprak hacminin %1’inden azdir. Toprak canlilarinin agirligi
topragin ancak % 0.05 kadaridir. Toprakta bulunan mikroorganizmalarin sayisi ve agirligi asagidaki gibidir.

Tablo 1: Toprakta bulunan mikroorganizmalarin sayisi ve agirlig

Mikroflora 1gr.topraktaki ortalama Pulluk derinliginde 1 da’daki canl
grubu sayilari (tane/ gr. Toprak) agirhgi( kg/da*)
Bakteriler 1 milyon 65

Aktinomisetler 10 milyon 94
Mantarlar(fungi) 1 milyon 125

Yosunlar(alg) 100 bin 20

TOPLAM - 300

*20 cm derinlikte 1 da. toprak yaklasik 250 tondur.

Toprak mikroorganizmalarinin en ©nemli faaliyetlerinden biri topraga katilan organik artiklarin
mineralizasyonudur. Baska bir ifadeyle topraklasmayi gerceklestirmektir. Topraga intikal eden bir organik yapi da
hemen bu siirece girer ve yapisinda degismeler meydana gelir.

Organik maddede degismeler

Toprak organik maddesi bitkisel ve hayvansal doku artiklarinin topraga dislip ayrismaya baslamasindan
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mineralize oluncaya kadar, ayrismanin degisik asamalarindaki cesitli organik bilesikleri ifade eder (2).

Topraga katilan organik yapilar iki farkli degisime ugrar. Bu yapilar ya pargalanarak ayrisir yada dayanikli ve
uzun slirede ayrisabilen Grlnlere donisurler.

Bu olaylar; 1.Ayrisma, 2.Humuslasma, olarak tanimlanmaktadir. Her iki olayda da pek ¢ok ara urinler
olusmaktadir.

Organik maddenin ayrismasi ti¢ asamadan olugsmaktadir. Bunlardan birincisi biyokimyasal baslangi¢ asamasidir.
Bu asamada hiicre ve doku yapisinda goriinirde bir degisme olmamaktadir. Bu asamada bitki yada hayvan
organlari 6lmeden dnceki veya oldiikten sonraki durumuna sahiptir. Ayrica bu asama bazi hidroliz ve oksidasyon
olaylarinin cereyan ettigi safhadir (renk degisimi vs.) Ikinci asama mekanik pargalanma, Ugiincii asama ise
mikrobiyal pargalama asamasidir.

Mikrobiyal parcalama asamasi enzimatik pargalanma (hiicre disinda) ve yapi ve enerji metabolizmasi (hicre
icinde) asamasi olmak Gzere iki alt safhasi bulunmaktadir. Bu agsamalarin sonucunda organik maddelerde tutulan
enerjinin serbest birakilmasi ile organik bilegiklerin bir kismi CO, ve H,O’ya kadar pargalanir. Bu esnada amonyak
ve mineral maddelerdeki P; fosfat halinde, S; silfid halinde K, Ca, Mg ve mikro elementler (iz elementler)
ise serbest veya bagl iyonlar halinde serbest birakilirlar, organik bilesikler inorganik bilesiklere donusirler.
Mikroorganizmalar ayristirdiklari maddelerin bir kismini yapi metabolizmasinda kullanir, bu arada enerji kazanilir,
bir kissim mineral maddeleri de disari birakarak bitkilerin ve diger canlilarin hizmetine sunarlar (3).

Organik maddenin ayrismasinda ilk iki asama fiziksel ve mekanik olaylari kapsamaktadir. Ancq_k topraklasma
olayl ayrismanin Uglinclii asamasi olan mineralizasyon sonucunda tamamlanmis olmaktadir. Uglinci asama
asagida detayl bir bicimde verilmistir.

Mineralizasyon

Bitkisel ve hayvansal dokular, topraga karisir karismaz toprak canhlarinin hiicumuna ugrayarak pargalanip
ayrismaya baslar ve mineralizasyona ugrarlar. Yani kompleks organik maddeler basit inorganik bilesiklere
ayrilir veya donusirler. Boylece organik yapilar igcinde bitkilerin besin olarak kullanamadigi bilesikler bitkilerin
yararlanabilecegi formlara déntsmus olur (4).

Organik madde —— s CO; + H,O + Bitki Besin Elementleri (BBE)

Mineralizasyon T
Ayrjma Mineralizasyon Mineralizasyon
Ara organik bilegikler » Humin maddeleri

Humifikasyon

Sekil 1: Organik maddenin ayrisma ve parcalanmasi

Havali (aerob) kosullarda nisastalar, sekerler, lignin, seliiloz, organik asitler, yaglar, daha basit organik ara
dranler ve en sonunda da su ve karbondioksit tretilir. Fosfor ve kikirt oksitlenerek sirasiyla fosforik ve silfurik
aside donisdr. Organik maddenin yapisindaki mineral elementler en sonunda kalsiyum, magnezyum, sodyum ve
potasyum tuzlarina déndsdrler.

Yeterli oksijenin bulunmadigi havasiz kosullarda mikroorganizmalarin organik maddeler (izerinde yaptiklari
degisiklikler tiimuyle farkhdir. Bu kosullarda ayrisma hizi diisik ve kimyasal degisiklikler tam degildir. Ayrisma
sirasinda bir miktar CO,, NH, ve H,O aciga ¢ikarsa da N, C, H ve O’nin ¢ogu daha basit yapili organik ara Grtnlere
donasir (4).

Toprakta cabuk ayrisan maddelerin durumunu birkag 6rnekle, asagidaki esitliklerle 6zetleyebiliriz.

Nisasta diastatik enzimler araciligi ile hidrolize olarak sirasiyla dekstrin, maltoz ve glikoza ayrilr.
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(C,H,0,),*(n-2)H,0 > nC,H 0

1075 22711

Nisasta Maltoz

C,H,0,+HO->2CH_0O,

227 11

Maltoz Glikoz

Glikoz mantarlarin hilicumuna ugrayarak asagidaki gibi parcalanir (oksitlenme )

C,H,,0,+60, = 2C0,+6H,0

Selliloz anaerobik bakterilerce asagidaki tepkimelerdeki gibi pargalanarak gesitli organik asitler ve alkollere
doéndasturalur.

(C,H,,0)n+(n-1)HO - CH,O

6 105 6 2276

Seliloz Glikoz

CH,0, > CH.O0,+C,HOH+CO,

6 1276

Glikoz Laktik asit  Etil alkol
Olusan organik asitler ve alkoller de su, karbondioksit ve metan’a doniserek topraktan uzaklasirlar.

Proteinler cesitli enzimlerin (proteaz ve proetolitik enzimler) etkisi ile 6nce polipeptidlere ve sonra da basit
aminoasitlere ayrilirlar.

Aminoasitler de ¢ok degisik bakteri ve mantarlar tarafindan amonyak, karbon dioksit, organik asitler ve
alkollere dondsturalir. Yine olusan organik asitler ve alkoller de su, karbondioksit ve metan’a dontserek topraktan
uzaklasir atmosfere karisirlar.

Azotlu organik bilesiklerin mineralizasyonunda ilk asama Amonifikasyondur. Amonifikasyon heterotrof
organizmalar tarafindan topraktaki organik maddelerden azotun aciga cikarilmasidir. Bu mikroorganizmalar
arasinda gram —ve + kisa cubuk bakterileri, Arthrobacter spp. gram + kokkoid cubuklar, koklar, spor olugsturmayan
uzun cubuk bakteriler, Bacillus spp. gozlenmektedir. Bu ayrisim stirecinde ilk dnce protein ¢dzlinmesi (proteolisis)
gerceklesir ve sonucta amino-N formlari aciga cikar. Bu nedenle olay ayni zamanda aminizasyon olarak da
tanimlanmaktadir.

Protein - R-NH,+CO,+Enerji+Ara Uriinler

(Proteolisis-Ototrof mikroorganizma)

Amonyagin aciga ¢ikmasina neden olan bu olay amonifikasyon olarak tanimlanir.

R-NH,+H,O - NH, +R-OH + Enerji (Amonifikasyon)
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Mikroorganizmalar bu islevi hiicre disina salgiladiklari enzimlerle gergeklestirilir. Aerob kosullarda
amonifikasyon sonunda CO,, NH_, H,O ve SO, gibi Uriinler ortaya ¢iktigi halde, anaerob kokusma kosullarinda
kot kokulu merkaptanlar, H,S, CO,, RNH, ve RCOOH gibi tam mineralize olmamig driinler ortaya cikar (4).

Degisik topraklarda amonifikasyon yapan bazi bakteriler; Arthrobacter, Pseudomonas, Bacillus, Clostridium,
Serrata, Micrococcus, bazi mantarlar; Alternaria, Aspergillus, Mucor, Penicillum ve Rhizopus gibi 6rneklerdir.

Proteinlerdeki peptid baglarini ekzopeptidaz ve endopeptidaz gibi proteaz enzimleri parcalar. Ektopeptidaz
aminoasit zincirinin son kismini, endopeptidaz ise zincirin belli bir mesafedeki kismini etkiler. Aminoasitlerin
ayrismasi sirasinda amin grubunun amonyaga cevrilmesi ve aciga cikarilmasina ise dekarboksilasyon denir.

Digerazotigeren birorganik madde olan niikleik asitler riboniikleaz ve deoksiriboniikleaz enzimleriyle pargalanir.
Ribonlikleaz enzimi Bacillus, Pseodomonas, Mycobacterium gibi bakterilerle Aspergillus, Fusarium, Mucor,
Penicillum ve Rhizopus tiri mantarlar tarafindan salgilanir. Deoksiribonikleaz salgilayan mikroorganizmalar
Arthrobacter, Bacillus, Clostdrium ve Pseudomonas bakterileri ile Cladosporium ve Fusarium tiiri mantarlardir.

Amonifikasyon sonucu olugsan amonyak toprak ¢ozeltisinde ¢oziinerek form degistirir. CO,'ninsuda ¢dziinmesiyle
olusan karbonik asit de amonyum iyonlarinin olusumunda etkili olmaktadir. Olusan amonyagin bir kismi ortam
pH’ina gére NH, gazi halinde atmosfere gecer (4).

Yag molekiillerinin biylk kismini trigliserid adi verilen molekiller olusturmaktadir. Bunun yaninda fosfolipid
ve kolestrol molekilleri yagh besinlerde daha az miktarlarda bulunular. Lipidler yapi itibariyle gliserin ve yag
asitlerinin teskil ettigi molekdillerdir. Lipid molekiilleri hidrofobik 6zellik gostermelerine karsin organik eriticilerde
¢Ozlnurler. Toprakta diger maddelerin mineralizasyonu sirasinda ortaya ¢ikan alkollerle ¢dziinmekle birlikte
yapisinda bulunan C mikroorganizmalar tarafindan kullanilarak yag asitleri ve sonunda inorganik bilesiklerine
ayrismaktadir.

CH,COOR-CHCOOR-CH,-COOR

Proteinlerin bir bolim lignin ile birleserek, kompleks yapili ayrismaya direngli bir yapi olusturarak, érnegin
humus, toprakta kalir.

Bitkisel dokulardaki organik maddelerden ayrismaya en direngli olan lignindir. Ligninler kompleks yapili organik
maddelerdir. Ligninler asagidaki formilde de gosterildigi gibi bir benzol halkasi ve ona bagli yan zincirlerle
karakterize edilir.

C40 H, .0, (OCH ,),(OH),CHO <__>> -CH2 - CH2 - CH3

Toprak organik maddesi ayrismasi ilerledikce, organik bilesikler icinde ¢cabuk ayrisan organik maddelerin orani
hizla azalirken, lignin ve lignin kompleksleri gibi ayrismaya direngli maddelerin orani hizla artar. Ancak ayrisma
sireci her zaman inorganik bilesikler ve elementlere dontisme ile sonuglanir (4).

Humuslagsma

Organik maddedeki degisikliklerden bir digeri de humuslasmadir. Humus zor pargalanan organik bilesiklerin
parcalanma Urlinlerinin polimerizasyonu ile olusmaktadir.

Cesitli ana materyalden mineral maddeler ve humin maddelerinin (humus) olusmasi sematik olarak Sekil 2'de
gosterilmistir. Burada da goraldugi gibi lignin biyik bir kismi humusa déntsmektedir (3).
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Mineral maddeler
inorganik son
ariinler
CO, , H,0, NH,,
NO, P,S,Ca,K,
Mg, Fe, vs.

Lignin I
6

Huminm addeleri

Karbonhidratlar

Azotlu maddeler

Yag, balmumu, tanen
vs.

Sekil 2: Humuslasma

Topraktaki organik maddeler devamli olarak ayrisma, degisme yeniden olusma olaylarina maruz kalirlar. Bu
bakimdan humus fevkalade komplike ve heterojen bir sistemdir. Humus, maddesel, fonksiyonal ve morfolojik
olmak Uzere 3 temel kavram altinda incelenir. Asagidaki sekilde humusun siniflandiriimasi, bu 3 kavram dikkate
alinarak yapilmistir.

Humus

N

Maddesel Fonksiyonal Mo rfolojik

LHiimin olmayan

maddeler LBesleyicihumus 1.Terrestirik formlar
2Hiimin maddeler; Z.Dalml!wumus{llgnln, Brnefin; ham humus,
fulroasitleri, H. Asitler) mader, mull

himatomelan
asitleri, hiiminler,
hiimin adtleri,
hum us kiim Grii

Sekil 3: Humusun siniflandiriimasi

Maddesel yonden incelendigi zaman humusu teskil eden maddelerin 2 kisma ayrildigini gériyoruz. Humin
olmayan maddeler, bitkinin veya hayvanin blinyesinde iken sahip oldugu bilesimi kaybetmemis olan maddelerdir.
Gergi bunlar bitki veya hayvan dokularindan kopup topraga katilmislardir, fakat kimyasal bilesimleri aynen
kalmistir. Ornegin, toprakta tespit edilebilen polisakkaritler, bazi aminoasitleri humin olmayan maddelerdir.
Humin olan maddeler ise koyu renkli ve toprakta yeniden olusmus olan maddeleridir.

Humus, sahip oldugu fonksiyon dikkate alinarak incelenirse iki tlirli humus gesidi ortaya ¢ikar. Burada kimyasal
bilesimi ve kokeni ne olursa olsun ayni fonksiyona sahip maddeler bir grup altinda toplanir. Besleyici humus
grubuna giren maddeler, topraktaki mikroorganizmalar icin bir besin kaynagi olabilen ve kolayca pargalanabilen
maddelerdir. Ayrica bunlarin bilesiminde bulunan organik seklide bagli bitki besin maddeleri de mineralize olarak
bitkinin alabilecegi hale gegebilirler. Daimi humus grubuna giren maddeler ise ylksek polimer maddelerdir ve zor
parcalanirlar. Ornegin humin asitleri, lignin bu maddelerdendir.

Humusun morfolojik goriinlisi ve genetik 6zellikleri de humus formlarinin meydana gelmesine sebep olur. Ayri
ayri humus formlarinin olusmasina neden olan olaylar ile faktorler, toprak olusunda rolii olan faktérlerdir. Ayrica
humuslasmanin sekli yani biyolojik ve abiyolojik olusu da humus formunun tespitinde rol oynar (3).

Mikrobiyal parcalanma bitki besin maddesinin tiiriine bagh olarak degisik hizda olur. En kolay parcalananlar
suda eriyen, monosakkaritler, pektinler gibi karbonhidratlar ve yumurta aki maddeleridir. Parcalanmanin ilk
zamaninda bitki striiktiirii muhafaza edilir. ileri safhalarda ise mesela; seliilozu parcalayici toprak florasi faaliyete
gecince striktiir bozulur. Seliiloz pargalanmasi esnasinda selllozun bir kismi kullanilir. En zor pargalanan bitki
yap! maddelerinden olan lignin ise selliloz parcalanmasi olayini takip eder. Bu suretle toprakta bazidiomicetler
¢ogalir ve bunlarda lignini pargalar. Genelde ligninin par¢alanma Urinlerinin polimerizasyonu ile humin maddeleri
olusur.
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Humin maddeleri yiiksek polimer maddelerdir. Bunlarin olusmasi icin organik ana maddelerin ya bitkinin
kendisinde bulunan yahut mikroorganizmalarin ¢ikardigl enzimlerin katalitik etkisi altinda iyice pargalanmasi
sarttir. Mesela; bu ayrisma ve parcalanma sonunda karbonhidratlar monosakkaritlere, yumurta aki maddeleri
aminoasitlerine ve hiicrenin yapi maddelere basit fenolik bilesiklere kadar parcalanirlar. iste humin maddelerin
olusu bundan sonra baslayabilir. Tlrll ayrisma rinleri bir¢ok kimyasal olaylar sonunda polimerize olarak humin
maddelerini meydana getirirler. Ornegin monosakkaritler asit ortamda Furan tiirevlerine donisiirler. Furan
tiirevleri aldol kodenzasyonu ile polimerize olarak humin maddelerini meydana getirirler (3).

Humin Maddelerinin Siniflandiriimasi ve Ozellikleri

Humin maddelerinin siniflandirilmasi ve bunlarin topraktan ekstrakte edilmesi, bu maddelerin muhtelif
eriticilerde erimeleri esasina dayanilarak yapilir. Humin maddeleri dnemli {i¢ grup altinda incelenir. Bunlar fulvo
asitleri, humin asitleri ve huminlerdir. Fulvo asitleri, kren asitleri ve apokren asitleri olmak Uzere ikiye ayrilir.
Humin asitleri ise himatomelan asitleri, kahverengi humin asitleri ve gri humin asitleri olmak lzere lge ayrilirlar.
Bunlarin muhtelif maddelerde ¢6ziintirlGgi ve diger bazi 6zellikleri Tablo 3'de gosterilmistir (3).

Tabloda soldan saga dogru renk koyulugu, polimerize derecesi artar, asit karakter, eriyebilme, rediikte olabilme
azdir.

Humin maddelerinin kimyasal bir formlle gésterilmesi bugline kadar mimkiin olmamustir. Bilinen sey bunlarin
ylksek polimer bilesikleri olmalari ve aromatik ¢ekirdegin polimerize olmasiyla tesekkil etmeleridir. Humin
maddelerinin olusmalari ¢ok karisiktir.

Humin maddelerinin ayri ayri karakterize edilmesi yukardaki tabloda da gosterildigi gibi muhtelif maddelerde
¢Ozilebilme veya ¢okebilme niteliklerine dayanilarak yapilabilmektedir.

Fulvo asitleri reaksiyonu soguk NaOH (yaklasik % 0,5) icerisinde eriyebilirler. Asitlerle ¢okelmezler fakat bu
fraksiyon icinde diger bazi maddelerle bulunabilir. Mesela organik fosfor bilesikleri, poli sakkaritler gibi humin
olmayan maddeler Fulvo asitlerinin bitiin humin maddeleri icerisindeki miktari %15’den %70’e kadar degisebilir.
Fulvo asitleri aslinda bir 6n basamak maddeleri olarak kabul edilmektedir. Humuslasma derecesi bliytdikge fulvo
asitleri azalmaktadir. Abiyolojik humuslasma olan yerlerde fazla miktarda bulunurlar. Apokren asitleri kolayca
humin asitlerine polimerize olurlar.

Tablo 3: Humin Maddelerinin Siniflandiriimasi

Fulvo Asitleri Humin Asitleri

Humin maddeleri . ... . | Himatomelan | Kahverengi Humin | Gri Humin

Kren Asit | Apokren Asitleri Asitleri Asit Asitleri
Renk Hafif sar1 | Sari kahverengi Kahverengi Koyu kahverengi Gri siyah
Asitil Bromitte Cozlilme Erir Erir Erir Erimez Erimez
Asitler veya diger . . . Cok kolay
elektrolitler ile gokelme GOkmez Gokmez Erimez Kolay ceker cOker
Suda Erir Erir Erimez Erimez Erimez
Alkolde Erir Erir Erir Erimez Erimez
D.!ggrfilkall re.a'\kflyonlu Erir Erir Erir Erir Erir
¢oziiciilerde ¢oziinme
C miktan %50 %50 %58-62 %50-60 %58-62

Alkali reaksiyon eriticilerle topraktan ekstrakta edildikten sonra asitle ¢okelebilen fraksiyona humin asitleri
fonksiyonu denir. Humin asitlerinin asit karakterde olmasi ve katyon mibadele edebilme kabiliyeti biinyelerinde
bulunan hidroksil (-OH) ve karboksil (-COOH) gruplarina dayanmaktadir. Humin asitleri yukarda da temas edildigi
gibi polimerizasyon derecesine gore g fonksiyona ayrilabilirler. Himatomelan asitleri ¢oziinirliik bakiminda fulvo
asitlerine benzerler. Fakat bunlardan daha bliylik bir polimerizasyon derecesine sahiptir. Konsantrasyonu yiiksek
asitlerde cokebilirler. Kahverengi ve gri humin asitleri alkolde ve asteil bromit’te eriyemedikleri halde bunlar
erirler. Buraya kadar incelenen humin maddelerinin hepsi soguk NaOH iginde eriyebilirler. NaOH iginde erimeyen
humin maddelerine de huminler denmektedir.
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BUtlin humin maddeleri toprakta hicbir zaman ayri ayri izole edilmis sekilde bulunmazlar. Birbirlerine karismis
durumda bulunurlar ve daimi degisme tabidirler. Bunlar birbirleriyle reaksiyona girdikleri gibi topragin inorganik
yapl maddeleri ile de (6rnegin kil mineralleri, serbest oksitler) birlesebilirler ve kil-humus komplekslerini
olustururlar.

Humusun en onemli elementleri bunlari birbirine baglayan kopriler ve fonksiyonel yan gruplar sekil de
gosterilmistir (3).

0
Cekirdekler: O | || | I
o) N
Benzol Pyridin  Chinon  Furan Pyrol
: N: : N
Naphtalin Chinolin Indol
. ) _ . Seor 7
Koprdler: — QO — —NH— —Ng CH, /C c
Yan gruplar: — COOH —OH — CH;,3 >C=O —N_H2
Carboxyl- Hydroxyl- Methoxyl- Carbonyl- Amino
Gruplari

Sekil 4: Humusun en 6nemli yapi elementleri

Humuslasma olayi da sonunda mineralizasyonla sonuglanmaktadir. Bu olay sonucunda topraga organik olarak
giren bir madde once inorganik bilesiklere en sonunda da elementlere kadar ayrismaktadir. Olusan son Urlnler
ise besin zincirinin ilk halkasi olan bitkilerin besin maddesini olusturmaktadir.

Bitki besinleri bazi kimyasal elementlerden olusur. Bitkilerce gerek duyulan besinler, protein ve yaglar gibi
organik besinlere gerek duyan hayvanlardan farkliolarakinorganik niteliktedir. Tablo 3’de bitki besin elementlerinin
siniflandiriimasi yer almaktadir.
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Tablo 4: Bitki besin elementlerinin siniflandiriimasi (1)

I. Fizyolojik ve Biyokimyasal islevlerine Gore Siniflama

Besin
elementi Alinma bigimi Biyokimyasal islevi
ve grubu
CO,, HCO,(C)
H,O (H)
1. Organik maddenin yapi taslan
1.Grup co, (0)
CH O, 2.Enzimsel streglerde
NS NH,, NO, _
! 3.Indirgenme-yiikseltgenme siirecleri
NZ
SO,, SO,
P;H,PO,, HPO,? P.O.*%, PO, *
2.Grup . 5 5 3 1.Dogal alkol gruplariile olusturduklari esterler enerji aktarim
B;B,0,? H,BO,, HBO,?, BO, . o e
P.B,Si tepkimelerini gergeklestirir
Si;Silikat iyonlari
3.Grup I.0zmotik potansiyelleri ayarlama
+ +2 +2 +2 - +
K, Ca, Mg, réﬁa”’ Mg*™ Mn*, Cl, Na 2.0rganik asit notralizasyonu veya pH dengelemesi
Mn, Cl ve Y
Na 3. Enzim aktivasyonu 4.0rganik asit anyonlarinin dengelenmesi
1 Enzim prostetik gruplarinda kileyt olarak yer alma ve enzim
4.Grup tepkimeleri
Fe’?, Cu'2, Zn*, Co, MoO,?, P
S oA . 4
K;écgéz\% Va0, Agir metal kileytleri 2.Degerlik degisimi yoluyla elektron tasinmasi ve redoks

tepkimeleri

Il. Bitkideki Niceliklerine Gore Siniflama

Grubu

Besin Elementleri

Makro (Major) Besin Elementleri

C,H,O,N,PK,S,Ca, Mg, Na, Si

Mikro (Minér) Beisn Elementleri

Fe, Mn, Cu, Zn, Mo, B, Cl, Co, Va

lll. Yiiksek Bitkilere Gerekliligine Gore

Gerekli Mineral Elementler

N, P, S, K, Ca, Mg, Fe, Mn, Zn, Cu, B, Mo, CI, Ni

Yararli Mineral Elementler

Na, Si, Co, Se, Al

Bitki besinleri haline donlsen inorganik maddeler bitkiler tarafindan alinmakta fotosentez yoluyla organik
besinlere donlsturilmektedir. Bu donlsimiin gerceklesmesiicin glines enerjisine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bitkiler,
karbon dioksit, su ve inorganik maddeleri kullanarak giines enerjisi yardimiyla glikoz ve oksijen Gretmektedirler.
Gunesten gelen enerji, fotosentez yapan canlilarin Urettikleri besinlerde depolanmaktadir. Besin maddeleri
canlilar tarafindan tiketildiginde enerji, bu canlilara gecmektedir. Boylece enerji, beslenme yoluyla bir canlidan
digerine aktarilmis olmaktadir. Bitkilerde besin olarak depolanan enerji, bir besin zinciri biciminde tiim canlilara
dagiimaktadir.
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Karbon inorganik Gines Enerjisi Glikoz
dioksit + Su +  maddeler (Seker) + Oksijen

Sekil 5: Fotosentez

Sonug

Topraklasmak topraga dontismektir. Topragi olusturan minerallere dénlismektir. Bu olay mineralizasyon olayina
karsihk gelmektedir. Toprakta mineralizasyon olayi toprak canlilari ve 6zellikle mikroorganizmalari sayesinde
olmaktadir.

Topraga katilan tiim organik yapilar, ya hizli bir stirecten gecerek mineralize olurlar. Yada humifikasyon gibi
daha uzun bir stirecten gectikten sonra mineralizasyona ugrar ve topraklasirlar. Boylece topraga katilan tim
organik yapilar hizli yada yavas inorganik formlara dondsirler.

inorganik formlar besin zincirinin ilk halkasi olan bitkilerin besinlerini olustururlar. Bitkiler topraklasmis ve
inorganik forma doénustirilmis maddelerinilk kullanicilari olmaktadir. Bitkiler mineralizasyon sonucu topraklasan
organik yapilarin temizlenmis formlari olan inorganik bilesikleri yada element formlarini ilk kullananlardir.
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Ozet

Sabun temizlikte yaygin olarak kullanilmaktadir. Yapiminda bitkisel ve hayvansal yaglar kullaniimaktadir. Yaglarin
uygun miktarda alkali maddelerle karistirilarak uygun istya maruz birakilmasiyla sabunlasma gerceklesmektedir.
Bu islem sirasinda yaglari olusturan trigliseritler kendisini olusturan yag asitlerine ve gliserole parcalanmakta,
yag asitleri kullanilan sodyum veya potasyum hidroksite bagl olarak yag asitlerinin sodyum veya potasyum
tuzuna déniismekte, gliserol ise serbest halde kalmaktadir. Ozetle sabun temelde yag asitlerinin sodyum veya
potasyum tuzlarindan ibarettir. Ureticinin tercihine bagh olarak parfiim ve boya maddeleri gibi ilave katkilar
kullanilabilmektedir.

Anahtar kelimeler: Sabun, triglyceride, yag asidi, sodyum tuzu, potasyum tuzu.

Abstract

Soap is widely used for cleaning. Fats and oils obtained from animal or vegetable sources are used for its
production. Saponification occurs when fats or oils exposed to heat in a suitable alkaline environment. During
this process, triglyceride degraded to glycerol and fatty acids. Then, fatty acids are converted to their sodium
or potassium salts, depending on the used alkaline sodium or potassium hydroxide. Liberated glycerin can be
obtained and used for many other purposes. In summary, soup is sodium or potassium salt of fatty acids. During
production, perfumes and some color substances can also be added by producers.

Keywords: Soap, triglyceride, fatty acid, sodium salt, potassium salt.

Sabunun tarihgesi

Eski Roma’da hayvanlarin kurban edildigi SAPO daginda biriken hayvan kil ve yaglari, yagan yagmur ile tiber
nehrine karisir ve karisan yag, killi camur ve kopukli bir karisim olustururlar. Bu olay bugiin kullandigimiz sabunun
ilk dogal seklidir.

Sabun Nedir?

Evlerde kullandigimiz sabunlar yaglarin ya da yag asitlerinin giiglii alkalinler ile olusturduklari kimyasal reaksiyon
sonucu olusan, suda eriyebilen sodyum ya da potasyum tuzlaridir.

Geleneksel sabun yapiminda kullanilan yaglar, hayvansal ve bitkisel kaynaklidir. Bu yaglarin saflik derecesi az
olanlar sabun yapimindan énce bir aritma isleminden gegirilirler

Sabun temizlikte kullanilan maddelerden bir bolimiine verilen genel addir. Kimyasal bakimdan sabun ise
basitce yag asitlerinin sodyum ya da potasyum tuzlarindan meydana gelen bilesiklerdir. Sabun halk dilinde yagli,
kirli seyleri temizlemek igin kullanilan bir maddedir.
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Sabun olusumu

@]
[l
CH,OCR CH>OH
i
_+
CHOICI)R + 3NaOH —> CHOH + 3 RCO Na
@]
[l
CH,OCR CH,OH
Triagilgliserol Gliserin Sodyum karboksilat
(Sabun)

Sabun Nasil yapilir?

Sabun 2. Diinya Savasi sonrasina kadar kazan kaynatma yéntemi ile yapilirdi. Ulkemizin bazi kesimlerinde hala
uygulanmakta olan bu yontemde yaglar bir tuz yataginin tzerinde kaynatilir ve suda ¢6zlilmiis sodyum ya da
potasyum hidroksit eklenerek sabunlasma reaksiyonu elde edilir.

Bu yontem tlkemizin kirsal kesimlerinde, evde kullanilmis yaglari, zeytin, pamuk gibi endistriyel yag bitkilerinin
posalarinda kalan ve ¢cogunlukla kimyasal solventlerle gikarilan yaglari, sabuna cevirerek degerlendirme amaci ile
kullanilmaktadir. Cogunlukla dededen kalma formiller ve uygulamalarla gergeklestirilen bu yontem sonucu elde
edilen sabun, camasir sabunu olarak kullanilir. Viicut temizligi icin pek elverisli degildir.

Kontrolli ve giivenli sabun yapimi i¢cin devamli laboratuar denetimi ve mekanik sabunlastiricilar gereklidir.
Yuksek kapasiteli sabun tretiminde bu islemler bir iretim bandi seklindedir.

Once vaglar gerekli dozda alkali eklenerek, gerekli si altinda uzun sire kanstinihirlar ve
sabunlasma reaksiyonu tam olarak gerceklestirilir. Yiksek kapasiteli isletmelerde bu safhadan
sonra sabunun gliserini kimyasal olarak aynistiriir ve bir yan Grin olarak degerlendirilir.
Gliserini alinmig sabun vakumlu spray yontemi ile kurutulur ve granil haline getirilir. Sabunun su orani yapilacak
sabun kalibinin 6zelliklerine gore belirlenir.

Bundan sonraki asamalarda sabun graniilleri amalgamator adi verilen bir karistiricida boya, koku ve diger
istenen malzeme ile karistirilip, merdaneli preslerde ve extruzyon preslerinde sikistirilarak iyice homojenize
edilir. En sonunda da kaliplar halinde kesilip damgalanir ve paket edilir.

Sabun kullanim alanlari

Sabun temizleme maksadi disinda, kozmetik, losyon, krem, sprey, ila¢ yapiminda kullanilir. Endistride boya,
plastikdokiim, metal cekme islerinde, sentetik kauguk ve plastiklerin bircok tiirliniin imalatinda, Su gegirmez
tekstil Gretiminde kullaniimaktadir.




19 - 20 KASIM 2011 ANKARA SOzLU BILDIRILER

Sabun ve ozellikleri

Triacilgliserollerin baz ile hidrolizi (yani sabunlastiriimasi), gliserin ve uzun-zincirli karboksilik asitlerin tuzlarinin
bir karisimini verir.

Uzun-zincirli karboksilik asitlerin bu tuzlari sabunlardir. Sabun yizey aktif bir maddedir. Su veya organik
maddelerde ¢6zlindigl vakit bu sivilarin ylizey gerilmelerini azaltir ve sivi igerisindeki maddeleri ylzer vaziyete
getirir. Son olarak gliserin ve sabun olusur ve bu sabunlasma tepkimesi bircok sabun tGretiminde kullanilr.

Sabun ve Cesitleri
Sabunlar yapilarina gore bazen sivi bazen ise kati halde bulunabilirler. Sabundaki bu farklliklar yag asitlerine
baglanan gruplara baglidir. Ornegin yag asidine Na* baglaninca kati, K* baglaninca ise sivi sabun elde edilir.

Sonug¢

Yag Uretiminde kati ve sivi yaglar kullaniimaktadir. Bu islem sirasinda yaglari olusturan trigliseritler kendisini
olusturan yag asitlerine ve gliserole parcalanmakta, yag asitleri kullanilan sodyum veya potasyum hidroksite
bagli olarak yag asitlerinin sodyum veya potasyum tuzuna dénlismekte, gliserol ise serbest halde kalmaktadir.
Ozetle sabun temelde yag asitlerinin sodyum veya potasyum tuzlarindan ibarettir. Ureticinin tercihine bagli
olarak parfiim ve boya maddeleri gibi ilave katkilar kullanilabilmektedir
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Ozet

islam hukuku kaynaklarinda istihale (kimyasal degisim) kavrami anlatilirken misk ahusu kaninin misk-i anbere
donidsmesi 6rnegiverilir. Aslinda kan misk-i anbere donlismemektedir. Clink(i kan tek bir madde degil, bir maddeler
grubudur. Dolayisiyla baska bir maddeye donisemez. Kanin icindeki mikro besinler ve molekdller kullanilarak
bir yeni madde sentezlenir. Nasil kan igerisindeki bazi molekiiller kullanilarak siit sentezlenmekteyse, diger bazi
molekdller kullanilarak da misk-i anber sentezlenmektedir. Tipki cimento, demir, tugla vb malzemeler kullanilarak
bir bina yapildigi gibi. islam hukukunda bu &rnek verilirken aslinda gerceklesen kimyasal olaylar diisiinilmemis
olabilir. Kast edilen “6zelligin degismesi” olabilir. Kan pis (necis) kabul edilirken, bundan misk-i anber gibi glizel ve
temiz bir madde ¢ikmaktadir. Yani 6zellik tamamen degismektedir.

Anahtar kelimeler: istihale, misk-i anber, misk ahusu.

Abstract

Conversion of blood of musk deer to musk amber (a kind of perfume) is mentioned in Islamic low when
the concept of istihalah (consumption/depletion) was being discussed. Infect, there was no conversion in this
example. Because the blood is not a substance, it is a group of substances. So, it cannot be converted to another
substance. A new compound is synthesized by using micro nutrients found in blood. Synthesizing musk amber
resembles production of milk during which many molecules found in blood are used. Building a hose by using
cement, iron and brick is also an example of this production. The intention of giving this conversion as an example
of consumption in Islamic low might be to stress the changing of the features. Nice and clean perfume musk
umber is derived from a dirty substance blood. So, the features are completely changed.

Keywords: Consumption, depletion, istihalah, musk umber, musk deer.

Giris
islam hukuku kaynaklarinda istihale (kimyasal degisim) kavrami anlatilirken misk ahusunun kaninin misk-i
anbere donltismesi ornegi verilir. Misk-i anber ¢ok 6zel bir kokudur. Tarihe bakildigl zaman daha ¢ok parfiim

olarak kullanildigini gériyoruz. Misk ahusunun kaninin misk-i anbere dénliismesini veya bu ifade ile kast edileni
anlayabilmek igin misk ahusunu, misk-i anberi ve kanin yapisini anlamak gereklidir.

Misk ahusunun kaninin miske déniismesi

Misk ahusu bir geyik taradar (Moschus moschiferus). Misk geyigi, The Kashmiri Musk deer ve The Siberian
musk deer gibi isimler verilmektedir. Erkek geyigin testislerine benzer iki yumrudan misk kokulu bir sivi salinarak
cevredeki diger geyiklere mesaj gonderilir. Bu koku disi geyikler icin ¢ekici 6zelliktedir.

Miskin elde edilmesi icin Oncelikle geyiklerin oldirilmeleri gerekmektedir. Bunun igin geyikler olime
yaklastiklarinda oldirulirler ve testise benzer yumrulari alinir. Daha sonra bunlarin icindeki dokulardan misk
kokusunu veren kimyasal maddeler 6ziit seklinde elde edilir.

Misk-i anberin elde edilmesi bilingsiz yapildigi zaman hayvan telefine yol agmaktadir. Ayrica maliyeti de oldukga
ylksektir. GinimUizde ayni veya benzer kokuyu veren, bitkilerden elde edilen veya sentetik olarak tretilen miskler
vardir ve cogunlukla bunlar kullaniimaktadir.
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islam hukuku kaynaklarinda “Misk ahusunun kaninin miske déniismesi” ifadesi istihale kavrami anlatilirken
drnek olarak verilmektedir. istihale: Baskalasma, miimkiin olmayis, imkansizlik, olamazlik, bir halden bagska bir
hale gegis olarak tanimlanmaktadir (Ferit Develioglu/ Omanlica Biiyiik Liigat). islam hukukunda ise harami helal,
helali haram kilici olacak sekilde halin (6zelligin) degismesi olarak anlasiimaktadir.

Bu olayi bilgilerimiz 1siginda yakindan inceledigimiz zaman, aslinda bir degisim veya donlisim gérmiyoruz. Bir
degisimden ziyade yeni bir sentez, yeni bir madde olusumu veya Uretimi s6z konusudur.

Soyle ki; oncelikle hayvanin 6zellesmis olan o dokusunun misk salgisini Uretebilmesi icin gerekli maddeler
kendisine ulasmalidir. Bunun i¢in gidalarla seliiloz, nisasta, protein, mineral ve vitamin gibi besin 6geleri agzindan
alinarak sindirim sisteminde parcalanmali, bagirsaklardan emilerek karacigere, oradan da kan ile ilgili doku veya
organa ulasmalidir. Bu Uretim sirasinda gidalarla alinan sellilozun temelini olusturan karbonhidrat molekdlleri
karbondioksit ve suya kadar yikarak enerji elde edilir. Agiga ¢ikan karbondioksit solunumla atilir. Elde edilen
enerji metabolik faaliyetlerde, sentez olaylarinda veya canlilik aktivitelerinde kullanir. Bu olaylar sirasinda bircok
hormon, enzim, kofaktor vb esliginde biyokimyasal reaksiyonlar gerceklesir. Kimyasal reaksiyonlarin olusabilmesi
icin ayrica iklim, mevsim sartlari, psisik sartlar da gerekmektedir ki salgi olussun. Misk adli parfiim{in helal veya caiz
olarak addedilmesini “Kan helal degildir fakat helal olmayan kan istihaleye ugrayarak helal ve glizel hale gelmistir”
sekliyle degerlendirmemek gerekir. Burada bir donlisiim gerceklesmemekte, bir sentez gerceklesmektedir. Kanin
kendisi bir madde degil, bir maddeler grubudur. Bir madde diger bir maddeye donlismemekte, kan icindeki bir
grup madde kullanilarak yeni bir madde tretilmektedir.

Sonug

islam hukuku kaynaklarinda kanin misk-i anbere déniismesi 6rneginde aslinda kan misk-i anbere
dontismemektedir. Clinkld kan tek bir madde degil, bir maddeler grubudur. Dolayisiyla baska bir maddeye
donltsemez. Kaninigindeki birgok molekil kullanilarak bir yeni molekiil sentezlenir. Kanin misk-i anbere déniismesi
yerine kandan misk-i anber sentezlenmesi demek daha dogrudur. Ancak burada kastedilen kandan, yani dinen
pis kabul edilen bir maddeden, misk-i anber gibi glizel ve temiz bir madde Uretildigidir. Yani 6zelligin tamamen
degistigi vurgulanmak istenmektedir.
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Ozet

Sirke her tirli etil alkole sahip ickinin, sirke bakterilerinin mevcudiyetinde havali sartlarda oksidasyonu sonucu
meydana gelir. Biyokimyasal siiregler sonucu etil alkol oksitlenerek asetik aside dénisir ve etil alkoliin sarhos
edici ve diger olumsuz etkileri ortadan kalkar. Faydali, besleyici ve aromatik bir gida maddesine dénisur. Sirke
olusumu havaya acik sartlarda meyve suyu ve sarabin, dogal mikroflora yardimi ile geceklesebilmektedir. Sanayi
tipi Gretimde 4-5 haftalik sirkelesme siireci birkag gline distliriilmektedir. Bu derlemede sirkenin mensei olan etil
alkol ve Uiretimi hakkinda kisa bir bilgi verildikten sonra, alkolden sirke olusumunun biyokimyasal sireci, tretim
teknikleri ve yasal mevzuati hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar kelimeler: Sirke, etil alkol, sirke olusumu, liretim, mevzuat.

Abstract

Vinegar is produced as a result of oxidation of ethyl alcohol of the drinks those include ethyl alcohol, to acetic
acid by help of vinegar bacteria under aerobic conditions. At the end of the biochemical reactions, the detrimental
and drunken effect of the product is lost. This alcoholic product is changed to useful, nutritional and aromatic
foodstuff. The occurrence of vinegar can be formed by natural micro flora at aerobic conditions in the alcoholic
beverages and fruit juices about in a month. In industrial production this time reduced to a few days. In these
review, it was thought to give a short knowledge about the ethyl alcohol as being the source of vinegar and also
the biochemical pathways of its occurrence, production techniques and legislative statue.

Key words: Vinegar, ethyl alcohol, occurrence of vinegar, production, legislation.

Giris

Eski caglarda sirke, yalnizca sofralarda tiketilmekle kalmamis; tarla islerinde, avda, kara ve deniz seferlerinde
de serinletici bir icki olarak yerini almistir. Ayni zamanda sirke o dénemlerde ilag olarak da kullaniimistir (1).
GunlUmiuzde ise sirke, yalnizca yemeklerde, salatalarda degil tursu yapiminda da kullanilir. Ayrica mayonez, salca,
salamura, hardal ve diger benzeri gida maddelerinin hazirlanmasinda ve konserve edilmesinde, az miktarda da
antiseptik olarak kullaniimaktadir (2, 3, 4).

TSE 1880 EN 13188 sirke standardina gore ise sirke; “Tarim kokenli sivilar veya diger maddelerden,
iki asamali alkol ve asetik asit fermantasyonuyla, biyolojik yolla Uretilen kendine 6zgli Urin” ola-
rak tanimlanmaktadir. Bu standartta sirke cesitleri, Gretiminde kullanilan hammaddelere gore; sarap
sirkesi, meyve sirkesi, meyve sarabi sirkesi, elma sarabi sirkesi, alkol sirkesi, tahil sirkesi, malt sirkesi,
aromali sirke ve diger sirkeler olarak verilmistir. Bunlardan sarap (Uzim) sirkesi “biyolojik yolla asetik
asit fermantasyonu ile sadece saraptan (sadece taze Uziimden elde edilen sarap) elde edilen sirke”
seklinde tanimlanmistir (4).

Sirke, GzUm ve bilinyesinde seker bulunan diger yas veya kurutulmus meyvelerin suyu veya siralarina, gesitli
islemler uygulamak suretiyle elde edilir. Sirke Uretiminde iki asama vardir. Birinci asamada, mayalar, anaerobik
yolla sekerleri etanole cevirirler. ikinci asamada; Uretilen bu etil alkol, sirke bakterileri tarafindan aerobik
kosullarda asetik aside okside edilir. Bunun yaninda saf asetik asit seyreltilerek de sirke Uretilebilmektedir (3,5,6).

Sirkenin tarihgesi sliphesiz sarabin, biranin tarihgesi kadar eskidir. Aslinda sirke, sarap veya bira blinyesindeki
etil alkollin, sirke bakterileri yardimi ile asetik aside oksidasyonu sonucu olusan bir asit fermantasyonu Grindur.
Sirke bakterileri, Acetobacter sp. ve Gluconobacter sp. cinslerine ait tirler olup ticari sirke Gretiminde yaygin
olarak Acetobacter sp. tirleri kullanilir (5,6).
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Alkol Kimyasi

Genel anlamda alkoller, bir hidrokarbondaki hidrojen (-H) atomlarindan bir ya da daha fazlasinin yerini hidroksil
grubunun (-OH) almasi sonucu alkol olusur. Yapi bakimindan alkoller, ugucu sivilardan yapiskan katilara kadar
cesitli bicimlerde bulunabilirler. isimlendiriimede metan, etan, propan ve biitan, gibi hidrokarbonlardan olusan
alkoller, benzer bicimde metanol, etanol, propanol ve biitanol seklinde adlandirilir.

Alkoller organik kimyanin 6nemli bilesik gruplarindan birini teskil eder. Alkoller olduk¢a genis bir cesit
yelpazesine sahiptir. Bunlardan gida ve beslenme konusunda en 6nemli olanlari; metanol (metil alkol), etanol
(etanol) ve gliserol (gliserin)'dir. Biitanol ve propanol ise gida maddelerinde ¢ok az miktarda gorildiklerinden
ikinci dereceden 6nem arz ederler.

Yine hayati 6neme sahip olan ve adini ¢ok duydugumuz bazi kompleks alkol ve benzerleri de mevcuttur.
Kolesterol, kolesterolli disiirmede etken olan ergo-steroller ve A vitamini gibi bilesikler birer kompleks alkoldr.
Mentol “nane ruhu” (C10 H20 O) yine bir terpenoid alkol ¢esididir(2,4,10,11).

ETIL ALKOL (Etanol) “C2H50H”
Alkol terimi dogrudan etil alkoli ifade eder. Sirke hakkinda daha doyurucu bilgiye ulasabilmek icin, sirkenin
kaynagi olan etil alkoll (etanol) de iyi tanimak gerekir. Clinku etil alkol kaynaklari, sirkenin de kaynagi olabilir.

Etil alkol, viicutta tamamen metabolize olabilen ve icildiginde sarhosluk veren tek alkol ttrtdur. Saf etil alkol
berrak, renksiz, karakteristik kokulu bir sividir. 78,4°C’de kaynar, -114,5°C’de donar.

Etil alkol Gretimi “DOGAL” ve “SANAYI” tipi olmak Uzere iki yolla gerceklestirilir, Bu iki tip alkol de sirke
Uretiminde kullanilabilir:

a. Dogal Yolla Alkol Uretimi

Etil alkol, sekerlerin Saccharomycess cerevisiae sp. suslari tarafindan oksijensiz, yani anaerob ortamda
fermantasyonu yoluyla elde edilir. Bu olay alkol fermantasyonu olarak adlandirilir. Seker kaynakli olan bu alkole
tarimsal, bitkisel veya biyoetanol denir.

Saccaromyces cerevisiae tarafinda salgilanan ZYMAS enzim grubu yardimiyla glikoz fermantasyona ugratilir.
Agiga ana metabolit olarak etil alkol ve karbondioksit (CO,) agia cikar. Bir miktar da enerji olusur. Reaksiyon
asagidaki gibi 6zetlenebilir.

CHH,0, > 2C,H.OH +2CO, + 2ATP

6 126
Alkol Gretimi icin kullanilan basit bir dizenek Sekil 1’de verilmistir. Gorildugi gibi meyve pulpunun bulundugu
kap icine hava gitmeyecek sekilde anaerob fermantasyon ortami saglanmistir.
Plastk tiip
oo

Tipa

Su, Meyve pulpu
Seker, Asit, Mayva
-

Hava
kabarcilklan Su
02
L) o
= o
el —

Sekil 1. Basit bir etil alkol Giretim dlizenegi




.
“ A EEI EESASE EENNE BmE TEm
Helal ye § ] ULUSAL HELAL ¥E ) N
Platio «SAGLIKLI GIDA KONGRESI Gida Katki Maddeleri : Sorunlar ve Céziim Onerileri

b. Sanayi Tipi Etil Alkol Uretimi

Sanayi tipi alkoller iki farkli metotla Gretilmektedir.

1. Etan gazinin slilfirik asit katalizorlGglinde, su icinde ¢ozlilmesiyle gerceklestirilir.

2. Asetilen gazi kullanilarak elde edilen asetaldehit (CH3CHO), 100-130°C’de, nikel katalizorliglinde hidrojene
dilerek etanole indirgenir.

Sanayi tipi alkoller saf degildir. Azeotropi olayi sebebiyle istenilen saflikta Gretilemezler. Bu azeotropi olayini
bozmak igin:

1. Genellikle damitmada benzen (veya triklor etilen) katilir. Su-alkol-benzen Uclist damitildiginda su biter
fakat icilemez 6zellikte benzen ve alkol karisimi elde edilir.
2. Teknik etil alkole suni olarak pridin veye metanol karistirilarak icilmezlikleri saglanir.

Sanayi tipi alkollerin gida amach kullanimlari mimkiin degildir
Etil Alkoliin Kullanim Alanlari

Gida sanayilerinde, etil alkol alkollii iceceklerde, sirke liretiminde ve aroma konsantrelerinde polar solvent
olarak kullanilir.

Beslenme ortamlarinda, 6zellikle alkolli ickiler yaninda, bitkisel ve hayvansal menseli fermente gidalar az
miktarda da olsa alkol ihtiva edebilmekte, oksijenli ortamlarda sirkelesebilmektedir.

Alkoliin Biyotransformasyonu

Etil alkol esas olarak karacigerde metabolize edilir. %98’i oksidatif biyo transformasyon suretiyle asetaldehit,
asetik asit ve sonugta CO,, H,O ve enerjiye donustlrulerek viicutta hizla elimine edilir. Ara triin olarak elde edilen
asetik asit, sirke asidinden baskasi degildir. Dolayisiyla sirkenin biyotransformasyonu daha hizli olmaktadir (5,12).

Asetik asit Biyotransformasyonu

ilk oksidasyon asamasinda etil alkol, alkol dehidrogenaz enzimi ile asetaldehite oksitlenir. ikinci asama ise
asetaldehit dehidrogenaz enziminin faaliyeti ile asetaldehit hidratin asetik asite oksidasyonudur. Sonugta 1 mol
etanolden 1 mol asetik asit olusur. Glukonobakterler etanolii sadece asetik asite oksitlerken (tamamlanmamis
oksidasyon) Acetobakterler etanoli énce asetik asite daha sonra da oksijen varliginda CO, ve H,0 indirgerler.
Sirke Uretiminde bu durum asit niceligini azaltacagindan pratikte 6nem tasir. Glukonobakterler ayrica glukozu
glukonik asite de oksitleyebilirler. Glukonik asit ila¢ endustrisinde kullanilan kalsiyum glukonatin yapiminda

kullanihr. Dogal sulara sodyum glukonat ilavesi ile de tuz ¢okelmesi dnlenmektedir (5,11,12).

icki Gretiminde kullanilan mayalar % 18 - 25’lik alkol ortaminda dahi calisabilirler. Damitilarak yiiksek
konsantrasyonlu alkol elde edilebilir. Sirke Gretiminde seyreltilerek kullanilirlar.

Tum alkollii ickiler (bira, sarap, sampanya, vermut, raki, kimiz vb.) ile endisriyel amach Grlinler (biyoetanol,
ispirto ve saflastirimis absoli alkol vb.) sirkenin kaynagi olabilir.

Ozellikle zengin aromatik profilleri sebebiyle meyve saraplari bu amacgla degerlendirilir. Saraplarin alkol miktar
%10 (7-18)’dur. Siyah Gziimden kirmizi, beyaz (izimden beyaz sarap ve sirke Uretilir.

SiRKE URETiMI

Maya olarak sirke anasidenilensirke anasiveya saf bakterikultirlerikullanilir. Saraptakialkole esdegerde, %10-12
asetik aside sahip sirke elde edilebilir.

Standart Sirke, Tlirk gida kodeksi ve USA standartlarina gore en az % 4, Avrupa Birligi standartlarina gore en az
%5 asetik asit icerir.

Sirke elde edildigi meyvenin (Uzlim, elma, nar vs.) 6zel bilesim ve ¢esnisini tasir (2,3,5,13,14).
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Asetik Asit Fermantasyonu

Sirke bakterileri havanin oksijeni yardimiyla alkoll okside ederek asetik aside cevirir. Asetik asit fermantasyonu
baslamadan 6nce alkol fermantasyonu bitmis olmalidir. Yani ortamda hazir etanol ve oksijene ihtiyag
vardir(15,16,17,18).

CH,CH,-OH + 0, -> CH,-COOH + H,0 + ENERJI

Kimyasal bakimdan asetik asit fermantasyonu bir oksidasyon (dehidrogenasyon) olayidir. Asetik asit tGretimi
cok cesitli fermentatif bakteri tarafindan yapilmakla beraber ticari olarak tretimde 6zel “asetik asit bakterileri”

kullaniimaktadir.

Asetik asit bakterileri iki grup altinda toplanir. Gluconobacter ve Acetobacterler. Asetik asit bakterileri
Gram(-) genelde ¢comak seklinde fakat degisen morfolojiye sahip, aside toleransli, aerop kirpikli bakterilerdir. A.
pasteurianus, A. aceti ve A. peroxidans sirke yapiminda kullanilan tirlerdir. Optimum tGreme sicakliklari 25-30°C;
optimum Ureme pH araligi ise 5,4- 6,3’tlr. Bu bakteriler etanoliin disinda gliserol ve laktati da karbon kaynagi
olarak kullanabilirler.

Sirke Uretiminin Biyokimyasi
e Etil alkol hava oksijeniyle oksitlenip, asetaldehit olusur.
C,H,-OH + % O, => CH,CHO (asetaldehit ) + H20
¢ Asetaldehit su alarak hidro asetaldehite donisur.
+ H,0 => H,C-CH(OH), (hidro asetaldehit)
¢ Hidro asetaldehit yikilarak asetik asit ve suya parcalanir
CH_-COOH ( asetik asit) + H,0
¢ Enzimatik oksidasyon sonucu bir miktar enerji agiga gikar.
+1/2 O, asetaldehit dehidrogenaz
DHO = -483 kj = - 118 kcal.
C,H,-OH +% O, => CH,-COOH + H,O + 118 kcal

Sirke Bakterilerinin Calismasini Etkileyen Faktorler

Sirke Bakterileri: Asetik asit bakterileri %10 ile %14 alkol iceren ortamlarda rahat ¢alsirlar. Eger alkol orani
%14’in lizerinde olursa alkollin asetik aside dontismesi tam gerceklesemez. Diger taraftan alkol konsantrasyonu
cok diistik olursa, Uretilen asetik asit sirke bakterileri tarafindan karbon kaynagi olarak kullanilarak asiri oksidasyon
sonucu karbon dioksit ve suya donustiralar. Alkol ortamina dayanikhilik bakteri suslarina gore degisir (3,5,11).

Mesela;
%6 -7 alkol konsantrasyonuna dayananlar: A. oxydans ve A. xylinum
%9- 11 alkol konsantrasyonuna dayananlar: A. aceti ve A. pasteurianum
%11- 13 alkol konsantrasyonuna dayananlar: A. curum ve A. schutzenbach

Oksijen: Etil alkoliin asetik aside donlismesi aslinda bir oksidasyon olayidir. Sirkelesmenin meydana gelmesi
icin ortamda bol ve taze oksijen bulunmalidir. Her 1 g alkollin oksidasyonu icin yaklasik 12 It havaya ihtiyag vardir.

Sicaklik: Sirke bakterileri mezofilik mikroorganizmalardir. Sirke bakterilerinin galismalari 15°C’nin altinda
yavaslar. 5-10°C araliginda ise galisamazlar. Sirke bakterilerinin optimum calisma sicakligi 28-34°C’dir. Diger
taraftan asetik asit bakterilerinin fermantasyonu ekzotermik bir olay oldugundan sicaklik ytikselmesi olur.




.
“ A EEI EESASE EENNE BmE TEm
Helal ye § ] ULUSAL HELAL ¥E ) N
Platio «SAGLIKLI GIDA KONGRESI Gida Katki Maddeleri : Sorunlar ve Céziim Onerileri

Asitlik: Asetik asit bakterileri tire gore degisiklik gostererek % 3-18 arasinda asetik asit konsantrasyonuna
kadar dayaniklilik gosterir. Mesela A. aceti ve A. pasteurianum % 6 aside kadar, A. rances ise %8-9 asitlige kadar
dayanir.

Sirke Uretim Metotlari
DOGAL YOL ( Oksidatif fermantasyon) (3,7,8,9)
C,H5-OH+ O, - CH,-COOH +H,0 +118 kcal

etil alkol + oksijen asetik asit su  enerji

ENDUSTRIYEL UYGULAMALAR (7,8,9)

Metanol karbonilasyonu
Asetaldehit oksidasyonu
Etilen oksidasyonu

Anaerobik fermantasyon

Dogal Yolla Sirke Uretimi
1. Ev Tipi Uretim

Sarap fermantasyonu havasiz sartlarda, sirke Uretimi ise tilbentle ortili kaplar icinde havali sartlarda
gerceklestirilir. Sirkelesmeyi hizlandirmak icin aktif bir sirkeden mayalama yapilir. Sirkelesme 4-5 haftada
tamamlanir (2,3,4,5).

2. Sanayi Tipi Uretim

Bunlar ev tipine benzer sekilde figilarda uzun siirede veya endisriyel tip jenarotor ve fermentorlerde ¢ok daha
kisa stirede Uretim yaparlar. Endistriyel tip sirke tretim sirecinin akim semasi Sekil 2’de verilmistir.

Saraptan sirke yapilacaksa §arab_|.n enaz %11-12 alkol icermesi gerekir. Sirke yapimindan hemen 6nce alkol
orani seyreltilerek %7-5,5’e dustirilur. Uretilen sirkede asetik asit orani en az %5 olmahdir (2,5).
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fermantasyom fermantasyon pastitizasyon

Sekil 2. Endstriyel Sirke Uretim Prosesi
Sirke yapiminda kullanilan metotlar iki kisimda incelenebilirb(2,3);
Yavas Yontem: (basit yavas, orleans yontemi ve pastoér yontemi haftalar — aylar alabilir),

Hizli Yéntem: (jeneratdr yontemi ve daldirmali, 20 saat- 3 giin sirer)

Yavas Yontem (Kesikli/Geleneksel Yéntem)

Once hammaddede alkol fermantasyonu gerceklestirilir. Alkol orani %13 diizeylerine ¢iktiginda, asetik asit
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bakterileri sivi ylizeyde geliserek bir zar olusturur (sirke anasi). Yizeyde olusan sirke anasi etil alkollin asetik
aside donitsmesini gerceklestirir. Bu yontemle oldukga yavas sirke tretilir. Ama Uretilen sirkenin kalitesi oldukca
ylksektir. Bu amagla tahta fi¢ci veya kaplar kullanilir. Sirkelesme uzun siirer ve Uretim orani da oldukga azdr.
Bununla birlikte iyi kalitede zengin aromali sirke elde edilebilmektedir (3).

Bu amacla 200-300 It hacimlerinde ficilar kullanilir. Sarap ylzeyinden 3- 5 cm Ustte veya ficinin 2/3 oraninda st
kisminda 2-3 cm capinda delikler acilir. Deliklere tiilbent konur. Ust delige de sapi sarap igine uzanan huni konur.
Ficlya tahta musluk takilir. Figinin yarisina kadar sarap konur. Bu saraba 1/3 — 1/4 oraninda pastorize edilmemis
keskin sirke konur. 28- 30°C’de sirkelesmeye birakilir. Bir siire sonra sivinin yiizeyinde zar olusur. Uretilen asetik
asit alkolden daha yogun oldugundan figinin dibine ¢oker. Alkol siirekli sirke anasiyla temas halindedir. Sirkelesme
devam eder ve 6-8 hafta sonra tamamlanir. Sirkelesmenin sona erdigi sirke anasinin kendiliginden dibe batmasiyla
anlasilir. Bu metodu uygulayan iki yaygin klasik metot mevcuttur (2,3,11,17).

Orleans Yontemi: Sekil 2'de goruldugl gibi Orleans metodunda 220-230 litrelik ficilar kullanilir. Yatayina birbiri
tizerine yerlestirilirler. On ¢eperin (st tarafinda iki delik bulunur. Capi 6-7 cm olan, gbz denilen bu deliklerden biri
sarabi doldurmaya ve sirkeyi bosaltmaya yarar. ikincisi hava deligi olup, tapa denir. Ficilarda, sirkelestirme icin
icinde bolca sirke bakterisi bulunan 8 derecelik 150 litre sirke hazirlanir, buna her 8 giinde bir 10 It sarap katilr,
sivi seviyesi gozlin 5 cm altina ¢ikana kadar devam edilir. 15 giin sonra sirkelesme tamamlanir, ficidan 10 It sirke
cekilir ve 10 It sarap konur (Sekil 3)

Sekil 3. Orleans ve Pastor yontemlerine gore sirke Uretilen figilar (8,9)

Pastér Yontemi: Esasi yavas usuldeki ficilari Ust Gste koymak ve borularla baglamak suretiyle kontinu hale
getirmektir. Bir devirde sarabin sirkeye dontstirilmesi saglanir (Sekil 3)

Hizh Yontem

Jeneratér Yontemi: Ulkemizde Uretilen sirkelerin bir bélimi bu yontemle iretilmektedir. Sirke bakterilerine
genis ylzey saglamak amaciyla fermantor icine yonga, taneleri alinmis misir kocani pargalari, vs kullanilir.
Sirkelestirilecek sarap bu genis ylizey Uzerinden yayilip yavas yavas akarken bu genis ylzeye yerlestirilmis
sirke bakterileri tarafindan sirkelestirilir. ihtiya¢ duyulan bol hava ise kabin kenarlarinda agilan deliklerden
karsilanir (Sekil 4). Bu yontemde Uretim tankinin Gist boliminden alkolli sivi piskirtdlir. Tankin orta kisminda
icersinde asetik asit bakterilerinin bulundugu odun talasi vardir. Tankin en alt bolimiinde ise olusan sirke
toplanir. Bu jeneratorlerin gaplari 0,8-3 m ve ylkseklikleri 2- 12 m arasinda olabilir. Genellikle 1m ¢apina ve 2 m
yluksekligindedir. Birkag tanesi yan yana da kurulabilir. Dolgu maddelerine asetik asit bakterilerinin tutturulmasi
icin dolgu maddesinden birkag kez keskin sirke gecirilir veya kap hava delikleri kapatilarak sirke ile doldurulur.
Yaklasik 7- 10 giin stiren dolgu maddesine sirke bakterilerinin yerlesmesinden sonra figinin st kismindan alkolli
materyal araliklarla akitihr. Yagmur gibi genis bir ylizeye dokilen alkol asagiya dogru akarken sirke bakterileri
tarafindan sirkelestirilir.

Jenerator sisteminde sirke iki yontemle elde edilir.
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Birinci yontemde sirkeye donistirilecek sarap % 3-3,5 asit icerecek sekilde veya yari yariya sirke ile karistirihr.
Bu karisimin jeneratorden bir kere gecirilmesiyle sirkelesme tamamlanir. Asit orani % 5-6 ya yikselir.

Diger yontem de ise sarap ayni jeneratérden birka¢ defa veya 2-3 jeneratérden sirayla gegirilerek asit miktarini
istenilen orana yukseltir. Jeneratér yonteminde 1m? olgu materyali giinde 2,5-3 litre saf alkoli okside eder.
Jeneratoér yontemi jeneratoriin altinda toplanan heniiz sirkelesmesi tamamlanmamis sarabi alip bir motor
yardimiyla tekrar jeneratoriin lzerinden sisteme verilmek suretiyle strekli sistem haline getirilebilir (Frings
jeneratérii). Bu yontemle sirke verimi de artar ve daha kisa siirede sirke tretimi mamkiin olur.
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Sekil 4. Sirke Giretiminde jenerator (2-3 litre/m?® dolgu/giin) (11).

Daldirma (Submers) Yontemi: Bu yontemde dolgu maddeleri olmaksizin asetik asit bakterileri substratin iginde
cogalirlar. Bu yontemde sirke liretimi jenerator yontemine gore 30 kez daha hizli olmaktadir. Fermantasyon 24-
29°C arasinda, % 8- 12 arasinda alkol iceren ortamda siirekli karistirilarak Acetobacter kiiltiri ile gerceklestirilir.
Fermantasyon sivinin ylizeyinde degil ic kisminda meydana gelir. Fermantasyon sirasinda ortama kontrolli sekilde
oksijen verilir.

Bu yontemde sogutucu boru tertibati olan fermantoérler kullanilir. Fermantér aside dayanikli, paslanmaz
celikten, tahtadan veya sentetik materyalden yapilmistir. Uzerinde sicaklik, pH, alkol ve hava miktarini kontrol
eden sistemler vardir. Bu yontemle kisa zamanda c¢ok yiiksek oranlarda sirke yapilabilir. Bu yolla 24 saatte % 4-6
asitli 5-10 ton sirke Uretilebilir. Dolgu kullaniimadigindan dolgu materyalinden kaynaklanan sorunlar yasanmaz
(Sekil 5)

Sekil 5. Daldirma ydntemi ile fermantoérde sirke Gretimi (5-10 ton/giin % 4-° lik asit) (8,9)
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Fermantasyon Sonrasi islemler

Dinlendirme islemi

Sirke yukarida anlatilan metotlara gore uretildikten sonra dinlendirmeye birakilir. Sirkede kalan % 0,5-1 alkol
asitlerle birleserek esterleri meydana getirir. Dinlendirme asamasinda dayanikhhigi artirmak igin 50-75mg/It
diizeyinde kikirtleme yapihr (2,3,11,17).

Durultma islemi

Eskiden filtrasyon ve durultma isleminde bez torbalar kullanilirken, gliniimizde ultrafiltrasyon teknigi dahi
uygulanmaktadir. Filtrelerin gbzenek ¢api 0,2 mikrondur. Durultmada jelatin de kullanilabilmektedir.

Pastdrizasyon

Bu islemden sonra pastorizasyon veya sterilizasyona gerek kalmaz. Gerekirse yapilir. Son triinde asitlik % 4, kil
miktar1 0,8 g/It ve alkol miktari % 0,1 dolaylarindadir.

Siseleme

Sirke, cam veya plastik ambalajlarda paketlenerek piyasaya surilir.

OZEL SIiRKELER

Balsamik Sirke: Bir nevi sirkenin yillanmis cesididir. Uziim sarabindan elde edilen ve mese ficilarda yillandirilarak
ekstra bir lezzet elde etmesi saglanan “balsamik sirke” italya’nin Modena bélgesinden biitiin diinyaya yayilmis bir
sirke tlrtdur. Yaslandirildikca degeri de artar. Bazi gesitleri klasik saraplardan ¢ok daha pahahdir.

Sirkenin Balsam muhteviyatinda karamelize seker, tanin, seker ve arabinol (toz arabik gam) ile cesnilendirme
materyali olarak yer alir. Cok farkh tipleri mevcuttur. Zeytinyagi ile kombine edilerek salata sosu olarak da ¢ok sik
kullantlir.

“Aceto balsamico” yani balsamik sirke, ylzyillardir Modena’da, bugline kadar ¢ok az degisen zor bir metotla
Uretilmektedir. Taze tGzlim sulari atesin lzerindeki agzi acgik, toprak bir kapta en az bir glin kaynatilip, yillandirilmak
lizere ahsap ficilara alinir.

Yillandirma islemi 2 ile 50 yil arasinda degisir. 2 yil siren yillandirmalar ucuz ticari Grlnler, 12 - 15 yil sliren
yilllandirmalar orta fiyath Grlinler ve 50 yila kadar ¢ikan yillandirmalar ise ¢cok yiksek fiyatlarla piyasaya surulirler.
Yillanmis sirkeler daha koyu renkte ve daha yogun tathlikta olup, ancak genc bir sirkeyle karistirilarak kullanilabilir
(29).

Sirke Mevzuati

TS 1880 EN 13188’ gore; llkemizde Uretilen sirkelerin toplam asit icerigi (suda serbest asetik asit cinsinden) 40
g/It'den az olmamalidir. Kalinti alkol oraniise, sarap sirkesi disindaki sirkelerde hacimce % 0,5, sarap sirkelerinde
hacimce % 1,5 ve 0Ozel sirkelerde hacimce % 3’ten fazla olmamalidir.

Sirkede koruyucu olarak bulunmasina izin verilen maksimum kikurtdioksit (SO,) miktar Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi, Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi’nde; 170 mg/It olarak
belirtilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi Bulasanlar Tebligi'ne gore sirkelerde bulunmasina izin verilen metal ve
metaloitlerin maksimum miktarlari: demir igin 10 mg/L, bakir-¢cinko icin 10 mg/L, kursun icin 1 mg/L ve arsenik
icin 1 mg/L olarak verilmistir.

Sirke tagsise cok uygun bir gida maddesidir. Bu hususlarda gesitli arastirmalar yapilmistir (1,4,13,14)
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GIDA KATKI MADDELERI: FONKSIYONLARI VE KAYNAKLARI

Dog¢. Dr. Mehmet AKBULUT
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Ozet

Gida katki maddeleri, renklendirmek, tatlandirmak ya da gidalarin muhafazasina yardimci olmak gibi belirli
teknolojik fonksiyonlari yerine getirmek amaciyla yiyeceklere yogun bir sekilde ilave edilen maddelerdir. Gida
katki maddeleri antioksidan, koruyucu, renklendirici, aromalandirici, tatlandirici, emiilsifye edici, stabilize edici ve
asitligi diizenleyici vs. ajanlari icerir. Cogu gida katkilari az ya da hig bir besleyici degere sahip degildir. Gida katki
maddeleri hayvansal ve bitkisel kaynaklardan elde edilebilir. Bunlar ayni zamanda sentetik ve mikrobiyal olarak ta
Uretilebilmektedir. Tim gida katki maddeleri bir E numarasi ile tanimlanir. Gida katki maddeleri daima kullanildigi
gidalarin icerik listesinde yer almaktadir. Bazi katkilar, antioksidan (oksidasyonun neden oldugu bozulmayi
engellemek), renklendiriciler, emdilsiyerler, stabilizerler, kivam arttirici ajanlar, koruyucular ve tatlandiricilar
olarak gida etiketlerinde belirtilmektedir. Gida katkilari Avrupa’daki gidalarda kullanildiginda, triin etiketleri son
drande katkinin fonksiyonu (6rnegin, renklendirici, koruyucu vs.) ve kullanilan spesifik madde uygun E numarali
ismi (E300 gibi) ile tanimlanmasi gerekir.

Anahtar kelimeler: Gida katki maddeleri, fonksiyonlari, kaynaklari, E numarasi, ADI.

Abstract

Food additives are substances added intentionally to foodstuffs to perform certain technological functions,
for example to color, to sweeten or to help preserve foods. They include antioxidants, preservatives, coloring,
flavoring, sweetener, emulsifiers, stabilizers and acidulants etc agents. Most food additives have little or no
nutritional value. Food additives can be derived from animal and vegetable sources. They can also be produced
as synthetic or microbial. All food additives are identified by an E number. Food additives are always included in
the ingredient lists of foods in which they are used. Some of the additives that you are likely to come across on
food labels are antioxidants (to prevent deterioration caused by oxidation), colors, emulsifiers, stabilizers, gelling
agents and thickeners, preservatives and sweeteners. When food additives are used in foods in Europe, product
labels must identify both the function of the additive in the finished food (e.g. color, preservative etc.) and the
specific substance used either by referring to the appropriate E number (such as E300) or its name.

Key words: Food additives, functions, sources, E number, ADI.

Giris
Beslenme, insanlarin yasamlarini sirdirebilmesi icin en temel ihtiyaclarindan biridir. Glintimuzle elli yil
kadar oncesini kiyasladigimizda beslenme aliskanliklarimizin oldukga fazla diizeyde degistigini gorebilmekteyiz.

GuUnUmizde hem zaman darligindan, hem pratik olduklarindan, hem de cekici gérintuleri nedeniyle, Gzerinde
cok da fazla dislinmeden tiikettigimiz hazir yiyeceklerle, dogal besinlerden hizla uzaklasiyoruz.

Gida katki maddeleri, gidalara bazi 6zelliklerin kazandirilmasi, bir teknoloji veya modernizasyon geregi katilan
maddelerdir. Ginim{zde hizla gelisen endistrilesme paralelinde mikrobiyal ve oksidatif bozulmalara dayanikl ve
kalite nitelikleri degisen tlketici ihtiyaclarini karsilayacak sekilde formuliize edilmis gida tGretimini gerceklestirmek
amaciyla, bu maddelerin kullanimi kaginilmaz olarak giderek yayginlasmaktadir. Katki maddelerinin gida endistrisi
acisindan pek cok yarari ve islevi olmakla birlikte insan sagligi agisindan durumu her gecen giin tartisilmaya
devam edilmektedir. Glinimizde insanlarin kirsal alanlardan daha kalabalik sehirlere go¢ etmeleri nedeniyle
gidanin Uretildigi yerden ¢ok daha uzak sehirlere veya Ulkelere kadar bozulmadan ulastirilabilmesi ancak katki
maddesi kullanimi ile miimkiin olabilmektedir. Ancak bilingsiz beslenme ve hazir tiiketimin artmasi insanlarin
daha fazla katki tiiketmelerine neden olabilecegi ve sonug olarak saglik (izerinde olumsuz etki yaratabilecegi de
g6z ardi edilmemelidir.
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Gida Katki Maddeleri

1997 tarihli “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi“ nde ve bu yonetmelige bagh olarak c¢ikartilan 2008 tarihli
“Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi” nde gida katki maddeleri “Tek basina
gida olarak tuketilmeyen veya gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan, tek basina besleyici degeri
olan veya olmayan, teknolojik bir ama¢ dogrultusunda lretim, isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya
depolama asamalarinda gidaya ilave edilmesi sonucu kendisi ya da yan Urlnleri, dogrudan ya da dolayl olarak o
gidanin bileseni olan maddeler” olarak tanimlanmistir.

Gida katki maddelerinin 32 degisik fonksiyonu vardir. Gida katki maddeleri hazir gidalarda bu degisik
fonksiyonlardan birini veya birkacini yerine getirmek amaciyla kullanilmaktadirlar. Gida katki maddelerinin bazi
kullanim amaclari ve 6rnekleri asagida gosterilmistir.

Gida Katki Maddeleri kullanim amaglarina gére siniflandirma 4 temel sinifa ayrilmaktadir:
1. Kaliteyi koruyarak raf 6mriinii uzatanlar (Koruyucular)
a. Antimikrobiyaller (nitrit, nitrat, benzoik asit, propionik asit)
b. Antioksidanlar (BHA, BHT,sorbikasit, kiikiirt dioksit)
Gidalarla alinan en 6nemli antioksidanlar:betakaroten, E ve C vitaminleridir.

2 Yapiyi ve hazirlama, pisme 6zelligini gelistirenler

a. pH ayarlayicilar

b. Topaklanmayi 6nleyenler (silikat, magnezyum oksit, magnezyum karbonat)
c. Emdilsifiyerler (lesitin, mono ve digliseritler)

d. Mayalanmayi saglayici ajanlar

e. Nem ayarlayicilar

f. Olgunlastiricilar

g. Agarticilar, dolgu maddeleri, koptiik ayarlayicilar, parlaticilar

h. Stabilizorler, kivam arttiricilar, tatlandiricilar

3.Aromayi ve rengi gelistiriciler

a. Cesni arttiricilar (MSG)

b. Cesni vericiler (Aroma maddeleri)

c. Renklendiriciler (tartrazin, indigotin)

4. Besin degerini koruyucu, gelistiriciler (Besin 6geleri)

a. Diyette eksik olabilecek besin 6gelerini ekleme (A, D vitaminleri)

b. isleme sirasinda kaybolan besin 6gelerini yerine koyma (B1, B2, niasin)

ilgili AB direktiifi,24 farkh kategorideki gida katki maddesini kapsamaktadir:

1. Antioksidanlar 9. Hacim Arttiricilar 17. Nem Tutucular

2. Aroma Arttiricilar 10. itici Gazlar 18. Parlaticilar

3. Asitler 11. Jellestirme Ajanlari 19. Renklendiriciler

4. Asitlik Dizenleyici. 12. Kabarticilar 20. Sertlestiriciler

5. Ayiricilar 13. Kivam Arttiricilar 21. Stabilizatorler

6. Emilgatorler 14. Koruyucular 22. Tatlandiricilar

7. Emiilgatér Tuzlar 15. Képiiklenmeyi Onle. 23. Topaklanmay: O.
8. Enzimler 16. Modifiye Nisasta 24. Un isleme Ajanlari.
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E Kodlari

Avrupa Birligi tlkelerinde kullanimina miisaade edilen her gida katki maddesine bir”E” numarasi verilmistir.
Numaranin basindaki “E”, EU (Avrupa Birligi)’'ni simgelemektedir. Yanindaki rakam ise o katkinin fonksiyonel sinifi
ile ilgilidir.

Ulkemizde de kullanilan E-kodlari Avrupa Birligi’nin ilgili saglik/gida otoritelerinin gerekli giivenlik testlerinden
gecmis ve tiim spesifikasyonu belirlenmis gida katkilarina verilen kodlari gosterir. Bir glivenligin ifadesidir. Bu
kodlarda her yizli grup bir kullanim grubunu temsil eder (100-199 arasi renklendiriciler, 200-299 koruyucular
gibi). Avrupa Birligi tarafindan toplam 329 katki maddesine E-kodu verilmistir.

KATKI MADDELERi KULLANILMASINDA UYULMASI GEREKEN GENEL KOSULLAR

1. Gidalarin tretiminde kullanilan katkilarin Glkenin ilgili yasal diizenlemelerinde izin verilen maddeler arasinda
bulunmasi zorunludur. Ancak bu sekilde:

A. O katki maddesi hakkindaki toksikolojik ¢calismalarin izlenmekte oldugundan ve

B. Buglinki bilinenler 1si1ginda, ilgili mevzuatta izin verildigi dozlarda kullanildiginda higbir toksik etkinin s6z
konusu olmayacagindan emin olabiliriz.

2. Katki maddesi 6nceden belirlenmis saflik kriterlerine uymaldir.

3. Gida katki maddeleri tagsis amaciyla (bozulma ve koti kalitenin maskelenmesi veya Grlintin agirliginin
arttirilmasi gibi) kullanilamazlar.

4.Gidalara eklenen bazi maddeler bazenislem sirasinda kaybolabilmektedir. Bu tlir maddeler, gidanin etiketinde
belirtilmeyebilir.

5.Ambalajli olarak pazarlanan gida iiriinlerine katilan katki maddelerinin mutlaka etiket Gizerinde beyan
zorunlulugu vardir. Ancak bu beyan, katkilari E-kodlariyla olabilecegi gibi, sinif 6zellikleri belirtilerek de yapilabilir.

Ornek: Monosodium glutamate (MSG)’in kodu E621'dir. Sayet gida {iriinii Monosodium glutamate igeriyorsa,
bu, asagidaki ifadelerin biri ile belirtilebilir:

e “lezzet artirici olarak Monosodium glutamate (E621) kullanilmistir”
e “lezzet artirici olarak Monosodium glutamate kullaniimistir”
e “lezzet artirici olarak E621 kullaniimigtir”

KISA TARIHCE ve iLGiLi ULUSLARARASI KURUMLAR

Gidalara istenilerek katilan kimyasallar ile ilgili gelismelere g6z atildiginda, tuz ve odun titstsiinin bilinen
en eski katki kullanma yontemleri oldugu anlasilmaktadir. Et Griinlerini kiirlemede tuzdan yararlaniimasi M.O.
3000 yillarina dayanmaktadir. M.O 900 yillarinda ise tuz ve odun tiitsiisiiniin gida saklama ydéntemleri olarak
kullanildigi gérilmektedir.

3500 yil kadar énce Misirlilar gida boyasini renklendirici olarak kullandiklarina dair kayitlara rastlanmistir.
Ancak bu maddelerin ticari anlamda islem gérmesine dair ilk kayit 1800’lerde kalsiyum fosfatlarla olmustur.

1856 yillinda aniline purple adli renk maddesi sentez edilmis ve yapay boya maddelerinin Gretimi baslamistir.

19. ylzyilda sanayilesmenin baslamasiyla birlikte gida katki maddelerinin kullaniminda da artig gérilmus ve
bu yizyilda gidalara katilmaya baslayan benzoik asit, sodyum karbonat, sakarin gibi maddeler giinimizde de
kullanimi son derece yaygin maddeler arasina girmistir.

Katki maddelerinin sistematik bir sekilde ilk ele alinmasi ise 1956’da WHO ve FAO tarafindan, 43 dinya
lilkesini kapsayan bir tarama galismasi ile gerceklesmistir. Bu ¢calismada 200’e yakin kimyasal maddenin gida
maddelerinde bu amagla kullanimda oldugu tespit edilmistir.
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GIDA KATKI MADDELERiININ GUVENLI KULLANIMI iCiN CALISAN ULUSLARARASI KURULUSLAR

Gida Uretiminin glvenlik yoninden standartlastirilmasi ve giivenli gida tiiketimi diinya 6lgeginde bir konudur.
Bu ihtiyactan yola cikilarak asagidaki uluslararasi yapilanmalar olusturmustur.

Kodeks Alimentarius Komisyonu (Codex Alimentarius Commission)

Diinya Saghk Orgiitii (WHO) ve Gida ve Tarim Organizasyonu (FAO) tarafindan olusturulan Kodeks Alimentarius
Komisyonu 1963 yilinda kurulmustur. Bugiin Uye Ulke sayisi 180 ‘e ulasmistir. Kurulusun gorevi diinyada gida
ile ilgili uygulamalarinin saglik ve teknoloji yoniinden standartlastiriimasidir. Kurulusun bu amagla hazirladigi
dokimanlar tim diinya Ulkeleri icin glivenli gida lretiminde referans olarak kullanilmaktadir. Kodeks standartlari
Ulkeler icin uygulanmasi zorunlu standartlar degildir. Ancak Ulkeler ulusal standartlarini hazirlarken kodeks
standartlar dikkate alirlar. Kodeks Alimentarius ¢alismalarini 20 komiteyle strdirir. Bu komitelerin ¢calisma
gruplari diinyada konunun en yetkin bilim insanlarindan olusturulur.

Kodeks tarafindan olusturulan standartlarin, diinyada gida glivenligi saglamasina ek olarak lkeler arasindaki
gida ticaretinde bilim disi suni engellerin dnlenmesi gibi de bir yarari da vardir. 1995 yilinda Diinya Ticaret
Orgiitii (WTO)'niin kurulmasinin ardindan yiiriirliige giren “The WTO Agreement on the Application of Sanitary
and Phytosanitary Measures (SPS)” ve “The Agreement on Technical Barriers to Trade (TBT)"gibi uluslararasi
antlagsmalarda gida ile ilgili dizenlemeler icin Kodeks Alimentarius Standartlari referans olarak alinmustir.

JECFA (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives- Gida Katkilari FAO/WHO Ortak Uzmanlar
Komitesi)

JECFA, 1956 yilinda beri gida katki maddelerinin insan sagligi yoninden degerlendirilmesi icin toplanan FAO/
WHO ortak uzmanlar komitelerine verilen isimdir. Bu komiteler glindemlerine aldiklari gida katki maddeleri icin
tiim bilimsel verileri inceleyerek degerlendirmeler yapmakta ve yukarida agiklanan metodoloji ile ADI degerlerini
tespit etmektedirler. Komiteler ¢alismalarina gida kontaminantlari ve veteriner ilaglarini da alarak yine yukarida
actklanan metodolojiyi kullanarak ADI ve maksimum kalinti limitlerini (MRL) olusturmaktadir. JECFA bugline
kadar 1500 gida katki maddesi, 40 gida kontaminanti ve gida dogal kimyasali ve 90 veteriner ilaci risk bazli
degerlendirmistir. Bu degerlendirmeler monograflar seklinde yayinlanmaktadirlar.

JECFA'nin gorevleri
1. Katki maddelerinin toksikolojik degerlendirmeleri icin metodolojileri belirler.

2 Toksikolojik degerlendirmeleri ylratir (ya da ylrGttirdr) ve sonuglarini degerlendirerek sakincasizca
alinabilecek dozlari (ADI) belirler.
3. Her katki maddesi i¢in spesifikasyonlari, saflik kriterlerini ve analiz yontemlerini belirler.

4. Yaygin gida tilketim taramalarindan gesitli toplumlarda gida katki maddelerinin ginlik-yillik tliketim
dizeylerini belirler ve degerlendirir.

ADI degerinin disinda JECFA tarafindan bazi katkilarin 6zelliklerine gore asagidaki tanimlamalar da
getirilmektedir.

ADI NOT SPECIFIED (ADI Degeri Belirtilmemis): Eldeki kimyasal, toksikolojik ve diger verilere gére ¢ok disuk
toksisitesi olan ve teknolojik kullanim limitlerinde JECFA’ya gbre insan sagligi Gzerinde zararh etkisi olmayan
katkilar bu gruptadir. Mevcut bilgilerin isiginda en glvenli katkilardir ve ADI degeri tespitine gerek duyulmamistir.
Bu tanimdan bu katkilarin herhangi bir limit olmadan kullanilmasi gibi bir sonug cikartilmamalidir. S6z konusu
katkinin gidalardaki teknolojik kullanim miktarlar tiiketimi sinirlar. Ornegin, sodyum karbonat, sodyum sitrat,
karamel, monosodyum glutamat (MSG), karrageenan ve emdlsiyon yapici katkilar bu gruptadir.
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NO ADI ALLOCATED (ADI Degeri Tayin Edilmemis) JECFA incelemesinde katkinin:

a) Glvenlik verileri yeterli degilse

b) Kimyasal kirlilik dahil spesifikasyonu yeterli 6l¢ciide belirlenmemisse

c¢) Gidada kullanimi givenli bulunmaz ise, bu katki “NO ADI ALLOCATED” grubuna alinir. Bu gruptaki katkilara
uygulanmasi icin izin verilmez.

GROUP ADI (Grup ADI): Yiiksek dozlari ayni yonde toksik etki gésteren katkilar igin grup ADI degeri tespit edilir.
Bu gruptaki katkilari tiketim miktarlari toplami, Grup ADI degerini gegmeyecektir. Ornegin, potasyum nitrit ve
sodyum nitrit icin grup ADI degeri verilmistir. Grup ADI degeri verilen ¢ok sayida katki grubu mevcuttur.

TEMPORARY ADI (Gegici ADI): Eger bir gida katkisi icin yeni bir bilimsel veri Uretilmisse ve bu veri gida
katkisinin givenligi konusunda bir tereddit yaratirsa katki gecici bir siire icin daha yiiksek 6rnegin 100 yerine
200 givenlik faktora uygulanarak (ADI degeri distrilerek) bu gruba alinir. S6z konusu katki hakkinda yogun
calismalar yapilir ve calismalarin sonuglarina gore kesin degerlendirmeye gidilir. Bu degerlendirme sonucuna
gore katkinin kullanimi yasaklanabilir veya ADI degeri disurilerek kullanimi kisitlanabilir. Bir diger olasilik da
calismalar sonucunda s6z konusu katki Gzerindeki kuskularin ortadan kalkmasidir. Bu durumda baslangigtaki ADI
degeri korunarak kullanima devam edilir.

Bir katkinin «Gegici ADI Listesi» ne alinmasini bir 6rnekle inceleyelim; Kantaksantin bazi bitki ve hayvanlarda
bulunan portakal-kirmizi renkte bir renk pigmentidir. Bu 6zelligi nedeniyle dogal bir boya olarak gidalarda kullanilir.
JECFA kantaksantin icin ADI degerini 1974 yilinda 25 mg/kg olarak tespit etmistir. Kantaksantin ayni zamanda
dermatolojide eritropoetik porfiria tedavisinde ve kozmetolojide glines yanigi olusumunu arttirici olarak glinde
30-120 mg (0.5-2.0 mg/kg) dozda kulaniimaktaydi. Dermatolojik ve kozmetik amagla kantaksantin kullananlarin
retinalarinda pigmentasyon tespit edilmesi Gzerine, bu katki 1987 yilinda JECFA tarafindan tekrar degerlendirildi.
Bu degerlendirme sonucunda ADI degeri 0.05 mg/kg>a distrilerek “Gegici ADI” listesine alindi. Daha dnceleri,
sekerlemeler, icecek tozlari, alkolsiiz icecekler ve sakizlarda kullanilmasina izin verilen kantaksantinin kullanimi
bugiin son derece kisitlanmistir. «Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginne gore kantaksantinin yalnizca Strazbourg
sosisi olarak adlandirilan Griinde 15 mg/kg dozda kullanilmasina izin verilmektedir.

MTDI: MAXIMUM TOLERABLE DAILY INTAKE ( Giinliik Alinmasina izin Verilen “Zararsiz Kabul Edilebilir” Miktar):
Vicutta birikme 6zelligi olmayan kontaminantlar icin konulmus olan limit degeri ifade eder.

TWI: TOLERABLE WEEKLY INTAKE (Haftalik Alinmasina izin Verilen “Zararsiz Kabul Edilebilir” Miktar ) : Viicutta
Birikme 6zelligi olan kontaminantlar -6rnegin bazi agir metaller ve dioksinler gibi klorlu bilesikler- icin konulmus
olan limit degeri ifade eder.

TDI: TOLERABLE DAILY INTAKE (Giinliik Alinmasina izin Verilen “Zararsiz Kabul Edilebilir” Miktar ) : Kontaminantlar
icin kullanilan TWI benzeri bir limit degeri ifade eder.

ALARA: AS LOW AS REASONABLY ACHIEVABLE (Ulasilabilecek En Dusik Seviye): Gidalara kaginilmaz olarak
bulasan aflatoksinler gibi bazi genotoksik ve karsinojenik 6zellikteki kontaminantlar icin her ne kadar MRL
degerleri saptanirsa da bu degerlerin insani korudugu bilimsel olarak savunulamaz. Ornegin aflatoksin B1 bilinen
en kuvvetli kanser yapici maddeler arasindadir ve gesitli gidalarda aflatoksinler icin MRL degerleri saptanmistir.
Ancak gidalardaki bu degerin altinda aflatoksin miktarlarinininsan sagligina zararsiz oldugu iddia edilemez. Bunun
nedeni genotoksik ve karsinojenik etkinin 6zelliginden kaynaklanmaktadir. Her ne kadar karsinojenik etkide
de bir doz-cevap iliskisi s6z konusu ise de yalin toksik etkilerdeki gibi doza bagimli bir esik deger belirlenmesi
tartismalidir. Bu nedenle genotoksik ve karsinojenik kontaminantlar icin en akilci yaklasim ALARA prensibidir.
Ancak ADI ve diger limit degerler regiilasyonlara konu olan ve risk yonetiminde kullanilan parametreler iken
ALARA bir temenni ifadesidir. Stibjektif bir kavram oldugu icin reguilasyonlarda kullanimi s6z konusu degildir.

JECFA, gida katki maddeleri icin ADI degerlerinin yanisira, bunlarin basta safsizliklar olmak lizere diger
spesifikasyonlarini da belirlemektedirler. JECFA, Kodeks Alimentarius Komisyonu'na gida katki maddeleri ve
kontaminantlari konusunda “Codex Committee on_Food Additives and Contaminants (CCFAC)” ve veterinerilaglari
konusunda da “Codex Committee on Residues of Veterinary Drugs in Foods (CCRVDF)” isimli kodeks komisyonlari
araciligiyla danismanlik gorevini yuratar.
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Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (The European Food Safety Authority (EFSA))

EFSA Avrupa Birligi (AB) Komisyonu tarafindan 2000 yilinda yayinlanan “White Paper on Food Safety” isimli
belgeye uygun olarak 2002 yilinda kurulmustur. EFSA, gida zincirindeki her risk ile ilgili degerlendirme ve iletisim
yapmakla gorevlidir. Avrupa Komisyonu'na ve Avrupa Parlementosu ‘na bilimsel danismanlik yaparak gida
konusundaki politikalarin ve EC Directives-Avrupa Toplulugu Direktifleri‘nin olusturulmasina yardimci olur. EFSA
dan 6nce Avrupa Birligi’nin gidalarla ilgili toksikoloji, hijyen ve beslenme, konularinda yetkili komitesi 1974 yilinda
kurulan EU-Scientific Committee on Food (SCF) idi. EFSA’ nin kurulmasi ile bu komitenin gorevi sonlandirildi.

FDA (Food and Drug Administration-Birlesik Devletler Gida ve ilag Dairesi)

1930 yilinda kurulan FDA, yukarida belirtilen kuruluslar icerisinde en eski kurulus tarihine sahip olanidir. Her
ne kadar Amerika Birlesik Devletleri’nin ulusal kurulusu ise de diinya llkelerinin de referans olarak kabul ettigi
bir konumdadir.

Amerika Birlesik Devletleri’nde ADI degeri yerine sinonimi olan “Referans Doz (RfD)” degeri kullanilir. Referans
doz da ADI gibi insan tarafindan 6émir boyu alinmasinda bir saglik sorununa yol agmayacak kimyasal madde
miktarini belirler.

Amerika Birlesik Devletleri’'nde diger tlkelerde olmayan bir uygulama da GRAS (Generally Recognized as Safe-
Genellikle Guvenli Kabul Edilir) listesidir.

1958 yilinda olusturulan GRAS listesinde 200 kadar gida katkisi vardir. Gidalarda teknolojinin gerektirdigi
miktarlarda kullanimlarinin, saglik yoniinden sorun yaratmadigi kabul edilen katkilar bu grupta yer alir. Diger bir
deyisle en glivenli katkilardir. Sik kullanilan katkilardan, Benzoik asit, Butillenmis Hidroksi Anisol (BHA), Butillenmis
Hidroksi Toluen (BHT), Monosodyum Glutamat (MSG), Sitrik Asit, Sorbik asit, GRAS listesinde bulunan katkilardir.

islenmis gidalarda bazi katkilarin kullanilmasi, insan saghginin korunmasi icin énemlidir. Antimikrobiyallerin
kullanilmasibunaérnektir. Bastaislenmisetiriinleriolmaklizeregesitligidalardaantimikrobiyallerinkullanilmamasi
durumunda gida zehirlenmesine yol acan mikrobiyolojik faaliyet olusabilir. Bu tiir gida zehirlenmeleri icerisinde
en ciddisi gidalarda Clostridium botulinum adli bakterinin Gremesi ile olusan botulinum toksini zehirlenmesidir.
Nérotoksik etkili olan botulinum toksini mikrogram diizeyinde 6ldiirici olan toksik bir maddedir (LD, = 0.00001
mg/kg). Bu 6nemli besin zehirlenmesi Botulism olarak adlandirilir. Bir diger 6rnek antioksidan 6zellikteki katkilarin
kullanilmasidir. Yag iceren islenmis gidalarda antioksidan kullanilmamasi durumunda, yaglarin oksidasyonu ile
toksik ozellikteki peroksitler ve serbest radikaller olusabilir.

AB’ nde 329 gida katki maddesi kullanilmaktadir. AB Direktifleri ile uyumlu Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne
bagh tebliglerde de AB’ne uyumlu olarak katki maddelerinin kullanilabilecekleri Griinler ve kullanim limitleri
belirlenmistir. FDA (Food and Drug Administration - Birlesik Devletler Gida ve ila¢ Dairesi) nin bugiine kadar
kullanimina onay verdigi gida katki maddesi sayisi yaklasik 2800°diir. Ancak bugiin bunlarin cogunlugu daha uygun
alternatifleri bulundugu icin teknik sebeplerle veya giivenlik konusundaki endiselerden dolayi kullanilmamaktadir.

Diinyada Gida Katki Maddelerinin izin Siireci

Gida katki maddelerinin izin slrecinde tek hedef, kullanimda insan saghginin korunmasidir. Gida katki
maddeleri insanlarin karsilastigi kimyasallar icerisinde ¢ok dzel bir gruptur. insanlar bu maddelere dogumdan
olime kadar kendi iradeleri disinda maruz kalabilmektedirler. Katki maddelerini tasiyan gidalari yliz milyonlarca
kisinin tikettigi distndldigiinde, yapilan en ufak hatanin insan sagligi ile ilgili bliylik sorun yaratacagi aciktir. Bu
ozellik nedeni ile gida katki maddelerinin kullanim izni uluslararasi ve ulusal saglik otoritelerinin son derece yogun
ve dikkatli incelemesi sonucunda verilir. Bu siregte gliniimiz bilim ve teknolojisinin verdigi imkanlar kullanilarak
yogun arastirmalar yapilir. Bu yoniyle gida katki maddeleri kullanimi insan saghginin korunmasi yoniinden en siki
denetim altinda tutulan kimyasal madde grubudur.

Daha 6nce de ifade edildigi gibi her kimyasal madde doza bagiml olarak toksiktir. Gida katki maddelerinin
kullanim izni siirecinde ilk basamak bu kimyasalin deney hayvanlarinda hangi dozlarda (miktarlarda) hangi etkileri
gostereceginin veya gdstermeyeceginin saptanmasidir. Diger bir deyisle “zararsizlik limitlerinin” tespitidir. Kimyasal
maddelerin organizmada olusturdugu hasar toksisite olarak adlandirilir. Toksisite cok yonli bir etki seklidir. Deney
hayvanlarina (bu amagla genellikle fare, sican, kobay gibi kemiriciler kullanilir) test edilecek kimyasal madde
ylksek dozlar da dahil olmak Gzere cesitli dozlarda verilerek muhtemel tim toksik etkiler arastirilir. Kullanilan
dozun birimi mg/kg’dir. Diger bir deyisle her kg deney hayvani canli agirligi basina verilen mg cinsinden test
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maddesidir. Toksisite testlerinde dncelikle kemiricilerin kullanilmasinin nedeni, bu hayvanlarin memeli hayvanlar
grubunda olmasi, anatomi ve fizyolojilerin iyi bilinmesi, test siiresince test kosullarinin kontrol edilebilmesi ve
istatistiki sonuglara ulasilabilmesi icin yeterli sayida hayvan kullanilabilmesi imkanidir. Ozel kosullarda kedi,
kopek primat gibi diger memeliler de toksisite testlerinde kullanilabilir. Toksisite testlerinde her doz grubunda ve
kontrol grubunda en az 10 olmak sartiyla ortalama 100 deney hayvani bulunur. Toksisite testlerinde bir kimyasal
madde icin ortalama 3000 civarinda deney hayvani kullanilir. Bu testler uluslararasi kuruluslarin belirledigi GLP
(Good Laboratory Practice - iyi Laboratuvar Uygulamalari) kurallarina gére calisan laboratuvarlarda yapilr. Tek bir
madde igin bu testlerin maliyeti 10 milyon dolari bulur. Basta ila¢ olmak Gzere kullanilan her kimyasal gibi gida
katki maddeler igin de deney hayvanlarinda asagida belirtilen toksisite ¢alismalari yapilir.

Gida Katki Maddeleri ile ilgili Toksikolojik Degerlendirmeler:

Gida katki maddeleri gidanin bilesiminde bulunmayan, ancak disaridan gidaya belirli amaclarla katilan
kimyasal maddelerdir. Bu kimyasal maddeler ksenobiyotik niteliginde olup, tavsiye edilen dozlardan daha
yuksek miktarlarda kullanildiklari taktirde toksik etki olusturmalari s6z konusu olabilmektedir. Glinlimizde gida
katki maddelerinin toksikolojik degerlendirmeleri uluslararasi boyutta ele alinmakta olan bir konu olup, so6z
konusu degerlendirmelerde akut, genetik ve farmakokinetik ¢alismalara yer verilmekte, Greme organlarina olan
teratojenik etkileri ile ilgili subkronik denemeler, mutajenik ve kanserojenik etkileri ile ilgili kronik arastirmalar
gerceklestiriimektedir. Bu denemeler genelde iki asamada ele alinmaktadir. Bunlardan birinci asamada deney
hayvanlarindan ve imkan dahilinde insanlardan elde edilen bulgular toplanmaktadir. ikinci asamada ise elde
edilen bu veriler degerlendirilerek s6z konusu maddenin insan gidalarinda katki maddesi olarak kullaniminin
onaylanip onaylanmayacagina karar verilmektedir.

A. Toksikokinetik Calismalar: incelenen katkinin, organizmada Emilimi (kana gegisi), Dagilimi (kan yardimiyla
organlara tasinmasi), Biyotransformasyonu (vicutta diger kimyasallara dontsim) ve Atilimi incelenir.

B. Toksisite Testleri: Baslica toksisite testleri asagida belirtilmistir.

Akut Toksisite: Bir veya 24 saat icinde alinan birden fazla dozun olusturdugu toksisite.

Kronik Toksisite: Akut toksisiteye yol agmayacak diislik dozlarin uzun stire verilmesi ile olusan toksisite.
Mutajenik Etki : DNA lzerinde kalici degisiklik.

Karsinojenik Etki : Kanser yapici etki.

Teratojenik Etki : Sakat yavru dogumlarina yol acan etki.

Transplasental Karsinojenik Etki: Gebenin ¢ocugunda dogumdan yillar sonra kanser olusumu.
Immiinotoksik Etki : immiin sistem (izerine toksik etki.

Ureme Sistemi Uzerine Toksik Etki

Norotoksik Etki : Sinir sistemi lizerine toksik etki.

Toksisite test sonuglari uluslararasi/ulusal kuruluslarca olusturulan bilimsel komitelerce degerlendirilerek
glivenli kullanim icin gerekli sayisal degerlere ulasilir. Bu degerlere ulasilmasinda eger incelenen kimyasal madde
uzun yillardir kullaniyorsa insan gruplarindan elde edilen epidemiyolojik ¢alisma sonuglarindan da yararlanilr.
Ornegin sakarin 100 yili askin siiredir yapay tatlandirici olarak kullanilan bir maddedir. Yiiz yil éncesinde gida
katkilarinin glvenligi icin buglin uyguladigimiz uluslararasi kurallar ve toksisite testleri bulunmadigindan
sakarin yukarida belirtilen testlerden ge¢meden kullanilmaya baslanmistir. Sakarin icin yukaridaki testler
1960slardan sonra yapilmistir. Buglin sakarin giivenlik icin degerlendirilirken hem deney hayvanlarinda yapilan
toksisite test sonuglarindan, hem de yillardir kullanan insan gruplarindan elde edilen epidemiyolojik verilerden
yararlanilmaktadir. Gida katkisi olarak gelistirilen yeni bir madde s6z konusu ise elimizdeki tek veri toksisite test
sonuglaridir. Bu degerlerden yola gikilarak hangi gidada ne miktarda gida katki maddesi kullanilabilecegi belirlenir.

Limit Degerler

Toksisite test sonuglarindan elde edilen verilerden ulasilan ilk deger NOAEL (No Observed Adverse Effect Level-
Gozlenebilen hicbir yan etki gbstermeyen doz) dir. Diger bir deyisle deney hayvanlari ortalama yasam sirelerini
% 70-80’ini kapsayacak surede test edilen gida katkisini almiglar ve NOAEL dozunda higbir yan etki gérilmemistir.
Bu deger tespit edildikten sonra asagidaki hesaplama yapilr.
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NOAEL (mg/kg) : No Observed Advers Effect Level (Deney Hayvanlarinda goézlenebilen hicbir yan etki
gostermeyen doz)

insanlarda giivenli olan doza ulasilabilmesi icin: NOAEL degeri, emniyet faktériine bélinir. Glivenlik faktéri,
genellikle 100 olarak kullanilir. Ancak gida katkisinin toksisite verilerinde herhangi bir stipheli durum oldugunda
bu deger 1000 e kadar cikabilir. Ya da epidemiyolojik verilerle gida katkisinin glivenligi kanitlandi ise glvenlik
faktori 100 den kicuk olabilir. Diger bir deyisle deney hayvanlarinda hicbir yan etki yaratmayan dozun yiizde biri
insanlarda genellikle glvenli kabul edilmistir. Bu yontem 1954 yilindan beri gida katkilari ve gidalardaki kimyasal
kirlilikler i¢cin uygulanmaktadir. Geride kalan 50 yili askin siirede edinilen deneyimler bu uygulamanin yeterli
koruma sagladigini géstermektedir.

ADI (mg/kg) : (Acceptable Daily Intake - GUnlik alinmasina izin verilen miktar) degeri insanlarda glivenli doz
olarak kabul edilir.

NOAEL degerinden ADI degerine asagidaki islem yapilarak ulasilir.

Asagidaki Cizelge 1'de bazi tatlandirici, antimikrobiyel, antioksidan ve renklendirici 6rneklerindeki ADI degerleri
gosterilmektedir.

Cizelge 1. Bazi 6nemli katki maddelerinin NOAEL ve ADI degerleri

GIDA KATKISI NOAEL ADI
(Deney Hayvani) mg/kg/gin insan mg/kg/giin

Aspartam (E 951) 4000 40
Sakkarin (E 954) 500 5

Nitrit (E 250 Sodyum tuzu) 5.4 0.07
Sodyum Benzoat (E 211) 500 5
Potasyum Sorbat (E 202) 2500 25
BHA (E 320) 50 0.5

BHT (E 321) 25 0.3
Allura Red AC (E 129) 700 7

Azorubin (E 122) 400

Diger gida katkilarinin ADI degerleri igin http://apps.who.int/ipsc/database/evaluations/search.aspx adresini
ziyaret ediniz. (Amerika Birlesik Devletleri’ nde ADI benzeri deger olarak RfD -Referans Doz- kullanilir. Ayni
kimyasal icin ADI ve RfD arasinda énemli olmayan farklar olabilir).

Ornek: Aspartam (E 951)

Toksisite duizeyi 3000 mg/kg/giin
FDA Ust limit olarak 50 mg/kg/gln
JECFA ve SCF 40 mg/kg/gln

Bir diyet kutu kola veya soda icinde 180 mg Aspartam bulunmaktadir. Bir kap misir gevreginde ve 35 mg
Aspartam bulunmaktadir. Aspartam icindeki fenilalanin aminoasidi, fenilketondri hastalari icin zararlidir.

75 kg bir erkegin ADI degerini asabilmesi icin glinde 21 kutu kola tliketmesi gerekirken, 54 kg bir kadinin ADI
degerini asabilmesi igin ise glinde 15 kutu kola igmeleri gerekmektedir.

GCocuklarin fazla miktarlarda alkolsiiz icecek, dondurma vs. tiiketme egiliminde olmalari nedeniyle yiyecek-
iceceklerin aspartamla tatlandiriimis olabilecegi gz ardi edilmemelidir
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Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde 0-3 yas arasi ¢ocuk gidalarinda tatlandirict kullaniminin yasak oldugu
belirtilmistir.

1960’lar oncesinde toksikoloji testleri buglinkli kadar gelismemisti. Toksikoloji testlerinin yetersiz oldugu
donemlerde kullanilmasina izin verilen bazi katki maddeleri daha sonraki yillarda yapilan toksisite test
sonuglarina gore tekrar degerlendirildi. Bu degerlendirmeler sonucunda bazi katkilarin kullanimi yasaklandi. Bu
gida katkilarina 6rnek olarak; aruamin, benzil violet 4B, tereyag sarisi, ponceau 3R, ponceau SX, sudan 1 gibi
katkilar verilebilir (17). Bugln kullanilan her katki maddesi asagida aciklanacak olan gidayla ilgili uluslararasi ve
ulusal kuruluglar tarafindan glvenlik yoniinden siirekli izlenmektedir. En ufak bir siphede ADI degeri tespiti igin
yeniden degerlendirme yapilmaktadir.

Ulusal gida yonetmelikleri hazirlanirken toplumun gida tiketim kaliplari dikkate alinarak en asiri tiiketimde
dahi bir katki icin ADI degerinin asiimamasi amagclanir. Bunu yine aspartam 6rnegi ile aciklayabiliriz. Aspartam
yapay tadlandirici olarak basta diet icecekler olmak lzere cesitli gidalarda kullanilmaktadir. Kullanilan gida
turleri kisitlanarak ve izin verilen gida Urtnlerinde katilacak maksimum konsantrasyonlar belirtilerek kullanim
kontrol altinda tutulur. Ulkemizde gida katki maddelerinin kullanimini diizenleyen mevzuat «Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi” ne bagh tebliglerdir. Bu tebliglerde uluslararasi kuruluslarin tespit ettigi ADI degerlerinden yola
cikilarak gida katkilarinin kullanim limitleri belirlenmistir. Yine ayni sekilde gida kontaminantlarinin gidalardaki
limitleri de kodekse bagli tebliglerle diizenlenir. Bu limitlerde de ¢ikis noktasi s6z konusu kontaminantin ADI
degeridir.

CODEX ALIMENTARIUS ve CCFAC

JECFA'ninraporlari CCFAC (Codex Committee on Food Additives and Contaminants) tarafindan degerlendirilerek
her gida Urln grubunda sakincasizca kullanilabilecek katkilar ve st limitleri belirlenmekte, ve ilgili Codex
dokiimanina dahil edilmektedir.

WTO’niin tim Dinya Ulkeleri tarafindan benimsenen ve imzalanan anlasmalari geregi olarak, her tlke kendi
ulusal mevzuatini hazirlarken Codex Alimentarius dokiimanlarini referans almak durumundadir.

KATKI MEVZUATI ORNEKLERI

Her llkede katki kullanimini diizenleyen bir ulusal mevzuat ve bunu uygulayan resmi ulusal kuruluslar
bulunmaktadir.

AB ortak mevzuatinda gida katki maddeleri 3 ana baslik altinda gruplandiriimistir:
A.  TATLANDIRICILAR

B.  RENKLENDIRICILER

C.  RENKLENDIRICILER VE TATLANDIRICILAR DISINDAKI GIDA KATKI MADDELERI

TURKIYEDEKi UYGULAMALAR

Turkiye’'de AB ile gimrik birligine gitme kararimiza paralel olarak, ticarete konu olan mallarla ilgili mevzuatimiz
AB mevzuatiyla harmonize edilirken, 1997 yilinda yurirlige girmis olan kendi ulusal “Tlirk Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi”miz yirirlikten kaldirilarak, AB mevzuatinin bir uyarlamasi olan Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ve
ilgili Tebligleri yururlige konulmustur.

Yeni mevzuatin uygulayicisi eski adiyla Tarim Bakanligi Koruma Kontrol Genel Midurluga; yeni adiyla Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Gida ve Kontrol Genel MudurlGgi’dar.

GIDALARDA YAYGIN OLARAK KULLANILAN BAZI KATKI MADDELERI VE KAYNAKLARI:

Gida katki maddeleri hayvansal ve bitkisel olmak tizere dogal olarak iki kaynaktan elde edilebildigi gibi, sentetik
ve mikrobiyal olarak ta Uretilebilmektedir. Asagida bazi gida katki maddeleri ve olasi kaynaklari belirtiimektedir.
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Hayvansal kaynakli maddeler igerebilecek gida katki maddeleri:

Guanilik asit, Inosinik asit, Kalsiyum stearat, mono- ve digliseridler, lesitin, propilen glikol monostearat,
kalsiyum stearoil-2-laktat, polisorbatlar 60, 65, ve 80, vs.), jelatin, gliserol, laktoz, inosinoat ve guanilatlar
(Kalsiyum 5’-guanilat, Kalsiyum 5’-inosinoat, Kalsiyum 5’-Ribonileotidler gibi), karminler ve kosinal (b&cek),
laktitol, lisozim, sallak (bocek), sistein, albumin, v.b.

Bitkisel kaynakli maddeler icerebilecek gida katki maddeleri:

Agar, aljinik asit, karregenan, pektin, pancar kirmizisi, antosiyanin, sitrik asit, tartarik asit, lesitin, karotenler,
klorofil, guar gam, gam arabik v.b.

Sentetik gida katki maddeleri:

Antioksidanlar (BHT, BHA), Renklendiriciler (Allura red, amarant, amonyum karamel, sunset yellow, Green S, ),
Askorbik asit, malik asit v.b.
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YAGLAR VE GIDA KATKI MADDELERI
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Ozet

Gida katki maddelerinin bir kismi hayvansal kaynaklardan elde edilmektedir. Hayvansal kaynak olarak
kullanilan materyallerden birisi hayvanlarin yaglaridir. Yaglardan elde edilen katki maddelerinin durumunu
degerlendirebilmek icin yaglarin yapisinin bilinmesi ve sindirim, emilim ve metabolizmalari hakkinda bilgi
sahibi olunmasi gerekmektedir. Katki maddesinin Uretiminde bulunan yaglar temelde trigilserit ve fosfolipit
yapisindadirlar. Bunlar sindirim sisteminde kendini olusturan yapilara pargalanarak bagirsaklardan kana emilirler.
Trigilseritlerin cogunlugu monogliserit ve iki yag asidine, daha az bir kismi ise gliserol ve (¢ yag asidine kadar
pargalanir. Gliserol iceren fosfolipitler ise gliserol, fosfat, iki yag asidi ve yan grubuna pargalanarak emilir.

Anahtar kelimeler: Gida katki maddeleri, trigliserit, mono gliserit, digliserit, yag asidi, gliserol, fosfolipit.

Abstract

Some of food additives are obtained from animal sources. One of the animal materials used for additive
production is fat. To be able to evaluate food additives derived from animal sources, the structure, digestion,
absorption and metabolism of fats should be known. The fats used for food additive production are mainly
triglycerides and phospholipids. These are hydrolyzed to small parts and absorbed from gut. Triglycerides are
mainly hydrolyzed to monoglyceride and two fatty acids. Approximately one of four triglycerides is breakdown to
glycerol and three fatty acids. Phospholipids containing glycerol are hydrolyzed to glycerol, phosphate, two fatty
acids and a side group, and then absorbed.

Keywords: Food additives, triglyceride, monoglyceride, diglyceride, fatty acids, glycerol, phospholipids.

Giris
Gida katki maddelerinin bir kismi i¢ yag ve kuyruk yagi gibi hayvan yaglarindan elde edilmektedir. Bunun
icin temel yag olan trigliseritin parcalanmasiyla yani hidrolize ugramasiyla olusan drinler kullaniimaktadir.

Bu Urlinlerin kendileri katki maddesi olabildigi gibi, baska maddelerle birlesmesiyle de farkh katki maddeleri
olusabilir.

Yaglarla iliskili katki maddelerinin durumunu degerlendirebilmek igin yaglarin yapilarini, viicutta sindirim,
emilim ve metabolizmalari hakkinda bazi temel bilgilerin bilinmesi gerekmektedir.

Oncelikle trigliserit ve bunun yapi taslari olan yag asitleri ve gliserolii inceleyelim.

Yag asitleri

Yag asitleri doymus ve doymamis yag asitleri olarak iki gruba ayrilirlar. Doymus yag asitleri daha ¢ok kati
yaglarda bulunur. Doymamis yag asitleri ise daha ¢ok sivi yaglarda bulunur. Bununla beraber sivi yaglarda bir
miktar doymus, kati yaglarda da bir miktar doymamis yag asidi bulunmaktadir. Doymus (saturated) ve doymamis
(unsaturated) yag asitlerinin formilleri sekilde gorlinmektedir. Yag asitleri gliserolle birleserek trigliseritlerin
yapisina girerler.
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Trigliseritlerin omurgasini olusturur. Kendisine Ug¢ yag asidinin baglanmasiyla trigliseritler olusur. Gliserol
molekulitiim canlilardaaynidir. Yani hayvansal yaglarda da bitkisel yaglarda da gliserol molekiili degismemektedir.

Trigliserit, Digliserit, Monogliserit

Trigiserit U¢ yag asidinin bir gliserolle birlesmesi ile meydana gelir. Kendisinden bir yag asidi uzaklasinca
digliserit, iki yag asidi uzaklasinca monogliserit adini alir. Trigliseritler depo yaglaridir. Hayvanlardaki i¢ yagi veya
kuyruk yaglari trigliseritlerdir. Bunun yaninda zeytinyagi, aycicegi yagi gibi sivi yaglar da trigliserit yapisindadir.

Yag asidi
Trigliserit

Cvagasisi >

Yag asidi
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~.

(




19 - 20 KASIM 2011 ANKARA SOzLU BILDIRILER

Gerek hayvansal gerek ise bitkisel tiim trigliseritler benzer molekillerden olusur. Yani bir gliserol ve l¢ yag
asidi. Gliserol hepsinde ayni molekildiir. Degiskenler sadece yag asitleridir. Yag asidi kompoziyonu ise alinan
diyete baghdir. Bununla beraber hayvan cinsine gore de bazi degiskilikler gézlenmektedir. Asagida trigliseridin
molekiler yapisini ve bazi bitkisel ve hayvansal trigliseritlerin yag asidi kompozisyonu verilmistir.

~vagasa
~vagasa

~vepasai

Digliserit / Monogliserit

Gli ﬂ /
- ser L \ ser

ol ([ Yegasici

vagasici vagasidi

Tablo. Bazi yaglarin (trigliseritlerin) yag asidi kompozisyonlari:

Kat1 Yag Laurik Miristik Palmitik | Stearik Oleik Linoleik | Linolenik
asit asit asit asit asit asit asit
Tereyag 1-4 8-13 25-32 8-13 22-29 2-4
Sigir 2-3 24-32 20-25 37-43 2-3
Domuz 1-2 25-30 12-16 40-50 3-8
Sivi Yag
H. Cevizi 44-50 13-18 7-10 1-4 5-8 1-3
Zeytin 0-1 0-2 7-20 2-3 53-86 4-22
Yerfistig 0-1 6-10 3-6 40-65 17-38
Pamuk 0-3 17-23 1-3 23-44 34-55
tohumu
Misir 1-2 8-12 2-5 29-49 34-56
Soya 0-1 6-10 2-5 20-30 50-60 2-10
Keten 0-1 5-9 4-7 9-29 8-29 45-67
tohumu
Fosfolipidler
Fosfolipit

Polar
grup

o

Yag asidi zincirleri
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Fosfolipidler gidalar ile alinabilir. ince barsakda bulunan enzimler ile hidroliz edilir ve kendi yapi taslarina yikilir
emilir. Ya yapi tasi olarak insan viicudunda kullanilir ya da metebolizmada yikilir. Viicidumuzda da dretilir. Tim
hicre zarlarinin temel yapi elemanidir.

Gida katki maddesiile iliskili olan yaglar baslica trigliserit ve bunun yikilim Griinleri yag asitleri, monogliseritler,
digliseritler ve gliserol ile fosfolipidlerdir. Bunlarin yapisi hakkinda yukarida bazi temel bildiler verilmistir. Bunun
haricindeyaglarlailiskili olan kolesterol, glikolipidler ve lipoproteinler gibi diger bilesikler Gizerinde durulmayacaktir.
istihale kavramina agiklik getirebilmek icin yaglarin sindirim ve emilimine biraz daha detayl girilecektir.

Yaglarin sindirim ve emilimi

Yiyecek maddelerinin biyik bir kismiagiz yoluile, organizma tarafindan sindirilmeden kullanilamayacak sekilde
alinir. Sindirime ait kimyasal degisiklikler sindirim kanali enzimleri yardimiile yapilir. Bu enzimler proteinleriamino
asitlere, nisastayl monosakkaritlere, yaglari yani trigliseritleri gliserol ve yag asitlerine hidrolize eder.

Yetiskin bir kisi giinde yaklasik 60-150 g yag alir. Bu miktarin %90’indan fazlasi trigliserittir. Geri kalan miktari
kolesterol esterleri, fosfolipitler ve esterlesmemis (serbest) yag asitleri olusturur.

Diyetle alinan lipitlerin agizda ve midedeki sinirl sindirimi:

Triasilgliseroller (TG)
Fosfolipidier (PL)
Glikolipidier (GL)
Kolesterol esterleri (CE)
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Lipitlerin sindirimi midede baslar. Midedeki sindirim, blytk kisminin dilin arkasindaki bezlerden kaynaklanan
aside dayanikli lipaz (lingual lipaz) tarafindan gergeklestirilir. Agizdan salininca yutularak mideye gider ve mide
asitinde aktiftir. Ancak yaglar toplu halde bulunduklarindan yani heniliz emulsifiye olmadiklarindan pargalanma
hizi cok disuktir. Mideden salinan gastrik lipaz da lipitleri parcalar. Ancak bu enzim asit ortamda aktif degildir.
Bebeklerde daha etkilidir. Genel olarak bakildiginda, yetiskinlerde lipitlerin sindirimi agiz ve midede hemen
hemen hig gerceklesmez diyebiliriz. Bu ylizden neredeyse tamami ince bagirsaga parcalanmadan ulasir.

Diyetle alinan lipitlerin ince bagirsakta emiilsifikasyonu:

ince bagirsaga ulasan lipitler emiilsifikasyon denilen bir isleme ugrar. Trigliseritler suda ¢éziinmediklerinden
bunlari parcalayacak olan enzimler lipit damlaciginin ancak ylizeyine etki edebilir. Etkinin artirilmasi icin ylizey
alaninin artirilmasi gereklidir. Emilsifikasyon, lipit damlaciginin ylizey alanini artirir, bdylece sindirim enzimleri
daha etkin olarak etki ederler. Emiilsifikasyon safra sivisinda bulunan safra tuzlari tarafindan gerceklestirilir.

Diyetle alinan lipitlerin ince badirsakta pankreas enzimleri tarafindan enzimatik par¢alanmasi:

Diyetle alinan trigliseritler, kolesterol esterleri ve fosfolipitler pankreas enzimleri tarafindan enzimatik olarak
parcalanirlar. Gidalar ince bagirsaga geldigi zaman pankreas enzimlerini iceren pankreas salgisi pankreastan ince
bagirsaga akar. Bu enzimler emiilsifiye olmus olan yaglarla karsilasarak onlarin pargalanmasini gerceklestirir.

Trigliseritlerin par¢alanmasi:

Trigliseritler bagirsak hiicreleri tarafindan emilemeyecek kadar biiytktir. Bu ylizden pankreatik lipaz tarafindan
iki yag asidi uzaklastirilarak monogliseride donistirilir. Bu arada iki adet serbest yag asidi aciga ¢ikar. Gidalarla
alinan trigliseritlerin yaklasik % 78’i monogliserit ve iki yag asidine pargalanir. Kalan %22’lik kismi ise diger yag
asidini kaybederek gliserol ve Ui¢ yag asidine pargalanir.

Trigliserit Monogliserit Yag asitleri

== S —

‘ E——

bagirsak

Sekil. Diyetsel trigliseridin yaklasik %78’i monogliserit ve iki yag asidi olarak emilir.
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Trigliserit Gliserol Yag asitleri
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bagirsak

Sekil. Diyetsel trigliseridin yaklasik %22’si gliserol ve (¢ yag asidi olarak emilir.

Fosfolipitlerin par¢alanmasi:

. 0
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Fosfatidilkolin Lizolostatidilkalin Gliserilfostorilkolin

Safra sivisiicindeki Fosfolipaz A2 enzimi fosfolipitlerden bir yag asidi uzaklastirir ve lizofosfolipitler olusur. Daha
sonra lizofosfolipaz tarafindan bir yag asidi daha uzaklastirilarak gliserilfosforil bazi olusur. Olusan baz diskiyla
atilabilir veya ileri yikima ugrayarak yani gliserol ve fosfat gibi kiiclik parcalara ayrilarak emilir.

Lipitlerin bagirsak yiizeyindeki hiicreler tarafindan emilmesi:

i

KARISIK MICEL BARSAK MUKOZA HUCRES|
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Serbest yag asitleri, serbest kolesterol ve monogliseritler diyetsel lipitlerin baslica yikim Grinleridir. Bunlar
safra tuzlariile birleserek micelleri olustururlar. Miceller bagirsak hiicrelerine bu parcalarin emilebilecek sekilde
yaklasmalarini saglayan yapilardir. Kisa ve orta uzunluktaki yag asitleri direk emilirler. Uzun olanlar micel yapisinda
yer alirlar. Boylelikle yag asitleri, monogliseritler ve serbest kolesterol bagirsak hiicresine alinir.

Trigliserit ve kolesterol esterlerinin bagirsak hiicrelerinde yeniden sentezi:

Bagirsak hiicresine alinan monogliseritler iki yag asidiyle birleserek, gliseroller ise (¢ yag asidiyle birleserek
yeniden trigliserit molekllinl olustururlar. Bu sentezin gerceklesmesinde bagirsak hiicresindeki enzimler rol
alirlar. Daha sonra bu trigliserit viicudun ihtiyacina gére kullaniimak tizere metabolik yollara iletilir.

Hayvan yaglarindan elde edilen katki maddeleri

Hayvan yaglarindan elde edilen veya lretilmesi esnasinda hayvan yaglarinin pargalanma trinlerinin kullanildigi
katki maddelerini bes ana gruba ayirabiliriz. Bu gruplar ve bu gruplardaki katki maddelerine 6rnekler su sekilde
siralanabilir:

Yaglarin yani trigliseritlerin hidrolizi ile elde edilenler:
Yag asitleri
Monogliseritler veya digliseritler
Fosfatidik asit (fosfolipitlerden de elde edilebilir)
Gliserol
Yaglarin pargalanmasiyla elde edilen yag asitlerini kullanarak sentezlenenler:
Ornekler:
Askorbil stearat
Sorbitan monostearat
Polioksietilen sorbitan monopalmitat
Kalsiyum stearol-2-laktilat
Yag asitlerinin magnezyum tuzlari
Yaglarin parcalanmasiyla elde edilen monogliserit veya digliseritleri kullanarak elde edilenler:
Ornekler:
Yag asitlerinin mono ve digliseridlerinin asetik asit esterleri
Yag asitlerinin mono ve digliseridlerinin laktik asit esterleri
Yag asitleri: Yag asitlerinin magnezyum tuzu
Yaglarin parcalanmasiyla elde edilen fosfatidik asidi kullanarak elde edilenler:
Amonyum fosfatidler
Yaglarin pargalanmasiyla elde edilen gliserolii kullanarak elde edilenler:
Ornekler:
Gliseril diasetat (diasetin)
Agac recinesinin gliserol esterleri
Sonug
Gorildigi Uzere yaglarin parcalanma Urinleri bircok katki maddesinin (retilmesinde kullaniimaktadir.
Katki maddesinin Uretiminde kullanilan en kii¢lik molekiiller gliserol ve yag asitleridir. Bagirsaklardan viicuda

emilebilen en kii¢lik yag parcalari da bu molekdllerdir. Gliserol ve yag asitlerinin daha ileri yikimi veya daha kiigtik
molekullerden Uretilmeleri insan viicudunda gergeklesebilmektedir.
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NUKLEIK ASITLER VE GIDA KATKI MADDELERI

Prof. Dr. Mehmet GURBILEK

Selcuk Universitesi, Meram Tip Fakiiltesi, Tibbi Biyokimya Anabilim Dali, KONYA
gurbil@yahoo.com

Ozet

Gida katki maddeleri bitkisel ve hayvansal kaynaklardan elde edilmektedir. Bunun yaninda sentetik olarak veya
mikrobiyal fermantasyon ile de Uretilebilmektedir. Guanilik asit (GMP) ve inosinik asit (IMP) ticari olarak daha ¢ok
mikrobiyal fermantasyonla lGretilmekle beraber hayvan etlerinden de elde edilme ihtimali vardir. Sayet hayvansal
kaynaktan elde edilirse fikhi durumunun belirlenebilmesiigin bunlarin yapilari, sentez ve pargalanmalari hakkinda
bilgi sahibi olmak gerekmektedir. GMP ve IMP bagirsaktan emilmek icin kendi yapi taslari olan riboz, fosfat ve
bazlara parcalanmak zorundadir. Kendisi bir biitiin olarak emilemez. istihale (kimyasal degisim) kavrami acisindan
bu noktalar dikkate alinmahdir.

Anahtar kelimeler: Gida katki maddeleri, Guanilik asit, inosinik asit, ntkleik asit, nikleotit.

Abstract

Food additives are obtained from animal and vegetable sources. They can also produced by using microbial
fermentation and synthetically methods. Although, guanylic acid (GMP) and inosinic acid (IMP) are mainly
produced by microbial fermentation for commercial needs, animal sources cannot be excluded. To be able to
evaluate these additives their structure, digestion and absorption should be known. GMP and IMP are too big to
be absorbed without breaking down. They must be hydrolyzed to ribose, phosphate and bases before absorption
from gut. These points should be taken into account for the concept of istihala (chemical changing).

Keywords: Food additives, guanylic acid, inosinic acid, nucleotide.

Giris
Guanilik asit (GMP) ve inosinik asit (IMP) niikleik asitlerin temel yapi elemani olan nikleotitlerdir. GMP

diger niikleotitlerle birlikte DNA ve RNA'nin yapisinda bulunur. Koenzimlerin (FAD, NAD vb) ve karbonhidrat
metabolizmasinda UDP- Glikoz gibi ara Urlnlerin bilesenidirler.

Nukleotidlerin temel yapi bilesenleri pirin ve pirimidin bazlaridir.
Baz + riboz = Niikleozitleri olusturur.
Baz + riboz + fosfat = Niikleotitleri olusturur.
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Guanilik asit ve inosinik asitin formulleri su sekildedir:

GMP IMP

Fosfat

Guanin (baz) Hipoksantin (baz)

Riboz Riboz

Nikleotitler de birleserek nukleik asitleri olusturur. Hiicre gekirdeginde kesfedildiginden bu ismi almistir.
Nukleik asitler hiicrede ¢ekirdek, stoplazma ve mitokondride bulunur. Pirin ve pirimidin bazlarinin olusturdugu
nikleotitlerin en iyi bilinen rolleri RNA ve DNA'nin monomerleri olarak fonksiyon gérmeleridir. DNA kalitimin
kimyasal temeli olup, genetik bilginin temel Uniteleri olan genlere organize olmaktadir.

Bunlarin yapilarini ve viicuttaki fonksiyonlarini daha iyi kavramak icin asagidaki sekilleri inceleyelim:

DNA cift zincirli bir sarmaldir.
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DNA ve RNA'yi olusturan niikleotitler fosfodiester bagiyla baglanir.
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Gidalarla alinan DNA ve RNA Once pankreas salgisi ile (DNA niikleaz, RNA nikleaz, Polintkleotidaz)
mononikleotitlere parcalanir. GMP bir mononiikleotitdir. DNA ve RNA'nin parcalanmasiyla bagirsakta ortaya
ciktigi gibi direk gida katki maddesi olarak da gidalarla alinabilir. Bagirsaga ulasan GMP’nin ¢cogunlugu diskiyla atilir.
Az bir kismi ise fosfat, riboz ve bazlara parcalanarak emilir. IMP ise gida katki maddeleriyle alinir ve bagirsaklardan

emilmek icin nikleotidaz ve fosfataz enzimlerince fosfat, riboz ve bazlara parcalanir.

Diyetle alinan GMP

Kan dolasimi

T S
ra i S
Diyet Guanin
DMNA, RNA
\ GMP ve diger niikleotitler
—_—
l Fosfat L
GMP —— 7
Diyet
Bagirsak
Rl_boz B g‘_ -
Diyetle alinan IMP
Kan dolagimi
| | ‘ %5
Hipoksantin

IMP ———
Diyet

Sonug
GMP ve IMP bagirsaktan emilmek icin kendi yapi taslari olan riboz, fosfat ve bazlara pargalanmak zorundadir.

Kendisi bir biitiin olarak emilemez. istihale (kimyasal degisim) kavrami agisindan bu noktalar dikkate alinmalidir.
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PEYNIR TOZU VE PEYNIR ALTI SUYU TOZU URETiMi

Prof. Dr. Erdogan KUCUKONER

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiltesi, Gida Miihendisligi B&lim, Isparta
erdogankucukoner@sdu.edu.tr

Ozet

insan hayatindaki 6neminden dolayi, siitiin iriinlere islenmesi gida endistrisinde nemli bir yere sahiptir. Bu siit
Urlnlerinden biri olan peynir; stitlin isitilmasi, starter kiiltiir ilave edilmesi, proteolitik enzimlerle pihtilastirilmasi,
pihtinin stizilerek peyniralti suyundan ayrilmasi, telemenin tuzlanarak ve baskilanarak sekillendirilmesi ile elde
edilen, taze veya olgunlasmis halde tiketilen besleyici bir st Griintddr. Peynir tozlari gida endistrisinde ¢ok farkl
alanlarda kullanilmakla birlikte, en yaygin olarak gidalara lezzet verme amach kullaniimaktadir. Peynir tozunun
bu 6zelliginden cerez kaplamalari basta olmak Uzere preslenmis cerezlerde, peynir esasli soslarda, ¢orbalarda,
patates cipslerinde, tuzlu gesnilerde ve tuzlu bisklvilerde yaralaniimaktadir. Sitlinlin peynir yapimindan sonra
kati kissmdan ayrilan geride kalan sivi kismina ise peynir alti suyu denir. Peynir alti suyu tozu gida sanayinde;
sekerlemeler, unlu mamuller, et Grunleri, corbalar, soslar, icecekler gibi bircok triinde kullanilmaktadir. Ayrica,
hayvan beslenmesinde ucuz ve yliksek kaliteli protein kaynagi olmasiyla beraber karbonhidrat kaynagi olarak da
tercih edilmektedir.

Anahtar kelimeler: Maya, peynir, sit, peynir alti suyu.

Abstract

Processing of milk has an important place in food industry due to its importance on human-life. One of the dairy
product, cheese, produced by heating of milk, addition of starter culture, coagulation (curdling) by proteolytic
enzymes, draining of whey, salting and giving shape by press is a nutritious product consuming as a fresh or a
ripened. Cheese powder utilized in so many different areas of food industry is widely used as a flavor enhancer
for foodstuffs. This feature of cheese powder is utilized in firstly coating of snack foods, additionally cheese-based
sauces, soups, potato chips, salty dressings and in salty biscuits. Remaining aqueous phase, separated from solid
part in the cheese production, is named “whey”. In food industry, whey powder is used in different food products
like candies, bakery products, meat products, soups, sauces, drinks etc. Furthermore it is preferred for animal-
feeding due to its high carbohydrate content besides to being a cheap and high quality protein source.

Keywords: Yeast, cheese, milk, whey.

Giris

Sut; icerdigi protein, laktoz, mineral maddeler, vitamin ve yag yoniinden oldukca zengin bir besin maddesidir.
Sit proteini olan kazein ile siit karbonhidrati olan laktozun dogada sadece slitte bulunmasi sitiin degerini daha da
arttirmaktadir. SUtilin icermis oldugu esansiyel aminoasitler, galaktoz ve kalsiyum gibi bilesenin viicutta gelismeyi
olumlu yonde etkiledigi bilinmektedir (1). Stit, dayanimi sinirh oldugu icin cok eskiden beri degisik sit Grlinlerine
islenerek degerlendirilmistir. Taze olarak tiiketilemeyen siitlin, bir siire sonra kendiliginden pihtilastigi ve zamanla
sertleserek degisik lezzetlerde sert kitlelere donustligi gorilmis ve zamanla da peynir adini verdigimiz siit
Urint bulunmustur. Tarihi belgelerden, ilk caglarda peynirin depolanmasi amaciyla sepetlerden, toprak kap ve
canaklardan yararlanildigi anlasilimistir (2).

Peynir farkli sekillerde tiiketilebilen 6nemli bir st Griintidir (3). Beyaz peynir inek, koyun, ke¢i ve manda
sttlerinden yapilabildigi gibi, bu sttlerin karisimindan da yapilmaktadir. Peynire islenecek siit taze olmali ve icinde
yabanci madde bulunmamalidir. Clinki sttte bulunan antibiyotik ve koruyucu maddeler siitiin pihtilagmasini
onlemekte, sttlin mastitisli olmasi ve bakteri icerigi ylksek olmasi ise peynir yapiminin degisik asamalarinda
kusurlara neden olmaktadir. Onceden isitilmis siitler yavas ve zayif pihti olusturacagi icin peynirde kaliteyi
etkilemektedir. Bunlarin yaninda peynire islenecek siitlin bilesim yoniinden zengin olmasi, kuru madde miktarinin
ylksek olmasi kalite yoniinden oldugu kadar, randiman bakimindan da 6nem tasimaktadir (4).
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Sutiin peynire islenmesinde ilk asama, siitlin uygun yag oranina standardize edilmesidir. Siitiin yag oraninin
yiksek olusu, peynir randimani ve kalitesini ayni oranda artirmamaktadir. Clink{ kazan siitlinde yag orani arttikca
peynir alti suyu ile kayiplar artmaktadir. Bu nedenle peynir stitlinde yag orani standardizasyon islemi ile belli bir
diizeyde tutulmasi gerekmektedir (4).

Gunlmuzde hemen hemen bitin peynirler kimyasal ve mikrobiyolojik kalitenin tekdiizeligi icin pastorize
sitten Uretilmektedir. Turkiye'de peynir sitiinde pastdrize mevzuatlarda belirtildigi tizere 63-65°C de 30 dakika
veya 72-75°C de 15-20 saniyedir. Siitlin pastorize edilmesinin; hijyenik ve teknik olmak Gzere baslica iki amaci
bulunmaktadir. Yani, zararli mikroorganizmalarin ortadan kaldiriimasi ve diger mikroorganizmalarin sayisinin
azaltilmasi hedeflenmektedir. Ayrica pastorizasyon ile % 1-10 oraninda randiman artisi da saglanmaktadir. Oysaki
¢cig sutten yapilan peynirlerde patojen mikroorganizmalar uzun siire canh kalabilmektedir. Cig stitten imal edilen
beyaz peynirlerin 90 glin olgunlastirildiktan sonra tlketilmesi, taze tliketiimemesi gerekmektedir. Bu nedenle
Gretimden hemen sonra tiketime sunulacak peynirler i¢in sttlin pastorize edilmesi tiketici saghgl acisindan
Onem tasimaktadir. Peynirde mikrobiyel kaynakli kusurlar genellikle pastorizasyona dayanikl mikroorganizmalar
ve bazi durumlarda da pastoérizasyonla tahrip edilemeyen ve starter kilturler i¢in inhibitor etkisi olan maddeleri
sentezleme yetenegine sahip mikroorganizmalardan kaynaklanmaktadir (5). lyi kalitede peynir elde etmek icin
zorunlu hale gelen pastorizasyon isleminden sonra, yikimlanan faydali mikroorganizmalarin yeniden kazanilmasi
amaclyla starter kultlr ilave edilmesi gerekmektedir (5). Pastorizasyon ile ayrica arzu edilmeyen tat ve gaz
olusturan mikroorganizmalarda imha edilerek peynir kalitesine olumlu etki saglanir. Ancak i1si arttik¢ca satiin
maya ile pithtilasma yetenegi azalmaktadir. Boylece elde edilen pihti daha az siki olmakta ve peynir suyunun
ayrilmasi zorlagmaktadir. 75°C’nin Gzerindeki sicakliklarda bu sakincalari gidermek igin mayalama isisindaki 10
kg. stite 20 gr. kalsiyum klor(r (CaCl,) katilabilir. Pastérizasyonun ardindan, stitin isisi mayalama sicakhgi 28-32°C
ye sogutulur. 28-32°C ye sogutulan sitlere mayanin kuvvetine gore 1,5-2,5 saatte pihtilasma olacak sekilde
peynir mayasi (renin enzimi) (starter kiltir degil) ilave edilmektedir. Peynir yapiminda kullanilan siitiin 100 Lt'ne
yaklasik olarak 1:10 000 kuvvetindeki sivi mayadan 12 ml, 1: 15 000 kuvvetindeki mayadan ise 8-9 ml kadar
katihr. SGtln pihtilastirilmasi peynir yapiminin temel asamalarindan olup, genellikle peynir mayasi tarafindan
gerceklestiriimektedir. Beyaz peynir lretiminde, ticari sivi peynir mayasi kullanilmaktadir. Ticari Beyaz peynir
mayalari, mikrobiyel veya hayvansal kaynakli (sirden mayasi) olabilmektedir (6, 7). Sirden mayasinin azligi, fiyatinin
ylksek olusu ve peynir Gretiminin artmasiyla birlikte ihtiyaci karsilayamamasi, gesitli bitki 6zitleri, pepsin, tripsin
ve kimotripsin gibi ¢esitli hayvansal kaynakli enzimler ile mikrobiyel kaynakli proteolitik enzimler peynir mayasi
olarak kullanilmaya baslanmistir. Bunlardan mikrobiyel olanlarin, ekonomik olmalari ve sirden mayasi ile tretilen
peynirlere yakin 6zelliklerde Griin vermeleri nedeniyle, sit pihtilastirici olarak kullanimlari yayginlasmistir (6, 7,
8). Mikrobiyel veya fermantasyonla Uretilen kimozin (rennin) genetigi degistirilmis mikroorganizmalar tarafindan
Uretilmekte ve gliniimizde pek ¢ok lilkede yaygin olarak kullaniimaktadir (6, 7).

Sute katilan pihtilastirici enzimin biylk bir kismi peynir suyu ile birlikte ayrilir ve sonugta ilave edilen
enzimin yalnizca % 0-15 kadari pihtida kalir. S6z konusu enzimin pihtida tutulma oranini: Katilan enzim miktari,
enzimin pH ve isil islemlere karsi stabilitesi, pthtinin kesilme ve stiziilme pH’si ve pihtinin yikanmasi, isitilmasi
ve telemenin haslanmasi ve peynirin su miktari gibi faktorler etkiler. Nitekim ilave edilen enzim miktari arttikca
pithtida tutulma orani artmaktadir. Ya da pH ve sicakliga karsi stabilitesi baglaminda, eklenen kimozinin %6’si,
mikrobiyal kaynakli enzimin ise %2-3'i pthtida alikonulmaktadir. Keza peynirin su orani arttikca pihtida tutulan
enzim miktari artmaktadir. Pihtisi isitilan ve/veya telemesi haslanan peynir tiplerinde de rennin enzimi inaktive
olmaktadir. Pihtida alikonulan enzim miktari, hi¢ kuskusuz peynirin aroma ve tekstlr olusumunda hem olumlu
hem de olumsuz yonde 6nemli etkiye sahiptir (9).

Pihti kesim olgunluguna geldiginde 2 veya 3 cm?lik parcalar halinde kesilir. Parcalama isleminde pihtinin
fazla hirpalanmamasina dikkat edilmelidir. islenmis pihti baski teknelerinde veya Bulgar usuliiyle yapiliyorsa
mayalanmanin yapildigi teknede pihti yarim saat dogal siizmeye birakilmaktadir. Pihti kendi halinde sitziildikten
sonra 2,0-3,5 saat baskili sizme islemine tabi tutulmaktadir (4). Bir sonraki asama olan tuzlama, beyaz
peynir Uretiminde dnemli proseslerden biridir ve tuzlama peynirin karakteristik 6zelliklerini belirlemektedir.
Tuz konsantrasyonu ve peynir kitlesine dagilimi, peynir kalitesini ve tercih edilebilirligini etkileyen 6énemli bir
parametredir (7, 9). Diger taraftan, tuzlama peynirde lezzet gelisimine katkida bulunmakta ve koruyucu etki
gostermektedir. Hedeflenen pH, su aktivitesi ve redoks potansiyeli ile birlikte tuz, patojenlerin gelisimini inhibe
etmekte ve bozulmayr minimize etmektedir. Bunlara ilaveten, mikrobiyel gelisme ve enzimatik aktivitenin
kontroll, peynirde nem igeriginin azaltilmasi, peynir tekstiirQ, lipoliz, proteoliz, proteinlerin ¢dzinUrligini ve
tat gelisimini etkileyen proteinlerdeki fiziksel ve biyokimyasal degisimler Gzerinde de tuzun 6nemli etkisi vardir
(6, 7, 11, 12). Tum bu asamalardan sonra, beyaz peynir ambalajlanir ve ambalajlanmis peynir olgunlasmanin
saglanmasi amaciyla 5—6 °C lik soguk hava depolarinda depolanmalidir.
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Peynirlerin olgunlasmasi sirasinda peynire katilan enzimlerin bir kismi denatlire olmakta ve aktivitelerini
beli oranda kayip etmektedirler. Peynire katilan rennin enzimi olgunlagsma sirecinde kazeinin pargalanma
mekanizmasinda rol oynayan ilk proteolitik etkendir.

Peynir tozlari gida endistrisinde ¢ok farkl alanlarda kullanilmakla birlikte, en yaygin olarak gidalara lezzet
verme amach kullanilmaktadir. Peynir tozunun bu 6zelliginden cerez kaplamalari basta olmak lzere (6rnegin;
patlamis misir, nacho, tortilla) preslenmis cerezlerde, peynir esasl soslarda, ¢orbalarda, patates cipslerinde,
tuzlu cesnilerde ve tuzlu biskivilerde yaralaniimaktadir (13). Peynir tozlarinin kullanimi pizza, biskivi, makarna
gibi 6zel unlu mamdillerde, sufle ve kek yapiminda Uretim kolayligi saglamaktadir. Peynir tozu ilavesi ile Uretilen
gidalar; peynir iceren gidalar ile ayni yapi, tat, aroma ve goriinlise sahip olabilmektedir.

Peynirtozlarinin Gretiminde 6ncelikle bir peyniremilsiyonu hazirlanmaktadir. Buemdilsiyonun hazirlanmasinda,
temelde ufalanmis peynirler, su ve emdilsifiye edici tuzlar kullanilmaktadir. Hedeflenen Griine bagli olarak
emdulsiyona lezzet verici maddeler, renklendiriciler, antioksidanlar ve/veya peynir suyu, yagsiz stit kurumaddesi,
maltodekstrin ve siit yagi ilave edilebilmektedir. Uretilen peynir tozunun lezzeti, dzellikle kullanilan peynirin
cesidine ve eger ilave edilmisse diger bilesenlerin (enzim modifiye peynir, hidrolize tereyagi, baslangic 6zleri)
ve tat arttiricilarin (6rnegin, sodyum kloriir, monosodyum glutamat, otolize maya 6zl) g¢esidine ve miktarina
baglidir. Peynirden gelen kurumadde oranina bagl olarak peynir tozlari; diistik, orta ve yiksek oranda peynirden
gelen kurumaddede igeren tozlar seklinde siniflandiriimaktadir. Yiksek oranda peynirden gelen kurumadde
iceren peynir tozlarinda sadece peynir, tuz, emilsiye edici tuz, su ve antioksidan madde kullaniimaktadir. Peynir
tozu Uretiminde genellikle, peynirin 6zgiin lezzetine benzemesi ve yogun lezzetin saglanmasi igin olgun peynir
kullaniimaktadir. Taze peynirlerin Giretimde kullanilmasi, yetersiz lezzet sorunu yani sira peynir emilsiyonunda
ylksek viskoziteye neden olmaktadir. Bu tiir peynirlerin, 6zellikle piskirtmeli kurutma yontemiile kurutulmasinin
uygun olmadig belirtilmistir (14). Romana, Blue ve Cheddar gibi peynirlerin tozu yurtdisinda tretilmesine karsin,
en yaygin Uretilen Cheddar peyniri tozudur.

Gida enddstrisinde peynir tozu kullanilmasinin sagladigi yararlar su sekilde 6zetlenebilir:
Peynir 6zelliklerine sahip distuk nem icerikli ve kuru riin elde etme,

Kuru gida karisimlarinda peynir imajinin olusturulmasi,

Gidalarda besin degerinde artis saglamasi,

Farkli gida tretimlerine kolaylikla uyum gostermesi,

Depolama ve tasima kolayligi,

Kullanima hazir olmasi

Mikrobiyolojik agidan dayanikh bir Griin elde edilmesi,

Raf 6mri uzun olan Grinlerin karisimlarinda kullanilabilmesi, gibi 6zellikler sayilabilir.

Peynir yapimi sirasinda pihtiyr sizme isleminden sonra geriye kalan peyniralti suyu, st bilesenlerinden
laktoalbumin ve laktogulobilin gibi serum proteinleri ile degisen diizeylerde laktoz, yag, mineral madde ve
vitaminleri iceren 6nemli bir sitclilik yan Granadar (15). Peynir yapimina gore farklihk gostermekle birlikte,
kullanilan sitiin %70-90"1 peynir suyu olarak elde kalmaktadir (16). Herhangi bir hayvanin sttinin peynir
yapilmasindan sonra geride kalan siviya peyniralti suyu denir. Peynir stitlin pihtilasmasiyla yapilr. Pthtilasmadan
sonra olusan kati kisimdan ayrilan sivi peyniralti suyudur (4, 17, 18).

TS 11860’ gore tatl peyniralti suyu tozu, peynir mayasi kullanilarak peynir yapimi sirasinda kazein ve yagin
pihti olarak ayrilmasindan sonra, geri kalan ve bilesimi peynir ¢esidine ve yapim teknigine bagli olarak degisen
sivinin toz haline getirilmesiyle elde edilen mamul olarak tanimlanmaktadir (TSE, 1995).

TS 11860’e gore Eksi (Asitli) peynir alti suyu tozu ise sitln asit ile ¢oktirilmesi sonucu olusan ¢oklintiiden
teknolojisine gore stziilerek elde edilen sivinin toz haline getirilmesiyle elde edilen mamuldir (TSE, 1995). Peynir
alti suyu tozunun genel olarak bilesimi asagidaki tabloda verilmistir (19).

Peynir Gretimindeki artis ile beraber peyniralti suyu miktari da artmistir. Bugiin, biyik peynir reticisi fabrikalar
peyniralti suyundan yan Urin olarak yararlanmak zorundadir. Clinkl peyniralti suyu atik su olarak kanalizasyona
atildiginda, biyolojik oksijen ihtiyacinin yiiksek olmasi nedeniyle ciddi boyutlarda ¢evre kirliligi olusturmaktadir
(18, 20, 21).
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Peynire islenen sttln bilesimine ve kalitesine, peynir yapim teknigine, pihtilastirmada kullanilan maya veya asit
miktari ile kalitesine, pithtilastirma sicakhgi ve siiresine, pthtinin pargalanma bigimi gibi cok degisik faktorlere bagli
olarak, elde edilen peyniralti suyunun bilesimi genis sinirlar icinde degisim gostermektedir (19, 20). Kurutulan bu
su, peyniralti suyu tozu olarak bilinir. Sert, yari-sert veya yumusak peynir ve rennet kazeini tireten isletmelerden
yan Urlin olarak elde edilen peyniralti suyu tath peyniralti suyu olarak bilinir ve pH’s1 5,9—-6,6 arasindadir. Mineral-
asit yoluyla ¢okeltilmis kazein Gretiminden elde edilen peyniralti suyu asitli bir peyniralti suyudur ve pH’si 4,3 ile
4,6 arasindadir (4).

4
Peyniralti Suyu
v
On islemler

v

Vakumla Koyulastirma
v

Peyniralti Suyu Konsantresi

v

Laktozun Kristalizasyonu
v

Peyniralti Suyu Konsantresi (Laktoz Kristalize Olmus)
v
Atomizerle Kurutma

v

Peyniralti Suyu Tozu

v

Cizelge 1. Peyniralti suyunu koyulastirma ve kurutma akis semasi.

Peyniralti sularinin dogrudan kullanim sekli olan sivi sekilde tiketimi iki sekilde gerceklestirilmektedir.
Birincisi; herhangi bir islem uygulanmadan ciftlik hayvanlarinin icme suyuna karistirilarak bir hayvan besini
olarak kullaniimasidir. Yiiksek miktarda protein ve laktoz iceren peyniralti sulari bunun yani sira bazi mineraller
ve suda ¢O6zinmis vitaminler icermesi nedeniyle olduk¢a degerli bir besin 6zelligine sahiptir. Ancak yiksek
laktoz ve mineral madde igerigi nedeniyle sivi formda kullanimi oldukga sinirhdir. Peyniralti sularinin sivi formda
dogrudan kullaniminin bir diger sekli de topraga glibre olarak verilmesidir. Ancak yiksek tuz icerigi ve tasimada
karsilasilan sorunlar nedeni ile bu sekilde kullanimi kisithdir ve toprakta fazla miktarda tuz depolanmasina neden
olabilir. Toz haline getirme veya yogunlastirma islemi ile taze peyniralti sularinin niteligi artirilarak hem raf 6mri
uzamakta hem de tasimada kolayliklar saglanmaktadir. Amaca uygun olarak peyniralti suyunu farkh sekillerde
degerlendirmek mumkindur ( 20, 21, 22).

Asidik veya tath peyniralti suyu tozu, demineralize peyniralti suyu tozu, laktozu alinmis peyniralti suyu tozu,
deproteinize peyniralti suyu tozu, yagca zenginlestirilmis peyniralti suyu tozu gibi formlarda toz Urlnler elde
edilebilir. Uretilen bu toz Uriinler, melas ve soya unu ile karistirilarak hayvan yemi olarak kullanildigi gibi, diisiik
oranlarda insan vyiyeceklerine karistirilarak da degerlendirilebilir. Bu yiyeceklerin basinda bebek mamalari,
dondurmalar, kekler, tatlandiricilar ve stt Griinleri gelmektedir (18, 21, 22). Peyniralti suyu tozu gida sanayinde;
sekerlemeler, unlu mamuller, et Grinleri, corbalar, soslar ve icecekler olmak tizere bir¢ok tiriinde kullaniimaktadir.
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Spray Dryer - Pneumatic Transport

Compact Dryer

[

Multi Stage Dryer P, i Filtermat Dryer

Sekil 1. Farkli tiplerde puskiirtme (sprey-drying) yontemiyle peyniralti suyunun kurutulmasi (23).

Peynir tozu ve peyniralti suyu tozu gidalarda ¢ok farkli amacglar icin kullanilmaktadir. Bunlarin ¢ogu yukarida
makaleigindeanlatiimistir. Peynirtozuveya peyniraltisuyutozlarigida katkimaddeleriolarak degerlendirilmektedir.
Peynir tozlari ve peyniralti suyu tozu (whey) ¢ogu zaman sipheli katkilar olarak degerlendiriimektedir. Bunun
nedeni dzellikle peynirin mayalanmasinda kullanilan mayanin domuz kaynakli veya islami usullere gére kesilmeyen
hayvanlardan elde edilmis olabilecegidir.
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JELATIN URETIMI, OZELLIKLERI VE KULLANIMI
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Ozet

Kollajenin jelatine donliisimuinidn incelendigi bu calismada, jelatinin fizikokimyasal yapisi, mevcut kullanimi ve
gelecegikisacadegerlendirilmistir. Jelatin, sigir, koyun, kecive domuzgibi hayvanlarinbag dokularive kemiklerinden
ekstrakte edilen kolajenin, kismi hidrolizi ile iiretilen, yapisal olarak geri déniisiimsiiz saf bir proteindir. Uretim
oncesi kollajen olmayan materyallerden temizlenen deri ve kemikler, asit veya alkali muamelesi sonrasi sulu
ortamda 1sil isleme tabi tutulur ve bulundugu ortamdan ekstrakte edilerek saflastirilir. Hayvan viicudunda
bulunan proteinlerin yaklasik % 60’1 kollajendir ve Uretilen jelatinin, genel olarak bilesimi ¢cok biyiik bir degisime
ugramamaktadir. Uretim siirecinde, polipeptit uzunlugu kisalmakla beraber amino asit dizeleri biiyiik oranda
korunmaktadir. Jelatin, sahip oldugu teknolojik 6zellikleri nedeniyle, gida, kozmetik, fotografcilik, tip ve eczacilik
alaninda cok genis bir kullanim alani bulmustur. Son zamanlarda, kollajen veya jelatinden, enzimatik hidroliz
yoluyla antimikrobiyel, antioksidant ve antihipertansif bazi biyoaktif peptidlerin tGretimi konusunda da ¢alismalar
yapilmaktadir. Bugtin Diinyada yaklasik 300 bin ton civarinda jelatin tretildigi ve 2015 yilina kadar da bu rakamin
360 000 tona cikacagl beklenmektedir. Ulkemizde ise yilda 5000 ton civarinda jelatin kullaniimakta, bunun da
tamami ithal edilmektedir. Dogal bir protein olmasi ve teknolojik olarak 6nemli 6zelliklere sahip olmasi, jelatinin
onumizdeki yillarda da lretim ve tiiketiminin artarak devam edeceginin bir gostergesi sayllmaktadir. Ancak 6zel
tercih ve hassasiyetleri olan tiketiciler igin jelatin iretiminin kontrolll sartlarda yapilmasi ve kaynaginin titizlikle
takip edilmesi ¢ok bliyliik Gnem tasimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Kollajen, jelatin, Gretim asamalari, kullanim alanlari.

Abstract

In the present study, conversion of collagen into the gelatin and its physicochemical structure, present use
and future were discussed. Gelatin is a structurally irreversible form of a protein derived from the collagen of
the skin, bone and connective tissue of various domestic animals including hog, cattle, sheep, poultry and fish.
In the production process, all the impurities are removed from the collagenous raw material with an acid or
alkaline treatment and then subject to heat in aqueous environment prior to extraction and purification. Collagen
accounts for the approximately 60%of all proteins present in the animal, and the molecular structure of gelatin
would unlikely undergo to dramatic changes during the production. Although the length of polypeptide chains is
altered during the process, the amino acid sequences are substantially remained same. Gelatin finds very broad
use in the industry due to its technological properties in the areas of processed food, pharmacology, cosmetic and
photography. Recently, some studies have also been conducted for the production of certain bioactive peptides
having antimicrobial, antioxidant and antihypertensive properties by the enzymatic hydrolysis of collagen or
gelatin. Current annual gelatin production in the world is about 300 000 tonnes while the figure is expected to
reach 360 000 tonnes by the 2015. In this country, the annual demand for gelatin is about 5 000 tonnes and
most of it is imported. It could be anticipated that the production and consumption of gelatin will increasingly
continue in the future since it is a natural protein and possesses so many technological properties. In conclusion,
it should be emphasized that the production of gelatin under strictly controlled conditions and tracing its source
are critically important issues for the consumers who have special sensitivity and preferences.

Keywords: Collagen, gelatin, production steps, areas of use.

GIRIS

Halen gida olarak tiiketilen ve endistriyel hammadde olarak kullanilan jelatinin, cok uzun ve basarilarla dolu
bir tarihi vardir. Hayvansal dokularda bulunan kollajenin kontrollii sartlarda hidrolizi ile Uretilen jelatin, eski
caglarda “biyolojik bir yapiskan” olarak kullanilirdi, ancak zaman ilerledikce, endustriyel dlgekte Uretilmeye ve
cok cesitli alanlarda da kullanilmaya baslandi. Ornegin, 8000 yil énce, Ortadogu’da magara adamlari, hayvansal
dokulardan zamk (yapistirici) Urettiler. Bundan 3000 yil sonra antik misirlilar, kollajenden Urettikleri bir cesit
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yapistirictyl, mobilya tarzi esya iretiminde kullandilar. Cok sonralari, ingiltere krali VIII. Henry’nin (1491-1547)
maiyetinde diizenlenen ziyafetlerde, jelatinden Uretilen bazi yemekler menide yerini almis ancak jelatinin, bir
gida maddesi olarak degeri, ilk kez Napolyon déneminde anlasilmistir. ingilizler tarafindan kusatilan Fransizlar,
et bulmakta c¢ok sikinti ¢cektikleri bir donemde jelatini bir protein kaynagi olarak kullanmak zorunda kalmislardir.
Yine jelatinin saghk sektoriinde kullanimi, ortacag donemine kadar uzanmaktadir. Ginimizde de kullanimi
gittikce yayginlasan jelatinin, gida endustrisi yaninda, modern ilag ve fotograf endustrisi icin de vazgecilmez bir
konuma geldigi bildirilmektedir (1).

Diinyada ve Tiirkiyede jelatin liretimi ve tiiketimi

ilk caglardan beri iiretilen ve kullanim alani gittikce artan jelatin, Tiirkiye dahil pek ¢ok iilkede dogal bir gida
olarak kabul edilmekte dolayisiyla tiiketimi de sinirlandirilmamaktadir. Son yillarda Diinya da yaklasik 300 bin ton
civarinda jelatin Gretildigi ve bunun da yaklasik % 65’inin Avrupaya ait oldugu bildirilmektedir. Yapilan tahminlerde
2015 yilina kadar bu rakamin 360 bin ton olmasi beklenmektedir. Ulkemizde ise yilda 5000 ton civarinda jelatin
kullanilmakta ve bunun da tamami ithal edilmektedir. Ithal edilen jelatinin bir kismi, jelatin tGretim kapasitesi 3000
ton/yil olan Pakistan dan gelmekte ancak bu tlkeden Turkiye’ye satilan miktar, 700 - 800 ton/yil't gecmemektedir.
Halbuki istanbulda bir bilyiik sekerleme firmasi yilda 1000 ton jelatin kullanmakta ve yine Karaman’daki biskivi
sektoriintin glinde 1 ton jelatin kullandigi bildiriimektedir. Turkiye’de 2008 yilinda Usak’ta Tirkjel adinda bir jelatin
fabrikasi kurulmus ancak heniiz daha iiretime baslayamamistir. Ulkemizde basarili bir tesebbiis olarak Balikesir
Gonen de kurulan Seljel firmasinin 2010 yilinda sigir derisinden jelatin Gretimine basladigi ve yaklasik 2000 ton/
yil kapasite ile calistigl anlasilmaktadir. Endistriyel olarak Ustiin 6zellikleri ve cok genis bir kullanim alani bulunan
jelatinin Dlinyada ve (ilkemizde ihtiyacinin daha da artarak devam edecegi 6ngoriilmektedir.

Kollajen

Kollajen, insan ve hayvan organizmalarinda en ¢ok bulunan proteinlerinden biridir ve toplam proteinlere orani
yaklasik % 60°dir. Globiler proteinlerin aksine, dogrusal fiber benzeri bir yapiya sahip olan kollajen molekdllerinin
en belirgin 6zelligi, U¢ polipeptid alt biriminden olusan biklimlenmis kangal seklindeki tg¢li sarmal yapilaridir.
Kollajen proteinin yapi taslari sayilan ve polipeptid alt birimlerden olusan a-zincirler, bir ortak eksen etrafinda
donerek 3000 A° uzunlugunda ve 15 A°capinda kati bir cubuk benzeri molekiller olustururular. Bu zincirler,
mikro fibrilleri, mikro fibriller makro fibrilleri ve daha sonra da makro fibriller bir araya gelerek kollajen fiberlerini
meydana getirirler (Sekil 1). Kollajen tek bir ¢esit protein degildir, bugline kadar, 27 farkli tipte kollajen tespit
edilmistir. Bunlardan en yaygini olan Tip | kollajendir ve daha ¢ok deri, kemik ve tendon gibi bag dokularinda
bulunur. Tip Il kollajen, 6zellikle kikirdak dokuda bulunmaktadir. Tip Il kollajen ise yasa bagli olarak bliytk
degisiklik gosteren bir proteindir. Diger kollajen tipleri ise ¢cok kiiciik miktarlarda bulunur ve genellikle organdan
organa farkhlik gosterirler (1,2).

Diger proteinler gibi, kollajen de primer, sekonder ve tersiyer yapilara sahiptir. Kollajen proteinin yapi tasi
olarak bilinen tropokollajen birimleri 3 farkl primer polipeptit zincirinin bir araya gelmesiyle olusmustur. Ornegin,
jelatin Gretiminde kullanilan Tip | kollajende, 1014 adet aminoasidin bir araya gelmesiyle meydana gelmis 3
polipeptit yer almaktadir ve herbir polipeptit zincirinin molektl agirlhigi yaklasik olarak 100 000 g/mol’dir.
Polipeptit zincirlerindeki glisin (Gly), tek basina aminoasit kompozisyonunun % 33’Un, prolin ve hidroksiprolin
ise % 22'sini meydana getirmektedir. Bu nedenle alfa (a) zincir olarak da adlandirilan bu yapi, Gly-X-Y diziliminin
334 kere tekrarlanmasi ile meydana gelmistir, burada X ve Y ¢ogu kez prolin ve hidroxiprolin olmakla birlikte
baska herhangi bir amino asit de olabilir. Ancak sadece N- ve C- terminal uglarinda bu genel yapiya uymayan ve
15-26 adet aminoasitten meydana gelmis kisa zincirler de bulunmaktadir. Glisin, prolin ve hidroksiprolin ile diger
amino asitler arasinda olusan H baglari, kollajen molekillerinin kendine has saglamlikta bir yapi kazanmasini
saglamaktadirlar. iste bu aminoasitler, polipeptid zincirinin rotasyonunu sinirlayarak tiglii sarmal yapinin kararli
hale gelmesini saglarlar. Tip | kollajendeki ikisi birbirine 6zdes U¢ a-zincirden olusan sarmal yapi, tropokollajen
olarak adlandirilir ve kollajen proteinin yapitasini olusturmaktadir. Hayvanin yasina ve bulundugu dokuya bagl
olarak bu a-zincirler ve tropokollajen molekilleri arasinda (molekul ici ve molekdller arasi) lisin ve hidroksilisin
¢apraz baglari olusmakta, bu olusumlar hep beraber kollajen fibrili adi verilen dayanikli yapilyi meydana
getirmektedir. Kollajen, bu saglam ve kararli yapisini, fibriller arasindaki bu ¢apraz baglara borgludur ki; bu ¢capraz
bag yapilari da kovalent baglar seklindedir. Bircok kollajen fibrili yine bu ¢capraz baglar sayesinde bir araya gelerek,
deri, kemik, tendon gibi dokularin temel yapisini olusturmaktadir (1).
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Jelatin

Jelatin, sigir ve domuz gibi hayvanlarin
azincier  DAg dokularindan ekstrakte edilen kollajenin

K.ollsjen Fikerleri
¢

g kontrolli sartlarda kismi hidrolizi ile Gretilen

Makro Wﬁ% bir proteindir. Bu islemle molekiller
FOEr - Mikrotibiter .g arasindaki H baglari ve diger capraz baglar
' R o zayifladig1 gibi bazi amino asitler arasindaki

kovalent baglar da kopar ve daha kiicuk

molekdlli yapilar ortaya cikar (4). Boylece,

ortalama 300 - 350 kDa olan kollojen

Sekil 1. Kollajen proteinin molekiiler organizasyonu molekulinin agirhg, jelatinde 10 - 65 kDa'a

kadar diismektedir. Jelatinin protein igerigi %

85 - 92 arasinda degisir ve jelatini olusturan

diger

maddeler ise mineral tuzlar ve kurutma islemi sonrasinda bile mevcudiyetini slrdiiren sudur. Jelatin, kollajen
gibi siradan bir molekillin nasil ¢cok fonksiyonlu bir yapiya dénisebilecegine dair gosterilebilecek en gizel
orneklerden biridir. Jelatinin kalitesi, Gretimde kullanilan hammaddenin kalitesi ve Uretim teknigi ile yakindan
ilgilidir. Amino asit icerigi bakimindan, A tipi jelatin ile kollajen hemen hemen birbirinin aynidir. B tipi jelatinde
ise glutamin ve asparajin amino asitlerinin neredeyse tamami glutamik asit ve aspartik asite dontismustar. Yine
kollajen ve dolayisiyla jelatin icerisinde, triptofan hic yoktur ve metiyonin, sistin ve tirosin amino asitlerinin orani
ise yok denecek kadar azdir. Jelatin, bu yon ile iyi bir besleyici 6zellige sahip degildir ancak su tutucu, kivam
artiric, jellestirici, yapistirici, tastyici gibi 6zellikleri nedeniyle bir cok alanda tercih edilen bir hidrokolloiddir (3).

JELATIN URETIM ASAMALARI VE MEYDANA GELEN DEGIiSIMLER

Jelatin Uretiminde, hayvansal dokular, asit ya da alkali ¢ozeltilerle muamele edildigi icin, kollajenin yapisindaki
H baglari ve ¢apraz baglar kismen yikima ugramakta ve molekiiller de parcalanabilmektedir. Diger bir anlatimla,
uzun amino asit zincirleri parcalanarak daha kisalasirken aralarindaki baglar da zayiflamakta ve su molekdlleri
kolayca fibrillerin arasina girebilmektedir (Sekil 2). Boylece, ilik suda bile ¢dzlinebilen yeni bir yapi meydana
gelmekte, ortaya ¢ikan bu ¢ozlnir yapiya da jelatin adi verilmektedir. Enzimler de bazen bu kimyasal maddelerle
birlikte veya bu maddelere alternatif olarak kullanilabilmektedirler. Ancak burada yalnizca bazi 6zel enzimler
kullanilmaktadir; ¢linkii proteini hidrolize edebilen bircok enzim, kollajeni pargalayamamaktadir. Sadece
spesifitesi cok yliksek kollajenaz enzimleri, dogal kollajeni pargalayabilir. Bu sekilde kimyasal veya biyokimyasal
denatilirasyon (hidroliz) metotlari kullanilarak kollajenin muamele edilmesi islemine, jelatin endistrisinde
“kondisyonlama” adi verilmektedir (1). Bu yontemle elde edilen Grinlere de jelatin hidrolizatlari denilmektedir
ve gida endustrisinin bir cok alaninda bu tir Griinlerden de faydalaniimaktadir (Sekil 2).
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Sekil 2. Kollajen ve jelatinin sematik gériinima (4).

1. On muamele (asit veya alkali uygulama): Deri, kemik gibi kollajence zengin hammaddeler, asit veya baz
ile muamele (Sekil 3) edildiginde, kollajenin yapisinda bulunan kovalent olmayan baglar parcalanir ve proteinler
hidrolize olur. Bu da kollajen molekuliiniin yeterli diizeyde su alarak sismesine ve boylelikle ¢oziintrliglnin
artmasina yol agmaktadir (5,6).
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Asitle 6n muamele islemi, daha ¢ok kemiklerden Uretilecek
jelatinlerde kullanilir ve bu Griine Tip A jelatin denir. Asitle
jelatin Gretiminde, yikanarak temizlenen ve yaglarindan
ayrilan ham madde, bir mineral asit (pH™ 1,5-3,0) ¢Ozeltisine
(H,SO,, HCI vb) daldirilarak 10 ila 72 saat (genel de bu
slre 24-48 saat civarinda) arasinda bekletilir. Bu bekletme
slresi, islem géren hammaddenin kalinhigina ve boyutuna
bagh olarak degisir (7). Bu sire icerisinde ham materyal,
baslangictaki hacminin 2-3 kati kadar siser (8) ve kollajen
proteini ¢ozindr. Daha sonra, asit c¢ozeltisi ortamdan
uzaklastirilir ve ekstraksiyon icin arzu edilen pH seviyesine
(4-5) kadar bir alkali ile noétralizasyon yapilir (7). Boylece,
secilen isoelektik nokta sayesinde kollajen vyapisinda
olmayan diger safsizliklar ve ¢ozlinlr hale gelmis tuzlar su ile
kolayca yikanarak kollajenden ayrilir (3).

elatin,
minossit
incirleri

incirler aras
apraz badlar

Sekil 2. Kollajende bulunan a-zincirler ve
capraz baglar.

Alkali ile 6n muamele islemi sonucunda ise, Tip B tlrlinde jelatin elde edilir ve ticari olarak Uretilen jelatinin
blyuk bir b6lim buyolla tiretilmektedir. Buislemde farkli tipte alkali ajanlarikullanilabilir, ancak kire¢le hazirlanan
kalsiyum hidroksit [Ca(OH),, pH 12,0] ¢6zeltisi kullanilan en yaygin alkali ¢ozeltisidir. Onceden yikanmis, bag doku
harici dokulardan (et, yag, kan, kil vb) temizlenmis hammadde, doku agirliginin yaklasik % 10 oraninda kireg
ile hazirlanan Ca(OH), ¢6zeltisi ile dolu tekne veya figilara konularak uzun bir siire bekletilir. Bu islem sirasinda
sicaklik 24 C’nin altinda tutulur ve belirli araliklarla hammadde uygun bir alet yardimiyla karistirilir. Bu bekletme
suresi, Ca(OH), konsantrasyonu, sicaklik ve islem géren hammaddenin &zelligine/boyutlarina bagli olarak
degisebilir. Dolayisiyla, en az 10 giin ve en fazla 6 ay olmakla birlikte bu siire, genellikle 2-3 aydir. Alkali ¢ozelti
icerisinde bekletme esnasinda kollajen fibrilleri siser, aralarindaki ¢apraz baglar zayiflar ve molekullerde kismi
bir depolimerizasyon (pargalanma) meydana gelir. Yine kollajen harici diger protein vb safsizliklar ise suda daha
¢Ozunur hale gelir ve yikama suyu ile kolaylikla uzaklastirilabilirler (3). Bu sire sonunda, ham madde tekneden
¢ikarilir; musluk suyu altinda yikanarak tzerindeki kire¢ kalintilari ve diger safsizliklar uzaklastirilir. Daha sonra
alkalik hammadde, seyreltik bir asit ¢ozeltisi (6rnegin HCl) ile ekstraksiyon icin gerekli asitlik (pH 6-7,5) seviyesine
ulasana kadar notralize edilir (7). Alkali ile muamele islemi sonucunda, iyonlasmamis durumdaki glutamin ve
asparajin reziduleri, asidik formlarina donistr; bu reaksiyondan amonyak agiga ¢ikar ve elde edilen jelatin asidik
ozellikte olur (Tablo 1). Boylelikle B tipi jelatinin izoelektrik noktasi 4,8-5,5 arasinda iken A tipi jelatininki 8,5 - 9,4
arasindadir. izoelektrik nokta, proteinlerin yiik olarak nétral (+ ve — yiiklerin esit) oldugu pH’dir.

2. Ekstraksiyon islemi: Yukarida anlatildigi gibi asit veya alkali ile 6n isleme tabi tutulmus hammadde,
ekstraksiyon kazanlarina konulur ve Gzeri sicak su ile 6rtilur. Sicak su ile muamele islemi, ard arda birka¢ asamada
(genelde 5-10 kez) uygulanir; ancak her asamada su sicakligi bir 6nceki asamadakinden daha yiksek tutulur.
Yani baslangictaki su sicakhgr 55 2C iken, en son asama kazanindaki su sicakhg yaklasik 1002C’dir (7). Her bir
asamadaki ekstraksiyon siresiise 4 ile 8 saat arasinda degismektedir (8). Her bir ekstraksiyon asamasindan sonra,
jelatin daha ileri derecede parcalanir ve rengi daha koyu olur. Bu asamada, elde edilen jeatinin kalitesi, sicaklik
ile ters orantilidir, bu nedenle her sicaklik asamasinda elde edilen partinin kalitesi ayridir. Sicaklik artirilmaz ise
de ekstraksiyon olmaz veya verim diser. Ekstraksiyon sonrasi jelatinin kil icerigi, % 2-3 arasinda degismektedir,
ancak arzu edilirse kil icerigi, ion-degistiricilerle azaltilabilir.

Kollajenin jelatine doniisiimii: Kollajenin jelatine nasil dénistigini anlamak icin su soru sorulabilir; Batin
bu islemler sonucunda, kollajen molekili nasil bir degisim gegiriyor? Bunun igin, dnce kollajen molekilini
olusturan capraz baglarin hangi etkiler sonucunda ve nasil parcalandigini anlamak gerekir; asit veya alkali ile
on muamele ve ekstraksiyon asamasinda uygulanan isil islemlerle, molekiil i¢i ve molekiller arasi H ve kovalent
baglar zayiflamakta veya yikima ugramakta ve boylece kollajenin (g¢li sarmal yapisi bozulmaktadir. Yine yer yer
amino asitler arasinda kopmalar meydana gelmekte ve bdylece bu sarmal yapi, cubuk seklinden yumak seklinde
bir yapiya doniismektedir. iste bu yapi, ¢dziiniir 6zellikteki jelatinin ilk yapisidir (6,9,10).

Peki kollajen molekilindeki hangi baglar yikima ugramaktadir? Bu sorunun yanitini vermek icin de, stabil
bir kolajen molekili olusumu icin 6nce hangi baglarin olusmasi gerektigine burada kisaca deginmek gerekir.
Daha once de ifade edildigi gibi kollajen molekiill, belirli sayida molekiiler arasi ve molekiil ici capraz baglardan
olusmaktadir. Ancak kollajen dokusuna asil stabil yapisini kazandiran baglar, molekdiller arasi baglardir ve bu
baglarin sayisi, kollajen matire oldukca (hayvanin yasi arttikca) artmaktadir. Bu baglantilarin olusmasi igin,
lisin ve OH-lisin’in amino grubu ile bir aldehit grubu arasinda bir kondensasyon (kiimelenme) reaksiyonunun
gerceklesmesi gerekir (11,12). Bu aldehit grubu, bir lisin ya da OH-lisin aminoasidinin enzimatik yolla oksidasyonu
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sonucu meydana gelir. Eger bu aldehit grubu, lisinden olusmussa, o zaman isiya dayaniksiz “aldimin” capraz
baglari olusur, yok eger OH-lisinden olusmussa, o zaman da “Amadori regiilasyon” tepkimesi ile i1siya dayanikli
“keto-imin” capraz baglari olusur (Sekil 3).

NH, COOH NH, COOH Kollajen molekiliinde matirasyon derecesi
S b d arttikca (yani canh yaslandikga), s6z konusu ¢apraz
(CH,), (CH,), baglardaileriderecedekireaksiyonlarmeydanagelir

| | 2 ve netice olarak “iki degerlikli baglantilar” yerine,

CH, CH, 3 daha dayanikli olan “lg¢ degerlikli baglantilar”

| | 5 olusur (Sekil 4). Bu baglantilar, ¢ adet kollajen
CEO Cr % ® molekilliniG birbirine baglar (bir arada tutar) ve
NH, N ;Zg kolajen molekulinin yaslanma sirecinde gerilim

| | £=< kuvvetini arttirir. Iste, kollajenin kimyasal madde
CH, CH, E (asit ya da baz) ile 6n muamele ve ekstraksiyon

| | g islemleri sirasinda yikima ugratiimasi gereken
CH—OH CH—OH § baglar bu baglardir. Asit veya baz uygulamasi ve
(C:_I ) (0:4 ’ 1sil islemle ekstraksiyon asamalarinda kollajenden,
22 27 farkl kompozisyonlara ve molekiler agirliklarina
NHZJ\COOH NHZJ\COOH (M,) sahip farkl polipeptid zincirlgri meydana
gelmektedir. Bunlar, serbest haldeki a, 8 ve y

polipeptid zincirleridir. 8, iki a zincirinin birbirine

NH,  COOH NH,  COOH NH,  COOH kovalent bagla baglanmasiyla; y ise U¢ a zincirinin
e Y Y birbirine baglanmasiyla olusmaktadir. Yine serbest
(CH»)» (CH>), (CH,), haldeki bu zincirler, molekil agirligi daha kiguk

| | | e alt birimlere de parcalanabilmektedirler (7).
CH—OH CH—OH CH—O E Ekstraksiyon islemi sonucu olusan bu polipeptid
CLO CL Amadori CI|-| EA zincirlerinin aminoasit kompozisyonlari da ¢ok

" [ —=2xangement | gqg farkl olabilir. Glisin aminoasidinin miktari diger
NH, N NH Lg§ tim aminoasit rezidilerinin neredeyse 1/3’G,

| [ | S < prolin ve OH-prolinin miktari ise 1/5’i kadardir
CH, CH, CH, S (Tablo 1). Yine ekstraksiyon islemi sonucunda,

! ! I %z; sulfir iceren aminoasitlerin miktari ise yok

CT’ —oH ClH_ o C'I_'— oH = denecek kadar azdir ve zincirler arasindaki capraz
(CH,), (CH,), (CH,), ?;)élarda bile bu aminoasitler bulunmamaktadir
NH,  COOH NH,  COOH NH,  COOH A tipi jelatinlerde isoelektrik nokta 9,0

Sekil 1. Kollajen molekiiliinde bulunan indirgenebilir ézellikteki ~ CIVarinda, molekdl agirhig ise 70 - 90 kDa
aldimine ve keto-imine ¢apraz baglarinin olusumu araligindadir. Bu ydntemle Uretilen jelatinde

protein hidrolizasyonu daha disik orandadir ve

Uranan jel kuvveti dahayiksektir. Alkali uygulamasi

sekil 3. Kollajen molekilinde bulunan indirgenebilir jle elde edilen B tipi jelatinlerin izoelektrik noktasi

“aldimine ve keto-imine” ¢apraz baglarinin olusumu. 4,8-5,5, molekiil agirhg ise 10 ile 65 kDa arasinda

degismektedir (3).

3. Filtreleme (siizme): Sivi ekstrakt cesitli 6zellikteki slizgeclerden gegirilirek igerisindeki ¢okeltiler, topaklanma
dranleri ve diger safsizliklar ayrildigi gibi bu yolla molekil agirligina ve rengine gore bir siniflandirma da yapilabilir.
Eger arzu edilirse, kaliteyi daha da artirmak igin, konsantre jelatin sollisyonu da siizilebilir ve tekrar agartilabilir

(8).

4. Evaporasyon (kurutma) islemi: Yukarida bahsedilen islemler sonucu elde edilen sivi jelatin ekstrakti,
evaporasyon islemi ile suyu ucurularak, belirli bir viskoziteye ulasincaya kadar konsantre edilir. Nem miktari,
yliksek kalitedeki (ylksek molekil agirhgina sahip) jelatinlerde % 20-25 civarinda, dislik kaliteli (diistik molekdl
agirhigina sahip) jelatinlerde ise % 40 civarindadir (7). Clnki{ suyun mevcudiyetinde termal hidrolizasyon her
zaman mimkdndir. Koyulasmis jelatine tamamen kurumadan 6nce gerekli hallerde bazi kimyasal koruyucular
da ilave edilebilmektedir (3).

5. Sterilizasyon: Kurutulmamis viskoz yapidaki jelatin hala bozulabilir bir formdadir. Jelatinde sterilizasyon, hem
dolayli hem de dogrudan olmak Uizere iki asamada yapilir. Dolayli olarak yapilan sterilizasyon isleminde plakali is
degistiriciler kullaniimakta; dogrudan yapilan sterilizasyon isleminde ise dogrudan buhar sterilizasyonu teknigi
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kullanilmaktadir (7). Sterilizasyon islemini takiben, sogutma islemi uygulanarak konsantre jelatin soliisyonu,
tamamen jel haline getirilir. Toz jelatin Uretimi igin, jelatin jelleri serit seklinde ekstriide edilir ve kurutulur (7).

6. Kurutma: Cesitli yontemlerle koyulastirilmis ve jel haline getirilmis jelatin, ekstruderler veya firinlarda daha
daileri derecede kurutularak, yaprak, granil veya toz haline getirilir. Kurutma islemi, filtrelenmis, nemi giderilmis
ve mikrobiyal acidan temiz kuru hava kullanilarak gerceklestirilir. Kurutmada kullanilacak havanin baslangic
sicakhgr 30 2C’dir. Hava sicakligi, jelatin seritlerinin kuruluk derecesine gbre ayarlanir. Bu islem igin kurutulmus
jelatin seritleri ezilir ve 6gutulerek her birinin ¢capi, 0,1 ile 10 mm arasinda degisen granil taneleri haline getirilir.
Ticari olarak Uretilip piyasaya sirilen jelatinlerin nem igerigi, % 8 ile 12 arasindadir (7).

NH  COOM Tablo 1. Kollajen ve farkli jelatin tiplerinin
? amino asit kompozisyonlar1 (oransal olarak
(cH,)y " 1000 de x) _ _ _
T l 7/ N\ Amino asit Tipl TipA TipB
4 ) ﬁ C||H omnoxisvony Kolaien jelatin jelatin
Il NH N — ¢ SO pozISy (s1gir) [a] [b]
T NH Alanin 114 112 117
C:‘ 2 Ariinin 51 49 48
Aldimine CH-OH Histidino-hydroxylysinonorleucine ﬁ:ggﬁli]llnasit %8 ég 4_6
g Glutamin 48 48 -
e Glutamik asit 25 25 72
A Glisin 332 330 335
NHy  COOH Histidin 4 4 4
4-Hidroksiprolin 104 91 93
Y e-Hidroksilisin 5 6 4
cH, [zolosin 11 10 11
Lsin 24 24 24
T _ S Lisin 28 27 28
g==o o SIS Metiyonin 6 4 4
CH, o Fenilalanin 13 14 14
o ; Prolin 115 132 124
y rory-oyridinoline Serin 35 35 33
e Ta M Tireonin 17 18 18
GH OH Tirozin 4 3 1
cH, Valin 22 26 22
éH2 [a] Tip A jelatin: asitle muamele edilmis
A domuz derisi jelatini; [b] Tip B jelatin: alkali
. il le edilmis kemik jelatini.
Sekil 4. “Iki degerlikli” aldimine ve keto-imine ile muamele edilmis kemik jelatini
¢apraz baglarindan olusmus “li¢ degerlikli”
mature ¢apraz baglar.
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JELATIN TUREVLERI ve GESITLERI

Jelatinden gesitli tipte ve farkliamaclara yonelik olarak bir takim jelatin tlirevleri veya alt Grlinleri Gretilmektedir.
Bu alt Grlinler ve 6zellikleri asagida kisaca 6zetlenmistir (7).

1. Instant (suda ¢oziiniir) 6zellikteki jelatinler: Bu tip jelatinlerin amorf yapida olmalari, ¢ok hizli bir sekilde
sismelerini saglar. U¢c boyutlu molekiiler ag yapilari zayiftir, bu yiizden de sinirsiz sisme kabiliyetine sahiptirler.
Boylelikle ortamda bulunan suyu, jelimsi yapisina hemen absorblayabilirler. Bu tip jelatinler, toz konsantre
tathlarda, kullanima hazir kek misklerinde ve toz krem santilerde yaygin bir kullanim alanina sahiptir.

2. Jelatin hidrolizatlari: Jelatin hidrolizatlari; jelatinin kimyasal, termal veya biyokimyasal degradasyon
islemlerine ya da bunlarin bir kombinasyonuna tabi tutulduktan sonra sterilizasyon, konsantrasyon ve puskirterek
kurutma islemlerine maruz birakilmasiyla elde edilen Grinlerdir. Bu amagla kullanilan bazi ticari proteazlar;
tripsin, kimotripsin, pepsin, kollajenaz, bromelin ve papaindir. Burada kullanilan enzime goére Urin ozellikleri
de farkli olmaktadir. Diger protein hidrolizatlarinin aksine, jelatin hidrolizatlari, acimsi bir tada sahip degildir
ve bu nedenle ¢ok cesitli Grlinlerde rahatlikla kullanilabilmektedir. Bu Urlnler; hazir ¢aylar, mesrubatlar, diisik
yag icerigine sahip surulebilir 6zellikteki gidalar, yag orani diisiik peynirler, konserve et Urinleri, lokum benzeri
sekerlemeler, tahil barlari ve pastillerdir.

3. Kimyasal olarak modifiye edilmis jelatinler: Jelatin, amino-karboksil ve hidroksil yan gruplara sahip bir dizi
aminoasit icerir. Bu gruplar, bircok tek ve ¢ift fonksiyonlu reajentlerle reaksiyona girebilirler, boylece jelatin ve
turevlerinin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri degistirilebilir. Organik veya inorganik ¢carpraz baglayicilarla daha saglam
ve islya dayanikli jelatinler elde edilebilmekte ve daha ziyade fotograf ve kozmetik endistrisinde kullaniimaktadir.
Bu tip jelatinlerin, gida ve tip endistrisindeki kullanimlari ise kanunen sinirlidir. Bazi ¢arpraz baglayicilardan
metalik olanlar; A**, Cr*, Fe¥, Ce®, La®*, Zr** vb, organik olanlar ise; aldehitler, ketonlar (formaldehit, glioksalat),
epoksitler, izosiyanatlar, karbodiimidler vb.

JELATINLERIN FONKSIYONEL OZELLiKLERi ve KULLANIMI

Jelatin, ¢ok fonksiyonlu bir hidrokolloiddir; bu sebeple gida, eczacilik, kozmetik, tip ve fotograf Uriinlerinde
yaygin bir kullanim alanina sahiptir. Jelatinlerin bu Grtinlerde gosterdikleri fonksiyonlar ise sunlardir: Isil tersinir jel
olusumu, tekstilire etme, kalinlastirma, yliksek su baglama, emilsiyon olusumu ve stabilizasyonu, kdpiik olusumu
ve stabilizasyonu, koruyucu kolloidal 6zellik, yapisma/kohezyon, film olusumu ve mikroenkapsiilasyon (1,6,7).

Jelatinlerin Biyoaktif Ozellikleri

Bilindigi tizere, biyolojik aktivite gosteren peptidler (BAP), insan beslenmesi ve eczacilik uygulamalarinda
kullanilabildiklerinden dolayi insan saghg lzerinde de 6nemli etki gosterirler. Sisme ve ¢dzliinme gibi temel
hidrasyon fonksiyonlari olan jelatin, ayni zamanda biyolojik olarak aktif 6zellikteki peptidlerin de kaynagidir. Bu
tip peptidler, genelde jelatinden enzimatik proteoliz ile elde edilir. Bu amacla kullanilan ticari proteazlar; tripsin,
kimotripsin, pepsin, alkalaz, properaz E, pronaz, kollajenaz, bromelin ve papaindir (13,14,15,16). Ayrica balik i¢
organlarindan elde edilen enzimatik ekstraktlarindan Uretilen proteazile mikrobiyal kaynakli bir enzim olan alkalaz
da biyolojik olarak aktif peptidlerin tiretiminde kullanilabilir (6). Jelatinden dretilen peptidlerin antioksidant
ve antihipertansif (kan basincini diisiren)/ACE (anjiotensin donustirtci enzim) inhibitor aktiviteleri vardir
(17). Ayrica bu peptidler, antimikrobiyel aktivite, mineral baglama kapasitesi ve lipid seviyesini duslricl etki,
bagisikhk sistemini diizenleyici aktiviteye ve ayrica kemik, deri ve mafsallar tzerinde faydali etkilere sahiptirler
(18,19,20,21,22,23).

Jelatinin Endiistriyel Kullanimi

Cok yonli bir hidrokolloid olan jelatin; farkli endustrilerde yaygin bir kullanim alanina sahiptir. Jelatinlerin
kullanildiklari alanlar ve Uretilen Griinlerde gosterdikleri fonksiyonlar ile bu trinlere katilim amaclari asagida cok
kisa olarak verilmistir (1,7,8):

1. Fotograf endiistrisi: Fotografcilikta kullanilan modern glmis bromir materyalleri, jelatin iceren
emdilsiyonlardan Uretilir. Bu emilsiyonlarda jelatin, film tabakasina destek materyali gérevi gorir. Yaklasik ylzyil
once, fotografcilik endistrisinde kullanilmaya baslayan jelatin, son zamanlarda da X i1sini filmlerinin Gretimi igin
talep edilmektedir.

2. Kozmetik endiistrisi: insanoglunun giizel ve kirismamis bir deriye sahip olma arzusu, kozmetik endistrisinde
kollajen ve jelatin kullaniminda bir ¢igir agmistir. Sigir, domuz ve balik kokenli kollajen ve jelatinler, sag ve deri
bakim driinlerinde kullanilan ve énemli fonksiyonlar icra eden Uriinlerdir. Ornegin, jelatin hidrolizatlari, su
baglama kapasitesini artirmak, trans-epidermal su kaybini azaltmak ve deriyi iyilestirmek amaciyla deri bakim
setlerine ilave edilmektedir.
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3. Gida endiistrisi: Jelatin, sahip oldugu essiz fonksiyonel Tablo 2. Grda iiriinlerine katilan jelatin ve icra ettigi fonksiyonlar (1,7)
ozellikleri nedeniyle cok amagl bir gida katki maddesi Katildigr gida Katihm  Baslica Alt fonksiyon
v . s o, i
olarak en vyaygin kullanildigi alanlardan birisi gida gurubu 0‘_’““'(’7') fonksiyon ‘
endistrisidir. Tablo 2’de jelatinin kullanildigi baslica Tathlar 1530 Jel olugumu ;:};fgﬂi;ks‘"‘}'dm“k'
gldala ra eklenme yanlnda bira’ Sa rap Ve meyve .ll.‘]]]l !\I:..ﬂ lﬁllllﬂﬂ ]‘0-2,(] .lL‘I uluwmu 'llL'kEil'.ll.'IT, KT’L‘ITI‘\iIik
sularinin - berraklastirimasinda  kullanilir.  Sekerleme Meyveli sakizlar ~ 6,0-10,0  Jelolusumu  Tekstiir, Elastikiyet,
endustrisinde jelatin, 1sil tersinir jel olusturma Saydam|ik, Berraklik
Oze.|.|lg.l,' koptik olusturma \,/_e stablllzqsyopu, baglama{ Lokumlar 1,030 Kipiik olusumu Kipiik stabilizasyonu,
emdlsifikasyon ve kontrolli seker kristalizasyonu gibi Jel olusumu
fonksiyonlari icra ettigi icin 6zellikle bu alanda ¢ok fazla
kullanilmaktadir (1,7) Kos helvast 1,5-3,0 Képiik olusumu  Kipilk stabilizasyonu,
e Jel olusumu
4. Tip ve eczacihk endistrisi: Jelatin, acil veya tip Pastiller 1,020 Baglama ajani  Tektiir, Erime ozelligi
da kullanilan serumlarda (plazma ikamesi olarak), Dagtimayn Snleme
kapsullerde, vitamin kaplama  materyallerinde, Karameller 0525  Emilsifikasyon, Cignenebilitlik
pastillerde, tabletlerde, damlalarin {rretiminde, Stabilizasyonu
ma'cu'n. kaplamalarinda, __Sunger uretiminde ve yeni Yogurl 0,2-1,0 Sinerezis Tekstiir, Kremsilik
gelistirilen asilarin formilasyonlarinda yaygin olarak kontrolii
kullanilmaktadir.
Et ve Sosisler 0,520 Emiilsiyon Su ve sizint1 suyu
stabilizasyonu  baglama
5. Beslenme ve saghk endiistrisi: Jelatin, kolesterol, R )
seker ve yag icermeyen bir protein kaynagidir. Kollajenin Et suyu ve 0520 Baglamaajan Tekstr,
X 7o iy . X konserve etler Dilimlenebilirlik
aksine sindirimi kolaydir ve insan metabolizmasinda
tamamen y|k|ma uérat”'r_ Uzman|ara g('jre jelatin’ '\Ll]'u](_hlhl'umd\-ltr 0,315 |':1T|l'.'!]fii}'m'l Tekstiir, Kremsilik
iskelet ve omurilik sistemi ile &zellikle kemiklerin, friner (¢tsiz) stabilizasyonu

kikirdaklarin, tendon ve
ligamentler Gzerinde rejeneratif etkide bulunmaktadir. Yine, jelatinin, saclari kuvvetlendirdigi, bag ve destek
dokularini da giiclendirerek deriyi sikilastirdigi, saclara parlak bir gériiniim ve tirnaklara dayanikhlik kazandirdigi
ileri sirilmektedir.

SONUC

Jelatin, sigir, koyun ve domuz gibi hayvanlarin bag dokulari ve kemiklerinden ekstrakte edilen kollajenin,
kismi hidrolizi ile Uretilen saf ve dogal bir proteindir. Uretim 6ncesi kollajen olmayan dokulardan temizlenen
deri ve kemikler, asit veya alkali muamelesi sonrasi sulu ortamda isil isleme tabi tutulur ve bulundugu ortamdan
ekstrakte edilerek saflastirilir. insan ve hayvan viicudunda ¢ok yaygin olarak bulunan dogal bir bag doku proteini
olan kollajenden Uretilen jelatin, yapi ve bilesim olarak ¢ok bliyik degisime ugramamaktadir. Kollajenin jelatine
dontsimiinde gercek anlamda bir degisim degil, yalnizca bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerde farklilasma meydana
gelir. Emsali Girtinlere kiyasla sahip oldugu teknolojik 6zellikleri nedeniyle, jelatin; gida, kozmetik, fotografcilik, tip
ve eczacilik alaninda ¢ok genis bir kullanim alani bulmustur. Kullanim alani genisledikce liretimide hizla artan
jelatinin, 2015 yilina kadar Gretim miktarinin 360 bin tona kadar cikacagi tahmin edilmektedir. Ulkemizde ise
yilda 5000 ton civarinda jelatin kullanilmakta, bunun da tamami ithal edilmektedir. Dogal bir protein olmasi
ve sahip oldugu emsalsiz teknolojik 6zellikler, jelatin Gretim ve tliketiminin 6nimuzdeki yillarda da artacagini
gostermektedir. Ancak 6zel tercih ve hassasiyetleri olan tuketiciler icin jelatin Gretiminin kontrolll sartlarda
yapilmasi ve kaynaginin mutlaka sertifikali olmasi biylik 6nem tasimaktadir.
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KOSINEAL VE SELLAK URETiMI
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Ozet

Bir gidaile ilgili ilk izlenim gorseldir ve gidanin tercih edilmesi onun renginin kabul veya ret edilmesine baglhdir.
Yapilan pek cok calisma renk ile lezzet arasinda pozitif yonde bir iliski oldugunu ortaya koymustur. Kosineal
Dactylopius coccus adiyla bilinen ve degisik kaktlslerde (Opuntia cinsi) asalak olarak hayatini sirdiiren bocekten
elde edilen bir tir renk pigmentidir. Sellak, coccus lacca isimli bir bécegin lak salgi maddesidir. Bu bdcek Hindistan
ve Gliney Asya’da yetisen Palas agaclarinda beslenirler. Bu bécek gozenekleri arasindan, lak adi verilen koruyucu
bir 6rtliniin icinde sertlesmis zamkl bir madde cikartir. Bu lak maddesi biriktirilir, ezilir, yikanir ve kurutulur. Daha
sonra gidalarda renklendirici, parlatici veya kaplama amacli gidalarda kullanir.

Anahtar kelimeler: Kosineal, karmin, sellak.

Abstract

People associate certain colors with certain flavors, and the color of food can influence the perceived flavor
in any food. For this reason, food manufacturers add these dyes to their products and many studies showed
that there are a positives relation between color and flavor. The cochineal (Dactylopius coccus) is a scale insect
in the suborder Sternorrhyncha, from which the crimson-coloured dye carmine is derived. A primarily sessile
parasite native to tropical and subtropical region, this insect lives on cacti from the genus Opuntia, feeding on
plant moisture and nutrients. It is used as a fabric and cosmetics dye and as a natural food coloring. Shellac is
an animal product. The basic material comes from the Coccus lacca, a scale insect that feeds on certain trees in
India and southern Asia. After feeding, the insect produces through its pores a gummy substance which hardens
into a protective covering called lac. This lac is collected and then it is crushed, washed and dried. After further
treatment, it is skillfully drawn into thin sheets of finished shellac. It can be used as coloring agents, edible film,
or coating on foods.

Keywords: Cochineal, carmine, shellac.

Giris

Cisimlerde renk, 1s18in spektral dagilimina bagli olarak ortaya ¢ikan bir gériiniis olgusudur. Gidalarin insanlari
cezp eden ilk ozelligi rengidir. Gidalarda goriiniis Ozelliklerinden s6z edilirken, boya kavraminin renk ile
karistirlmamasi gerekir. Boya bir bilesigin adi iken renk goz yoluyla elde edilen duyusal etkinin adidir. Bir gida ile
ilgili ilk izlenim gorseldir ve gidanin tercih edilmesi onun renginin kabul veya ret edilmesine baglidir. Bu alanda
yapilan pek ¢ok ¢calisma renk ile lezzet arasinda pozitif yonde bir iliski oldugunu ortaya koymustur (1- 3).

Uluslararasi Gida Kodeks Komisyonu renklendiricileri gidanin rengini diizelten veya renk vermek amaciyla
katilan madde olarak tanimlamaktadir. Renk verme ozelligine sahip pek cok madde kimyasal yapilarindaki
farkhhk nedeniyle farkli fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal 6zelliklere sahiptirler ve bu 6zellikler onlarin hangi
tip Grlnlerde ve hangi amacla ne sekilde kullanilacaklarini belirlemektedir. Dogal kaynakli renk maddelerinin
bircok fiziksel ve kimyasal etkilere karsi stabilitelerinin disik olmasi nedeniyle gidalarda kullanilmalarinda bazi
problemler yasanmaktadir. Goriilen problemlerden dolayl sentetik renk maddeleri kullanimi daha 6n plana
cikmis ve ¢ok sayida sentetik renklendiriciler Gretilmistir. Sentetik renk maddeleri daha kolay, ucuz ve daha hizli
Uretilmektedir (2-5).

Renklendiriciler elde edilis sekillerine gore;
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Dogal Renklendiriciler

Yapay Renklendiriciler olmak tizere iki temel grup altinda toplanabilmektedir. Burada s6z konusu olan kosineal
(E120) ve sellak (E904) katki maddeleri dogal renklendiriciler sinifina girmektedir (1, 3, 5).

19. ylzyil sonlarina dogru Alizarin gibi sentetik pigment ve boyalarin gelistirilmesiyle, dogal boyalarin
Uretimi azalmistir. Ancak sentetik katki maddelerinin saghk Gzerine etkileri arastirildik¢a, karmin gibi dogal boya
maddelerinin hem kullanimi artmis hem de lretimi yeniden karli bir is halini almistir. Ginlimuzdeki egilim ise,
yapay boyalarin, dogal boyalar ile yer degistirilmesini saglamaktir (6).

KOSINEAL (KARMIN) (E120)

Dactylopius coccus (eski adiyla Coccus cacti) adiyla bilinen ve degisik kaktlslerde (Opuntia cinsi) asalak olarak
hayatini sirdiren bocekten elde edilen bir tlr renk pigmentidir. Bu bocek, tropikal Gliney ve Ortadogu Amerika’da
(Meksika, Bolivya, Sili, Kanarya Adalari ve Peru) yasar ve bitki Gzerinde diger boceklerin yasamini engelleyerek
pigment Uretir. Pigment, bocegin yumurtalarindan ve viicudundan elde edilir (7, 8).

Opuntia kaktusy tzerindeki Kosineal Dactylopius coccus disi ve erkegi

Tarihi

Kosineal, zaten daha once, Orta ve Kuzey Amerika’daki Aztek ve Maya asiretleri tarafindan boya maddesi
olarak kullanilirdi. Kosineal altin ile kiyaslanabilecek kadar degerli bir ticari maldi. Sehirler kosineal ¢cantalarini
Tenochtitldn’in baskentine gonderirler ve bdylece imparatorlugun yillik gelirine katkida bulunurlardi. Orta
Amerika’nin ispanyol fatihleri boyanin degerli oldugunu gériince, Avrupa’da o zaman kullanilan boyalardan
daha iyi boya maddesi tiretmeye basladilar. Uretilen bu boya Avrupa’da daha ¢ok popiiler oldu ve genel olarak
kozmetik, tekstil ve az miktarda gidalarda kullanilmaya baslandi. Romal Katolik Kardinallerin elbiseleri kosineal
ile boyandi. Ayni zamanda ingiliz askerlerinin ceketleri de bu boya ile boyatildi. Kosineal, Londra ve Amsterdam
Ticari Mal Degistirme Merkezi'nde dizenli olarak ticaret edilen ve fiyati ylksek olan bir Griindi. Birgok Avrupali
onun nerden geldigini bilmiyordu. Amerikali sémirgeciler kosineal boyasini Meksika’dan direkt olarak getirmek
yerine, Avrupa’dan satin alirlardi (7-11).

19. yuzyilda, bocekler Kanarya Adalari tarafindan ithal edildi ve bliyik oranlarda Gretimleri yapildi; Boylece
Meksika tekeli sona erdi. 1868'de Kanarya Adalari alti milyon pound (yaklasik 420,000,000,000 bocek) ihrag etti
(12).
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Bocek Yumurtalari Kaktiis iizerine bocegin agilanmast Opuntia kaktisii tizerindeki Kosineal

Alizarin koyu kirmizi boyasinin ve 19. ylzyilin ortasinda Avrupa’da gida ve tekstil icin bircok yapay boyanin
Uretilmesi ile kosineal boyasina talep hizla azaldi. Fakat bircok Uretici ve tliketicinin sentetik boyalar yerine
dogal boyalari tercih etmesi sonucu, gegen yillarda kosineal boyasi ticaretsel anlamda tekrar deger kazandi.
Bununla birlikte bazi tiiketiciler dogal renklendirici E120'nin bdceklerden elde edildiginin farkinda degillerdir. Bu
ozelliginden dolayi, kosineal, vejeteryanlar igin uygun degildir ve bir¢ok dinde yasaklanmistir (10, 11).

Kosineal” in Ozelligi ve Kimyasal Yapisi

Kosineal, zamanla bozulmaya karsi dayanikli, dogal ve suda ¢oziinebilen bir renklendiricidir. Kosineal, i1s18a ve
Istya karsi oldukga stabil olup, butiin dogal boya maddeleri icerisinde oksidasyona en dayanikli boyadir. Kosineal
boyasi, bazi sentetik gida boyalarindan daha fazla kararhdir (2, 3, 10) .

Kosineal boyasinin, ne toksik ne de bilinen bir kanserojenik etkisi vardir. Fakat bu boya bazi insanlarda
anafilaktik-sok reaksiyonlara neden olabilir. Bu reaksiyonlarin nedeniise, karminik asitten dolayi olmayip, boyanin
hazirlanisi sirasinda bulasan bazi maddelerden dolayidir. En ¢ok bilinen alerji kozmatikler kullanildiginda olan
alerjidir. Ayrica kabul edilebilir giinltk alim miktari viicut agirligi Gzerinden 5mg/kg’ dir (8).

Kosineal (C,,H, 0..), (Cl Natural Red 4 ), 7-D-glukopiranozil-3,5,6,8-tetrahidroksi-1-metil-9,10-dioksoantrasen-
2-karboksilik asit yapisinda olup antrakinon sinifindan bir renklendiricidir. Kosineal ekstrakti, kosinealin alkolli
ekstraktindan alkoliin uzaklastiriimasindan sonra elde edilen konsantre bir ¢ozeltidir. Baslica renk maddesi
karminik asittir. Koyu kirmizi renkte sivi halde bulunmaktadir. Karminik asit suda ¢éziinir ve renk tonu ¢ozeltinin
pH’ sina baglidir. Bu madde asidik ¢ozeltide turuncu, alkali ¢cdzeltide menekse renginde olup, pH 5’ den 7’ ye
dogru arttikca kirmiziya dogru bir renk degisimi olmaktadir. Karminik asidin metallerle kompleks olusturma
ozelliginden, karmin olarak bilinen daha kuvvetli pigmentlerin yapiminda yararlanilmaktadir (3, 6, 8).

Sekil 1: Karmin (11)
Kosineal boyasinin iki 6nemli sekli vardir. Bunlar; kosineal 6zU (E120 (ii)) ve karmin (E120 (i))’ dir. Kosineal 6z,
yaklasik % 20’ si karminik asit olan, bdceklerin ham iken kurutulup ve toz haline getirilmis viicut kismindan elde
edilen bir boyadir. Karmin ise kosineal’ dan elde edilen daha da saflastiriimis bir boyadir (12).
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Karmin, karminik asidin aluminyum ve kalsiyum selati olup, lretimin son asamasinda asit katilarak
cokturalmektedir. Karmin alkali cozeltide c¢oziinmekte, asidik c¢oOzeltide ise c¢oziinmemektedir. Isi, 151k ve
oksidasyona karsi oldukga stabil olan bu maddenin rengi temelde pH’ dan bagimsiz olup, pH 4’ de kirmizi renk
vermekte ve pH 10’ da renk mavi-kirmiziya donmektedir. Karmin asidik ¢ozeltilerde ¢oziinmediginden, genellikle
% 2-7 karminik asit iceren alkali ¢ozelti olarak tretilmektedir (2, 3, 11).

Uretimi

Kaktlisden metaryalin toplanmasi Bocek ve yumurtalarin pargalanmasi Ezilmis ve suyu gikarilmis bir
surti bocek

Bocekler, kurutulduktan sonra sicak suyun icerisine daldirilarak veya glines i1sigina, firin sicakhigina yada
buhara maruz birakilarak 6lduralir. Ticari kosineal Gretiminde; boceklerin gériintslerinin farkli olmasi, her bir
metotta farkl renkler olusmasina sebep olur. Bocekleri bozulmadan saklayabilmek igin, ilk agirliklarinin yiizde
30'u kadarinin kurutulmasi gerekir. 155,000 kosineal boceginden bir kilogram boya elde edilir (7, 10).

Karminin ticari formlari; toz, sivi, suda ¢o6zinir ve yagda ¢ozinir sekilde siniflandiriimaktadir (3).

Polis kosineali, diger bir boya cesididir. Tekstil boyasi olarak 19. ylzyilin ortalarina kadar yaygin bir sekilde
kullaniimistir. Bu boya, gida boyasi olarak hig kullanilmamustir. Polis kosineali, Margarodes polonicus adiyla bilinen
b6cekten elde edilir ve bu bécek Dogu Avrupa’da ve Asya’nin bazi bolgelerinde yasar (2, 8).

Kosineal kirmizi boya, bir tiir azo boyasinin, E124, ismidir. Bunun kosineal ile herhangi bir ilgisi yoktur fakat
kosineale benzer bir renk olusturur. Bundan dolayi da isimler karistiriimaktadir.

Kullanim Alanlari

Ulkemizden kullanilan karminin tamami ithal edilmekte ve bu amagla genelde Peru ve bazi Avrupa ilkeleri
ile ticari iliskiler kurulmaktadir. Dinyadaki karmin Gretiminin yillik 150-180 ton oldugu ve bu Gretiminin %90’
inin Peru tarafindan yapildigi bildiriimektedir. Yaklasik 62 tane Perulu lreticinin pazara sundugu karmin, Avrupa,
Amerika ve Japonya pazarina satilmaktadir (12).

Tekstil boya maddesi olarak kullanilmasinin yani sira kosineal, gidalarda da yaygin olarak kullaniimaya baslandi.
Et Grlnleri (salam, sosis, sucuklarda), islenmis kanatli Grinlerinde, deniz Urlnlerinde (surumi), iceceklerde
(alkollii ve alkolsliz icecekler, sodalar, kokteyl suruplari, kolalar, fonksiyonel icecekler), unlu mamullerde
(biskaviler, kekler, borekler), receller ve marmelatlarda, dondurmalarda, meyve sulari ve meyve prepatlarinda,
sekerlemelerde (aromali sekerler, jelibonlar, lokumlar), kirmizi meyveli yogurtlarda, bazi soslarda, jelatinli tathlar
ve topinglerde, elme sarabinda kullanilmaktadir. Ayrica maraska kirazi ve domates Uriinleri kosineal ile parlatildi.
Kosineal; sakiz, hap ve okslriik pastili olarak da kullanildi. Kozmetik ruj, ana katki maddesi olarak kosineal ile
gelistirildi. Kosineal, hala yaygin olarak kozmetikte kullanilmaktadir. Ayrica bu pigment, hala organik bir sinek
kovucu olarak kullanilmaktadir (2, 7, 9).
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Karmin (Kosineal) ile ilgili Yasal Diizenlemeler:
Turk Gida Kodeksi - Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi

Turk Gida Kodeksi - Gida Maddelerinde Kullanilan Renklendiricilerin Saflik Kriterleri Tebligi

Turk Gida Kodeksi Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligin’de kosineal, karminik asit ve karminler, E-120
Kodu ile izin verilen gida renklendiricileri arasinda yer almaktadir. Tablo 1. ilgili tebligde karmin kullanimina izin
verilen gida Grinleri ve maksimum kullanim miktarlari verilmistir (14).

Tablo 1. Gidalrada kullanilan Renklendiriciler Tebligi’'ne gore karmin kullanimina izin verilen Urlinler ve
maksimum kullanim miktarlari (14 ).

Gida Maddesi Maksimum Doz (mg/kg)
Meyve aromal kahvaltilik hububat 200
Recel jole ve marmelat 100
Sosis, salam ve et ezmeleri 100
Pastirma (yenilebilir dis ambalajlarinda) Qs
Meyve ve sebze sekerlemeleri 200
Sekerlemeler 300
Sisleme ve kaplama maddeleri 500
Hafif firincihik Grinleri 200
Aromalandiriimis islenmis peynir 100
Aromalandirilmis sit Grinleri dahil tatlilar 150
Surumi 500
Flime balik 100
Kuru patates, hububat veya nisasta bazli cerezler
-Patlamis veya hacimlendirilmis cerezler 200
-Diger gerezler 100
Corbalar 50
Alkolstiz aromali igecekler 100 mg/L

QS (Quantum Satis): Yeteri Kadar

Yapilan arastirmalar dogrultusunda Gida Katkilari Ortak Uzmanalr Komitesi (Join Expert Committe on
Food Additives (JECFA)) kosineal ekstraktinin ve karminin kabul edilebilir giinliik alim dozunu (ADI degeri) 0-5 mg/
kg viicut agirhg olarak belirlemistir. Saglik agisindan tasiyabilecegi muhtemel riskler daha fazla arastirilmahdir
(15). Karmin ozellikle kosineal boceklerinden gecen bazi proteinlerden dolayi alerjen olarak tanimlanmaktadir
(16).
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SELLAK (E904)

Sellak, coccus lacca isimli bir bécegin lak salgi maddesidir. Bu bécek Hindistan ve Gliney Asya’da yetisen Palas
agaclarinda beslenirler. Bu bocek gézenekleri arasindan, lak adi verilen koruyucu bir 6rtiiniin iginde sertlesmis
zamkl bir madde gikartir. Bu lak maddesi biriktirilir, ezilir, yikanir ve kurutulur. Bitlin bu islemlerden sonra, fazlaca
vernikleme islerinde kullanir (2, 3, 17).

Coccus lacca bocegi

Sellak (Shellac): Gomalak bocegi (Coccus lacca)’nin kirillgan veya taneli bir salgisidir. Assam ve Tayland
ormanlarinda bulunur. Sellak disi bocegin salgisindan elde edilir. Disi bocegin aga¢ govdesinin tizerinde biraktigi
yapiskan kalinti kabuklardan gikartilir (17) .

Coccus lacca boceginin agag lzerinde biraktigi salgidan olusan materyalin toplanmasi

Sellak, amonyak, sodyum borat, sodyum karbonat ve sodyum hidroksit gibi alkaliklerde ve cesitli organik
solventlerde eriyebilir. Alkolde eritildigi zaman, tipik olarak etanol ve metanolle saglam ve sert bir tabaka
olusturur ki bu mobilyacilikta kullanilan laklamayi saglar (17).

Boyacilikta, cilalamada, mirekkep yapiminda, mihir mumu yapiminda, ses kaydedicilerde kullanilir. Yenebilir
sellak cesitli gidalarda kaplama ve parlatma islemlerinde kullanilir. Sellak gida ve ila¢ sektoriinde, tablet, draje,
sekerleme, bonbon, cikolata vs. de parlatici ajan olarak kullanilir. Ayrica yikama islemi esnasinda kaybolan
elmadaki dogal mum yerine de kullanilir. Katki maddeleri listelerinde E904 semboli ile gosterilmektedir. Bu
islemlerde kullanilan sellakin igerisinde ezilmis bocegin pargalari bulunabilir (2, 17).

Kosineal (Dactylopius coccus) béceklerinden elde edilen karmin, gerek Musliimanlarin gerekse de Musevilerin
dini inancglari nedeniyle sipheyle yaklastiklari bir gida katki maddesidir. Bu maddenin, 6zellikle Musevilerden
‘Kosher Sertifikas!’
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Kosineal (E120) ve Sellak (E904) bdécgekten, bocek salgisindan elde edildigi icin bunun gidalara katilmasinda
dini agidan sakinca olup olmadigini tartisma ve degerlendirme amaglh hazirlanmistir. Bazi kaynaklarda bunlarin
kullanimin stipheli oldugu veya sakincali olduguna dair bilgiler bulunmaktadir. Yapilan bu derleme makale katki
maddeleri konusunda karar vereceklere bilgi sunma amachdir.
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Ozet

Gida katki maddelerinin bir kismi hayvansal kaynaklardan elde edilmektedir. Elde edildigi kaynak ve lretim
surecinde gecirdigi kimyasal islemler bu maddelerin fikhi durumunu belirlemektedir. Tuketilmesi caiz olmayan
bir kaynaktan elde edilen ancak Uretim asamasinda kimyasal degisime yani istihaleye ugrayarak ozelligini
degistiren maddeler caiz hale gelebilmektedir. Bu bildiride islam hukukundaki istihale &rnekleri topluca
degerlendirilerek orneklerdeki degisimlerin mantigi gida katki maddelerine uyarlanmaya calisiimistir. Buna gore
asagidaki sonuglar ¢ikarilmistir: Domuzun her seyi necis oldugundan istihaleye ugrasin veya ugramasin gida katki
maddesi Gretiminde hammadde olarak kullanilamaz. Trigliseritler gliserol ve yag asitlerine, proteinler ise amino
asitlerine kadar parcalanirlarsa istihaleye ugrarlar. Bu parcalanmayla ortaya cikan gliserol, yag asitleri ve amino
asitlerin baska maddelerle birleserek olusturduklari yeni bilesikler de istihaleye ugramaktadirlar. Monogliserit,
digliserit, fosfolipit, nikleotitler, jelatin ve fosfatidik asit kendisini olusturan temel yapilara kadar parcalanmadigi
icin istihaleye ugramamistir. Bu maddelerin baska maddelerle birleserek olusturduklari yeni katki maddeleri de
istihaleye ugramamaktadirlar.

Anahtar kelimeler: istihale, kimyasal degisim, gida katki maddeleri.

Abstract

Some of food additives are obtained from animal sources. Resources of the food and the chemical changing
process in the production process determine their rulings in Islamic law. The substances obtained from non halal
(unlawful) sources may be considered halal (lawful) due to the chemical changing that was undergone during
the production is called istihalah.
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In this report, the istihalah examples given in Islamic law are evaluated, interpreted and adapted to food
additives. According to this, the results below were obtained: Every part of swine is not allowed to use as a raw
material in the production of food additives whether it was undergone to istihalah or not. Because everything
belong to swine is dirty (najis). Triglycerides are undergone istihalah if they are breakdown to glycerol and fatty
acids. Proteins are undergone istihalah if they are totally breakdown to their amino acids. When glycerol, fatty
acids and amino acids generated from these breakdowns are used to produce new substances, the new products
are accepted as undergone istihalah. Monoglycerides, diglycerides, phospholipids, nucleotides, gelatins and
phosphatidic acids are not accepted as undergone istihalah. Because, they are not hydrolyzed to their subunits,
so they do not lose their features. If these compounds are used to obtain new additives, the new ones are not
accepted as undergone istihalah.

Keywords: Istihalah, chemical changing, food additives.

Giris

Gida katki maddelerinin bir kismi hayvansal kaynaklardan elde edilmektedir. Elde edilen hayvansal kaynaga
bagh olarak katki maddesinin tiiketilmesi caiz olmayabilir. Bunun yaninda tlketilmesi caiz olmayan bazi
hayvansal kaynaklar kimyasal degisime (istihaleye) ugrayarak tiiketilmesi caiz hale gelebilir. Ancak belirtmek
gerekir ki, domuzun her seyi necis oldugundan gida katki maddesi tretiminde hammadde olarak kullanilamaz.
Domuz Uretelim de onun Urdnlerini istihaleye ugratip gida konusunda kullanalim, seklinde bir diisiinceye sahip
olunmamalidir. Domuz bu immetin bir imtihanidir.

Bu bildiride hayvansal kaynakli gida katki maddeleriyle ilgili bilgi verilecek ve daha sonra fikihtaki istihale
ornekleri katki maddelerine yonelik degerlendirilecektir.

Gida Katki Maddelerinin Elde Edildigi Hayvansal Kaynaklar

Gida katki maddesi elde edilebilen hayvansal kaynaklar ve elde edilen katki maddelerini iki grupta
degerlendirmek mimkiindir:

Birinci grup: Elde edildigi hayvansal kaynak kesin olarak belli olanlar

Bu gruptaki kaynaklar ve elde edilen katki maddeleri sunlardir:

Bal petekleri: Balmumu (E901) elde edilir.

Bir bocek turt olan Dactylopius coccus Costa: Karminik asit (E120) elde edilir.
Sut sekeri olan Laktoz: Laktitol (E966) elde edilir.

Tavuk yumurtasi beyazi: Lizozim (E1105) elde edilir.

Bir bocek tuird olan Laccifer lacca’nin salgisi: Sellak (E904) elde edilir.

Bu gruptaki katki maddeleri bu tebligin konusu icine alinmamistir. Clinki bu katki maddelerinin tiketilmesinde
fikhen bir sorun olmadigi daha 6nceki ¢alistaylarda tartisilarak sonuca baglanmistir.

ikinci grup: Elde edildigi hayvansal kaynak kesin olarak belli olmayanlar

Bu grupta yer alan hayvansal kaynaklar sunlardir: Domuz, biyik ve kiiglikbas hayvanlar, kiimes hayvanlari ve
balik. Bu hayvanlarin et, kemik, deri, yag gibi dokulari ile killari katki maddesi tretiminde kullanilabilmektedir.

Bu hayvansal kaynaklardan elde edilebilen katki maddeleri asagidaki sekilde gruplandirilarak siralanabilir. Bu
gruptaki katki maddeleri hayvansal kaynaklarin yaninda bitkisel kaynaklardan da elde edilebilir. Ayrica bazilari
mikrobiyal biyoteknoloji (mayalanma) yoluyla veya sentetik olarak da Uretilebilmektedir.

Hayvansal Kaynakli Gida Katki Maddeleri:

Hayvansal kaynakli katki maddelerinin tretim sirecleri dikkate aldigimizda iki grupta degerlendirilebilir:
Blylik molekillerin parcalanmasiyla elde edilenler

Blylik molekillerin parcalanmasiyla elde edildikten sonra baska molekillerin sentezinde kullanilanlar
Blylk molekillerin pargalanmasiyla elde edilenler

Hayvan yaglarindan elde edilenler: Monogliserit, digliserit, gliserol, yag asitleri
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Hayvanlarin muhtelif dokularindan elde edilenler: Lesitin (Fosfolipit)

Hayvan deri ve kemiklerden elde edilenler: Kollajen = Jeldtin

Hayvanlarin deri ve kemiklerinden elde edilmis olan jelatinden elde edilenler: Glisin
Hayvanlarin et ve killarindan elde edilenler: L-sistein

Hayvan etlerinden elde edilenler: Ornegin: Guanilik asit, inosinik asit

Blyuk molekullerden elde edildikten sonra baska molekiiliin sentezinde kullanilanlar
1. Hayvanlarin yagindan elde edilen yag asitlerini kullanarak uretilenler:
Ornegin: Askorbil stearat, Sorbitan monostearat

2. Hayvanlarin yagindan elde edilen monogliseritler veya digliseritleri kullanarak Uretilenler:
Ornegin: Yag asitlerinin mono ve digliseridlerinin asetik asit esterleri, Ya§ asitlerinin mono ve digliseridlerinin
laktik asit esterleri

3. Hayvanlarin yagindan elde edilen fosfatidik asidi kullanarak Uretilenler:
Ornegin: Amonyum fosfatidler

4. Hayvanlarin yagindan elde edilen gliseroli kullanarak Gretilenler:
Ornegin: Gliseril diasetat (diasetin), Adag reginesinin gliserol esterleri

5. Hayvansal kaynaklardan elde edildikten sonra o molekiiliin tuzlarina déndstirilenler
Ornegin: Yag asitleri > Yad asitlerinin magnezyum tuzu, Guanilik asit = Dipotasyum guanilat

islam fikhindaki istihale drnekleri:
istihale ile ilgili kaynaklarda gecen érnekler sunlardir:

a) Sarabin icine dokiilecek bugday heniiz sismemis durumda ise, U¢ defa yikamakla temiz hale gelir. Ancak her

defasinda kurutmak gerekir. Bunun sonucunda ickinin tat ve kokusu kalmamissa bugday temiz sayilir.!

b) Un, icki dokllerek hamur haline getirilse yikamakla temizlenmis olmaz. Ancak hamurun igine sirke dokiilip

yeniden karistirilir ve renk, koku ve tat olarak ickinin eseri kalmazsa hamur temizlenmis olur.?

¢) Bir corbaya icki dokiilse, sonradan Uzerine sirke ilave edilse, eger corba eksilikte sirke gibi olursa temizlenmis

bulunur.?®

d) Domuz veya esek, tuz géliine diismiis ve orada tuz haline gelmis olsalar, Eb( Hanife ve imam Muhammed’e

gore bu tuz temiz olur. Eb( Yusuf aksi gorustedir.*

e) Misk ahusunun kani miske dénse bunlar temizlenmis olur.

f) Bir yigin glibre toprak kesilse, tezek yanip kil olsa, pis bir toprak altist edilmekle, dinen necis (pis) bir

zeytinyagi sabun haline getirilmekle temizlenmis olur.

g) Kuzu veya oglak esek sitil, domuz siitli veya necis bir sivi yada sarap icerse o kuzunun eti haram degildir.

Clnkd o necis sivi istihaleye ugrar ve yok olur (istihlak).®

el-Fetavd'l-Hindiyye, I, 42.
age, I, 44.
age, I, 45.

age, 1, 45.
Ebu’l-Leys es-Semerkandi, Uyunu’l-Mesail, 5.222, Beyrut, 1998; Ibn Riigd, el-Beyan ve't-Tahsil, 1/155, Beyrut 1988; el-Fetava'l-Hindiyye, 5/339,

Gk W N

Beyrut, 1991
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Fikih miidevvenatinda istihaleyi gerceklestiren faktérler arasinda sunlar sayilmaktadir.

a) Yakma veya yanma (Tam oksidasyon): Necis olan bir seyi kiil haline gelinceye kadar yakmak suretiyle istihale
saglanmis olur. Mesela necis bir odun pargasinin, tezegin veya atiklarin yakilmasi gibi.

b) Baska bir maddenin icine diiserek o maddenin bir parcasi haline gelmesi ve 0 maddeye dénismesi.

c¢) Taslasma (Mineralizasyon): Kendiliginden 6len hayvanin uzun bir zaman zarfinda tabii tesirlerle taslasmasi
yani mineralize olmasi (toprak haline gelmesi)

d) Kendiliginden dontisim: Mayalanma (fermantasyon) yoluyla tGziim ve diger bazi meyve sularinin sarhosluk
verici maddeye (saraba) donlismesi, daha sonra farkl bir fermantasyon ile sarabin sirkeye déntsim gibi.

Kaynaklarda necisi temiz yapmayan istihale érnekleri sunlardir:

a) Bir sira veya sarap, icine herhangi bir pislik distp dagildiktan sonra sirke yapiimakla temizlenmis olmaz.
Bunlarin igine fare diismesi de aynidir.

b) Yine pis olan bir siit peynir yapilmakla veya pis bir bugday 6gltilmekle veya unundan ekmek yapmakla, pis
bir susamdan yag cikarilmakla temiz olmaz. Ciinkl bunlarda hal degisikligi yoktur.

Asadidaki durumlar istihale hiikmiine déhil edilemez:

a) Ateste kizartmak

b) Ogiitmek ve parcalara ayirmak

c) Sekil degisikligi. Hamur yapma gibi

d) Mekan degisikligi. Mesela mekanin degismesi sebebiyle ismin degismesi

Fiziksel bir olay olan buharlasma, daha 6nceki ¢alistaylarda tartisilmis ve sonugta helal ve temiz kilici istihale
oldugu kanaatine varilmistir.

DEGERLENDIRME

Yukarida verilen fikhi 6rnekler incelenerek buradaki ana fikir, gida katki maddelerine uyarlanmaya calisilacaktir.

Bir madde kendisini olusturan kiigik parcalara ayrisip bu kiiciik parcalardan yeniden baska 6zellikte bir madde
elde edildigi zaman hem olusan kiiclik parcalar, hem de bu parcalarin kullanilmasiyla olusan yeni maddeler
istihaleye ugramis olarak kabul edilmektedir. Burada belirleyici olan nokta par¢alanmanin hangi diizeye kadar
oldugudur.

Degerlendirmeye alinan hayvansal kaynaklh gida katki maddeleri de blyik molekillerin parcalanmasiyla
ve/veya parcalanmis Urinlerin kullaniimasiyla elde edilmektedir. Bu pargalanmalara yakindan baktigimizda (g
diizey pargalanma oldugu gortlmektedir. Bu diizeyler ve her diizeyin sonucundaki parcalanma triinleri asagidaki
sekilde verilmistir.
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g’tr

Karbonhidratlar

(Nisasta, Glikojen) Yaglar (Trigliserit) Proteinler
1.Diizey  Glikoz Gliserol Yag asiti Amino asit
\ T~ Alfa-amino
2. Diizey Asetil KoA < Alfa-keto asit
3. Diizey co2 —
HANGI DUZEY
PARCALANMA
YETERLI?

Fikhi kaynaklarda verilen istihale 6rneklerini incelerken kimyasal olarak gecirdikleri degisimleri irdeleyecegiz.
Ancak sadece kimyasal formillerdeki degisimler géz dnline alarak yaklagsmak da yaniltici olabilir. Clinkl érnekler
verilirken kimyasal formiiller bilinerek veya géz 6niine alinarak verilmemistir. Orneklerin hangi amag igin
verildiginin anlasilmasi 6nemlidir. Kanaatimizce 6nemli olan 6zelligin degismesidir.

Oncelikle belirtelim ki, fikhi érneklerin bir kismi mevcut bilgilerimize uymamaktadir. Ornegin istihale
orneklerinden domuz veya esegin tuz goline diuserek orada tuz haline gelmesi ile icine balik ve tuz atilarak
saraptan recel yapilmasi. Bu 6rnekler gercek mahiyetiitibariyle anlatiimis degildir. Bir faraziye olarak sunulmustur.
Faraza bir esek tuz géliine diisse...demektir. Bu 6yle olabilecegi anlaminda degildir. Ozellikle Hanefi fikih kitaplar
farazi ug orneklerle fikih melekesi kazandirma amaciyla yazilan konularla doludur. Bunu ¢6zebilen 6grenci reel
hayattaki meseleleri daha rahat ¢6zebilir. Amag budur.

Bu ornekler ylz yillar 6nce verilen 6rnekler oldugu icin bilimsel olarak yanhs olabilir. Ancak burada yukarida
belirtildigi lzere vurgulanmak istenen bu olaylardaki degisimlerdir. Esek eti tuz gbliinde tuz haline gelmez
veya sarap icine tuz ve balk atilarak recel olmaz. Ancak oldugu varsayilirsa etin tuza déntismesi, sarabin recele
donismesi istihale olarak kabul edilmistir.

Sarabin sirkeye donlismesi 6rneginde saraptaki etil alkol, okside olarak asetik aside donlismekte ve boylece
sirke olusmaktadir. Bu 6rnekte etil alkol ve asetik asit molekillerini ve bu molekillerin arasindaki farklari
degerlendirmemize gerek yoktur. Burada dikkat edilmesi gereken nokta maddenin sarhos edici 6zelligi degismistir.
Sarhos eden etil alkol kimyasal bir tepkimeyle sarhos etmeyen asetik aside donlismustir. Molekl Gzerinde nasil
bir degisim oldugu 6nemli gorilmemistir.

Una ve c¢orbaya icki dokiilmesi, daha sonra bunlara sirke eklenmesi 6rneklerinde herhangi her hangi bir
degisim olmamaktadir. Donlstimi saglayacak unsurlar ortamda faal olmadiklarindan, icki sirkeye, yani etil alkol
asetik aside donlismemektedir. Hamur veya corbadaki ickiden kaynaklanan renk, koku ve tat gibi 6zellikler baskin
olmaktan cikip, sirkenin oOzellikleri baskin hale gelmektedir. Dolayisiyla bu iki 6rnekte herhangi bir kimyasal
degisim olmamakla beraber, baskin olan (gorilen veya hissedilen) 6zellik degistigi icin hikmi degismistir. Bu
konu belki istihaleden ziyade istihlak konusunu ilgilendirmektedir.
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Kendiliginden o6len hayvanin uzun bir zaman zarfinda tabii tesirlerle taslasmasi (toprak haline gelmesi)
ve Misk Geyigi kaninin miske dénilismesi orneklerinde 2. ve 3. diizeye kadar pargalanma gerekmektedir. Bir
maddenin kil haline gelinceye kadar yanmasi (tezegin yanip kiil olmasi) 6rnegi ise 3. diizeye kadar pargalanmayi
gerektirmektedir.

Yagin sabuna donlismesi 1. dlizeye kadar bir parcalanma ve pargalarin yeni bir tepkimeye girmesini
gerektirmektedir.

Baska bir maddenin icine diserek o maddenin bir parcasi haline gelmesi ve o maddeye doniismesi ifadesi
genel bir ifadedir. Orneklendirilmedigi igin izerinde yorum yapmak giigtiir. Ancak olusacak maddenin ézelligine
gore en az 1. diizey olmak lzere 2. veya 3. dlizeyde bir parcalanma gerekebilir.

Pis bir siitlin peynire donlismesinde hal degisikliginin yani istihalenin olmadigi kabul edilmektedir. Siitiin
peynire dontismesindeki temel degisiklik sit icerisindeki proteinlerin denatiire olmasidir. Bu sirecte proteinler
¢ boyutlu yapilarini kaybederler, uzun polipeptit zincirleri bazi yerlerden kesilerek daha kiigik polipeptitlere
donisur. Burada polipeptitlerin en azindan bir kismi amino asitlere kadar parcalanmadigindan, bu polipeptitlerde
amino asit dizeleri korunur. Dolayisiyla 1. diizeye kadar bile bir pargalanma gerceklesmemektedir.

Orneklerde gorildiugi lzere, tim érneklere uyarlanabilecek bir degisim formiilii bulmak mimkiin degildir.
Corbaya icki dokulmesi 6rneginde oldugu gibi hicbir degisim olmayan 6rnekler oldugu gibi, her (¢ diizeyde
parcalanmanin gerceklestigi 6rnekler de mevcuttur. Dolayisiyla degerlendirme yaparken her ne kadar
parcalanma diizeyini dikkate alsak da, asil karar verdirici olan nokta ézelligin degismesi olacaktir.

Pis bir gida ile beslenen kuzu 6rneginde goriuldigu Gzere, tiketilen pis bir gidanin bagirsaklardan emilirken
istihaleye ugrayarak temizlendigi kabul edilmektedir. Bu kuraldan hareketle bagirsaklarimizdan emilebilecek
kadar kiicik parcalara ayrilma diizeyini istihale icin gerekli sartlardan biri olarak gorebiliriz. Pekiyi bu kabulde
hangi dlizeye kadar parcalanma olmaktadir?

Sindirim sisteminde proteinler sindirilerek amino asitlere pargalanir bagirsaklardan amino asitler emilerek
kana gecerler. Trigliseritler (sivi ve kati yaglar) yaklasik olarak % 78 oraninda monogliserit ve iki yag asidine,
% 22 oraninda ise gliserol ve Ug¢ yag asidine pargalanarak bagirsaklardan emilirler.® Fosfolipitler emilebilmeleri
icin oncelikle yapilarindaki iki yag asidini ayirmalari, daha sonra ise daha ileri yikima ugramalari gerekmektedir.’
Nukleotitlerden ise 6nce fosfatlar koparilarak emilir. Nikleotitlerden fosfatin kopmasiyla olusun nikleozitler ise
ya bu halde emilir veya riboz ve bazlara ayrilarak emilir.?

Bu 6rneklere gore diyebiliriz ki:

Proteinlerde amino asitlere kadar; trigliseritlerde yag asitleri ve gliserole kadar; fosfolipitlerde yag asitleri,
gliserol, fosfat ve yan gruba kadar; niikleotitlerde ise fosfat, riboz ve bazlara kadar pargalanma emilim icin
yeterlidir. istihale icin bu diizeyde bir parcalanma, sinir olarak kabul edilebilir mi?

Sinir olarak bagirsaklardan emilebilecek kadar pargalanmayi istihale icin sinir kabul edersek burada 6zelligin
degismesi gerceklesmekte midir? Bu sorunun cevabi icin her bir grup maddeyi ele alalim:

Proteinlerin amino asitlere kadar pargalanmasi proteinlerin 6zelligini gdstermez. Bir protein amino asitlere
kadar parcalandiktan sonra, bu amino asitler kullanilarak farkh bir protein sentezlenebilir. Amino asitler belirli bir
hayvana veya insana 6zgl degildir. Ayni amino asit temel yapi tasi olarak bitkilerde, hayvanlarda ve insanlarda
bulunabilir. Ornegin glisin amino asitine bitki, insan, sigir veya domuz amino asiti denemez. Ciinkii hepsi aynidir.
Ancak glisinin elde edildigi kollajen proteini her canhda farkllik arz eder. Bir kollajen molekili analiz edilerek
hangi hayvansal kaynaktan elde edildigi belirlenebilir.

Trigliseritler yag asitleri ve gliserole parcalanir. Yag asitleri ve gliserol de canli tiirine 6zgl molekdller degillerdir.
Bitki, sigir, domuz veya insan gliserolt ayni molekildir. Yag asitleri de ayni sekildedir. Bir gliseroliin veya bir yag
asitinin sayet saf halde bulunuyorlarsa kaynagini belirlemek bu giinki bilgilerimize gére mimkiin degildir.

Fosfolipitler de yag asitleri, fosfat ve gliserole kadar parcalanir. Trigliseritlerde oldugu gibi sayet saf halde
bulunuyorlarsa fosfolipitlerin parcalanmasiyla aciga cikan yag asitleri, gliserol ve fosfatin hangi hayvansal
kaynaktan elde edildigini belirlemek mimkin degildir. Clnkl hepsi ayni molekildr.

6 Murray RK, Granner DA, Mayes PA, Dodwell VW. Harpers’s Biochemistry, 25. Baski, Appleton and Lange, 2000, sf 666.
7 Harvey RA, Champe PC. Lippincott’s [llustrated Reviews Serisinden: Biyokimya. Nobel Tip Kitabevleri, 2007, sf 173.
8 Harvey RA, Champe PC. Lippincott’s [llustrated Reviews Serisinden: Biyokimya. Nobel Tip Kitabevleri, 2007, sf 296.
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Nikleotitlerin emilmek icin fosfat, riboz ve bazlara kadar parcalanmasi gerekmektedir. Saf haldeki riboz, fosfat
veya bazlarin kaynagi belirlenemez. Tim hayvanlardaki molekiller ayni molekdllerdir.

Goruldiugu Uzere, bagirsaklardan emilme dizeyini istihale icin bir sinir kabul edersek (monogliseritlerin
durumu asagida ayrica degerlendirilmistir), parcalar bitliini temsil etmemektedir. Yani bliylik molekiller temel
yapl taslarina ayrilmis olmaktadirlar. Bu yapi taslariyla baska molekiller sentezlenebilmektedir.

SONUC

Gidalarin bagirsaklardan emilebilmeleri icin 1. diizeyde bir pargalanmaya ihtiya¢ vardir. Bu pargalanma
dizeyinde pargalanma urinlerinin bitlintn 6zelliklerini tasimadigini diisinmekteyiz.

istihalenin, gida heniiz agza ulasmadan gerceklesmesi gerekir. Burada ifade edilmek istenen, gidalarin
bagirsaklardan emilebilmesi icin gegirdikleri sindirim slirecinin laboratuar ortaminda gergeklesmesi saglanabilir
ise, elde edile trlinlerin istihaleye ugradig kabul edilmektedir.

Bunun yaninda elde edilen katki maddelerinin saflik derecesi de dikkate alinmalidir. Ornegin trigliseritin yikim
Urlint olarak gliserol elde edildiyse, bu tiriin teorik olarak istihaleye ugramistir. Ancak ticari olarak bu triin belirli
bir oranda istihaleye ugramamis oldugu kabul edilen monogliserit veya digliserit icerebilir. Bu konunun ayrica
degerlendirilmesi gerekmektedir.

istihale icin 1. diizey pargalanmanin yeterli oldugu kabul edilirse, istihaleye ugrayan ve ugramayan gida katki
maddelerini soyle siralayabiliriz:

iSTIHALEYE UGRAYANLAR

A. Biiyiik molekiillerin pargalanma uriinleri
Trigliserit ve Proteinlerin pargalanma iiriinleri

Bu gruptaki gida katki maddeleri blyiuk molekillerin bagirsaktan emilebilecek kadar kiiclik parcalara
ayrilmasiyla elde edilir. Trigliseritlerin pargalanma Urlinleri yag asitleri ve giliserol, proteinlerin parcalanma
drdnleri ise amino asitlerdir.

Bu grupta bulunan ve gidalarda dogrudan kullanilabilecek katki maddeleri sunlardir:
Gliserol, Yag asitleri, Amino asitler

B. Biiyiik molekiillerin pargalanmasiyla ortaya gikan iiriinlerin kullaniimasiyla iiretilenler
1. Yag asitlerinin kullanildigi katkilar

Bu gruptaki gida katki maddeleri trigliseritlerin yag asitleri ve gliserole pargalanmasiyla agiga cikan yag
asitlerinin, baska bir molekiille birleserek yeni bir molekil olusturmasiyla elde edilir. Yag asitleri bagirsaklardan
emilebilecek kadar kiigiik molekiiller oldugu igin istihaleye ugramis kabul edilir. istihaleye ugramis bir molekiiliin
baska bir maddeyle birleserek olusturdugu yeni molekil de istihaleye ugramis kabul edilir.

Bu katki maddeleri icin verilebilecek 6rnekler sunlardir:
Yag asitlerinin magnezyum tuzlari, Kalsiyum stearol-2-laktilat

2. Gliseroliin kullanildigi katkilar

Bu gruptaki gida katki maddeleri trigliseritlerin yag asitleri ve gliserole parcalanmasiyla agiga ¢ikan gliserolin,
baska bir molekiille birleserek yeni bir molekil olusturmasiyla elde edilir. Gliserol bagirsaklardan emilebilecek
kadar kiigiik bir molekiil oldugu igin istihaleye ugramis kabul edilir. istihaleye ugramis bir molekiiliin baska bir
maddeyle birleserek olusturdugu yeni molekil de istihaleye ugramis kabul edilir.
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Bu katki maddeleri icin verilebilecek 6rnekler sunlardir:
Adag recinesinin gliserol esterleri, Diasetin (Gliseril diasetat)

3. Amino asitlerin kullanildigi katkilar

Bu gruptaki gida katki maddeleri proteinlerin amino asitlere parcalanmasiyla aciga ¢ikan amino asitlerin, baska
bir maddeyle birleserek yeni bir molekiil olusturmasiyla elde edilir. Amino asitler bagirsaklardan emilebilecek
kadar kiiciik molekiiller oldugu icin istihaleye ugramis kabul edilir. istihaleye ugramis bir molekiiliin baska bir
maddeyle birleserek olusturdugu yeni molekil de istihaleye ugramis kabul edilir.

Bu katki maddeleri icin verilebilecek 6rnekler sunlardir:
Glisinin sodyum tuzu (Glisin ve sodyum tuzu)

iSITIHALEYE UGRAMAYANLAR

A. Biiyiik molekiillerin kendisi veya pargalanma iiriinleri

Bu gruptaki gida katki maddeleri bliyiik molekiiller olarak kalmakta veya kismen parcalansa da bagirsaktan
emilebilecek kadar parcalanmamaktadir.

Bu gruptaki katki maddeleri sunlardir:
Monogliserit, Digliserit, Lesitin (Fosfolipit), Jeldtin, Guanilik asit (GMP), inosinik asit (IMP)

Trigliseritler kendisinden bir yag asidi ayrilinca digliseride, iki yag asidi ayrilinca monogliseride dénismektedir.
Digliserit bagirsaktan emilemez. Monogliserit ise bagirsaktan emilebilir. Monogliseritler bagirsaktan emilebildigi
halde bunlarin istihaleye ugramadigi kabul edilmistir. Clinki istihalenin gerceklesmesi icin asil belirleyici olan
unsur ozelligin degismesi dir. Trigliseritlerin bagirsaklarda monogliseritlere kadar parcalanmasinin istihale
acisindan yeterli olmayacagini diisiiniiyoruz. Ornegin proteinler amino asitlere kadar parcalandigi icin protein
ozelligi kaybolmaktadir. Fosfolipitler ve niikleotitler de kendini olusturan unsurlara parcalaninca o6zelliklerini
yitirmektedirler. Trigliseritlerin pargalanmasiyla ortaya ¢ikan monogliseritlerin yaklasik %’G her ne kadar
bagirsaktan emilebilse de, trigliserit ve digliseride benzer bir sekilde yag ozelligini hala korumaktadir diye
disinmekteyiz. Ayrica trigliseritlerin parcalanmasiyla ortaya ¢ikan monogliseritlerin yaklasik %’ gliserol ve
yag asidine parcalanarak emilmektedir. Bunun yaninda yaglarin vicuttaki metabolizmalari yani sentez ve
parcalanmalari géz online alinirsa, trigliseritlerin monogliseritlere kadar degil de yag asidi ve gliserole kadar
parcalanma diizeyinin istihale icin daha uygun oldugu distncesi agir basmaktadir.

Fosfolipitler bagirsaktan emilebilmesi icin parcalanmasi gereklidir.

Jelatin, kollajen proteininden elde edilir. Her ne kadar Uretim asamasinda bazi amino asit ve karbonhidrat
yapilarini kaybetse de, kollajenin amino asit dizesini bliyik oranda korur. Bagirsaklardan emilebilmesi icin amino
asitlere kadar pargalanmasi gereklidir. Jelatinle ilgili bir noktayr hatirlatmakta fayda vardir. Jelatin Tiirk Gida
Kodeksine gore gida katki maddesi olarak kabul edilmeyip bir gida bileseni olarak kabul edilmektedir. Bu ylizden
E numarasi yoktur.

Nikleotitler olan GMP ve IMP’nin de bagirsaktan emilebilmesi icin parcalanmasi gereklidir.

B. Biiyiik molekiillerin pargalanmasiyla ortaya gikan iiriinlerin kullaniimasiyla iiretilenler
1. Monogliserit ve digliseritlerin kulanildigi katkilar

Bu gruptaki gida katki maddeleri trigliseritlerin bir yag asidi kaybederek bagirsaktan emilemeyecek blyuklikte
bir molekiil olan digliseride, iki yag asidi kaybederek monogliseride dontismesinden sonra, baska bir molekille
birlesip yeni bir molekil olusturmasiyla elde edilir. Monogliserit ve digliseridin istihaleye ugramadigi kabul
edildiginden, istihaleye ugramamis bir molekilden elde edilen bu gruptaki katki maddelerinin de istihaleye
ugramadig kabul edilmistir.
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Bu katki maddeleri igin verilebilecek 6rnekler sunlardir:

Yag asitlerinin mono ve digliseritlerinin tartarik asit esterleri, Yag asitlerinin mono ve digliseridlerinin laktik asit
esterleri

2. Fosfatidik asitin kullanildigi kakilar

Bu gruptaki katki maddeleri fosfatidik asitin baska bir molekdille birlesmesiyle elde edilir. Fosfatidik asit yaglardan
elde edilen bir molekil olup, bagirsaklardan emilemeyecek kadar blytktir. Emilebilmesi igin pargalanmasi
gerekmektedir. Bu ylizden istihaleye ugramadigi kabul edilmistir. Fosfatidik asidin istihaleye ugramadigi kabul
idildiginden, istihaleye ugramamis bir molekiilden elde edilen bu gruptaki katki maddelerinin de istihaleye
ugramadig kabul edilmistir.

Bu katki maddeleri icin verilebilecek 6rnek sudur:
Amonyum fosfatidler

3. Niikleotitlerin kullanildigi katkilar

Bu gruptaki katki maddeleri niikleotitlerin baska bir molekiille birlesmesiyle elde edilir. Nikleotitlerin
bagirsaklardan emilebilmesi icin parcalanmasi gereklidir. Bu ylizden istihaleye ugramadigl kabul edilmistir.
Nikleotitlerin istihaleye ugramadigi kabul idildiginden, istihaleye ugramamis bir molekilden elde edilen bu
gruptaki katki maddelerinin de istihaleye ugramadigi kabul edilmistir.

Bu katki maddeleri icin verilebilecek 6rnekler sunlardir:

Dipotasyum guanilat, Kalsiyum inosinat

Peynir yapiminda kullanilan enzimler

Enzimler protein yapisindadir. Peynir icerisinde tamamen amino asitlere kadar pargalanmadigi icin istihaleye
ugramamaktadir. Bu yaklasim, pis sltln peynire donilisimiinde hal degisikliginin olmadigi yaklasimiyla da
uyumludur.
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Ozet

Helal ve harami belirleme yalniz Allah ve Peygamber’inin yetkisinde olup, insanlara boyle bir yetki veril-
memis, hatta buna kalkisanlar su ayetle uyarilmistir: “Siz dillerinizin uydurdugu yalana dayanarak, ‘Su heldaldir,
bu haramdir!” demeyin. Aksi halde Allah’a karsi yalan uydurmus olursunuz. Allah’a karsi yalan uyduranlar ise
kurtulusa eremezler.”(Nahl, 16/116).

islam’da helal ve haram hiikiimlerin konulmasi “menfaatin celbi ve mazarratin def’i (yararin saglanmasi ve
zararin 6nlenmesi)” ilkesine dayanir. Kur’an’da temiz ve yararh olan gidalar igin “tayyibat”, pis ve zararli gidalar
icin ise “habais” ifadesi kullanilir (Bakara, 2/172; Maide, 5/100; A’raf, 7/157; MU’min(n, 23/51).

Kur’an-1 Kerim’de yenilmesi yasaklanan hayvan ve hayvansal gidalar 6l hayvan, domuz eti, kan ve Allah’tan
baskasi adina kesilen hayvan olmak lzere dort cesitten ibarettir (Bakara, 2/172-173; Maide, 5/3; En’am, 6/145;
Nahl, 16/115). Hz. Peygamber’e de helal ve harami agiklama ve gerektiginde bunlara ildve yapma yetkisi
taninmistir.

“O peygamber onlara iyiligi emreder, kétiiliikten meneder, onlara temiz olan seyleri (tayyibdt) helal, pis olan
seyleri (habdis) de haram kilar.” (N'raf, 7/157).

“Allah’in Rasuli, képek disi olan yirtici hayvanlari ve tirnakli yirtici kuslari yemeyi yasakladl.” (Mislim, Sayd,
15, 16; Ebl Davad, At’ime, 32; Tirmizi, Sayd, 9, 11).

Gida katki maddesi deyince; normalde gidanin besleyici unsurlarindan olmadiklari halde, gida Uretiminde
teknolojik islemlere yardimci olma, bozulmayi énleme, dayaniklihgl arttirma, besleyici degeri koruma, renk,
gorlinis ve lezzet gibi duyusal 6zellikleri diizeltme ve koruma gibi degisik amaclarla besinlere katilan maddeler
akla gelir. Bunlardan sagliga zararh olanlarin kullanilmamasi gerekir.

Habaisin buyik miktar icinde yok hiikmiinde sayilmasi veya habaisin yok edilmesi ya da tayyibata donlismesi
yoluyla istihlak gerceklesebilir. Bliyik su kaynaklarinin az kirliliklerle habis sayilmamasi, meyve sularinda
kendiliginden olusan ve saglik icin zararli 6l¢lide bulunmayan alkoliin miisamaha ile karsilanmasi, sirke asidine
donisen etil alkollin nitelik degistirerek tayyibattan sayilmasi buna érnek verilebilir.

Bununla birlikte mayalar ve jelatin gibi katki maddelerinin hazirlanmasinda hammadde olarak mesru Grlnler
tercih edilmeli, gida paketlerinin Uzerine icerikler yazilmali ve bunlar kamu tarafindan kontrol edilmelidir.

Anahtar Kelimeler: istihlak, yogaltim, habais, tayyibat, gida, haram, helal.

Abstract

Only Allah and His Prophet has the sole discretion to determine what is lawful and unlawful, and such authority
never been granted to people, even though, those who attempted to do so were warned by this ayat: “And, for
what your tongues describe, do not utter the lie, (saying) This is lawful and this is unlawful, in order to forge a lie
against Allah; surely those who forge the lie against Allah shall not prosper.” (16:116)

Determining the rulings of lawful (halal) and unlawful (haram) is based on the principle of “Preventing evil is
more important than preserving benefit.” In the Qur’an the term “tayyibat” is used for clean and beneficial foods,
whereas the “habdis” is used for nasty and harmful foods. (2:172; 5:100; 7:157; 23:51)

Eating the prohibited animals and animal products in the Qur’an are four type: dead animal, blood, flesh of
swine, and that on which any other name has been invoked besides that of Allah. (2:172-173; 5:3; 6:145; 16:115)
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To the Prophet the authority of explaining what is lawful, unlawful and to add, if necessary, more on these
is granted. “For he (the Prophet) commands them what is just and forbids them what is evil; he allows them as
lawful what is good (and pure) and prohibits them from what is bad (and impure)” (7:157) “The Messenger of
Allah forbids eating of the prey animals whom hunt with their teeth, and birds of prey.” (Muslim, Sayd, 15, 16;
Ebd Dévid, At‘imah, 32; Tirmizi, Sayd, 9, 11).

What comes to mind of food additive is, to help technological processes in food production, although they
are not normally elements of nutritious food, to prevent food spoilage; to increase its resistance; to protect the
nutritional values; substances added to the nutrition for various purposes such as to protect and to correct the
sensory properties.

Consumption can be materialized through khabaith (impure things) is considered not existed at large amount
or destroying the khabaith or transforming it to tayyibat (good things). Not to be considered large water sources
with small pollution as khabaith; permitting of the naturally occurred alcohol in fruit juices that is not harmful to
the health; by changing the nature of ethyl alcohol into vinegar acid is considered as tayyibat are could be given
as examples for this.

However, legitimate products should be preferred in the preparation of additives like yeast and gelatins as raw
material; ingredients on food packages should be written and these must be inspected by the public.

Keywords: Consumption, impure, good, food, lawful, unlawful.

KUR’AN VE SUNNETE GORE GIDALARDA HELAL VE HARAMIN OLCU VE SINIRI

Helali ve harami belirleme yalniz Allah ve Peygamber’inin yetkisinde olup, insanlara boyle bir yetki verilmemis,
hatta buna kalkisanlar su ayetle uyarilmistir: “Siz dillerinizin uydurdugu yalana dayanarak, ‘Su helaldir, bu
haramdir!” demeyin. Aksi halde Allah’a karsi yalan uydurmus olursunuz. Allah’a karsi yalan uyduranlar ise
kurtulusa eremezler.”?

islam’da helal ve haram hiikiimlerin konulmasi “menfaatin celbi ve mazarratin def’i (yararin saglanmasi ve
zararin Onlenmesi)” ilkesine dayanir. Kur’an’da temiz ve yararli olan gidalar igin “tayyibat”, pis ve zararl gidalar
icin ise “habais” ifadesi kullanilir.2

A) Kur’an’la Getirilen Yasaklar:

Kur’an-1 Kerim’de yenilmesi yasaklanan hayvan ve hayvansal gidalar 6li hayvan, domuz eti, kan ve Allah’tan
baskasi adina kesilen hayvan olmak Uzere dort cesitten ibaret olup konuyla ilgili olarak inen asagidaki ayette
bunlar belirtilmistir.

Bu konuyla ilgili olarak Medine déneminde inen son ayette de haram kilinan hayvanlar séyle siralanir:

g.:m_jsna_.,_,maﬂn_,m}ﬁjnjmﬁyju Mu_,mmjm_jmﬂ}}gn Ay 2 Akl e SuUA
uwujgw,ufsua_mu)ﬂswﬂuﬂ?ﬂndﬂs?ﬂa?‘gﬂuHWJJ@! e .JJLa._g!auSJ'L..Y\
AJJ1UBH')’._M'I;_L¢JLMJ HMMJPMY\PS]MJJ _L.uul;ﬁl’c v |I <%!;§]LJ|<'|(,_9_|]'I
fasy sR)

“Size sunlar haram kilinmistir: Olmiis hayvan, kan, domuz eti, Allah’tan baskasi adina kesilmis, bogularak
veya vurularak yahut yukaridan yuvarlanarak 6Ilmiis ya da (baska bir hayvan tarafindan) siisiilmiis veya
canavar tarafindan parcalanmis -6lmeden yetisip kestikleriniz miistesna- hayvanla, dikili taslar iizerinde
bogazlananlar ve fal oklari ile kismet aramaniz. Biitiin bunlar itaat sinir1 disina ¢ikmaktir.”

Hz. Peygamber Veda hacci sirasinda Maide suresini okuyarak sdyle buyurmustur: “Ey insanlar! Bu sure indirilen
son suredir. Ondaki helalleri helal, haramlari haram olarak aliniz.””>

Nahl, 16/116. bk. 136, 138-140.

Bakara, 2/172; Maide, 5/100; Araf, 7/157; Mi’'mintn, 23/51
Bakara, 2/172 ve 173; Maide, 5/3; En'Am, 6/145; Nahl, 16/115.
Maide, 3/3-5.

Buhari, Feraiz, 14; Kurtubi, Cami, VI, 22.
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Kur’an-1 Kerim’de, deniz_ hayvanlari icin bir sinirlama getirmeksizin soéyle bir genelleme vyapilr:

"S] JAH) “Size deniz avi helal kilindi, hem size hem de yolculara fayda
olmak iizere.”®

Kur’‘an’da bitkisel Griin olarak asagidaki ayetle yalniz “sarab“ (hamr)’in yasaklandigi gérulir:
(0ALE K1 £ 8408 UL Jie e (ks 2515 ALy Sy 50 0 15l ol I D) 4

iman edenler! Sarap, kumar, dikili taslar (putlar) ve fal oklari seytan isi birer pisliktir. Bunlardan uzak durun ki,
kurtulusa eresiniz.””

icki yasagi icin ayet ve hadislerde kullanilan “hamr” sézciigii Eb Hanife ve onun gériisiinde olan kimi sahabe
ve tabif fakihlerine gore yalniz yas Gziimden yapilan ickinin adi olup, Kur’an nassi ile “li aynihi haram” olan budur.
Nitekim Hz. Yusuf”un, riyasini yorumladigi zindan arkadasinin, “Ben disiimde sarap siktigimi gériiyorum.”®
ifadesindeki “hamr” kelimesi, yas Gzimin sikilip suyunun sarap haline getirilmesini ifade eder. Buna gore yas
Gzum disinda baska seylerden elde edilen ickiler nebiz adini alir ve iskar (sarhos etme) niteligi ytuziinden kiyas
yoluyla haram kapsamina girer.

Hanefiler disindaki Ug¢ fikih mezhebine goére ise igildigi zaman kisiyi sarhos eden bitiin igcecekler hamr (sarap)
hikmiindedir. Bunlarin azi da ¢ogu da haramdir. Clinkli Hz. Peygamber, “Sarhosluk veren seyin ¢ogu ve azi
haramdir.”® buyurmustur.

B) Siinnetle Yasak Kapsaminin Genisletilmesi:
Hz. Peygamber’e de helal ve harami agiklama ve gerektiginde bunlara ildave yapma yetkisi taninmistir.
boefo% ff 2 of- a¥ 2 ',1,#"‘! a3 .& £
(“_"»'L*D'H el o) sl NJ ®~9) “O peygamber onlara temiz olan seyleri (tayyibat) helal, pis olan
seyleri (habais) de haram kilar.”*°

Hz. Peygamber’in, kendisine verilen bu yetkiyi, “temiz olan gida maddelerinin yenmesi, pis ve zararli olanlarin
ise yasaklanmasi” 6l¢ileri icinde kullandiginda sliphe yoktur. Hadiste soyle buyrulur:

“Nebi (s.a.s) képek disi olan yirtici hayvanlari yemeyi yasakladi.”** “Allah’in Rasilii, képek disi olan yirtici
hayvanlari ve tirnakl yirtici kuslari yemeyi yasakladi.”**

Cabir (r.a)'in rivayetine gore de, “Allah’in elgisi Hayber giinii ehli merkeplerin etlerini yemeyi yasaklamistir.”*?

o _,'! dg o ..1' i
Deniz hayvanlari igin (*-". o PS] JA) “Size deniz avi helal kilind1.”** ayetiyle getirilen genel helallik
kriterini, Hz. Peygamber’in su hadisinin sinirladigi goérulir:

“Bizim igin iki 6lii ve iki kan helal kilindi. Oliiler; ¢ekirge ve balik. Kanlar da karaciger ve dalaktir.” **

Buna gore balik seklinde ve niteliginde olmayan; ahtapot, deniz aygiri, denizaslani, yengeg, midye, istiridye,
istakoz, salyangoz, su kaplumbagasi gibi hayvanlar “habais” kapsaminda mekruh sayilir. Hanefilere gore ayette
deniz aviyla kastedilen; sadece baligin her cesididir.

Ancak Safit mezhebi, yukaridakiayetin genelanlaminive Hz. Peygamber’in, “Denizin suyu temiz ve temizleyicidir,

6 Maide, 5/96.

7 Maide, 5/90, 91.

8 Yusuf, 12/36.

9 Ebt Davitd, Esribe, 5; Tirmizi, Esribe, 3; Nesai, Esribe, 25; Ibn Mace, Esribe, 10.

10 Araf, 7/157.

11 Buhari, Zebaih, 28, 29; Miislim, Sayd, 12-15.

12 Miislim, Sayd, 15, 16; Ebti Davad, At'ime, 32; Tirmizi, Sayd, 9, 11.

13 Buhari, Magazi, 38, Zebaih, 27, 28; Miislim, Sayd, 36, 37; Ebti Daviid, Atime, 25, 33.
14 Maide, 5/96.

15 ibn Mace, Sayd, 9, At'ime, 31; A. b. Hanbel, II, 97.
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6lust helaldir”® hadis-i serifini delil alarak gerek balik tiriinden olsun, gerek olmasin suda yasayabilen ve
denizden avlanan her hayvanin helal oldugunu séylemistir.

Bununla birlikte bazilari su domuzunu ve su képegini istisna ederek, digerlerinin helal oldugunu séylemislerdir.

Kur’an ayeti ile getirilen icki yasagini Hanefiler yalniz sarapla sinirlayip, sarap benzerlerini kiyas yoluyla yasak
kapsamina alirken nebizle ilgili hadislere dayanirlar. Soyle ki:

Eb( Musa el-Es’ari ve Muaz (r. Anhiima) Yemen’e gonderilince, Hz. Peygamber’e orada baldan yapilan nebiz
(bit’) ile daridan yapilan bir nebiz (mizr) icildigini, bunlardan igip icemeyeceklerini sormuslar, Allah’in elgisi,
“Sarhosluk vermiyorsa igin, ¢iinkii ben her sarhosluk vereni haram kildim.”*” buyurmustur.

Hanefiler disindaki ¢ fikih mezhebine gore ise icildigi zaman kisiyi sarhos eden bitlin icecekler hamr (sarap)
hikmindedir. Bunlarin azi da ¢ogu da haramdir. Cliinkli Hz. Peygamber, “Sarhosluk veren seyin ¢ogu ve azi
haramdir.”*® buyurmustur.

I- GIDA KATKI MADDELERI VE iSTIHLAK (YOGALTIM / BUYUK MIKTARIN KUCUK MIKTARDA KAYBOLMASI)
A) Gida Katki Maddeleri:

Katki maddesi deyince; normalde gidanin besleyici unsurlarindan olmadiklari halde, gida (iretiminde teknolojik
islemlere yardimci olma, bozulmayi 6nleme, dayaniklihgl arttirma, besleyici degeri koruma, renk, goriinis ve
lezzet gibi duyusal 6zellikleri diizeltme ve koruma gibi degisik amaclarla besinlere katilan maddeler akla gelir.

Ozel katki maddeleri:

1) Peynir mayasi: Sttl pihtilastirip peynir haline getirmek icin kullanilan bir enzimdir. Bu islevi std sivi tutan sit
proteinlerini parcalayarak yapar. Glinimizde bu mayalar dana, domuz, pilic gibi hayvanlardan elde edilmektedir.
Domuz mayasi ¢ok ucuza mal edildigi icin cogunlukla dana mayasina karistirilarak kullantlir.

2) Kimyasal mayalar: Genetik miihendisligi, buzagi genlerine konakgl mikroplar asilayarak kimyasal kaynakli
mayalar elde etmislerdir. Buglin icin bati Glkelerinde peynir Giretimi icin kullanilan mayalarin yarisini bu gesit
enzimler olusturmaktadir. islami usule gére kesilen bir buzaginin genleri kullanilinca, béyle bir mayanin caiz
oldugunda sliphe bulunmaz.

3) Karisik maya: En kaliteli peynir, dana mayasindan elde edilir. Dana mayasi ile domuz mayasi karisiminin, saf
dana mayasi kalitesinde peynir tretimi sagladigi goriilmustir. Kisaca peynir mayasi bir ¢esit “buzagi eti ezmesi”
dir.’ Domuz mayasi karistirlmamis saf dana mayasi kullanimi tercih edilmelidir.

4) lJelatin: Jelatin sigir, domuz, balik ve kiimes hayvanlari gibi omurgalilarin Kollajeninden elde edilen bir
protein tlridir. Gida ve ilag Uretiminde ve sanayide birgok kullanim alani vardir. En ¢ok kullanildigi alan joleler
ve jelatinli sekerlemelerdir.

Bu katki maddesi et ve deri sanayiinin bir yan Grlind olarak Uretilir. Bu ylzden bati Ulkelerinde Uretim
kaynaklarinin basinda domuz derisi ve domuz kemikleri gelir. Ayrica kiiclik ve bliyiik bas hayvan artiklarindan da
elde edilir.?®

Jelatinin islam’a gore eti yenen hayvanlarin et, deri ve kemiklerinden iiretilmesi durumunda bunun gesitli
gidalarda katki maddesi olarak kullanilmasinda bir sliphe bulunmaz. Domuz eti, derisi ve kemiginden (retilen
jelatinin gidalarda kullaniminin ise aslina kiyasla caiz olmamasi gerekir.

Bugiin diinya lzerinde yilda 380 000 ton jelatin tuketilmektedir. Turkiye’'nin yillik tiketimi ise, 2007 yili igin,
4000 ton civarindadir. Tiketim her yil icin % 8-10 arasinda artis gostermektedir. Bu tiiketimin tamamiithal yolu ile
karsilanmaktadir. Diinya piyasalarinda kg fiyati 4-6 USD’dan islem gormektedir. Bu hesaba gore Tiirkiye ortalama
gecen yil 20 milyon USD’I disariya déviz harcamis goziikmektedir.

16 Eba Dévid, Tahare, 41; Tirmizi, Tahare, 52; Nesai, 46, Sayd, 35; Ibn Méce, Tahére, 38, Sayd, 18; Malik, Muvatta, Tahare, 12, Sayd, 12; Darimi,
Vudd, 53, Sayd, 6; Ahmed b. Hanbel, II, 237, 361, 378, 393, V, 365.

17 Nesai, Esribe, 24, (Tefsiru’l-Bit’ ve'l-Mizr).

18 Ebt Davitd, Esribe, 5; Tirmizi, Esribe, 3; Nesai, Esribe, 25; Ibn Mace, Esribe, 10.

19 age, 51, 54.

20 Hiiseyin Kami Biiyiikozer, Yeniden Gida Raporu, 6. baski, s. 65-69, Istanbul 2007.
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Kullanim vyerlerine gelince; yogurtculukta, peynircilikte, pastacilikta, sekerlemecilikte, et UGrlnlerinin
muhafazasinda, margarincilikte, kozmetikte, ila¢c sektériinde yaygin bir kullanim gostermektedir.

Gidalarda istihlak konusunu bu temel bilgilere dayali olarak incelemeye calisacagiz.

I1l- iSTIHLAK (YOGALTIM / BUYUK MIKTARIN KUCUK MiKTARDA KAYBOLMASI)
A) Habaisin Biiyiik Miktar icinde Yok Hiikmiinde Sayilmasi:

1) Gidalara katilan aromalarda ¢éziinmeleri icin etil alkol kullanilabilmektedir. Bu gidalar aromalardan
kaynaklanan % 0,1- 0,4 oraninda alkol icerebilmektedir. Bu gidalar helal mi haram midir?

Gidalara katilan aromalardaki alkol sarap alkoll ise az bile olsa o icecegi necis hale getirir. Eb( Hanife ve
EbG Yusuf’a gore, yas Gzimden baska meyve vb. den elde edilen icecekler nebiz adini alir ve necis yayilmaz.
Sarhos edecek miktarlarini almak haram olur. Az miktarda olan o icecegi haram hale getirmez. Meyve sularinda
kendiliginden olusan etil alkol (ylizde 0,5, -1 gibi) bu niteliktedir.

2) Sirke alkolden iiretildigi zaman, iginde % 0,2- 0,3 ( 100 gram sirkede 0,2 gram alkol) gibi tat ve kokuyla
hissedilemeyecek kadar az miktarda alkol kalabilmektedir. Bu kalan alkoliin hiikmii nedir? Bu sirkenin helal
olmasina bir mani teskil eder mi?

Alkolll igi sirke haline geldikten sonra icinde az miktarda ylzde 0,2-3 gibi etil alkol kalsa bile onun sirke
sayllmasina engel olmaz. Renk, tat ve koku olarak sirke tadi verdigi zaman sirke hilkmiindedir.

3) Meyvelerde dogal yoldan yani olgunlasmayla olusan alkoliin hiikmii nedir?

Aciklama: iki haftalik olgunlasmis bir muzun 100 graminda yaklasik 1gr alkol olusmaktadir. Muz olgunlastik¢a
alkol miktari artmaktadir. 4 giinliik bir muzun 100 graminda ortalama olarak 0,1 gram alkol bulunmaktadir. iki
haftalik olgunlasmis bir muzun 100 graminda ise yaklasik 1gr alkol bulunmaktadir. Bu sekilde kabuklari siyahlasmis
ve olgunlasmis iki haftalik bir muzda ki alkol (100 gram muzda 1 gram alkol) helal midir haram midir?

Tabiatta meyvelerde dogal olarak olusan alkoliin yasaklandigina dair bir delil yok. Yalniz yenildigi, icildigi veya
dumani koklandigi zaman insanin aklini, normal disiinme melekesini 6rten maddeler yasak kapsamina girer.
Boyle olmadigi slirece mesru sayilir. Hz. Peygamber’in kisiyi sarhos etmeyen nebize izin vermesi bunu gosterir.

Yukarida da belirttigimiz gibi, EbG Musa el-Es’ari ve Muaz (r. Anhiima) Yemen’e génderilince, Hz. Peygamber’e
orada baldan yapilan nebiz (bit’) ile daridan yapilan bir nebiz (mizr) icildigini, bunlardan icip icemeyeceklerini
sormuslar, Allah’in elgisi, “Sarhosluk vermiyorsaicin, clinkli ben her sarhosluk vereni haram kildim.”?: buyurmustur.

4) Suya karisan habdisin en aza indirilerek yok hiikmiinde sayilmasi miimkiin miidiir?

Suyun icine bir pislik karismadigi siirece hem temiz, hem de temizleyici sayilir. Yagmur, kar, nehir, deniz, kuyu,
pinar, baraj ve sel sularinin toplandigi gélet sulari bu niteliktedir. Bunlara “mutlak su” denir.

EbG Umame (r.a)’den rivayete gore, Nebi (s.a.s) séyle buyurmustur: “Su temizdir. Renk, tat ve kokusuna Ustiin
gelen sey disinda hicbir sey onu necis yapmaz”#

Kedi, fare, yirtici kus gibi kaginilmasi gii¢ olan bir hayvanin igtigi artik suyu icmek veya temizlikte kullanmak
tenzihen mekruh sayilmistir. Clinkl eti yenmeyen bu hayvanlarin salyasi da temiz sayilmaz, ancak salyalarindan
suya gecebilen habais en az sayilarak misamaha ile karsilanir. Nitekim yirtici kuslarin su igis seklini gozlemleyen
islam bilginleri bunlardan sakinmanin giigligii yaninda, gagalarinin temiz olmasi, suyu ¢ekip icmeleri yiiziinden,
insana kiyasla salya artig1 birakmamalari gézlemine dayanmislardir. Kisaca su bulunmadiginda, bu tir sular
abdest, gusiil ve maddi temizlikte kullanilabilir.

21 Nesai, Esribe, 24, (Tefsiru’l-Bit’ ve'l-Mizr).
22 ibn Mace, Taharet, 76. Zevaidde; isnadi, Rigdin'in zayiflig1 yiiziinden zayiftir, denilir. bk. Zeylai, Nasbu'r-Réye, I, 94.




~J
‘ A EEI EESASE EENNE BmE TEm
ILE

Helal i ] ULUSAL NELAL ¥E ) }
Platio «SAGLIKLI GIDA KONGRESI Gida Katki Maddeleri : Sorunlar ve Céziim Onerileri

Ancak sularda duyu organlarinin algilayamadig kirlilikler de olabilir. Nitekim kopek, kurt, aslan ve domuz gibi
yirtici kara hayvanlarinin artig1 olan sularda bir kirlilik gortilmese bile pis sayilir. Clinkii bu hayvanlarin salyasi
suya geger, salya da eti hikmiindedir. Bunlar ne temizlikte kullanilabilir ne de bir zaruret bulunmadikga icilebilir.
Hadiste, kopegin yaladigi bir kabin, biri toprakla ovalamak lizere Ui¢ kez yikanmasinin istenmesi bunu goésterir.?®

5) Cevresiyle alinarak kirliligi en aza indirmekle temiz sayma yéntemi nedir?

Donmus yag, pekmez ve benzeri seylerin icine, pis bir sey dlisse, bu madde cevresiyle birlikte oyulup ¢ikarilinca
temizlenmis olur. Hz. Peygamber’in esi Meym(ne (r. anha) soéyle demistir: “Bir fare donmus yaga disti ve icinde
oldu. Peygamber (s.a.s)’e soruldu: Onu ve gevresini atin, yagi da yiyin, buyurdu.”?* Burada da habaisin en aza
indirilerek, gidanin temiz ve helal sayilmasi s6z konusu olur.

Diger yandan temiz olmayan bir siit peynir yapilmakla veya pis bir bugday 6gutilmekle yahut unundan ekmek
yapilmakla, yine temiz olmayan bir susamdan yagi ¢ikarilmakla temiz olmaz. Clinkl bunlarda 6ze inen bir degisim
s6z konusu degildir.

6) Bazi gida maddelerinin pisirmekle temiz hale gelmemesi:

Bir hayvanin basi veya iskembesi yikanip temizlenmeden kaynatilacak olursa pislik, icine gececegi icin, artik
temizlenme imkani bulunmaz. Yine uslliine gore kesilmis kiimes hayvanlari, tiylerini yumusatmak icin kaynar
suya atilsa, kanatlarindaki kirlilikler ete gecebilecegi icin tenzihen mekruh olur.

7) Tabaklama yolu ile deri temiz hale gelir mi?

Domuzdan baska murdar 6lmis herhangi bir hayvanin derisi tabaklanmakla temiz olur. Hz. Peygamber soyle
buyurmustur: “Hangi deri tabaklanirsa temiz olur.”?> Rivayet edildigine gore, Allah’in elgisi Tebiik Gazvesi'nde
bir grup evin 6nlinden geciyordu. Onlardan su istedi. Bir kadin; “Ey Allah’in Rasilii, sadece 6Imiis bir hayvan
derisinden yapilmis bir kirbada su var” dedi. Rasiliillah (s.a.s), “Onu tabaklamanus miydin?”dedi. “Evet
tabaklamistim.” deyince, “Tabaklanmasi temizlenmesidir” buyurdu.?®

Tabaklama, hayvan derisindeki pisligin sebebi olan rutbeti ve akici kani giderir; deriyi, pisligi temizlenmis gibi
yapar. Tabaklama iki tiirlG olur: Sap, mazi, tuz ve benzeri seylerle yapilana “gercek tabaklama”; deriye toprak
serpmek, onu giines, hava ve riizgdra birakmakla yapilana da “hiikmi tabaklama” denir. iste bu iki islemden
birisiyle tabaklanan deri tizerinde namaz kilinabilir ve giysi olarak da kullanilabilir. Tabaklamada domuz derisinin
istisna edilmesi bizatihi pis olusundandir.

8) icine pislik diisen kuyu, havuz ve su depolarinin kirliligi en aza indirerek temizleme yéntemi nedir?

Kuyu, depo ve havuz gibi, icine diisen pislik her tarafina yayilabilen durgun sularda, miimkiin olunca suyun
bltininid bosaltarak temizlemek yoluna gidilir. Hz. Peygamber’in pislik karisan suyun, temizlendikten sonra
kalanin veya arkadan gelen suyun kullanilabilecegini bildiren uygulamalari,?” Habesli birinin zemzem kuyusuna
diistip 6lmesi tizerine Abdullah ibn Ziibeyr’in kuyuyu bosalttirmasi, ancak Haceru’l-esved tarafindan suyun bir
pinar gibi aktigini gorince de “bu bosaltilan yeterlidir” demesi, Hz. Ali'nin, icine fare diisen bir kuyu igin, “suyu
bosaltilir”, baska bir rivayette, “sana gore temiz su galebe calincaya kadar onu bosalt” sozl, yine ¢esitli sahabe ve
tabitlerin kendi dénemlerindeki su kaynaklarini dikkate alarak, durgun suya disen necasetin blyikligline gore
40 ila 70 kova arasinda su gikarilmasini tavsiye etmeleri,?® suyu kirlerden arindirip, temiz hale getirme amacina

yoneliktir.

Bu uygulama, henliz mikrobun kesfedilmedigi bir donemde koruyucu hekimlik agisindan énemlidir. Boyle bir
23 bk. Buhari, Vudg, 33; Miislim, Tahare, 89-93; Tirmizi, Tahare, 68; Nesai, Tahére, 52, Miyah, 7. EbG Hureyre 6nce yedi kez yikanmast ile ilgili hadis
nakletmis, kendisi ti¢ kez yikamakla yetindigi i¢in, ilk rivayet mensuh sayilmistir. Zekiytddin Saban, age, .75, 76.
24 Buhari, Viidd, 67; Zebaih, 34; Ibn Hanbel ve Nesai'nin rivayetinde “donmus yaga” ilavesi vardir. San'ani, Siibiili’s-Selam, 2. bask, I11, 8; Nesai, Fer’,
10; A. b Hanbel, VI, 329, 330, 335.
25 Miislim, Hayz, 105; Ebti David, Libas, 38; Nesai, Fer, 20, 30, 31; Darimi, Edahi, 20; A. Ibn Hanbel, I, 219, 227, 237, 270, VI, 73.
26 Nesai, Fer, 4; A. Ibn Hanbel, 1V, 254, V, 67, VI, 329, 336.
27 Tirmizi, Tahare, 49; Ebt Dav(d, Tahére, 34; Ibn Mace, Tahare, 76; Nesai, Miyah, 1, 2.

j Tahavi, Meanil-Asar, Tahare boliimii.
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durumda suyun hepsini ¢ikarmak mimkiin olmazsa, disen seyin durumuna gére, makul dlcide su gikarildiktan
sonra laboratuar tahlili yaptirarak, suyun temizlenip temizlenmedigi kontrol edilmelidir. Ginimuzde icme ve
kullanma suyu saglamak amaciyla insa edilen baraj ve goletlerin temiz tutulmasi icin gerekli nlemler alinmakta,
buna ragmen olasi kirliliklere karsi klorlama yoluna gidilmektedir.?

B) Habaisin Yok Edilmesi veya Tayyibata Déniismesi Yoluyla istihlak:

1) Herhangi bir alkollii ickiden iiretilen sirke helal hale gelir mi?

Gidalardan sirke elde etmek icin ilk 6nce mikroorganizmalar (maya ve bakteriler) gidalardaki sekeri alkole
sonra da bu alkoli sirkeye donistiirmektedirler.

Sirke tizim, elma gibi meyvelerden, saraptan, biradan (malttan), melastan, bal gibi gidalardan yapilabilmektedir.
Sirke elde edildigi Girlinlin ismini alir. Saraptan elde edilen ‘sarap sirkesi’ adini alir.

Alkolll icki EbG Hanife’ye gore hangi meyveden yapilirsa yaplilsin, alkol sirke asidine donlistiigii zaman helal
sayilir. Saraptan yapilmasi da sonucu degistirmez. Hadiste sdyle buyrulmustur: “Herhangi bir deri tabaklandiginda
temiz olur. Sirke durumuna gelen hamrin helal olmasi gibi.”** Bu bozuk bir cevherin iyilestirilmesi gibidir. Sirkeye
donlstirme islemi sarap olma niteligini ortadan kaldirir. Bunun insan eliyle olmasi veya kendiliginden olusmasi
sonucu degistirmez.

icki yasag! bildiren ayet gelince, baslangicta Eb( Talha’ya ve diger sahabeye evlerindeki saraplarin sirkeye
donusturilmesi icin izin verilmemesi, onlari sarap icme aliskanligindan uzaklastirmak icindir.3!

Bu duruma gore icine balik ve tuz atilarak saraptan regel yapilmasi veya bir karisimla sirkeye cevrilmesi caizdir.
Sirke durumuna geldikten sonra artik icilmesi de helal olur. Nitekim hadiste, “Sizin en iyi sirkeniz saraptan (hamr)
yapilandir.”?? buyurulmustur. Rivayete gore Hz. Ali ekmegi hamr sirkesine batirarak yerdi.®

imam S&fii’ye gére saraptan (hamr), icine tuz veya sirke gibi bir sey atarak, onu giineste tutarak ya da ateste
kaynatarak sirke yapmak caiz degildir.

Dayandigi deliller sunlardir:

Hadis: “Hz. Peygamber hamrin sirkeye cevrilmesini (baska bir rivayette sirke edinilmesini) yasakladi.”** Eb{
Talha’dan rivayete gore, onun evinde yetimlere ait saraplar (hamr) vardi. Kesin icki yasag bildiren ayet gelince,
“Ey Allah’in Rasiilii! Bunlari ne yapayim, sirke yapmayayim mi?” diye sordu. Hz. Peygamber “Hayir yapma,
dék!” buyurdu.® Kisaca sarap sirkeye cevirmekle mal halini almaz, kendisi necis oldugu icin, sirke yapmak igin
ona katilacak madde de necis hale gelir. Diger yandan Safiiler kendiliginden sirke haline gelen sarabin kendi
tabiatindan g¢iktigini, yeni bir madde oldugunu soyleyerek bu konuda Hanefilerle ayni goruste birlesirler.3®

2) Tuz géliine diisen domuz veya esek kimyasal degisime ugrar mi?

Temiz olmayan bir seyin niteligi degisirse temiz hale gelir. Mesel3; bir domuz veya esek bir tuzlaya diserek
tuz kesilse temizlenmis olur. Yine, geyik kaninin misk olmasi, ickinin kendiliginden veya bir vasita ile sirkelesmesi,
tezegin yanarak kil olmasi, pis yagin sabun yapilmasi, lagim karisan ¢camurun kuruyup eserinin kaybolmasi,
pisligin topraga gomuliip zamanla eserinin yok olmasi bunlari temiz hale getirir.>’

insan viicudu icin ¢ok dnemli ve yararl olan Sodyum - kloriir - mutfak tuzu, yemek tuzu, sofra tuzu adiyla
anilan bu madde daha ¢ok tuzlalarda elde edilir. Gergi hidrojen klorir kadar ¢uratiicl kuvvetli bir asit tasimiyorsa
da genellikle dokundugu yumusak sulu maddeleri zamanla ¢uritip kendine cevirir. Buna gore tuzlaya diisip 6len
domuz, esek ve benzeri bir hayvan zamanla tuzun etkisiyle ¢uriyip tuzlasinca nitelik degistirir ve temiz hale gelir.

29 Hamdi Déndiiren, Delilleriyle islam Ilmihali, Erkam Yayinevi, Istanbul 2010, s. 175 vd.

30 Serahsi, age, XXIV, 23.

31 Serahsi, age, XXIV, 24.

32 Beyhaki, Stinen, VI, 38; Nasbu’r-Raye, IV, 367.

33 Serahsi, age, XXIV, 7.

34 Miislim,Esribe, 11; Tirmizi, Buyd, 59; Beyhaki, Stinen, VI, 37.

35 Tirmizi, Buyd, 37; Beyhaki, Stinen, IV, 37.

36 Serahsi, Mebstt, XXIV, 22, 23.

37 Serahsi, Mebsit, I, 45; ibn Riisd, Bidayetirl-Miictehid, I, 461; Baci, Miinteka ale’l-Muvatta, 111, 153 vd.; Ibn Kudame, Mugni, VIII- 319; Sirazi,

Miihezzeb, 1, 48.
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Ancak yine de bu gibi degisimlerin laboratuar incelemesi ile teyit edilmesi gerekir.

3) Habdisin yok edilmesi yoluyla helal hale getirme nedir?

Atese dayanlk‘l.l maden parcasi lizerindeki kan vb. pis seyler, madenin atese sokulmasi ile yanip yok olunca
temiz hale gelir. Uzerinde et pisirilecek 1zgara temiz degilse, atese sokulup yakilmakla temizlenir.

Yakma: Necis olan bir seyi kil haline gelinceye kadar yakmak suretiyle istihale saglanmis olur. Mesela necis bir
odun pargasinin, tezegin veya atiklarin yakilmasi gibi.

4) E 120 katki maddesi ile renklendirilen gidalarin hiikmii nedir?

E120, kosineal, karminik asit veya gercek karmin adlariyla yazilan, karmin Mexiko, Kanarya Adalari, Bolivya, Sili
ve Peru’da yetisen bir ¢esit dikenli Opuntia ficus adli kaktiste yasayan Dactylopius coccus Costa ya da diger adiyla
Coccus cacti adli bécegin disisi, yumurtalari ve kurumus kabuklari suda haslanip bir takim kimyasal islemlerden
gecirildikten sonra kurutulup, 6gutiilmesiyle elde edilir. Karmin boyasi, bocegin yumurtalarindan ve viicudundan
elde edilir. 140 bin bocekten bir kilogram boya elde edilir.

Opuntia ficus adl kaktiste yasayan Cochineal (Dactylopius coccus) Carmin denilen bocegin yasak oldugunu
bildiren bir ayet veya hadis yoktur. Ancak bu bocek haserat ¢esidine girer.

Ancak Hanefi, Safit ve Hanbeli mezhepleri haserati, insanlarin tiksinti duymasi, hoslanmamasi gerekgesiyle
“habais”ten ve haram sayarken, Maliki mezhebi caiz gérmustar.

Malikilerin dayandigi delil sudur: Milkab b. Telibb, babasindan séyle rivayet etmistir:

“Allah’in rasilii ile arkadaslik ettim, sohbetinde bulundum, haseratin haram kilindigini duymadim.”*® Bu
hadisi serh eden Hattabi soyle demistir:

“Bu hadisten sunu anlamaktayiz: Hageratin yenilmesi, mubah sayilmasi, Hz. Peygamber déneminin
adetlerindendi. O, bu adeti bildigi halde, onlari haserat yemekten menetmedi.”*®

S6zU edilen Cochineal boceginden elde edilen renk maddesi, kimyasal degisime ugradigi icin, adi gecen
bocegin diri olarak veya ateste pisirilerek yenmesi hilkmiinde olmamasi gerekir. Ondan elde edilen boya maddesi
renklendirici olarak mi kullaniliyor?

Kisaca, kimyasal bir degisimle (tegayyir) elde edilen maddenin s6zi edilen bocekle bir ilgisinin kalmamasi
gerekir.

Diger yandan Hz. Peygamber’in yalniz, habis sayilan lase yiyen, avini disleriyle ve pencesiyle yakalayip
pargalayarak yiyen hayvan tirlerine, bu tir bdceklerin girmediginde agiklik vardir. Belki yoresel olarak halkin
yenilmesini girkin gérmesi ve tiksinti duymasi orfi bir yasaga yol acabilir. Bu da haram degil, mekruh kapsamina
girer.

5) Hayvan killarindan elde dilecek yag ve benzeri katki maddesi kullanmak caiz midir?

Lanolin kuzu tlylerinden elde edilen bir yagdir. Bu yag % 90 canli hayvanlarin tiiylerinden, % 10°da kesilmis
hayvanlarin tliylerinden elde edilmektedir. Eger koyunlar helal yoldan kesilmemisse bu tiiylerden elde edilen yag
helal olur mu? Bir koyunun tlylerine ve tiylerinden yag elde etmek icin koyunun helal yoldan kesilmesi sart mi?

Hayvan mesru yolla kesilmese bile tabaklaninca derisi temiz sayilir ve kullanilabilir. Bu derinin tiiyleri de yikanip,
steril ortamda islemden gecerse, elde edilecek trlinlin helal olmasi gerekir.

38 Ebu Davud, Et'ime, 30
39 Hattabi, Mealimu’s-Stinen, c:4,s:106
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6) Domuzun midesinden elde edilen peynir mayasi ve bu mayadan iiretilen peynir helal midir ?

Eger peynir mayasi domuzun midesinden elde edilmisse, mayanin kimyasal degisime ugrayip ugramadigini
incelemek gerekir. Bir de maya, icine karistirildigi sitlin icinde varligini sirdiriir mi, yoksa kimyasal tepkimelerle
kendini yok mu eder? Kisaca peynir ince bir tahlile tabi tutulunca hangi mayanin kullanildigi kimyasal formdal
olarak ve domuza ait et veya yag denilebilecek maddeler ¢ikar mi? Bunlar ¢itkmazsa mayanin tegayytre ugradigl
da disundlebilir.

BUtlin bunlara ragmen maya olarak helal hayvanlarindan elde edilen mayalar mislimanlarca tercih edilmelidir.

7) Habadisle beslenen hayvanin eti tayyibdttan olan yemle beslenerek helal hale gelir mi?

Haram olan hayvansal bir yemle (mesela kan veya domuz kemik unundan elde edilen mineraller gibi) veya
haram olan bir katki maddesiyle beslenen bir hayvanin eti helal midir? Hayvanlarin beslenmesinde ve yemlerde
nelere dikkat etmek gerekir? Boyle bir hayvanin (Bliylkbas, kiiclikbas ve kanatli hayvanlar icin) kesilmeden 6nce
belli bir stire bekletilmesi gerekir mi?

Yirtici kara hayvanlarinin ve yirtici kuslarin etinin haram sayilmasi, yedikleri habis gidalarin etlerine ve salyalarina
gecmesi esasina dayanir. Laboratuar bulgusu da bunu destekler. Eti helal olan hayvanin beslenmesi de temiz
gidalarla olur. Buna bagli olarak eti ve salyasi temiz sayilir. Boyle bir hayvanda kural disina ¢ikarak pislik yeme
aliskanhgi olur veya insan sagligina zararli olabilecek kan, domuz kemik unu ya da hormunlu yemlerle beslenirse,
bedeninin bundan arinmasi igin tavugun tg gilin, sigir cinsinin 7 giin, cellale denilen ¢ok pislige alisan hayvanin 40
gline kadar karantinaya alinarak temiz yiyecekle beslenmesi sonunda etinin temizlenecegi esasi benimsenmistir.
Ancak boyle bir hayvan bekletiimeden kesilse eti haram degil, mekruh olur.

Diger yandan bu hayvan yemlerinin de hazirlanma asamasinda kimyasal degisime (tegayyire) ugrayip
ugramadiklarinin incelenmesi, bunlarla beslenen hayvanlarda (deli dana gibi) ne gibi blinye degisikliklerine
sebep oldugu acik¢a ortaya konulmalidir. Bu sonuglara gore, kesimden 6nce ne kadar siire karantinada tutulursa
bedenini temizleyebilecegi tesbit edilmelidir. Clinkii bdyle bir yemle beslenen hayvani dogrudan haram demek
icin saglam delil gerekir. Ayet ve hadislerde bdyle bir delil yoktur.

8) Hayvan elektrikli sokla bayiltildi ve kesildi fakat sok hayvani sadece bayiltti 6ldiirmedi. Bu hayvanin eti
helal midir?

Elektrosok yontemi ile kesim her ne kadar tavsiye edilmese de bu kesimin caiz olmasi icin hayvanin kesilmeden
olmemesi sarttir. Yani soklama hayvani bayiltmali fakat 6ldirmemelidir. Eger hayvan heniiz kesilmeden elektrik
yliziinden 6&liirse meyte/les hilkmiine girer ve yenilmesi haram olur. Mecmau’l-Fikhi’l-islami de bazi sartlar
altinda hayvanlarin bayiltilarak kesilebilecegi yoniinde bir karara varmistir.

Kesimden 6nce hayvana elektrik soku veya sarsici darbe uygulamasi aclyl azaltmaya ve kesimin daha kolay
yapilmasini saglamaya yoneliktir. Bununla hayvan 6lmedigi slirece haram hale gelmez. Ancak elektrik soku
sirasinda hayvanin murdar 6lmemesi icin sokta su sartlara uyulmasi gerekir:

a) Elektrosok aletinin kutuplari hayvanlarin ya sakaklarina ya da alin bolgelerine uygulanmalidir.
b) Uygulanacak voltaj 100 — 400 volt arasinda olmalidir.

c) Elektrik akimi siddeti koyun cinsinde 0,75 — 1 amper, sigir cinsinde ise 2 — 2,5 amper olmalidir.
d) Elektrik akimi 3 — 7 saniye siiresince verilmelidir.*®

40 Heyet, Mecmau’l-Fikhi’l-Islami, Karar Rakam: 101 (3/D10) “Bi $e'ni’z-Zebaih”, Mecelletu Mecmai'l-Fikhi’l-Islami, Cidde, Yil: 1997, Sayx: 10, c. I,

s. 653-654.
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SONUC

1) Bazi gida maddelerinin degisim yoluyla nitelik degistirmesi habaisten iken, tayyibat grubuna gecmesi
mimkundir. Sarabin sirkeye doniismesi, icine pislik diisen yag ve bal gibi gida maddelerinin ateste kaynatmak
gibi yollarla temizlenmesi mimkiindir. Ancak bunun yine de laboratuar tahlilinin yapilmasi uygun olur.

2) Gliniimuzde o6zellikle peynir mayasi ve jelatin gibi domuzdan elde edilen katki maddeleri glineste kurutulma,
tuzun icinde uzun siire bekletme, jelatinde oldugu gibi uzun siire ateste kaynatma gibi elde etme sekilleri dikkate
alinarak kimyasal bir degisime ugrayip ugramadigi laboratuar kontroli ile tespit edilmelidir.

3) Gida katki maddelerinin sagliga olumsuz etkileri belirlenerek bu bilgilerin gida etiketlerinde belirtilmesi gerekir.
Cunkd inancina gore yasama ve sagligini koruma her insanin dogal haklarindandir.

4) Gen nakli konusunda, bitkilerin kendi arasinda, hayvanlarin da eti yenen ve islami usile gére kesilen
hayvanlarin kendi aralarinda uygulanmasi yoluna gidilmelidir.

5) Maliki mezhebine gore insan saghgina zararli olmadigi siirece haserelerin, usliine uygun olarak tezkiye
edilmek suretiyle yenmesinde bir sakinca bulunmaz.** Buna gore Carmen denilen béceklerden boya maddesinin
alinip kullaniimasi saglik bakimindan bir sakincasi bulunmazsa gida ve mesrubat Gretiminde kullanilabilir.

6) Peynir mayasi ve jelatin iiretiminde, eti yenen ve islami usile gore kesilen kara ve deniz hayvanlarinin et, deri
ve kemiklerinin tercih edilmesi gerekir.

7) Gida paketlerinin izerinde icindeki Grtinlin kendisinin ve katki maddelerinin agik¢a yazilmasi, mezhep gorus
ayriligl varsa bunun da belirtilmesi uygun olur.

41 Ceziri, Kitabir'l-Fikh, II, 3; Ziihayli, el-Fikhu’l-slami, I11, 508.
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Ozet

Klasik fikih edebiyatinda temiz ve necis maddelerin tespitinde ve birbirine donlstp karistiklari durumlarda
kullanilan kavramlardan biri istihdle iken, diger bir kavram ise istihldktir. istihlak, genel anlamiyla bir maddenin
kendisinden cok olan diger bir maddeye karisarak onun icinde varligini siirdiirmekle birlikte rengini, tadini ve
kokusunu kaybetmesi demektir. Bir diger ifadeyle yenilmesi, icilmesi haram kilinmis ya da dinen necis sayilan
az miktardaki madde, biyik miktardaki helal ve temiz olan diger bir maddeye karigir ve bu maddenin ‘renk,
koku ve tat’tan olusan o6zellikleri cok olan madde icinde kaybolursa bu 6zellikteki karisim bu maddelerden dinen
haramhgive necis olma 6zelligini kaldirir. Bu nazariyenin dayanaklari ser‘Thiikimlerin varhigi ve yoklugunun tasidigi
ozelliklere ve isimlere bagli olusu; bazi miictehidlerin konuyla ilgili gorlsleri; Hanefilerin umum belvé prensibi,
Safil ve Hanbeliler’in esas aldigi kulleteyn hadisi; islam Tip Bilimleri Orgiitiiniin Mayis 1995 yilinda Kuveyt'te 8.
ve Haziran 1997 yilinda Darulbeyza/Kazablanka’daki 9./su diizenlenen toplantida aldigi kararlar ile nadir olan yok
hiikmtindedir, esyada aslolan ibahadir, haramlik ve necis olmak ise arizidir gibi genel kurallara dayali olarak asli
itibariyle temiz ve helal olan bir madde arizi bir sebepten dolayl haram olma 6zelligi kazanmissa, yapisi itibariyle
necis sayllamayacagl prensibidir. Helal gidanin tespiti ve degerlendirilmesinde 6zellikle gida katki maddeleri
konusunda istihadle kavrami yaninda istihlak kavraminin da yeni bir bakis acisi saglayacagi kanaatindeyiz.

Abstract

Istihalah is one of the terms used in classical figh 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 istihlak. Istihlak generally means mixing substance X into substance Y which
is more than substance X in quantity. In istihlak, substance X keeps its existence in the mixture but its color, taste and
scent are obliterated. In other words, if a little quantity of a substance which is haram or dirty according to Islam
is mixed with a halal and clean substance which is many in quantity and the former substance loses its qualities
including its taste, scent and color, then it is accepted that haram and dirty qualities of the former substance no
longer exist in the mixture. This view is based on the ideas of certain mujtihads, Islamic scholars who engage
in ijtihad, the effort to derive rules of divine law from Muslim sacred texts; public affliction or ‘Umum al-Balwa
principle of the Hanafi; hadith regarding kulleteyn which is used as a referral with regards to this issue by the
Shafii and the Hanbali; Islamic Medical Association’s decisions which were taken at the 8" and 9" meetings of the
association which are held on May, 1995 in Kuwait and on June, 1997 in Dar-al-Bayda, Casablanca respectively.
This view is also based on the principle; ‘the rare one is accepted to be non-existing. What is important in terms
of goods is whether they are allowed to be used or be consumed. As for the issue of being dirty and haram, this is
an incidental issue.” This principle mentions that if a clean and halal substance is turned into a haram substance
due to an incidental reason, it cannot be counted as dirty due to its original structure. We believe that the term
of istihlak, alongside the term of istihalah, will bring forward a new point of view with regards to determination
and evaluation of halal food especially in terms of additives used in foods.

Keywords: Halal food, istihalah, istihlak, medical congress
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Giris

istihlak kelimesi sozliikte, “tiiketim”, “kaybolma”, “tamamen yok olma” gibi manalara gelir. Tiirkge karsiligi
olarak sézliiklerde “yogaltim” olarak verilmektedir. ingilizcesi ise “consumption” olarak gecmektedir. Fikih istilahi
olarak istihlak, bir maddenin kendisinden ¢ok olan diger bir maddeye karisarak onun iginde varhgini siirdiirmekle

birlikte rengini, tadini ve kokusunu kaybetmesi demektir. Su ya da bir mesrubat icine diismis alkol damlasi gibi.?

istihlak teorisi: Yenilmesi, icilmesi haram kiinmis ya da dinen necis sayilan az miktardaki madde, biyiik
miktardaki helal ve temiz olan diger bir maddeye karisir ve bu maddenin renk, koku ve tat’tan olusan ozellikleri
cok olan madde icinde kaybolursa bu 6zellikteki karisim bu maddelerden dinen haramligi ve necis olma 6zelligini
kaldirir.

Nazariyenin Dayanaklari:

Kulleteyn hadisinin delaleti.
Seri hikimlerin varligi ve yoklugunun tasidigi 6zelliklere ve isimlere baglihgi.
Bazi mugtehitlerin gorisu.

islam Tip Bilimleri Orgiitiinin Mayis 1995 yilinda Kuveyt’te 8. ve Haziran 1997 yilinda Darulbeyza/
Kazablanka’daki 9.su diizenlenen toplantida aldigi kararlar.

Bazi kulli kaideler.

Kur‘an ve slinnet naslarindan cikarilan esyada aslolan ibahadir, haramlik ve necis olmak ise arizidir genel
kurallarina dayali olarak, serbest birakilan esyanin temiz olduguna hilkmedilecegi ilkesine ulasilir.

Asli itibariyle temiz ve helal olan bir madde arizi bir sebepten dolayr haram olma 6zelligi kazanmissa / yapisi
itibariyle yani maddi varligi agisindan necis / pis olmaz. Onun necis olusu, sebep oldugu olumsuzluklardan ya da
elde edilme yollarindan dolayidir ve manevi bir necasettir. Bu arizi durum kalktiginda kullanilabilir olmasi da bunu
gostermektedir. Nitekim asli helal ve temiz olan Gzlimden yapilmis sarhos edici ickinin sirkeye donlismesiyle
temiz ve helal hale gelmesi 6rnek olarak zikredilebilir. Kur’an-1 Kerim’in icki ve kumarin seytan isi pisliklerden
(Maide 5/90-91) oldugunu ifade etmesi de bu anlamdadir.

Mesela faiz ve kumardan elde edilmis bir para sahibine helal olmasa da Allah’tan bir sevap beklentisi olmaksizin
bir fakire verilmesi halinde onun bunu kullanmasinda bir sakinca yoktur. Clinkli paranin kendisi degil kazanim
yolu pistir.

istihlake dayanak olan ikinci bir genel kural ise “Nadir olan yok hiikmiindedir”. (&jmu J""L"”J kaidesidir.
Burada so6z konusu edilen husus icme maksadi tasimayan alkollin bir baska maksatla cok az miktarda helal bir
siviya karistirilmasi durumunda onunla elde edilen gidanin helal olup olmamasi meselesidir. Bu da llkemizde
ozellikle mesrubat ve ilaglarla ilgili bir meselede giindeme gelmistir.

Hanefi hukukcu Kasani’nin Beddyi‘inde istihlak ile ilgili olarak soyle bir ibare gegcmektedir:?

imam Muhammed’den (v. 189) nakledildigine gére: “Bir kisi yanindaki ickiden (hamr) igmeyecegine yemin
etse, sonra da onu bir su kabina dékse, o kaptaki su, ickiye baskin gelse ve ickinin rengi, kokusu ve tadi gitse, daha
sonra s0z konusu sahis bunu i¢cse yeminini bozmus olmaz. Clinkli baska maddenin kendisine galib gelmesiyle
istihlake ugrayan sey yok hiikmiindedir. Nitekim sinirsiz miktarda suya dokilen igki (hamr) ile izi kalmayacak
sekilde istihlake ugramis necaset de ayni hikiimdedir.”

ibn Teymiye (v. 728) bu konuda séyle demektedir:

1 Bk. Nezih Hammad, el-Mevaddii’I-muharreme ve ‘n-necise fi'l-giza’ ve 'd-deva’ beyne ‘n-nazariyye ve t-tatbik, Dimask 2003, s. 26.
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“Allah Teala temiz olan seyleri (tayyibdt) bize helal kilmistir. Mesela yaglar, sitler, icecekler, tathlar, eksiler ve
sair temiz seylere bir pislik karisip tiikense ve donisse (istihlake ve istihaleye ugrasa) , Allah’in helal kildigi bu
temiz seyler nasil haram olur? Kendisine pis (habis) bir sey karisip onda tiikenip degisime (istihlak ve istihale)
ugradiktan sonra o seyin haram oldugunu kim soyleyebilir? Bunun ne kitapta, ne siinnette, ne icmada ne de
kiyasta delili yoktur.

ibn Teymiyye, Allah’in haram kilmis oldugu kan, les, domuz eti gibi necis (habais) maddelerin su vb. seylere
dusupistihlake ugradiginda (rengi, tadi, kokusu gidecek sekilde kaybolmasi) ortada ne icki ne kan kalir demektedir.
Bunu da icine sarap disup de istihlake ugrayan bir suyu icenin icki icmis sayilmayacagi 6rnegiyle aciklar.®

VIIl. Tip Fikhi toplantisi karan: Uretiminde, suda erimeyen renklendirici ya da koruyucu vb. dzellikteki bazi
maddeleri eritmek amaciyla ¢ok az miktarda alkol kullanilan gida maddelerinin yenilip icilmesi umum belva
bulundugundan ve yiyecek maddesinin Gretimi sirasinda eklenen alkoliin biyik oranda ugmasindan dolayi caizdir.

IX. Tip Fikhi toplanti karari: Gida ve ilaglara eklenen asli necis veya haram kilinmis olan maddeler iki yoldan
birisiyle dinen miibah maddeye donisiir:

a- istihale
b- istihlak

istihlak: Haram veya necis bir maddenin ¢cogu helal ve temiz olan diger maddeye karismasi sonucunda az olan
bu maddenin ¢ok olan madde icinde kaybolacak sekilde rengini, tadini ve kokusunu kaybetmesi durumunda
hikim ¢ogunluga gore verilir ve bu karsimdan dinen necaset ve haram olma 6zelligi kalkar.

Mecelletii Mecmai’l-Fikhi’l-islémf adl ansiklopedik arastirmada bu konuda su bilgiler vardir:®

istihlak, haram veya necis bir maddenin, dinen necasetin ve haramli§in vasfini giderecek miktarda cok/baskin
temiz helal diger bir maddeye karismasidir.

Az miktardaki madde, cok miktardaki madde igince tiikenecek (istihlak) sekilde karisan az miktardaki maddenin
tat, renk ve koku vasiflari zail olursa hikiim galip/cok olana gore olur. Buna sunlari misal verebiliriz:

Gida ve ilaglarda ¢6zlici madde olarak gercekten ¢ok az miktarda alkol iceren katki maddeleri.

Necis bir maddeden istihaleye ugramaksizin elde adilmis lesitin ve kolesterol. Bunlarin galip/cok olan helal
— temiz madde igerisinde tlkenecek sekilde (istihlak) gercekten az miktarda olmak sartiyla gida ve ilaglarda
kullanilmasi caizdir.

Gida ve ilaglarda tiikenecek (istihlak) kadar az miktarda kullanilan pepsin gibi domuz menseli enzimler, diger
pepsine benzeyen hazmettirici enzimler vb. Maddeler.

4 ibn Teymiyye, Mecmii ‘u fetdva, Kahire 1426/2005, XXI, 501-502.
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Kurul bu konuda asagidaki kararlari almigtir:®

Endustriyel ¢ozlciler, ambalajlarda aktif maddeler icin kullanilan tasiyici ve itici maddeler, mesru bir maksat
veya menfaat icin kullanilirsa dinen caiz olur. Ancak uyusturucu etkisini elde etmek veya buruna ¢ekmek icin
kullanilirsa maksadi ve davranislari biling agisinda etkisi bakimindan dinen haramdir.

Erkeklerin, azi dislere kaplama ve koprii yaptirma gibi dis ekleme alanlarinda tibbi tedavi amagla altin
kullanmalari caizdir. Ancak sirf ziynet/sislenme kastiyla kullanildiginda erkeklerin ziynet icin altin kullanmasi
hikmini alir ki dinen mahzurludur.

Yine bu meseleye bagh olarak alkol maddenin icerisinde tiiketildigi (istihlak) ilaglarda oldugu gibi (etken
maddeden farkl olarak aroma ve yardimci (miingamir) maddelerin tiiketiimesi meselesinde, Ebu’l-Ferec ibni’l-
Cevzi, dizeleri altinla 6rilmus derilerin altinla birlikte satilmasi 6rnegini vererek, burada deri icerisinde tiiketerek
kaybolma (istihlak) meydana geldigi ve ayristirmanin kolay olmamasi sebebiyle ticaret esyasi hikminde
olacagindan bu satimin caiz oldugunu soylemistir.

Su 6rnegi de bu cercevede degerlendirmek miimkinddr: istihlak, bir maddenin hilkmini degistirir. Nitekim
alimlerin dedigine gore, bir kadinin stitl bir yiyecek veya ilagla karistirilip onlar icerisinde erise/tiikense (istihlake
ugrasa) sonra da onu ¢ocuk i¢se, sahih olan goriise gore (st akrabaligi sebebiyle gerceklesecek) haramlik hiikmii
meydana gelmez.

Ek:
Prof. Dr. Hayreddin Karaman’in bu kaideyi uygulayisi

Prof. Dr. Hayreddin Karaman istihlak kuralini isleterek bunun cevazina hiikmetmistir. Bu konudaki kanaati
asagidadir:

Dince pis olan nesne az suya veya az sivi maddeye karistigi zaman su ve sivi pis olur; icilmez ve onunla dinf
temizlik yapilmaz. Cok suya pislik karistigl zaman ise suyun rengi, tadi ve kokusundan biri, karisan pislik belli
olacak sekilde degismedikge su pis olmaz. Cok su Hanefilere gore yeri kare ise ylizeyi 10x10 arsin, yuvarlak ise 36
arsin, derinligi ise bir karisa yakin yerdeki sudur. Arsin yaklasik iki karistir (Bir arsin 68 cm).

Safii ve Hanbelilere gore iki kulledir (biyiicek kiip — bir varil — 12 adet 18 litrelik teneke), imam Malik>e gére ise
az su, icine diisen pisligin rengi, tadi veya kokusu belli olan sudur, belli olmayan su ise ¢ok sudur.

Buradaki olglilere gore ¢ok sayilan suya mesela sidik veya sarap karissa o su pis olmaz, onunla abdest alinir ve
o su igilir (ibnAbidin, 1984 Kahraman Yayinlari, C.1, s. 185,188).

Yenmesi ve igilmesi haram olan bir nesneyi, onda iyilestirme 6zelligi varsa tedavi maksadiyla yemek ve icmek
caizdir, nitekim susuz kalan kimsenin -baska bir sey bulamadiginda- sarap igmesi de caizdir.

Sut, bal, yag ve pekmez U¢ kere kaynatilinca temizlenmis olur. Bunlara kaynatmadan 6nce bir miktar (beste
biri kadar) su katilir. Yagin kaynatilmasi sart degildir. Et sarap ile pisirilmis olsa ¢ kere temiz su ile kaynatilip
sogutulunca temizlenmis olur.
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Prof. Dr. Hayreddin Karaman — Gazl igecekler

Necis olan veya yenmesi, icilmesi haram kilinan bir nesnenin azi da, ¢ogu da yenmez ve icilmez, ama bu nesne,
temiz olan bir baska nesneye karisir, karistirilirsa, keza yanma vb. seklinde degisime ugrarsa hikiim degisir; yani
o nesne haram ve necis (dince pis) olmaktan g¢ikar. Bizim konumuz karisma ile ilgili olduguna gore, temiz suya
karisma durumunda alkoliin, o suyu (gazozu, kolayl) harama ¢evirmesinin sartina bakalim: Bitin fikihgilara gore
az olan haram, belli miktarda ¢ok olan helale katildiginda karisim haram olmaz. Peki buradaki ¢cok ne kadardir?

Bir sivinin igine alkol karisinca hemen “bu sivi haramdir” denemez, haram olmasina hilkmetmek igin yukarida
actklanan sartlarin gerceklesmesi gerekir.

Gazli igecekler blylk tanklarda yapiliyor, bunlarin igindeki sivi/su, mictehidlerin bircoguna gére “cok”tur.
Buna gore gazli bir icecegi elinize aldiginizda koklayinca alkol kokmuyorsa, tadinca alkol tadi vermiyorsa, bakinca
alkol rengini almamis ise, o icecek temizdir, helaldir.

“Cogu sarhos eden icecegin azi da haramdir” kuralina goére de baktigimizda, piyasadaki gazoz
ve kolalarin icilebilecek ¢ok miktari sarhos etmedigine gére bu bakimdan da bir sakincasi yoktur.

Gazli igeceklerin icilmesi konusunda bir de “saghga tesiri” ile MUslimanlarin servetlerinin yabancilara -bazen de
Mdslimanlarin diismanlarina- akmasi agisindan bakmak gerekir. Bu bakimlardan bir sakinca varsa ilgili icecekten
uzak durmak kaginilmazdir.

“Bir oturusta, iciste, bir defada, bir bardagin etkisi gecmeden digerini icmek suretiyle belli bir siirede icilebilecek
cok” sivi insani sarhos ediyorsa bunun azini icmek de caiz degildir.

Mesela bir litre bira igilince, bunu icen sarhos oluyorsa biranin bir bardagi da icilmez. Benim tercihim yukarida
yazdigim gibi, «cogu sarhos edenin azinin da haram oldugu» yéniindedir.

Ama bizim konumuz bu degil, bizim konumuz, icilmesi haram olan (sarap gibi) bir seyin, icilmesi helal olan (su
gibi) bir seye karistigi, karistirildigi veya icinde olustugu takdirde igmenin helal olup olmadigidir.

Bu konuda islam alimlerinin sdylediklerinin 6zeti sudur: Karisan veya helal nesnenin icinde olusan (alkol gibi)
bir sey az, karistigl helal nesne (mesela su) ¢ok ise bakilir; suyun rengi, tadi, kokusu karisan pis ve haram olan sey
gibi olmus ise bu icilmez, olmamis ise, suda belli olmuyorsa igilir.

Kefir, boza, gazoz ve kolalarda, cogunun icilmesi durumunda sarhos etme 6zelligi/etkisi yoktur. Bunlarda temiz
olan su ¢ok, icinde olusan veya aromasini eritmek icin kullanilan etil alkol azdir, bunlarin icinde alkollin rengi, tadi
ve kokusu yoktur. Bunlara haram diyenler helal olan bir seye haram demis olurlar ki, bunun da biiytik sorumlulugu
vardir.
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iSTIHLAK

(Gida Ve Kozmetik Uriinlerinde Alkol Oranlarinin Hiikme Tesiri)

Rifat ORAL

Diyanet isleri Baskanligi, Selcuk Dini Yiiksek ihtisas Merkezi, Arapga-islam Hukuku Ogretim Gorevlisi, Konya
oralrifat@hotmail.com

Ozet

istihlak fiziksel bir olaydir. Bir sivinin icinde karisan ya da kaybolan maddeler icin kullanilir. Giiniimiizde
gida ve kozmetik Griinlerinin bir kisminda alkol bulunmaktadir. S6z konusu Grinlerin helalligini konusan ya da
tartisan isldam Hukukgulari olaya sadece alkol karisiminin azhig ya da ¢oklugu tizerinden hiikiim vermektedirler.
Ancak konunun objektif normlara oturmasi icin triinlerdeki alkol oranlarinin bilinmesi gerekir. Kanunen alkollii
ickilerde bu oranin % olarak belirtilmesi sart iken, maalesef bazi alkolsiiz diye bilinen igeceklerde var olan alkoliin
ambalajlarda aciklanmasi kanunen sart degildir. Helal gida calismalarinin hizlandigi giinimiizde islami kesim
olarak mevcuda fetva verme yerine, alternatifler tiretilmeli ve giindem belirlenmelidir. islAm Hukukculari yaninda
Helal Gida Sertifikasi veren kuruluslar da bunlari g6z éniinde bulundurmalidir. Ozellikle yerli iireticinin bu konuda
yonlendirilmesi ve bilinglendirilmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: istihlak, helal, kozmetik, gida, alkol, haram, icki, necaset, iiriin, hiikiim, tiiketim, temizlik,
slit, yemin, kuyu, renk, koku, tad, akraba, ruhsat, bilinc.

Abstract

Istihlak (depletion) is a physical phenomenon. Depletion is used for materials which is mixed or distilled in liquid.
Alcohol is present in certain nutrients and cosmetics in recent productions. The scholars of Islamic jurisdiction,
who discuss or talk about whether such kinds of products are “halal or haram”, decides only on the quantity, low
or high, of alcohol mixed into these products. Based on objective norms to decide the problem, the proportion of
alcohol in these products must be known. While legally required to specify the percentage of this proportion in
alcoholic drinks, it is not legally required to specify the proportional quantity of alcohol mixed in so-called non-
alcoholic beverage on the package label. Alternative drinks and beverages should be produced and sold after
having been discussed on the agenda instead of the pontification of Islamic circles on the current problem in our
time when Islamic studies exhilarate on halal (free) products. Besides Muslim scholars, the institutions presenting
halal nutrient certificates should take these researches and Islamic verdicts into consideration. Native and local
producers should be directed with enough knowledge and consciousness.

Keywords: Depletion, halal (free), haram (forbidden), cosmetics, drinks, production, dirt, verdict, consumption,
cleanliness, milk, oath, well, color, smell, taste, relation, consciousness.

Giris
istihlak ve istihale kavramlari genel olarak karistirilir. istihale, kimyasal doniisiimdiir, istihlak ise fiziksel karisim

ve erimedir. istihlak konusunun Helal Gida ve Kozmetikler agisindan incelenmesi icin s6z konusu riinlerdeki alkol
Uzerinde durulmalidir.

Alkol

Gida maddelerindeki alkol mevcudiyeti, sulu gida maddelerindeki sekerin mayalar tarafindan alkole
donustirilmesi veya disaridan alkolin karistirilmasi ile s6z konusu olur. Kefir ve Bozanin uzun slire sicakta
durmasi veya bazi iceceklerde oldugu gibi alkol disaridan eklenmektedir. Gazoz gibi gazli icecekler ve kozmetik
Urdnler bu siniftandir.

Aslinda alkoller organik kimyanin énemli bilesik gruplarindan birini teskil eder. Genis bir siniflandiriima agina
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sahiptir. Bunlardan gida ve beslenme konusunda en dnemli olanlari; Metanol, Etanol ve Gliseroldiir. Haram
olan alkol tanimi sadece etil alkol (etanol) icin gecerlidir. Clinki etil alkol sarhosluk veren 6zellik tasir. Diger alkol
cesitleri sarhosluk verici olmadigi icin kullanilmasi caizdir. Ancak Metanol alkol (ispirto) gibi icildiginde
korlige veya 6lime sebep olanlarin icilmesi de haramdir.”

Dinya alkol Gretiminin Ggte ikisi icki olarak tlketilirken, ancak Ugte biri endiistri alaninda kullaniimaktadir.

Kur’an ve Siinnette icki (Alkol)

Etil Alkol alkolll iceceklerde (icki) ayni zamanda bu gruba dahil olan sarapta bulunmaktadir. Bu sebeple sarap
islam’a gére icilmesi haram ve kendisi de necistir.

1-Kur”’an-1 Kerim:

Allah ickiyi yasaklamistir: “Ey iman edenler! Siiphesiz icki, kumar, putlar ve fal oklari seytanin isi olan
pisliklerdir. Bunlardan uzak durun ki kurtulusa eresiniz.”(Maide, 5/90)

Ayette Rics, kelimesi gegmektedir. Bundan igcilmesinin haram ve kendisinin necis oldugu anlasiimistir.

Bu ayet ile ilgili olarak Hz. Omer (Radiyallahii anh) séyle dedi:* “ickinin (hamrin) haram kilinmasi ayeti, icki
5 seyden yapilirken inmisti: Uziimden, hurmadan, baldan, bugdaydan ve arpadan. icki (hamr); akh karistiran/
sarhosluk veren her seydir.»

2-Slinnet:

Hadislerde ickinin yasaklanma sebebi olarak sarhosluk vermesi zikredilmektedir:

” 2

a-»Sarhosluk veren her sey hamrdir (ickidir). Sarhosluk veren her sey haramdir.

”3

b-“"Cogu ve azi sarhosluk veren her sey haramdir.

c-Rasdlullah’a kuru Gziim serbeti (hosafi) yapilirdi. Ayni glin ondan igerdi. Ertesi giin ve sonraki gilin de icerdi.
Uglincii giin aksam oldugunda da o serbetten icer ve baskasina ikram ederdi. Ama artan olursa dékerdi (ertesi
glne birakmazdi). *

Hosaf ya da meyve suyu icmek helaldir. Ancak hosaf ya da meyve suyu lglnci glinden sonra koplik atmaya
basladiginda insana sarhosluk veren bir nesne haline gelir. Bu sebeple onu dékmek ve kullanmamak gerekir. 3
Giinden sonra képiik atmaz (kabarmaz) ise o nesnenin haramliliginda ihtilaf edildi: (1)-imam Ahmed’e gére,
Gizim sirasi veya hosafi 3 glinden sonra képik atmasa da ihtiyaten dokdilir ve kullanilmaz. Yukaridaki hadis buna
delildir. (2)-Cumhura gore ise, UzUm sirasi veya hosafi 3 glinden sonra da koplik atmaz (kabarmaz) ise icilmesi ve
kullanimi helaldir.®

d-Ummi Seleme annemiz bir kapta meyve sirasi hazirladi. Sira képiik atmaya basladiginda Rasdlullah
yanina geldi ve “Bu ne?” diye sordu. O da “Kizim rahatsizlig§indan sikayet etti. Ben de ona bunu hazirladim”
deyince Rasdlullah séyle dedi: “Allah sizin sifanizi haram kildigi seylerde yaratmamustir (onlari sifa bulmak igin
kullanmayin).”.®

e-Sahabeden Tarik b. Stveyd (Radiyallahii anhiima), Hz. Peygamber’e tedavi igin icki kullanmayi sordu.
Peygamberimiz (Sallallahii aleyhi vesellem) séyle dedi: “Kesinlikle o, deva dedildir. O ancak bir derttir (hastaliktir).”
7 Haram olan nesnelerle tedavi yasaklanmistir. Ancak o konuda baska ilag yoksa ve kullanilmadigi takdirde hayati
tehlike varsa, o takdirde icinde haram nesne olan bir sey tedauvi icin kullanilabilir. Bu konudaki killT kaide sudur:
“Zaruretler, (zarar giderilecek miktardaki) haramlari gecici olarak miibah kilar. “

1 Buhari, Tefsir 108, Esribe 1, 4; Miislim, Tefsir 32, 33 (3032)
2 Miislim, Egribe 74 (2003)
3 Ahmed, 11/91 (Abdullah b. Omer’den), 167, 179 (Abdullah b. Amr’dan), I1I/112 Enes b. Malik’ten, 343 (Cabir’den) (S. Arnavud: Sahih); Eba

Davud, Esribe (3681), (Elbani: Hasen Sahih); Tirmizi, Esribe 3 (1865), (Hasen garib); Ibn Mace, Esribe 10 (3393); Ibn Hibban, 11/192 (5370), 202 (5382),
(S. Arnavud: Hasen); Nesai bu hadisi Cabir disindaki sahabilerden nakletti. Bk. Siinen, Esribe 25 (5608) (Amr b. Sa’d, babasindan), (5607), (Amr b. Suayb,
babasi yoluyla dedesinden)

4 Miislim, Esribe 82 (2004)

5 ibn Abdilber, Temhid, V/165; Nevevi, Mecmu’, V/521-522, Ravzatii t-talibin, X/168; Kasani, Bedai’, V/115-116; ibn Miiflih, Furu’, 1X/106-107
6 Beyhaki, X/5 (19463, 19464)

7 Miislim, Esribe 12 (1984); Eb Davud, Tib 11 (3873)




~J
‘ A EEI EESASE EENNE BmE TEm
ILE

Helal i ] ULUSAL NELAL ¥E ) }
Platio «SAGLIKLI GIDA KONGRESI Gida Katki Maddeleri : Sorunlar ve Céziim Onerileri

f-icki haram kilininca Eb( Talha himayesinde bulunan yetimlere ait ickinin sirke haline getirilmesini” sordu.
Ras(lullah ona batin ickileri dokmesini emretti.?

g-Enes b. Malik’in (Radiyallahii anh):anlattigina gore; ° “RasGlullah’a (Sallallahii aleyhi vesellem): “ickinin
sirkeye donustlrilmesinin cevazi sorulunca: “Hayir (olmaz)” dedi.”

ickinin sirkeye dénustirilmesi konusunda miictehidler ihtilaf ettiler:(1)-Safii ve Hanbeli alimlerine gére dis bir
etki (madde) ile sirke haline getirilmesi caiz degildir, haramdir. Bu konudaki haberler sahihtir.(2)-Hanefilere, Evzai
ve Leys’e gore caizdir. Clinkl bir haberde “Sirkenizin en hayirlisi igkinizden yapilandir”* seklinde gegmektedir.
Ancak bu rivayet ¢ok zayiftir, delil olmaz ya da kendi kendine sirke haline gelmesine hamledilir, diye tenkit
edilmistir.

(3)-imam Malik’ten bu konuda ti¢ farkli rivayet gelmistir: 3a-Haramdir, fakat o sirke temizdir, 3b-Haramdir ve o
sirke necistir, 3c-Helaldir. Bu Ui¢ gorusl dis bir etki ile sirke olursa haram, ama kendi kendisine sirkelesirse helaldir,
seklinde anlamak mimkuandar.*

§Yukaridaki sahih hadislerden ickinin sirkeye doénustirilmesi ile temizlenmeyecegi anlasilmaktadir. Ancak
kendi kendine sirke haline gelirse o zaman temiz kabul edilir ve helal olur. Bu konuda ihtiyatli olmak ve stpheli
seylerden kaginmak gerekir.*?

Temiz Bir Siviya Karisan Necaset ve Hiikmii

Bu konu Fikih kitaplarinda farkh basliklar altinda incelenmistir. Bunlara istihlak da denebilir. Bizim icin 6nemli
olan Temizlik, Stt (Rada) ve Yemin konularindaki fetvalardir: Bunlarin en meshurlari:

1-Bliytik havuz igine diisen bir necaset suyun renk, koku veya tadindan birisini bozmazsa o su temizdir: Ancak
blylk havuz konusunda ulema ihtilaf etmistir. Bu ihtilaf iki kisimda incelenmektedir:

a-Hanefilere gére 10 zira x 10 zira= 100 zira’ karelik havuz biyulk sayilir. Bu da yaklasik olarak 48 metre karedir.:*
Clnkd Hz. Peygamber (Sallallahii aleyhi vesellem) soyle buyurdu: “Kim bir kuyu kazarsa, hayvanlarinin dolasmasi
(su igmesi) icin** kuyunun etrafindan da 40 zira’lik mesafe onun olur.” *> Kuyunun etrafini kare olarak diistiniirsek,
her késesinin 10 zira olmasi durumunda 40 zira olacaktir. Bu da 10 zira x 10 zira= 100 zira ‘ karelik havuz demektir.

b-Safii ve Hanbelilere gére ise iki kulle (1 varil) biyik havuzdur/cok sudur. Ciinkii Peygamberimize sahrada
bulunan ve yirtici olan-olmayan hayvanlarin igtikleri sularin hiikm soruldu.® Séyle buyurdu: “Su 2 kulle (1 varil)
oldugu zaman (¢ok su hiikmiindedir ve) pislik tasimaz.”

Hz. Peygamber suyun az oldugu bolgeleri goz 6niinde bulundurarak asgari 2 kulle (1 varil) hacmindeki durgun
suyu, ¢cok suyun en az miktari olarak kabul etmistir. Bu miktardaki bir suya necaset diisse de suyun (g vasfindan
birisi degismedikge o su temiz ve temizleyicidir. Bu ve benzeri rivayetlerde gegen kulle (BRRREER) miktarinda farkh
gorisler vardir; Kulleteyn gorislinii alan Safii ve Hanbelilere gore, bir kullenin miktari 2,5 Hicaz kirbasidir.'’” Bu
duruma gore iki kulle (bes kirba); 500 ya da 600 Bagdat rithdir veye 89 Halep ritlina denktir.®®* Bu da yaklasik
olarak 12 teneke ya da 1 varil (yaklasik 200 litre) su demektir.*® Cok suyun en az miktari ile ilgili farkli rivayetler
oldugu icin mictehidler ihtilaf etmislerdir:

8 Tirmizi, Biiyw 58 (1293) (Elbani: Hasen)

9 Miislim, Esribe 11 (1983)

10 Beyhaki, VI/38 (10985), (Cok zay1f)

11 ibn Abdiilber, Temhid, 1V/150; Nevevi, Serhu Sahihi Miislim, X111/152; San’ani, Siibiilii 5-seldm, 1/51-52

12 Samvani, age., I/51

13 Mevsili, ihtiyar, 1/14

14 Ibnib1-Esir, Nihaye, 111/507

15 bn Mace, Riihtin 22 (2486); Darimi, Biiyw 82 (2626), (ibn Hacer: Zayf, Elbani: Hasen li gayrihi); Senedde fsmail b. Miislim el-Mekki vardir

ve zay1f kabul edilmistir. Bk. Ibn Hacer, Takribu t-Tehzib, Trc.no: 484; Ancak Tuberani bunu Es’as«—Hasan<Abdullah b. Mugaffel seklinde de nakletmistir.
Bk. Zeylai, Nasbu r-Raye, 1V/291

16 Ahmed, 11/12, 23, 38; Ebti Davud, Tahare, 33, (63-65); Tirmizi, Tahare, 50, (67) Nesai, Tahare, 44, (52); ibn Mace, Tahare, 75, (517-518) (Busiri:
Ravileri sikadir.)

17 Ahmed, 11/23; Eba Davud, Tahare, 33; Tirmizi, Tahare, 50; Beyhaki, es-Siinenii 'I-kiibrd, 1/263; EbG Abdullah el-Makdisi, Muhtdra, V/241

18 Miinavi, Feyzu 'I-Kadir, 1/312

19 Abdiilfettah Eb Gudde, Hasiyetii Fethi babi l-Indye, 1/112

(Kulle’nin hacmi hakkinda degisik goriisler vardir. Bir goriise gore kulle, 250 ritildir. Bir Bagdadi rith yaklasik 401 gramdir. (Bk.Zecrid-i Sarih Tercemesi,
1/166)
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(1)-Hanefilere gore, kulleteyn rivayetlerinde farkhlik ve kulleteyn miktarinda da ihtilaf oldugu icin bu
rivayetlerde izdirab vardir. Durgun bir su olan havuz veya kabin hacmi 10x10 zira’ (yaklasik 50 m?) olunca ya da bir
kenarinda olusan dalganin 6bir kiylya varmadan kaybolacagi genislikteki havuz ise ¢ok su (el-Mau’l-miistabhar)
kabul edilir ve icine necaset dusttiguinde suyun g vasfindan biri bozulmadikea su pislenmez/kullanilabilir. Hanefi
mictehidleri ¢cok su miktarinda dalganin 6biir tarafa ulasmamasi sartini denize kiyas ederek kabul ettiler. Zira
Peygamberimiz “Denizin suyu temiz ve temizleyici, 6list de heldldir’ buyurdu. Ayrica uykudan uyanan kisinin
disarida elini yikamadan su kabina daldirmasi ve durgun suya idrar yapilmasinin yasaklanmasi gibi rivayetler de
bu gorlsin tespitinde etkili olmustur.?°

(2)-Malikiler ¢cok su igin bir sinir belirtmediler, ancak az suya necaset disup vasiflarini degistirmese de necis
olur, dediler.®*

(3)-Safiiler en az iki kulle (1 varil) hacmindeki suyu ¢ok su kabul ettiler. Ciinku rivayetlerde zikredilmistir?

(4)-Hanbeliler ise cok suyun miktartile ilgiliimam Ahmed’den iki farkli gériis zikrederler. Bu goriislerden birisine
gore en az 2 kulle olmasi lazim, digerine gore ise su az da olsa 3 vasfindan biri bozulmazsa temiz ve temizleyicidir,
dediler. Dogrusunu Allah bilir.?

2-Kuyularin temizliginde igine diisen necasetin bliyiikliigiine gére su ¢ikarilir: Bununla ilgili Hanefi mezhebinin
unli kitabi el-ihtiyar’da su bilgiler bulunmaktadir:

a-Kuyuya bir pislik diser ve sonra cikartilip suyu tamamen bosaltilirsa o kuyu temizlenmis olur.

b-Serge, fare ve bunlara benzer hayvanlar kuyuya dustip 6lirlerse (sismemis ve dagilmamis olunca) kuyudan
20 kovadan 30 kovaya kadar su ¢ikartilinca kuyu temizlenmis olur.

c-Glvercin, tavuk vb. gibisi diislip 6ltrse 40 kovadan 60 kovaya kadar su ¢ikartilir.

d-insan, koyun ve képek gibi canlilar; kuyuya disiip Oliirlerse kuyu tamamen bosaltilir. Kuyuya diisen bir
hayvan, siser yahut dagilirsa o kuyunun da bitin suyu bosaltilir.

e-Her kuyu hakkinda onun kovasi muteberdir. Bir kuyunun biitin sularini bosaltmak mimkin olmazsa ondan,
200 kovadan 300 kovaya kadar su cikartilir.

3-insan siitiine yabanci bir sivinin karismasi durumunda, onu icen cocuk ile siit akrabali§i konusunda hiikiim
coga gore verilir. %

a-Eger siite su katilir ve stit sudan daha cok olursa onunla yine hiirmet (stt a_kraballél) meydana gelir. Eger su
cok olursa onunla hiirmet hasil olmaz. Bu Hanefi mezhebinin goriisidir. Ama Imam Safii'ye gore; Suyun icinde
slit az da olsa suyun icinde gercekte siit vardir ve sit akrabaligi meydana gelir.

b-Siite konulan ila¢ konusunda da coga bakilir. ilaca konan siit eger ilactan fazla olursa onunla siit akrabalig
meydana gelir.

c-Kadinin sitd koyunun sitiine de karistigi zaman eger kadinin siitl koyunun stitiinden ¢ok olursa onunla sit
akrabaligi meydana gelir.

4-Yemin konusunda hiikiim ¢oga gére verilir: Mesela, birisi “Ben siit icmeyecegim, diye yemin ettigi zaman,
eger icinde az sut bulunan bir suyu icerse, o siit yok hiikmiinde oldugu i¢in yeminini bozmus sayilmaz.?

Bir kisi yanindaki ickiden (hamr) icmeyecegine yemin etse, sonra da onu bir su kabina dokse, o kaptaki su,
ickiye baskin gelse ve igkinin rengi, kokusu ve tadi gitse, daha sonra s6z konusu sahis bunu i¢se yeminini bozmusg
olmaz. Clinkl baska maddenin kendisine galip gelmesiyle istihlake ugrayan sey yok hilkmiindedir. Nitekim sinirsiz
miktarda suya dokdilen icki (hamr) ile izi kalmayacak sekilde istihlake ugramis necaset de ayni hikkiimdedir.”?

20 Mevsili, Ihtiyar, 1/14

21 Ibn Riisd, age. 1/17

22 imam Safii, Umm 1/18, 28; Nevevi, Mecmii’, 1/112
23 Ibn Kudame, age. 1/24

24 Mevsili, Ihtiyar, 1/17

25 Mergmnani, Hidaye, 1/217

26 Mergmnani, Hidaye, 1/217

27 Kasani, Bedaiu s-Sanai, 111/98
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Naslarin Degerlendirilmesi

Bu 6rnekler ruhsat kapsamindadir.

a-Blyuk havuza necaset dustiglinde renk, koku veya tadindan birisi degismedikce temizdir. Ama bu durum, bir
kaba bilerek ve siirekli necaset atilmayi kapsamaz.

b-Kuyulara necaset distiglinde necasetin biyUlkligine gore su cikartilir. Cikartilan su miktari da kolaylik
(ruhsat) olarak sinirlanmistir. Normalde buitlin suyun gikartilmasi gerekirdi.

c-Sute yemek karistirilmasi ve yemin konusuna gelince, onlar istihlak degil de, stipheli olmasindan dolayi ¢oga
gore verilmis bir fetvadir.

d-Yemin konusunda ise, séz konusu karisimin tam hamr olmadigini belirtmek igin verilmistir. icilmesinin helal
oldugunu gostermez. Bu durumda her Misliman suya sarap katarak rahatlikla icebilir, dememiz gerekir ki bu
durum bizi son derece ¢ikmaza sokabilir.

Alkol Olusumu ve Karisiminin Sonuglari

Bir siviicinde alkol olustugunda veya sonradan karistirildiginda acaba haram ve necis olma 6zelligi devam eder
mi?

Bu konuya aciklik getirmek icin icinde alkol olan Uriinleri bilmek gerekir. Bunlar iki kisma ayrilir:
1-Alkollii icecekler

icinde cok miktarda alkol olan ve insani sarhos eden iceceklerdir. Sarap, raki ve bira gibi. Biradaki alkol orani
%5’tir. Cogu saraplarda bu oran %10-%14 arasinda degisir, ancak sherry veya vermut gibi daha konsantre
saraplarda bu oran %20'ye kadar g¢ikabilir. Damitiimis ickiler (whisky, votka, rom, cin vb.) 6nce fermente edilir
sonra alkol seviyesini ylikseltmek igin damitilirlar. Bu grup ickilerin bazilarinda alkol orani %40’a ulagmaktadir.
Hatta bazi likorler daha yogun olabilir.??

2-Alkolsiiz Denilen igeceklerin ve Kozmetiklerin Durumu

Bunlari su basliklar altinda toplamak mimkundur.
a-Gazli icecekler

b-Kozmetikler (Sampuan ve kolonya)

c-Boza

d-Kefir

e- Alkolsiiz Bira

f-ilaglar.

Bu drinlerin iclerindeki alkol orani cok 6nemlidir. Clinkl hiikim ona gére degismektedir:
a-Gazli icecekler ve Alkol:

Avrupa’daki gazh iceceklerde alkol orani hacim esasina gore (yani 100 ml icecekteki ml cinsinden alkol miktari)
% 0,3l gecemezken, llkemizde bu oran 2007 yilinda yayinlanan teblig ile Litrede 3 grama gekilebilmistir. Bu
agirhk esasina gore (yani 100 ml icecekteki gr. cinsinden alkol miktari) % 0,3 U ifade eder. Daha 6nce hacim
esasina gore verilirken simdi niye gram dendi, onu da anlamak mimkin degildir. Clinki sivinin yogunluguna
gore grami degisebilir, hacim esasina gore daha yuksek bir miktari gosterir. Yani litrede 3 gram alkol bulunan bir
icecekte, % 0,3 (v/v)’luk alkol bulunan bir icecege gore daha fazla alkol bulunmaktadir.

Uriinlerin iglerindeki alkol miktari % ile verilmelidir ki tiiketici ona gére tasarrufta bulunsun. Nasil ki alkollii
iceceklerde ambalaj tizerinde alkol ylizdesini yazmak kanunen sart ise, ayni sekilde alkolsiiz iceceklerde de alkol
ylzdesi yazilmalidir. Ona gore tiketici tasarrufta bulunmalidir.

28 Bk. http://www.alkol.gen.tr/alkol/content/alkolun-gercekleri
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Turkiye’'deki 10 gazli icecekler tizerinde yapilan bir ¢calismada alkol oranlarinin 0,20-1,56 arasinda degistigi
gozlemlenmistir.?® Etil alkol gazli maddelerde esans igin ara ¢ozlclidir. Bu islevi propylen glycol de yapmaktadir.
Ama maliyeti ylkseltmesi yaninda yiksek miktarlarinin saghga zararli olmasi sebebi ile de tercih edilmemektedir.

Alkollii Ickilerde Hacmen Alkol Miktarinin Etikette Bildirilmesi Hakkinda Teblig: Yetki Kanunu: Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi (R.Gazete 26.02.2003-25032, Teblig No 2003/ 06). Bu teblig, sira vermut cesitleri disinda kalan
ve alkol miktari % 1,22’yi gegen ickilerin hacim esasina gore alkol toleranslarini (% +) diizenlemektedir. Alkol
miktarinin etikette bildirilmesi sarti getirilmistir. Bu dliizenleme, % 1,22'nin altinda olup da, %0,3’l gegenler igin
de mecburi tutulmasi gerekir.

Alkolsiiz icecekler Tebligi: Yetki Kanunu: Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi (R. Gazete:15.06.2007-26553, Teblig No:
2007/26) ve Alkolsiiz igecekler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Tebligi (R.Gazete: 01.11.2007-26687, Teblig No:
2007/46). Bu Teblig kapsaminda yer alan alkolstiz iceceklerde, 20°C’da uretimin dogasindan kaynaklanabilecek
etil alkol miktari en ¢ok 3,0 g/L, laktik asit miktari en cok 0,6 g/L, ucucu asit miktari en cok 0,4 g/L olabilecegi
toleransi getirilmektedir. Ayrica kafein miktarinin en ¢cok 150 mg/L olabilecegi siniri getirilmistir

b-Kozmetikler ve Alkol:

Sampuan gibi kozmetik Uriinlerinde farkli miktarlarda alkol bulunmaktadir. Bunlar yaninda % 100 Alkolsiiz
kozmetik Grlnler de bulunmaktadir.

Kolonya; su, etanol ve aromatik yaglardan olusur. Etanol, hacimce %70-%90 arasinda degisebilir. Hacimce
ylzde kag etanol igerdigi kolonya sisesini tizerinde A° olarak belirtilir. 80° yaziyorsa, hacimce %80 etanol igeriyor
demektir. Aslinda alkolstiz kolonya da bulunmaktadir.>®

Kozmetiklerde alkolstiz Griinler tercih edilmelidir. (Krem gibi) tibben kullaniimasi gerekiyorsa ila¢ kapsaminda
dustinulebilir.

c- Boza:

Kaynatilarak jelatinize edilmis dari, misir, piring veya ince bulgurun 6zel laktik kilttr veya “(Ekmek eksi hamuru +
yogurt)” klltird ile 24 saat laktik fermantasyonu sonucu elde edilir. Bir giinliik boza% 0,3-0,5 alkol igerir. Boza, koyu
kivamda tatli ve eksi tadin karisimi lezzette olan kdpUikli-sekerli bir icecektir. Yazin bozadaki mikroorganizmalarin
Gremesi hizl bir sekilde olup bozayi eksitmekte ve alkol miktarini % 1’in Uzerine cikarmaktadir. Bu sebeple ticari
bozalar pastorize edilip, soguk zincirde piyasaya arz edilmektedirler. Yeni retilen taze bozadaki alkol miktari %
0,4-0,8 dolaylarindadir.

d- Kefir:

Sutteki slt sekerinin (laktozun), st asiti bakterileri ve kefir tanecigi denilen maya (Bakteri+Maya) yardimiyla
parcalanmasi sonucu olusan bir sit Griinidir. Kullanilan bu mikroorganizmalar sayesinde 6zellikle sit asidi ve bir
miktar da etil alkol olusmaktadir. Geleneksel olarak Orta Asya“da yapilan kefirlerde % 0,5—1,0 alkol bulunmaktadir.
Gida firmalarinin Uretttigi ve marketlerde satilan kefir Grlinlerinde ise alkol miktari daha disik olup, % 0,1 -0,5
arasinda degisir.

Boza ve Kefir uzun siireli inkiibasyon ile alkol miktarini %2’nin lzerine kadar ¢ikarabilir.
e- Bira:
Arpa maltindan yapilan bir icki ¢cesididir. Normal bira ve Alkolslz bira seklinde iki kisma ayrilmistir.

Bira Tebligi: Yetki Kanunu: Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi (R.Gazete: 07.07.2006/26221, Teblig No: 2006/33)
Bu Tebligin amaci, biranin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama,
tasima ve pazarlamasini saglamak Gzere Ozelliklerini belirlemektir. Bira hacmen alkol miktarlarina gore dorde
ayrilir:

29 Tiiketiciler Birligi Genel Bagkan1 Av. M. Biilent Deniz, tarafindan; Gazozlarin igeriginde alkol olup olmadiginin tespiti i¢in Gebze’de bulunan
TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi’ne bagvurulmustur. Orijinal ambalaj1 i¢inde teslim edilen 10 adet gazoz sisesinde bulunan s1v1 i¢in “IFFJ modifiye
rebelin metodu,1983” yontemiyle etil alkol analizi yaptirilmis ve bu sonuglara ulasilmstir.

30 Izmirli kozmetik firmasi Mirayim; ‘Nivay” markastyla, Tiirkiyede ve diinyada ilk kez alkolsiiz limon kolonyasi iiretmistir. Tiirk Patent Enstitiisii
tarafindan da tescillenerek koruma altina alinan bulus, alkole kars: alerjisi olan ve alkollii kolonya kullanmak istemeyenler i¢in de alternatif bir tiriin olarak
raflardaki yerini almistir.
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Uriin Ad % Hacmen Alkol (20 °C)
Alkolsiiz bira <05
Disik Alkolll Bira >0,5<3
Bira >3<6
Yiiksek Alkolll Bira >6<10

Alkolsiiz bira igin caizdir demek miimkun degildir. Clinku kurallar agisinda bu icecek her ne kadar disuk alkolli
olsa da, ismi ve amaci agisindan igilmesi caiz degildir. Cocuklar ve gencler bu sekilde biraya alistirilmaktadir. Daha
sonra Alkolsiiz sarap, Alkolstiz raki vs. ¢ikarsa hig sasirmayin. Bu sebeple s6z konusu icecek Sedd-i zeria agisindan
caiz olmamalidir. Bu isimler yerine Arpa suyu (malt surubu), Uziim suyu veya sirasi denebilir.

Bazi kisiler ekmekte de alkol vardir demektedir. Evet, ekmek hamurunda fermantasyon asamasinda %1-3
civarinda alkol olusabilmektedir. Ama bu pisirme asamasinda buharlasip u¢maktadir. Firindan ¢ikmis taze
ekmekte % 0,3 - 0,5 alkol bulunmaktadir.

f-llaglar:

Bazi ilaglarda farkli oranlarda alkol vardir. Bunlarin alternatifi yoksa zaruret kapsaminda cevaz verilir.

SONUC

1- Bazi gazh iceceklerde (gazozlarda) alkol bulunmaktadir. Alkolsliz gazli iceceklerde % 0,3’e kadar alkol
bulunmasi kanunen serbesttir. Alkolln triinde kendinden olusmasi veya disaridan katilmis olmasi konusundaki
hiukumler farkhlik arz etmelidir.

2-Sarap gibi alkollli iceceklerde alkol oranini belirtme sarti oldugu gibi, alkolsiiz icecekler (olarak bilinen, ama
icinde az miktarda da olsa alkol bulunan icecekler) icin de ambalajinda alkol oranini % olarak belirtme zorunlulugu
getirilmelidir.

3-Baziilaglardafarkli oranda alkol bulunmaktadir. Bu tiirilaglarin kullanimi (yliksek miktarda alkol icermediginde
ve ilacin alternatifi bulunmadiginda) zaruret kapsaminda degerlendirilebilir.

4-Kozmetik Grinlerin bir kisminda alkol bulunmaktadir. Bunlar temizlikte kullanildigi icin gazli icecekler gibi
distndlmemelidir.

5-Gazl icecekler ve kozmetik Urlinlerde alkolsiiz Griinler tercih edilmelidir. Mesela, gazl iceceklerde esansin
¢Ozllmesi icin alkol kullaniimaktadir. Bunun yerine varsa sagliga zararli olmayan diger ¢ozlicller tercih edilmelidir.

6-Marketlerde satilan boza ve kefir icilebilir. Ancak bunlar agildiktan sonra bitirilmelidir. Son kullanim tarihleri
ivi takip edilmelidir. Clinkii durdukga icindeki alkol oranlari yiikselir. Peygamberimiz Uziim hosafi (sirasi)ni 3 giin
kullanir, sonra kalanini dékerdi. Clinki képlirmeye basladiginda icindeki alkol orani yikselmektedir.

7-Alkolsiiz bira adi altinda satilan mamuldeki alkol orani ¢ok diisiik de olsa (Sedd-i zeria agisindan) helal
kapsamina alinmamalidir. Clink( bu isimle yayginlasan icecek ile Alkolll biranin reklami yapilacak ve sonraki nesil
icin normal bir icecek haline gelecektir. Bunlarin pesinden Alkolsiiz raki, Alkolsiiz sarap vd. icecekler Uretilerek
Musliman didnyanin degerleri sarsilmaya calisilacaktir. Peygamberimiz ickinin yasaklandigi donemde icki yapilan
kaplarin bile kullanilmasini yasaklamistir. Clinkii onlar ickiyi hatirlatmaktadir. isldm ise bunlari zihinden silmek
istemektedir.

8-Miusliman alimler ve Helal Gida Kurumlari alternatif Grlinler icin projeler hazirlamal, bayileri ve Ureticileri
bunlara yonlendirmelidirler.

9-Tuketicileri bilinclendirmek icin halka yonelik seminer, konferans ve egitim programlari hazirlanmahdir.

10-Resmi ya da sivil toplantilarda gazli icecekler yerine dogal meyve suyu servis edilmelidir.
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ALKOLLU IiCKILER VE GIDALARDA ALKOL

Prof. Dr. Adem ELGUN

Selcuk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliim{ Emekli Ogretim Uyesi, Konya
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Ozet

Etil alkol her ne kadar kimyasal bir madde olsa da, insan diyetinde yer aldiginda sarhosluk verici ve saglik
Uzerine olumsuz etkilerinden dolayr hem tibbi, sosyal ve dini agidan 6énemli glindem maddelerinden birini
olusturmaktadir. Aslinda karbonhidratlarin seker formunun alkol fermantasyonu yoluyla olusmakta, besleyici
ozellik insanin mental, fizyolojik ve sosyal aktivitelerini etkiler duruma donustirmektedir. Bu sebeple alkoliin keyif
verici iceceklerde ve gida maddelerindeki mevcudiyetleri, etkisi ve kontrolii 6nemli denetim konularindan biridir.
Bu derlemede etil alkoliin kimyasal konumu ve 6zellikleri, saglk ve sosyal yapi bakimindan etki boyutlari, elde
edilisi, icki, icecek ve gida maddelerinde bulunusu ve miktarlariile alkollU Grlinlerin mevzuat boyutu incelenmis,
alkolle ilgili meselelere yonelik 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar kelimeler: Etil alkol, fermantasyon, alkolln zararlari, alkolll icki ve gidalar.

Abstract

Even though ethyl alcohol is to be a chemical substance, when take place in the human menu it has been the
most important subject of the medical, social and religious agendas due to its detrimental and drunken effects.
Actually, it becomes as a result of alcoholic fermentation of the sugar forms of carbohydrates, and the nutritional
property is changed to negative effect on mental, physiological and social activities of human. By the way, it is a
main subject of the governance at the control of presence, amounts and effects of ethyl alcohol in the beverages
and foodstuff. In this review, the chemical situation and properties of ethyl alcohol, the dimensions of its effect on
health and social structure, its production methods, its presence and amounts in beverages (soft and alcoholic)
and foods and the legislative properties are summarized. And some suggestions are given on the problematic
subjects in relation to the alcohol involvement.

Keywords: Ethyl alcohol, fermentation, detrimental effect of alcohol, alcohol in beverage.

Giris
Alkoller 6nemli bir kimyasal madde gurubunu olusturur. Alkol tanimi dogrudan etil alkolli (etanol) ifade

etmektedir. Etil alkol sarhosluk veren icki cesidi olarak kullanilir. Diinya alkol Gretiminin Ugte ikisi icki olarak
tiiketilirken, ancak tgte biri endustri alaninda kullaniimaktadir (1,2).

Ulkemizde alkollii icki tiiketimi 1994 yilinda 900 milyon litre iken, 1995 yilinda 1 milyar 200 litre, 1996 yilinda
ise 1,5 milyar litre olarak tespit edilmistir. Tirkiye nGfusunun 65 milyonu astigi biliniyor. En son elde edilen Devlet
istatistik Enstitiisii (DIE) verilerine gdre 4 milyon 500 bini alkolik olmak lizere 17 milyon alkol kullanan insan
mevcuttur. Diinya alkol tiiketimi siralamasinda 3. siradayiz. Bu sonuglar, sosyal ve saglik agisindan gelecegimizin
onemli bir tehdit altinda oldugunu goéstermektedir (3,4,5).

Ulkemizde kisi basina diisen alkollii icki miktari 15 litredir. Bu deger 1970 yilinda 1 litre, 1992 yilinda 10 litre idi.
Turkiye'de alkol tiiketiminin en fazla oldugu yas grubu genc kusak olup, ardindan ¢ocuklar, daha sonra ise orta ve
yasl kusak (50 + Otesi) gelmektedir.

Yapilan arastirmalarin sonuglarina gore, sosyo-ekonomik ve kiltiirel dizey arttikca alkol kullanim orani
artmaktadir. Yine erkek 6grencilerde alkolll icki kullanimi, kiz 6grencilere gore oldukga yiksektir. Bu sonug da,
insanimizin ¢ok acil bir egitim yanlisi icinde oldugunu gdsteriyor(3,4,5).

Dilnya saglik 6rgttiintin (WHO), lilkemizin de icinde oldugu 30 tlkeyi kapsayan arastirma raporunun sonuglari
oldukca carpicidir. Buna gore; cinayetlerin %85’i, irza tecaviizlerin %50’si, siddet olaylarinin %50’si, trafik
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kazalarinin %60’1, eslerini dévenlerin %70’i, ise gitmeyenlerin %601 bu suglarini alkollii iken islemektedir. Akil
hastanelerinde yatanlarin %40 ile 50’sinde, genel tutuklamalarin %50’sinde alkol alimi temel sebeptir. intihar
olaylarinda da alkoliin etkisi icmeyenlere oranla 58 kat daha fazladir. Amerika’da yaklasik 10-15 milyon alkol
bagimlisi olup, yillik 100 bin 6lim vakasinin sebebi alkol tiiketimine baglanmaktadir. Alkol kullanan kadin ve
erkekler, dogacak yeni nesillere ¢ok biylk zararlar vermektedirler(3,4).

icki olarak kullanilmasa da, (ilkemizde basta sahte raki tiretimi olmak Uizere, etil alkol yerine tagsis amaciyla
kullanilan metil alkol, sakatlik, korlik ve 6lime varan vukuata sebep olabilmektedir. Her yil yeni olaylarla
karsilasilmaktadir. Daha énce yapilan ¢calismalarda istanbul’da 1990-1994 yillarini kapsayan 5 yillik siirede toplam
47 adet metil alkol entoksikasyonu sonucu 6lim saptanmis, 1992-1997 arasinda 124 vaka, 1994 1998 arasinda
artarak 205 vaka bildirilmistir. Edirne’den yapilan bir calismada ise 8 yillik donemde 13 vaka tespit edilmistir (6).

Bu olgular, alkolli ickiler ile gida maddelerinin alkol muhtevasinin gelecegimiz acisindan biylik 6nem arz
ettiginin dnemli gostergeleridir.

ALKOL VE ONEMLi ALKOLLER
Alkol Kimyasi

Bir hidrokarbondaki hidrojen atomlarindan bir ya da daha fazlasinin yerini hidroksil grubunun (—QOH) almasi
sonucu alkol olusur. Mesela, etan (C,H,), bu yolla etanol (C,H,OH) haline gelir. Bunlarin isimlendirilmesinde
metan, etan, propan ve blitan, gibi hidrokarbonlardan olusan alkoller, benzer bicimde metanol, etanol propanol
ve biitanol seklinde adlandirilir (3,7).

Alkoller organik kimyanin énemli bilesik gruplarindan birini teskil eder. Genis bir siniflandirilma agina sahiptir.
Once “alifatik ve aromatik” olarak iki guruba ayrilir. Alifatik grup “mono ve poli alkoller” olarak ikiye ayrilir, bunlar
da “primer, sekonder ve tersiyer” diye alt siniflandirmaya tabi tutulur. Yapi bakimindan, ugucu sivilardan yapiskan
katilara kadar gesitli bicimlerde bulunabilirler (3,7).

Mono alkollerden (R-OH) primer alkoller, metabolik siirecte oksitlenerek aldehitlere, bunlar da oksitlenerek
karboksilli organik asitlere kadar yiikseltgenir. Sekonder alkoller ise ancak ketonlara yiikseltgenir. indirgenme
reaksiyonlariile bu silirec geriye dogru isleyebilir(3,7).

Onemli Alkoller
Alkoller oldukga genis bir ¢esit yelpazesine sahiptir. Bunlardan gida ve beslenme konusunda

En 6nemli olanlari, metanol, etanol ve gliseroldiir. Biitanol ve propanol ise gida maddelerinde ¢ok az
miktarda goriildiiklerinden ikinci dereceden 6nem arz ederler (1,2).

Metil alkol (Metanol, Karbinol) “CH,OH”: Mono alkollerdendir. Metil alkol (metanol), odunun kuru
damitilmasindan elde edildigi icin “odun alkolii” diye de adlandirilir. Endistride, karbonmonoksit ile hidrojenin
reaksiyonu yoluyla da elde edilir (1,2,6).

Fraksiyonlu destilasyonla sulu ¢ozeltisinden % 99’luk bir saflikta elde edilebilir. Susuz (mutlak) metanol elde
etmek icin katalizor olarak Mg kullantlir.

Endustride ¢éziicii ve bir motor yakiti bileseni olarak genis ¢apta kullanilir. Formaldehit ve anilin boyalarinin
elde edilisinde kullanilir. Ayrica metillendirme vasitasi olarak organik sentezlerde ve alkolin igilmezligini
saglamada yaygin olarak kullanilir. Ulkemizde evsel ispirto ocagi yakiti, matbaada boya temizligi, ayakkabicilikta
tutkal temizligi icin kullanimina izin veriliyor.

Cok az miktardaki metanol canli organizma igin zehirdir. Kalici yaralar, bozukluklar meydana getirir. Mesela 25
gram metanol icilirse gozleri kor eder.

Etil alkol (Etanol) “C,H,OH": Mono alkol gesididir. Sekerlerin Saccharomycess cerevisiae sp.suslari tarafindan
oksijensiz ortamda fermantasyonu yoluyla elde edilir. Buna tarimsal etanol denir. Etil alkol, viicutta metabolize
olabilen ve icildiginde sarhosluk veren bir alkol ttrtdur (1,2,10).
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Etil alkol, metil alkol zehirlenmelerinde panzehir olarak kullanilir. Metil alkol alkolii metabolize eden enzimleri
mesgul ederek bu sire icinde Metil alkolun vicuttan uzaklasmasini saglar. Clinkl vicuda asil zehirli olup
atilamayan trtin Metil Alkol degil viicutta Metil Alkolden olusan formaldehid, buna karsilik etil alkolden olusan
Asetaldehid viicuttaki Aldehid dehidrogenaz enzimi tarafindan metabolize edilip atilir. Sanayide yaygin kullanisi
vardir. Ayrica ilk arabalar da Etil alkol ile galisiyorlardi. Gliniimiizde de biyoetanol adi altinda Uretilip araba
yakitlarina (%20) ilave edilmeltedir.

Sanayitipi etil alkol Giretimi, etan gazinin silfirik asit katalizorliglndeki suyun icinde ¢dzlilmesiyle gerceklestirilir.

Etanol, (ispirto) endistrialaninda asetik ASIT'in, polietilen gibi PLASTIKLER’in ve eter ve kloroformun iiretiminde,
ya da bir ¢éziicii olarak kullanilir. Ayrica, vuruntulara karsi benzine katilan bir bilesik olan tetraetil kursun tGretimi,
zehirli oldugu icin bircok lilkede yasaklanmistir. S6zgelimi, etanol ile klorun birlesmesinden kloral adli bir uyku
ilaci ortaya cikar. Klorobenzen ile etanoliin birlesmesi sonucu bir bocek ilaci olan DDT (diklorodifeniltrikloroetan)
elde edilir. Sanayide yaygin kullanisi vardir. Ayrica ilk arabalar da Etil alkol ile ¢alisiyorlardi.

Gliserin (Gliserol) “CH,OH-CHOH-CH_-OH": Gliserin, pqli alkollerin en 6nemlisi ve hemen hemen hayvani ve
nebati yaglarin tamaminda gorilen bir gliserid bilesenidir. llk olarak zeytinyaginin hidroliz Girlini olarak kesfedildi
(1779). Gliserin, alkolik fermantasyonda bir yan riin olarak, yaglarin silfiirik asit veya sodyum hidroksitle hidrolizi
yoluyla da elde edilir. Sanayide sentetik olarak, bir hidrokarbon olan propilen baslangic materyali alinarak, allil
alkoliin hidrojen peroksitle, WO, katalizérligiinde, hidroksillenmesi yoluyla elde edilir (2,3).

Gliserin kaynama noktasi 290°C olan renksiz bir sividir. Su ve diger alkoller ile her oranda karisir. Susuz gliserin
siddetli bir sekilde sogutuldugunda kristallenir. U¢ degerli bir alkoliin gdstermesi beklenilen kimyasal davranisi
gosterir. Gliserinin oksitlenmesi sonucu hem primer hem de sekonder OH gruplari, gliseraldehit ve dihidroksi
aseton teskil edecek sekilde degisime ugrarlar (2,3).

Gliserin ¢ok yaygin bir ticari uygulama alani bulmustur. Eczacilik ve ila¢g endistrisinde merhem, dis macunu
imalati ve kozmetikte dolgu maddesiolarak kullanilir. Kumas dokumada, daktilo seritlerinde ve tiitiin endstrisinde
son mamuliin nemini muhafaza edici olarak kullanilir. Gaz saati ve araba radyatorlerinde sulu ¢ozelti icinde bir
antifriz ve bir fren sivisi olarak kullanildigi bilinmektedir. Gliserinin en énemli kullanilma alanlarindan biri de
patlayicl madde enddstrisi olup, nitrogliserin ve dinamit imalatinda kullanilir. Bunlara ilaveten alkid regineleri
Uretiminde bir baslangi¢ materyali olarak yer alir (3).

Diger Onemli Alkoller ve Benzerleri: Kardiyovaskiiler rahatsizliklarin sebeplerinden olan kolesterol, kolesterolii
disirmede etken olan ergo-steroller ve A vitamini gibi bilesikler birer kompleks alkoldir. Mentol “nane ruhu”
(C 0) yine bir terpenoid alkol ¢esididir (9,11).

1OH20

BESLENME VE ALKOL METABOLIZMASI

Alkol alimi, kismen faydali gorlinse de, zararlari daha fazladir. Farmakokinetik olarak, gastrointestinal sistemde
pasif diflizyonla hizli sekilde absorbe edilir. Biitiin sivi kompartmanlarina kolayca gecer. Esas olarak karacigerde
metabolize edilir. %$98’i biyotransformasyon suretiyle aldehit ve organik asitlere, sonucta enerjiye donisturilerek
elimine edilir (3,4,5,8,9).

Biyotransformasyonda, oksidasyon yoluyla,
alkol dehidrogenaz

Etil alkol + o, —> Asetaldehit

aldehid dehidrogenaz

Asetaldehit + O, - Asetik asit

solunum

Asetik asit + O, ----------- - CO, +H,0 +ENERIJI
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1 gram alkol 7 Kcal verir. Erkekler kadinlara gore 3 kat hizl sekilde alkolii metabolize eder. Tiketildikten 35-45
dakikada kanda pik yapar. Kandaki dozu, % 0,8’i gectiginde toksik etki baslar.

75 kg’lik bir sahis 4-7 gram/saat hizla alkolii metabolize edebilir. icme islemi sona erdikten sonra kandaki
yogunluk % 0,01 /saat hizla olacak sekilde ¢cok yavas olarak diser.

Alkol 6zellikle igicilerin merkezi sinir sisteminde genel depresyona neden olarak kendini gosterir.

Alkol alimi ile 6nce glikojen depolari hizla bosalir, insilin etkinligi diiser, kan sekeri ylkselir. Daha sonra insiilin
salgisini artirarak hipoglisemiye sebep olur. Alkolik karaciger hastalarinin %45-50’si diyabetli ¢ikmistir. Eksersiz
veya spor sirasinda veya sonrasinda alkol alimi bu sebeplerle ¢ok tehlikelidir. Alkol kullanimi ile folat, B12, VitA ve
Ca alimini engellenmekte, sonucta obezite tesvik edilmektedir.

Alkol, lipit metabolizmasinda kotli kolesterol olarak bilinen LDL oranini artirir. Kan plazmasinda fibrinojen
oranini disaridr. Buna karsihk bazi klinik bulgulara gore, alkolll ickilerin bazi tiirleri kalp riskini dusirirken, asirisi
kansere ve karacigerde siroza yol agmaktadir. Bu sebeple alkol icin “antibesinsel besin” (antinutrient nutrient)
tabiri uygun gorilmektedir.

ETiL ALKOLUN FARMOKOLOJiIK OZELLIKLERIi
Metabolik Etkinlik

En Onemlisi merkezi sinir sistemi lzerinde etkili olarak, yaygin depresyon, davranis (sedasyon, anksiyete,
stkilganhk ve sorumsuzluk duygusu), anlayis, hareket ve denge bozukluklarina yol agar. Metabolik denge bozulur
(3,4,6,9). Literratlr bilgilerini asagidaki gibi 6zetlemek mimkiindr:

Kardiyovaskuler sistemi etkileyerek, ciltte i1si kaybini (hipotermi) artirici ve soguk ortamda donmayi kolaylastirir.
Kalp hareketleri dnce yavaslar, sonrasinda ise sempatik aktivite nedeniyle hizla artar.

Solunum acisindan, alkol ufak dozlarda da alinsa solunum merkezini uyarir. Asiri dozlar depresyona sebep olur.
Alkol zehirlenmesinde basta gelen 6lim nedeni solunum durmasidir.

Sindirim sisteminde, bulanti ve kusmaya, midede hidroklorik asit salgisinda artisa neden olur. Peptik Ulserli
hastalarda kontraindikedir.

Bosaltim sisteminde, diliretik etki (antidiliretik hormon inhibasyonu) gorulir,

Dogumda oksitosin hormon salgilanmasini inhibe eder, alkolik gebelerde fetlis lizerine teratojenik etkide
bulunur.

Dolasim sisteminde, kandaki yiiksek dansiteli lipoproteinlkeri (HDL) azaltir, diisiik dansiteli lipoprotein (LDL)
duzeyini artirir. Kolesterol problemi artar.

Plazmada trigliserid dizeyini artirir.

Canh hicrelere hepatotoksik etkide bulunarak, sinir sistemine nérotoksik, dolasim sistemine kardiyotoksik ve
iskelet ve kas sistemine rabdomiyotoksik etki yapar,

Lokal antiseptik etkide bulunur.

Sinir siteminde pozitif pekistirici (dopaminerjik) saldirgan etkinlik artirilir.

Kontrendikasyonlari

Herhangi bir rahatsizligi bulunan hastalar, alkol alimindan daha yiiksek oranda ve negatif yonde etkilenirler.
Karaciger fonksiyon bozuklugu olanlarda,

Peptik Ulserli veya gecirmis kisilerde,

ileri derecede b&brek yetmezligi ve idrar yolu enfeksiyonu olanlarda,

Pankreas hastaliklarinda,
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Isiga karsi hassasiyet (porfiria),
Beyin (serebral) kanama,
Gebelik,

Alkol bagimhligi,

Havale (epilepsi) durumlarinda, alkol alimi buyik riskler olusturur.

Alkolle Etkilesim Olaylar
Bazi rahatsizliklarin tedavisi sirasinda alinan alkoliin, sireg ve ilaglarla etkilesimi 6nemlidir.

Karacigerde mikrozomal enzimleri indikler (CYP2E1)

Klorpropamid ve tolbutamid metronidazol, kloromfenikol, prokarbazin, mepakrin ve varfarin gibi ilaglarla
tedavi sirasinda, alkol alinirsa asetaldehit birikmesine bagh olarak asetaldehit sendromu olusur.

Sik kullanilan bir ilag olan asetaminofen metabolizmasi alkoliklerde hizlanir ve toksisitesi artar

Alkol Yoksunluk Sendromu

Huzursuzluk,

Anksiyete, tremor, basagrisi, hipertansiyon, tasikardi, terleme, gériste bulaniklik
Kesiklik, uykusuzluk ve ates,

Alkol hallistinasyonlari,

Konviilsiyon deliryum tremens, 6énemli gostergelerdir.

Bu durumlarda hastalara benzodiazepin tiirevleri diazepam ve klordiazepoksid verilir

Alkol ZehirlenmelLeri

Akut Alkol Zehirlenmeleri: Alkol zehirlenmeleri, alinan alkol miktari, ferdi hassasiyet ve cevre faktorlerine gore
cok farkli boyutlarda gorulebilir. En yaygin 6liim sebebi solunumun durmasidir /3,4,9).

Alkolln, hipnotik ilaglar, anksiyolitikler ve narkotik analzeziklerle birlikte alinmasi zehirlenme riskini artirir.
Solunum depresyonu ileri derecede degilse, kafein, doksapram ve pentilentetrazol verilerek tedavi saglanabilir.
Asiri heyecan (Hipereksitasyon) ve dizensizlik (konfiizyon) durumlarinda klorpromazin ve diazepam uygulanir.
Hipoglisemi sik goriliir. Bu durumda glikoz verilir.

Alkol Bagimhhigi (alkolizm) ve Kronik Alkol Zehirlenmesi: Alkol alimi, belli bir siireden sonra sahislari, eglence
amacindan bagimlilik noktasina getirir. Bu durumda kisilerde psisik ve fiziksel anlamda kronik rahatsizliklar
gorilmeye baslar. Alkol ilag konumuna ylkselir. Ozetle asagidaki arazlar gorulir.

ilac bagimlilarinda oldugu gibi psikotik belirtiler,
Alkolizmin kronik toksik belirtileri;

Karaciger hastaligi(kc. Sirozu),

Merkezi sinir sistemi dejenerasyonu,

Alkolik kalp kasi hastaligi.

Periferik norit,

Alkolik rabdomyopati,

Kardiyak beriberi,

Kanser olusmasi ve

Hipertansiyon.

Alkolizmin tedavisinde, Disulfiram (aldehid dehidrogenaz inhibitérii) kullanilir. Alkolden vazgecgen alkoliklerde
yoksunluk tedavisi icin Akamprazol kullanilir.
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METIL ALKOL ZEHIRLENMESi

Metil alkol(metanol) endistriide solvent olarak kullanilir. Ucuzlugu nedeniyle sahteciler tarafindan alkolli
ickilere katilmakta, 6liime varan saglk problemlerine sebep olur (3,6.8,11)

Metil alkol ¢ok toksiktir. Vlcutta etil alkol gibi yikilir fakat daha yavas ilerler. Viicuda asil zehirli olup atilamayan
drdn metil alkol degil vicutta metil alkolden olusan formaldehidtir. Etil alkol, metil alkolii metabolize eden
enzimleri mesgul ederek bu siire icinde Metil alkollin viicuttan uzaklasmasini saglar. Buna karsilik etil alkolden
olusan asetaldehid viicuttaki aldehid dehidrogenaz enzimi tarafindan metabolize edilip atilir. Vucutta ikisi birlikte
bulundugunda enzime karsi yarisirlar. Bu sebeple metanol zehirlenmelerinde, etil alkol panzehir olarak kullanilir.

Zehirlenme; yikim sonucu olusan formik aside bagh asidoz olayidir. Oliim nedeni siddetli asidoz ve onun sebep
oldugu komplikasyonlaridir. ilaveten formaldehidin retinayi bozmasina baglh gérme bozuklugu gelisir. Tedavide;
asidozu notralize etmek icin sodyum bikarbonat, panzehir olarak da etil alkol verilmesi uygun gérilmektedir.
Alkol dehidrogenaz inhibitori olarak da Fomepizol kullanilir. Tedavi acil ve destekleyici tedavi, alkol dehidrogenaz
araciliklmetanol metabolizmasini bloke etmekicin anditod tedavisi, kofaktor tedavisi, metanol ve metabolitlerinin
diyalizile vicuttan uzaklastirmasinin hizlandirilmasini icerir.

Fermentasyon Uriinleri ve Alkollii igkiler

Fermantasyon Olayi

Fermantasyon, sekerlerin mikrobiyolojik yolla diger bilesenlere biyotransferini ifade eder. Alkol ve asit
fermantasyonu olmak Uzere iki ¢esit fermantasyon mevcuttur. Alkol fermantasyonu mayalar, asit bakterileri
tarafindan gerceklestirilir /1,2,4,11).

1. Alkol Fermentasyonu: Ekmek, bira, sarap, damitik ickiler ve ispirto vb.

Uretiminde uygulanan fermentasyon tipidir. Maya (Saccharomycess cerevisiae sp.) tarafindan, sekerlerin
oksijensiz ortamda fermantasyonu yoluyla alkollii ickiler ve alkol (ispirto, biyoetanol) uretilir. icki Giretiminde
kullanilan mayalar % 18 alkol icinde dahi fermantasyon olayini siirdiirebilirler. ispirto tiretiminde kullanilan 6zel
maya suslart % 25’lik alkol ortaminda calisabilirler. Damitilarak yiiksek konsantrasyonlu alkol elde edilebilir.
Azotropi olayi sebebiyle % 96 saflik derecesi lizerinde ispirto elde edilememektedir.

Endistriyel uygulamalarda, sartlari kolayca kontrol edilebilen fermentorler, bu amacla kullanilirlar. Alkol
fermentasyonu kisaca asagidaki formiille ifade edilir. Diger kabonhidratlar glikoza kadar indirgenmis formda,
maya tarafindan metabolize edilerek, alkol ve karbondioksit gazi aciga cikar. Alkol Grlne aci ve yakici bir tat
kazandirir. Agiga cikan enerji fermantasyon ortamini isitir. Fermentasyon seyreltik sekerli Girtinlerde, havadan
bulasan yabani mayalarla da gelisebilir. Meyve suyu gibi bazi sekerli tGrinlerdeki alkol Gremesi damakta biraktigi
acl tat ile farkadilebilir.

Zimas enzim grubu

CH_0 - 2 CH,OH +2 CO, + 28 Kcal

6 1276

Glikoz Maya Etil Alkol Gaz Enerji

2. Asit fermentasyonu: Tursu, sirke, yogurt, boza, soslar ve zeytin gibi Grlinlerin Uretiminde kullanilan
fermantasyon tipidir. Ozellikle Laktik asit bakterileri, sekerleri laktik aside fermente ederek, patojen gelismesi ve
bozulma riskleri diistrilir. Boylece raf dmirleri uzatilir. Asit fermantasyonu sirasinda yabani mayalar marifetiyle,
kismen alkol fermantasyonu da meydana gelmektedir. Boylece basta laktik asit olmak lizere ortamda organik
asitler olusur. Eksime dedigimiz olay meydana gelir. Tursular ve yogurtta oldugu gibi eksi veya asidik tat gelisir. Asit
fermantasyonu, tursu ve yogurt yapiminda oldugu gibi dogal ortamdan gelen yabani bakteri florasi ile olabilecegi
gibi, kontrolll sartlarda Uretilen saf bakteri kilturleri ile de geceklestirilebilir.
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Alkol Fermentasyonu Uriinleri

Bu grupta cok degisik alkollU ickiler ile yakit veya solvent amach Uretilen biyoetanol, ispirto ve saflastirimis
absolu alkol gibi Grlnler yer alir. Bazi 6nemli ve yaygin kullanilan fermantasyon urinleri asagida verilmistir
(1,2,11,12).

Bira: Arpa maltinin 6gutuliip, 80 2C’de sulu ortamda mayselenip, stizilen surubunun (malt), bira mayasi
(Sacchoromyces carlbergensis) ile fermentasyonu sonucu elde edilir. % 4(3-8) alkollii trun filtrasyonla ayrilir.
Serbet¢i otu ile aromatize edilir. Ambalajlanip, pastorize edilerek piyasaya suriliir. Karbonasyonu dogaldir.
Koplklenme CO, sebebiyledir. Alkolsiiz bira, alt maya tipleri ile serin ortamda uretilir. % 1 kadar Alkol igerir.

Sarap: Meyve (lizim) suyunun sarap mayasi (S. cerevisiae ovalis) ile fermentasyonu sonucu elde edilir. Filtre
edilip, paketlenip, pastorize edilerek piyasaya surulir. Alkol miktari %10(7-18)’dur. Siyah Gzimden kirmizi, beyaz
Uzimden beyaz sarap Uretilir. Saraphk Gziimlerin seker miktari yikselir.

$ampanya (Kopuklu Sarap): Yiksek sekerli Gzlim suyundan Uretilmis sarabin dogal veya suni yolla CO, gazi ile
gazlandirilmis seklidir. Alkol miktari %12-15 arasindadir.

Vermut: Ozel olarak aromatize edilen tatli ve ekstra alkolle takviye edilmis sarap tiridir. Alkol miktar %17-
18 arasinda degisir. Vermutun aromatizasyonunda, tarcin, kakule, pelin otu ve mercankosk gibi aromatik bitkiler
kullantlir.

Kimiz: Kisrak sitinin mayalanmasi ile elde edilen, iginde %1-3 oraninda alkol bulunan bir igkidir. Orta
Asya’daki Tiirkler bu ickiyi, 6zellikle ayinlerde, diigiin ve eglencede igmektedirler. Tlrklerin Orta Asya'da gogebelik
devirlerinde ictikleri bu alkollU icki glinimizde Tiirkistan, Mogolistan, Rusya, Sibirya ve Kafkasya da icilmektedir.

Damitik igkiler (spirits): Bunlarin iiretiminde daha 6nceden nisastali ve sekerli meyve ve tohumlarda hazirlanmis
sarap veya biranin damitiimasiyla elde edilen alkol ve aroma karisimi igkilerdir. Fermente edilen mayse veya
surup, damitilarak (alkol+ su+ ¢cesni maddeleri) karisimdan damitik ickiler Gretilir. %37,5 Gzerinde alkol igerirler.
%55 Uzerinde alkole sahip olanlar, yanici olup, alev alan egzotik icki (Flaming Dr.Pepper) grubunu olustururlar.
Damitik ickilerin en yaygin Uretilen cesitleri asagidaki gibidir:

Raki kuru Gizimden, (Anason ile ¢esnilendirilmis), rom seker kamisindan, votka cavdardan bazen patatesten,
saki pirincten, konyak beyaz Gzimden, viski arpa, bugday ve misir birasindan, araka kimizdan, tekila kaktisten
Uretilir.

Cin ardi¢ c¢esnisi, likbr meyve sulari ile aromatize edilmis alkol katkili ickilerdir. Ayrica baharat, eterik yag,
oleoresin, vb katkili Drog likérleri de vardir.

Sirke: Her tirli saraptaki etil alkol, Acetobakter sp ile oksidasyonu sonucu asetik aside donsdr. Sirke %10-12
asetik asit icerir. Sirke elde edildigi meyvenin (Gzlim, elma, vs.) ¢esnisini tasir.

Asit Fermantasyonu Uriinleri

Bu driinler, genellikle meyve ve sebzelerin asit ortamda muhafazasi amaciyla uretilir. istah acic lezzetleri
ve probiyotik mikroorganizma muhtevalari ile tercih edilirler. Yabani maya potansiyeli ile bir miktar alkol de
icerebilirler (1,2,10,11,12).

Tursu: Tuzlu salamura ortaminda elde edilen 6zellikle laktik fermantasyon Urinleridir. Sebze veya meyvelerin
yapisindaki sekerler, laktik bakteriler tarafindan laktik aside donisdrler. Laktik asit ve tuz zararl mikroorganizma
faaliyetlerini sinirlar. Salamura %7-16 tuz ile hazirlanir. Lahana ve havug sekerlidir. Salatalik sekersizdir. Bu ylizden
seker takviyesine ihtiyag¢ vardir. Dogal mikroflara veya kiltir kullantlir.

Zeytin: Aciligi (oleorupein) giderilen zeytinlerin, laktik fermentasyonu sonucu elde edilir.

Siyah Zeytin: Tuzlu salamurada aciligi alindiktan sonra, zeytinler, %7’lik salamurada laktik asit fermentasyonuna
terk edilir. Ozel havuzlarda uygulanir.

Sele Zeytini: Zeytinler kristal kaya tuzu ile katlanarak ve ara-sira aktarilarak, acilik alma ve fermentasyon
islemleri birlikte gerceklestirilir.
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Yesil Zeytin: Zeytinlerin, %2’lik NaOH (sudkostik) iginde bekletilerek, aciligi alinip, yikandiktan sonra, laktik
fermentasyonuna tabi tutulmasiyla elde edilir..

Boza: Kaynatilarak jelatinize edilmis dari, misir, piring veya ince bulgurun 6zel laktik kiltlr veya “ekmek eksi
hamuru + yogurt” kiltlirl ile 24 saat laktik fermentasyonu sonucu elde edilir. Bir glinlik boza % 0,3-0,5 alkol
icerir. Boza, koyu kivamda tatli ve eksi tadin karisimi lezzette olan képukli-sekerli bir icecektir. Kullanilan hububat
Grlnleri ilk 6nce ezilip kabuklarindan ayrilir, stizlir ve kaynatilarak jelatinize ve sterilize edilir. Bu karisima seker
ile mayalama amach o6zel kiiltiir veya yogurt ve ekmek mayasi katilarak 15-25°C de 24 saat bekletildikten sonra
boza icilecek hale gelmis olur. Katilan mayalar sekeri parcalayarak bir miktar alkol Uretirken, siit asidi bakterileri
laktik asit Uretir. Boza kisin Uretilmektedir. Yazin bozadaki mikroorganizmalarin Giremesi hizli bir sekilde olup
bozay eksitmekte ve alkol miktarini % 1’in lzerine gcikmaktadir. Bu sebeple ticari bozalar pastérize edilip, soguk
zincirde piyasaya arz edilmektedirler. Yeni liretilen taze bozadaki alkol miktari % 0,4-0,8 dolaylarindadir.

Kefir: Sutteki sut sekerinin (laktozun), sit asiti bakterileri ve kefir tanecigi denilen maya (bakteri+maya)
yardimiyla parcalanmasi sonucu olusan bir siit Granadar. Kullanilan bu mikroorganizmalar sayesinde st asiti ve
bir miktar alkol olusmaktadir. Geleneksel olarak Orta Asya'da yapilan kefirlerde % 0,5 — 1,0 alkol bulunmaktadir.
Gida firmalarinin Grettigi ve marketlerde satilan kefir Griinlerinde ise alkol miktari daha dusik olup, % 0,1 -0,5
arasinda degisir. Kimiz ise kisrak stttyle yapilan alkolli bir ickidir.

ALKOLLU URUNLERE AiT MEVZUAT

ilgili uluslar arasi mevzuat, Diinya Saghk Orgiitii (WHO), Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii (I1SO), Uluslararasi
Gida Kodeksi (Codex Alimantaire) ve Avrupa Birligi Gida Otoritesi (EFTA) yonlendirmektedir (16).

Ulkemizdeki mevzuat Tarim Gida ve Hayvancilik Bakanligi, Saglik Bakanligi ve Tiirk

Standartlari Enstitlisi tarafindan organize edilmektedir (14,15). Mevzuat calismalari, 1995’te “Gidalarin
dretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair kanun hiikmiinde kararname” (K.H.K. Tarihi, No: 24 Haziran 1995/ 560
- Yetki Kanunu: 08 Haziran 1995/ 4113 - R.Gazete: 28 Haziran 1995/ 22327) ile baslatilmistir. Bu kararname,
daha sonra “Gidalarin liretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair kanun hiikmiinde kararnamenin dedistirilerek
kabulii hakkinda kanun” (Kanun No: 5179 - Kabul Tarihi: 27.05.2004 - Yayimlandigi R.Gazete: 05.06.2004-25483)
adi altinda kanunlastiriimistir. Ginlimizde bu mevzuat kapsaminda cikarilan “Tiirk gida kodeksi yénetmeligi” yol
gosterici konumunu devam ettirmektedir. Ancak bu mevzuatin, Avrupa Birliginin taleplerini karsilayamadiginin
anlasilmasi Gizerine, “Veteriner hizmetleri, bitki sagligi, gida ve yem kanunu taslagr  adi altinda yeni bir “GIDA
KANUNU” olusturulmustur. Su anda yayimlanan tebligler, bu Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi cergevesinde,
Avrupa Birligi Gida kodeksine uyumlu olarak yapilmaktadirlar. Alkol ve alkollu ickilerle ilgili yayimlanan tebligleri
ve iceriklerini asagidaki gibi 6zetlemek mimkindir. Pratikte, HACCP, ISO 22000 ve bunlarin kapsamina giren
GAP, GHP, ve GMP uygulamalari giincel sanitasyon mevzuatini olusturmaktadir. AlkollU Grlinlerin sireg ve kalite
kontrollerinde ise ASBEC (1958) “American Society of Brewing Chemists” ve ISO metotlari standart metot
kapsaminda kullanilmaktadir.

Ulkemizin ilgili mevzuatina ait 6zet bilgiler asagida verilmistir (14,15).
1. Tuirk Gida Kodeksi Yonetmeligi: Yetki Kanunu: 560 S.K.H.K. (R.Gazete: 16 Kasim 1997, 23172)

Alkolli ickiler de, genel hususlarda her seyden 6nce Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi esaslarina baghdir. Bu
Yonetmeligin amaci; Uretici ve tiketici menfaatleri ile halk saghgini korumak, gida maddelerinin teknigine uygun
ve hijyenik sekilde lretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlanmasini saglamak Uzere
gida maddelerinin Ozelliklerini belirlemektir. Bu Yonetmelik kapsam olarak da; gidalarin kalite ve hijyenle ilgili
ozelliklerini, katki maddelerini, aroma maddelerini, pestisit ve veteriner ila¢ kalintilarini, gida bulasanlarini,
ambalaj ve isaretleme, depolama ve tasima kurallarini, numune alma ve analiz metodlarini kapsamktadir.

2. Alkollii igkilerde hacmen Alkol Miktarinin Etikette Bildirilmesi Hakkinda Teblig. Yetki Kanunu: Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi (R.Gazete 26.02.2003-25032, Teblig No 2003/ 06).

Bu teblig, sira vermut gesitleri digsinda kalan ve alkol miktari % 1,22’yi gegen igkilerin

Hacim esasina gore alkol toleranslarini (% + ) dizenlemektedir. Alkol miktarinin etikette bildirilmesi sarti
getirilmistir.
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3. Alkolsiiz icecekler Tebligi: Yetki Kanunu: Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (R.Gazete: 15.06.2007-26553, Teblig
No: 2007/26) ve Alkolsiiz igecekler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Tebligi (R.Gazete : 01.11.2007-
26687, Teblig No : 2007/46).

Bu Teblig kapsaminda yer alan alkolsiiz iceceklerde, 20°C’da Uretimin dogasindan kaynaklanabilecek etil alkol
miktari en ¢ok 3,0 g/L, laktik asit miktari en ¢ok 0,6 g/L, ucucu asit miktari en ¢ok 0,4 g/L olabilecegi toleransi
getirilmektedir. Ayrica kafein miktarinin en ¢cok 150 mg/L olabilecegi siniri getirilmistir.

4. Aromatize Sarap, Aromatize Sarap Bazl icki ve Aromatize Sarap Kokteyli Tebligi: Yetki Kanunu: Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi (R.Gazete: 07.07.2006/26221, Teblig No: 2006/28).

Tebligin kapsami, seker miktarina gore, vermut benzeri aromatize ickilerin hacmen % alkol sinirlarini,
kullanilacak hammadde ve tarimsal kaynakli alkoliin evsafini ve diger katkilarla ilgili mevzuati icine almaktadir.

5. Bira Tebligi:Yetki Kanunu : Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi (R.Gazete: 07.07.2006/26221, Teblig No: 2006/33)

Bu Tebligin amaci, biranin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama,
tasima ve pazarlamasini saglamak Uzere 6zelliklerini belirlemektir. Bira hacmen alkol miktarlarina gére dorde
ayrilir:

Uriin Adi % Hacmen Alkol (20 °C)
Alkolsiiz bira <05
Disuk Alkolll Bira >0,5<3
Bira >3<6
Yiksek Alkolll Bira >6<10

6. Distile Alkollii ickiler Tebligi: Yetki Kanunu Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (R.Gazete 16.03.2005-25757,
Teblig No 2005/11) ve Tiirk Gida Kodeksi Distile Alkollii igkiler Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Tebligi.
(Teblig No: 2006/24).

Bu Tebligin amaci; distile alkolll ickilerin teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretim, hazirlama, isleme,
muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak tzere bu Urlnlerin 6zelliklerini belirlemektir.

Distile alkolll igkiler, insan tiiketimi icin hazirlanan, kendine 6zgli duyusal 6zellikleri olan, alkol miktari +20 2C’da
hacmen en az %15 olan, etil alkol ve seker takviyesi yapilabilen, aroma katkili veya aromasi dogal fermentasyon
olan bitkisel Grlinlerinin dogrudan distilasyonu veya bitkisel maddelerin maserasyonu ile elde edilen bir distile
alkollt igkidir.

7. Fermente Siit Uriinleri Tebligi: Yetki Kanunu: Tiik Gida Kodeksi Yonetmeligi (R.Gazete: 16.02.2009-27143,
Teblig No: 2009/25).

Bu Tebligin amaci; fermente sit Urinlerinin teknigine uygun ve hijyenik olarak Gretilmesini, hazirlanmasini,
islenmesini, ambalajlanmasini, muhafazasini, depolanmasini, tasinmasini ve pazarlanmasini saglamak icin trin
ozelliklerini belirlemektir. Bu Teblig fermente sit Grlnlerini, konsantre fermente st Grinlerini, isil islem gérmus
fermente sit Griinlerini ve bu Urlnleri baz alan kompozit sit Grinlerini kapsamaktadir. Yogurt, asidofiluslu
sut, kefir, kimiz, ayran, konsantre fermente st trinleri, toz/kurutulmus fermente sit Grtnleri, cesnili (kompozit)
fermente st Griinleri, fermentasyon sonrasi isil islem gérmis fermente sat Griinleri bu grupta yer alirlar.

Tebligde her bir fermente sit Grininidn mikrobiyel kiltir ve katki icerikleri, hijyenik sinirlamalari ve bilesimleri
verilmektedir. Yalniz, alkollU icki gurubuna giren kimiz icin en az alkol icerigi % 0,5 olarak verilmis, diger Grlnler
icin bir sinirlama getirilmemistir.

8. Sarap Tebligi: Yetki Kanunu: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (R.Gazete : 04.02.2009-27131, Teblig No:
2008/67).

Bu Tebligin amaci; sarabin teknigine uygun ve hijyenik sekilde Gretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama,
tasima ve pazarlanmasini saglamak lzere Urin Ozelliklerini belirlemesidir. Teblig; sarabi, likor sarabini, dogal
kdpiren sarabi, suni kdpiren sarabi, dogal yari kdpliren sarabi, suni yari kdpiren sarabi ve cografi isaret ya da
kdken ismi tescili yapilmis sarap cesitlerini kapsamaktadir.
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Teblig, kapsama giren Grlinlerin hammadde, katki, bilesim ve alkol miktarlarini diizenlemektedir. Buna gore,
hacim esasina gore; Sarabin en az % 9; likor sarabinin en az % 15; dogal yari kopiren sarabin en az % 7; suni yari
képiren sarabin en az % 7; ileri derecede olgun tizimlerden Uretilen sarabin en az % 12 gergek alkol miktarlarina
sahip olmasi gerekmektedir.

9. Boza Standardi: TS 9778 28.01.1992, boza i¢in hazirlanmis kullanimi ihtiyari olan bir standarttir (15).

GIDA MADDELERINiN ALKOL MUHTEVASI UZERINE BAZI TESPITLER

Tespit 1: Sirke sekerli gidalarin fermantasyonu yoluyla elde edilen sarap ve benzeri alkolll ickilerden Uretilir.
Sirke cesitleri elde edildigi hammaddenin aromatik profilini tasir ve tGziim sirkesi, elma sirkesi seklinde onun
adiyla nitelenir (10).

Sirke Gretiminin ilk asamasinda meyve suyundaki sekerler maya tarafindan alkole dondsturalir.
Maya
CH,,0, ----mmem- - 2CH,CH,0H + 2CO,

Glikoz Etil alkol Karbondioksit

ikinci asamada alkol, asetik asit bakterileri ve oksijen yardimiyla okside olarak asetik aside, yani sirke asidine
dondsturalir.

Asetik asit bakterileri

CH,CH,OH + O, - CH,COOH +HO,
Etil alkol  Oksijen Asetik asit Su

Sirke, seker ihtiva eden GUzUm ve elma gibi meyvelerden, saraptan, biradan (malttan), melastan, bal gibi
gidalardan yapilabilmektedir. Sirke elde edildigi Giriiniin ismini alir. Uziimden elde edilen ‘liziim sirkesi’ adini alir.
Burada, sirke bakterileri (Acetobacter sp.) havalandirmali ortamda ferment icindeki alkolli oksidasyon yoluyla
asetik aside metabolize etmektedir. Alkol sarhos edici 6zelligini kaybetmektedir. Hidrolize olabilir ve fermente
edilebilir karbonhidratlari iceren tiim gida maddelerinden sirke Uretilebilir. Farkli kaynakli sirkelerin, aromatik
profilleri disinda dnemli bir farklari yoktur.

Tespit 2: Sirke alkolden dretildigi icin, icinde % 0,2- 0,3 gibi tat ve kokuyla hissedilemeyecek kadar az miktarda
artik alkol kalabilmektedir.

Tespit 3: Meyve sularinda ve meyve sularindan yapilan sirkelerde berraklastirma amaciyla hayvansal kaynakli
olanjelatin kullanilabilmektedir. Filtrasyonda kalinti ihtimali s6z konusudur. Bu amacla bitkisel kaynakli preparatlar
da kullanilabilir.

Tespit 4: Gida ve iceceklerde tat ve koku vermek amaciyla (meyveli, kolali) kullanilan aroma maddelerinin
baylk kismi alkolde ¢6ziinmis halde korunup, kullaniimaktadir. Bazen de icecek veya aci-yakici lezzet vermek
amaclyla (damitik) gida maddesine dogrudan alkol veya sarap katilabilmektedir.

Gida etiketlerinin Uzerinde genelde sadece aroma ifadesi yazildigindan dolayr aromanin alkolli mi veya
alkolstiz mi oldugu ve hangi 6zellikte oldugu anlasilamamaktadir.

Tespit 5. Ekmek hamurunda da fermantasyon asamasinda % 1-3 civarinda alkol olusabilmekte, pisirme
asamasinda buharlasip ugmaktadir. Firindan ¢ikmis taze ekmekte % 0,3-0,5 alkol vardir. Taze ekmege 0Ozel tat ve
aroma saglar.

Tespit 6. Sarap ve bira gibi alkolli icecekler, iceriklerinde alkole ilaveten bir cok aroma va tat maddelerine de
sahiptir. Bunlarda isitilip pisirildikten, alkol muhtevasi, tamamiyle olmasa bile, uzaklastirildiktan sonra sos olarak
kullanilabilmektedir.

142



19 - 20 KASIM 2011 ANKARA SOzLU BILDIRILER

Tespit 7: Meyvelerde olgunlasma ile dogal yoldan olusan alkol de lezzete katkida bulunur. Géynimis armut
buna érnek verilebilir. Bazi tropik bitkilerde de séz konusudur. iki haftalik olgunlagsmis bir muzun 100 graminda
yaklasik 1gram alkol olusmaktadir. Muz olgunlastikc¢a alkol miktari artmaktadir. 4 ginlik bir muzun 100 graminda
ortalama olarak 0,1 gram alkol bulunmaktadir. iki haftalik olgunlasmis bir muzun 100 graminda ise yaklasik 1gr
alkol bulunmaktadir.

Tespit 8: Alkolsiiz biranin adi “alkolsiiz® olmasina ragmen icinde % 0,3 ila 0,5 alkol vardir. Alkolsiiz bira, 6zel
fermantasyon teknigi veya alkollin uzaklastiriimasiyla elde edilir. Fakat alkolin hepsi, azotropi sebebiyle biradan
uzaklastirilamamaktadir.

Tespit 9: Hastaliktan dolay alinan ilaglarda, alkol ¢6zlicl veya etken madde olarak kullanilabilmektedir.

Tespit 10: Yeni yapilmis taze boza ve kefir, sartlara gére % 0,4-0,8 civarinda alkol igerir. Uzun sireli inkiibasyon
alkol miktarini %2’nin tzerine kadar gikarabilir.

Tespit 11. Tarimsal Urlinlerden elde edilen etil alkole biyoalkol denir. Hem gida ve iceceklerde ve hem de
sanayide kullanilabilmektedir. Sanayi amacli olarak etan gazindan etil alkol Gretimi yapilabilmektedir.

Tespit 12. Etanol dezenfektan, temizleyici ve ferahlatici olarak kullaniimaktadir. Ancak bunun elde edildigi
sarap gibi ickiler pis sayilmaktadir. Burada alkol disi sekonder metabolitlerin roll olabilir mi?

Tespit 13. Cok beklemis, eksimis tursular ve yogurtta alkol miktari % 0,5’e kadar ¢ikabilmektedir.

SONUC VE ONERILER

Tarimsal ve endiistriyel kaynakh alkol arasinda fikhi olarak fark var midir?

insan icin zararli doz ne kadardir? Bunun igin bir sinir belirlenmeli midir? Bu husus alkollii ickilerin gida sinifina
dahil edilmesi sebebiyle gida kontrollinde 6nemlidir.

Yiyecek tabiath gida maddelerinde izin verilmesi gereken maksimum sinir nedir? Hangi olgller dikkate
alinmahdir?

Fikhi durumunu belirleyecek siniri belirlemede ama¢ mi, sarhos etme 6zelligi mi, yoksa keskin-aci tadin
hissedilmesi mi dikkate alinmahdir?

Fermente gida maddelerindeki, alkol disi metabolitlerin saglik acisindan riskleri var midir? Dezenfektan saf
alkol ile karisik ferment arasindaki ayirt edici fark nedir?

Alkolll iceceklerden sarap icin ileri siirilen fayda, yalniz zim suyu ile karsilanamaz mi? Siyah Gizimde daha
zengin olan resveratrol adli etken madde ne kadar etkindir?
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GIDA KATKI MADDELERININ GIDALARDAKI KULLANIM MiKTARLARI

Prof. Dr. Selman TURKER
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Ozet

Katki maddeleri gidalarin duyusal 6zelliklerini gelistirmek, kalitelerini korumak, hazirlanmalarina yardimci
olmak, besleyici degerlerini korumak gibi amaclarla kullanilirlar. Bu kaynaklari, kullanim miktarlari ve kullanilan
kimyasallarin saghgimiz Gzerindeki etkilerinin ne olduguna dair konular her zaman tartisma konusu olmustur.
Her llkede gida katki maddelerinin kullanimini diizenleyen ulusal mevzuat ve bunu uygulayan resmi kuruluslar
bulunmaktadir. Uluslar arasi komisyonlar katki maddelerinin insan sagligi agisindan guvenilirligi konusunda
calismalar yapmakta ve belirli dozlarda kullaniminda sakinca olmadigi belirlenen katki maddeleriyle ilgili listeleri
hazirlanmaktadir. Gida katki maddeleri uygun sekilde kullanildiginda (izin verilen katki maddesi, izin verilen
gidalarda ve izin verilen miktarlarda) saglik riskleri minimize edilebilir. Bu makale ile gidalarda kullanilan katki
maddelerinin amaglari, kullanim dozlari, bu kullanimi dozlarinin hangi kriterlere gore belirlendigi ve izin verilen
bu gida katki maddelerinin kullanim dozlarinin neye gére belirlendigi detaylari ile verilmesi amaglanmistir.

Anahtar kelimeler: Katki maddesi, gida, saglik, kullanim orani.

Abstract

Additives are using for the purpose of improving sensory characteristics, conserving the quality and nutritional
components, helping to prepare of foods. The subjects of usage levels and origins of additives, and health risks
are always controversy. There is national legislation for usage of additives and formal organizations to put into
practice of this regulations in every country. International commissions carried out risk assessment and safety
work and prepare list related with the additives poses no risk to health when used in amounts up to the approved
limits. If permitted additives are used in permitted foods up to permitted levels, the health risk can be minimized.
The aim of this study is giving the detailed information about the purpose of food additives, the usage levels and
how this level is established.

Keywords: Food additives, food, health, usage level.

Giris

Son zamanlarda, tiliketici haklarini ilgilendiren ve en cok tartisilan konularin basinda her gilin tiikettigimiz
gidalarda bulunan katki maddeleri gelmekte ve hemen hemen her gida maddesini elimize aldigimizda igindekiler
listesinde bircok E numaralari ve kimyasal isimleriyle karsi karsiya gelmekteyiz. Bu maddelerin anlamlari,
kaynaklari, kullanim miktarlari ve bu miktarlarin ve kullanilan kimyasallarin saghgimiz tzerindeki etkilerinin ne
olduguna dair sorulari tiiketiciler tarafindan en ¢ok cevap aranan sorularin basinda geldigi kuskusuzdur. Bu makale
ile gidalarda kullanilan katki maddelerinin amaclari, kullanim dozlari, bu kullanimi dozlarinin hangi kriterlere
gore belirlendigi ve izin verilen bu gida katki maddelerinin kullanim dozlarinin neye gore belirlendigi detaylari ile
verilmesi amaglanmistir.

Gida Katki Maddelerinin Tanimi

Gida katki maddeleri Tiirk Gida Kodeksi Mevzuati’'nda “Tek basina gida olarak tiiketilmeyen, gida hammaddesi
ve/veya yardimci maddesi olarak kullaniimayan, tek basina besleyici degeri olan veya olmayan; secilen teknoloji
geregi kullanilan islem sirasinda kalinti veya tirevleri mamul maddede bulunabilen, gidanin hazirlanmasi, tasnifi,
islenmesi, ambalajlanmasi, tasinmasi, depolanmasi ve dagitimi sirasinda gida maddesinin tat, koku, gorlinis, yapi
ve diger niteliklerini korumak, diizeltmek veya istenmeyen degisikliklere engel olmak amaciyla kullaniimasina izin
verilen maddeler” olarak ifade edilmektedir.
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Katki maddeleri gidalarin duyusal 6zelliklerini gelistirmek, kalitelerini korumak, hazirlanmalarina yardimci olmak,
besleyici degerlerini korumak gibi amaclarla katilirlar. Gida katki maddeleri kot kalite ve bozulmus gidalari
maskelemek, taklit gida yapimi, Ureticiyi aldatma gibi nedenlerle kullanilamazlar.

Gida Katki Maddeleri ile ilgili Yasal Diizenlemeler

Katki maddelerinin sistematik bir sekilde ilk ele alinmasi 1956’da WHO ve FAO tarafindan, 43 diinya ulkesini
kapsayan bir tarama calismasi ile gerceklesmistir. 1962°de FAO ve WHO kuruluslarinin bu konularda uzmanlari
bir araya gelerek olusan JECFA, buglin de katki maddesi olarak kullanilan her kimyasal madde icin toksikolojik
calismalarin diizenlenmesini, yurutilmesini ve sonuglarinin degerlendirmelerini Ustlenmis uluslararasi bir
kurumdur.

Her Ulkede gida katki maddelerinin kullanimini diizenleyen ulusal mevzuat ve bunu uygulayan resmi kuruluslar
bulunmaktadir. Gida katki maddeleri ile ilgili calismalar Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya
Saglk Orgitiiniin (WHO) olusturdugu gidalarla ilgili komisyonu (CAC) ve bu kurulusun alt komitesi olan Birlesik
Gida Katki Uzman Komitesi (JECFA) tarafindan gergeklestirilmektedir. Bu kurumlar katki maddelerinin insan
saghg agisindan givenilirligi konusunda ¢alismalar yapmakta ve belirli dozlarda kullaniminda sakinca olmadigi
belirlenen katki maddeleriyle ilgili listeleri hazirlanmaktadir.

Gida katki maddeleri ile ilgili yasal diizenlemeleri ve kullanim miktarlarini belirleyen kuruluslar:

Uluslararasi Gida Kodeksi Komitesi (CAC): Gidalarla ilgili standartlari olusturur ve diizenlemeleri yapar, konuyla
ilgili dokiimanlari hazirlar.

Gida katki ve Kontaminantlari Kodeksi Komitesi (CCFAC): Gida katkilari ile ilgili sinirlamalar getirir ve bu
maddelerin gidalarda bulunmasina izin verebilecek maksimum miktarlari belirler.

Birlesik Gida Katkilart Uzman Komitesi (JECFA): Gidalardaki toksikolojik degerlendirmeleri ve katki maddelerinin
listelerini hazirlar, gidalarda katki maddelerinin analizleri ile ilgili analiz yontemleri gelistirir.

Gida Katki Maddeleri ile ilgili Giivenlik Testleri

Katki maddeleri laboratuarlarda uzun siireli ve ayrintili giivenlik testlerinden gegirilir. Deney hayvanlari
tizerinde yapilan toksikolojik testlerle katki maddelerinin ADI (Acceptable Daily intake); giinliik alinabilecek mik-
tarlari saptanir. Deney hayvanlarinda 6ldiriici dozda (lethal doz = LD50: deney hayvanlarinin % 50’sinin 6limiine
neden olan doz) katki maddesi verilir. Daha sonra doz tedrici olarak azaltilarak doz-cevap iliskisi arastirilir. Her
dozda; katki maddesinin emilimi, metabolizmasi ve atimi incelenir. Deney hayvanlarinin hiicre, doku ve organlari
incelenerek, karsinojenik, mutajenik, teratojenik ve allerjik etkileri arastirilir. Bu ¢alismalarda, kimya, biyokimya,
hematoloji, bakteriyoloji, veteriner patoloji, farmakoloji, immiinoloji ve istatistik gibi pek ¢ok disiplin gorev alir.
Calismalar sonunda katki maddesinin hicbir etkisinin bulunmadigi bir doz elde edilemezse katki maddesinin
besinlere katilmasina izin verilmez. Sayet deney hayvanina hicbir zit etki gostermeyen bir doz elde edilirse,
bu doz “etkisiz doz” veya NOAEL (No Observed Adverse Effect Level) olarak tanimlanir. NOAEL dozu ile deney
hayvanlarinin yasam siiresinin %85’ini kapsayacak slirede deneye devam edilir. Ancak bu doz deney hayvaninin
vicut agirliginin kilogrami basina mg olarak saptanmis bir dozdur ve insandaki etkileri bilinmemektedir. Deney
insanlar (izerinde de etik nedenlerle yapilamayacagindan, elde edilen dozun 1/10’u alinir. insanlar arasindaki
bireysel ayricaliklar diistiniilerek yine 1/10 alinarak NOAEL 100 olan giivenlik faktoriine bolunir. Yani deney
hayvaninda hicbir etki géstermeyen dozun 1/100’0 insan igin kabul edilir. (ADI = NOAEL / 100). Boylece gunlik
alinabilecek miktar (ADI) insanin viicut agirhginin kilogrami basina mg olarak belirlenir.

Giinliik maksimum alim = ADI x Viicut agirhgi(kg) seklinde saptanir.

Bu calismalarin sonuglari, WHO (Diinya Saghk Orgiitii) ve FAO (Gida Tarim Orgiitii)’nun ortaklasa diizenledigi
gida katki maddeleri Gizerinde ¢alisan ortak uzmanlar komitesi JECFA (Joint WHO/FAO Expert Committee on Food
and Additives) adli kurulus; Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi (The European Food Safety Authority (EFSA)); ABD
Gida ilag Dairesi (FDA) gibi uluslararasi kuruluslarca onaylandiktan sonra her bir katki maddesinin hangi oranlarda
hangi besinlere katilabilecegine karar verilir.
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Gida Katki Maddelerinin Giivenlik Testleri

Katki Maddesi
N%

Deney hayvanlarinda saglik tizerine etkilerinin bilimsel olarak incelenmesi

(Pek ¢ok disiplinin yer aldigi cok uzun sireli, kapsamli, detayli, pahali toksikolojik testler)

NZ
Etkisiz doz NOAEL (deney hayvani)

N%
Etkisiz doz /100
NOAEL/100(insanda)

N2
Gunluk alinabilecek katki maddesi miktari

ADI mg/vucut agirhg (kg)

Katki maddeleri tizerinde yapilan ¢alismalar streklilik tasir ve yeni bulgular cercevesinde stirekli degerlendirilir.

Gidalara Eklenecek Gida Katki Maddeleri Miktarlarinin Belirlenmesi

Gidalara katilacak katki maddesinin maksimum miktarinin belirlenmesi igin:

Katki maddesinin giinlik alinabilecek miktari (ADI (mg / kg) degeri)

Gidalarin Giretim teknolojisinin gerektirdigi miktar (GMP-iyi imalat Uygulamalari)

Katki maddesinin kag gidaya katilacagi

Katki maddesinin katilacagi gidalarin ortalama giinliik tiketim miktarlarinin bilinmesi gerekir.

Gida enddstrisi, Uretiminde yasal diizenlemelere uygun olarak gida katki maddeleri kullanirsa saglik agisindan
risk minimize edilir. Baska bir deyisle gida sanayi Urettigi gidada gida katki maddeleri kullanirken teknik gerekliligin
yani sira, yasal diizenlemelerde o besin igin izin verilen gida katki maddelerini, izin verilen miktarda kullanmak
zorundadir. Gida katki maddeleri ile ilgili temel sorun bu noktadan kaynaklanmaktadir. Dolayisiyla Ureticilere
blylk sorumluluk diismektedir. Gida sanayi yasal diizenlemelere uygun gida katki maddeleri kullanimini sosyal
bir sorumluluk olarak gérmeli, tretiminde oto kontrolini yapmali ve saglik riski tasimayan gidalari tiiketime
sunmalidir. Sanayinin dogru gida katki maddeleri kullanimi Devlet tarafindan da siki bir sekilde denetlenmeli,
Uretici ve tliketiciler bu konularda egitilmelidir.

Gida katki maddelerinin gidalarda kullanimi ve kullanim dozlari Tirk gida kodeksinin ilgili tebliglerinde
belirlenmistir. Ornegin; gida maddelerininde kullanilan tatlandiricilarin ile ilgili hiikiimler, “Gida Maddelerinde
Kullanilan Tatlandiricilar Tebligi”’nde (Teblig No:2010-58), renklendiricilerin kullanimi ve etiketlenmeleri ile ilgili
hiakimler “Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi” nde (Teblig No:2007-49) ve bunlarin disinda kalan katki
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maddeleri ise “Renklendiriciler ve Tadlandiricilar Disindaki Gida Maddeleri Tebligi” (Teblig No:2008-69) nde ifade

edilmistir.

Tablo 1’de bazi gida katki maddelerinin elde edildigi kaynaklar, bunlarin kullanim fonksiyonlarini ve bu katki
maddelerinin Tiirk Gida Kodeksinin yer aldigi sekliyle érnekleri verilmistir.

E Kodu

Her gida katki maddesinin uluslararasi kabul gérmis bir numarasi vardir. Avrupa Birligi’nde kullanimina izin
verilen katki maddelerine “Europe” kelimesinin bas harfi olan E kodu verilmistir. E621: MSG, E102: Tartrazin,
E330: Sitrik asit gibi. Aroma maddelerine E kodu ve numara verilmemistir. Clinkli bu grup cok genistir. Bazi gida
katki maddelerinin E kodlari Tablo 2.de verilmistir.

Tablo 1. Bazi gida katki maddelerinin kaynaklari, gidalardaki fonksiyonlari ve Tiirk Gida Kodeksinden 6rnekleri

Katki Elde edildigi kaynak Gidalardaki fonksiyonu  Tiirk gida kodeksinden bazi érnekler
Dogal kirmiz1 gida Me
e e yve aromali )
rc?nlflen.dmcm, efh . kahvaltilik tahillarda Max: 200 mg/kg
(E-120) bitkilerin farkli tiirlerinde  Kirmizi gida
yasayan Dactylopius renklendiricisi Regel, jole ve Max: 100 me/k
coccus boceklerden marmelatlarda ’ gxe
ekstrakte edilir Sosis ve salamlarda Max:100 mg/kg
T;((;arelnc()il:rrlai:n};:tik Diisiik kalorili tatlandiric,
(E-422) prop . nemlendirici, 6zelliktedir. ~ Kakao ve ¢ikolata . . .
. olarak ya da sekerlerin . e Max.miktar1 belirlenmemis
Gliserol . Gidanin nemini muhafaza  dirlinlerinde
bakteriyel fermantasyonu .
o etmesine yardim eder.
ile iiretilir.
Ticari olarak, bakteri Hemen hemen tiim Diger (E 620-625) katk1
fermantasyonu yolu ile \dalarda maddeleriyle birlikte ve tek
melasdan elde edilir. & ’ basina
Ayn1 zamanda, gluten 10g/kg
(E-620) veya soya proteini gibi Lezzet zenginlestirici
sebze proteinlerinden Baharatlarda ve cesni
de elde edilir. Glutamik maddelerind Max.miktar1 belirlenmemis
asit ve glutamatlar biitiin clerinde
proteinlerde bulunurlar.
Ticari olarak, bakteri Hemen hemen tiim Diger (E 620-625) katki
fermantasyonu yolu ile \dalarda maddeleriyle birlikte ve tek
(E-621)  melasdan elde edilir. £ ’ basina
Mono Ayni zamanda, gluten Lezzet zenginlestirici 10g/kg
Sodyum veya soya proteini gibi Baharatlarda ve cesni
sebze proteinlerinden de ddelerind Max.miktar1 belirlenmemis
elde edilir faddeferinde
Bebek ve devam Max. 4o/]
Gliserol ve dosal vas mamalarinda 8
}Serg (;/e "og? 1yag Biskiivi ve gevreklerde  5g/kg
asttierin eri urerien Kakao ve ¢ikolatalarda ~ Max.miktar1 belirlenmemis
(E-471)  sentetik ygglgrdlr. Emiilgator ve stabilizor Ekstra regel ve ekstra
Mono Genelde bitkisel v . Max.miktar1 belirlenmemis
ozelliktedirler jole
ve kaynaklidir fakat doce buzd
hayvansal kaynakli da Sadece bugday unu, su,
olabilir maya veya Max.miktar1 belirlenmemis

kabarticilar ve tuzdan
olusan ekmek
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Katki Elde edildigi kaynak Gidalardaki fonksiyonu  Tiirk gida kodeksinden bazi érnekler
Yagli iirtinlerde Sadece bugday unu, su,
antioksidan, ozellikle, maya veya . . .
(E-304) Palmitik asit yagdan bitkisel yaglarla ¢oklu Kabarticilar ve tuzdan Max.miktart belirlenmemis
) iretilir. doymamis yag asitlerinde  olusan ekmek
acilagmay1 6nlemek Bebek ve devam
icin eklenir. Ayrica gida mamalarinda Max. 10mg/l
Lesitin. h | Biskiivi ve gevrekler
esim, e:ice;nll Tahil bazli gidalar Max 10g/kg
organizmada bulunan, g, 416 pitkisel/hayvansal ~ Bebek gidalari
biitiin hiicrelerdeki hiicre N s - -
yag karigimlarinda, Emiilsifiye edilmemis
(E-322)  duvarlarinin pargast olan, o s
Lesitin_ bir grup bilesii ifade emiilgator ve stabilizor . hayvansal ve
eder. Lesitin ticari olarak Cikolatay1 yumusatmakta  bitkisel kat1 ve sivi Max. 30g/1
soya. dan veya yumurta kullanilir. yaglar (sizma yaglar
sarisindan izole edilir. ve zeytlnyagl haric) - - -
Kakao ve gikolatalarda ~ Max.miktar1 belirlenmemis
Guanilik asit, hiicre Lezzet zenginlestirici bir Diger (E 626-635) katki
icindeki genetik tagityict  Ozellige sahiptir. Guanilik .. maddeleriyle birlikte ve tek
molekiillerden bir tanesi  asit ve guanilatlar ler;ll;l dl;emen tum basina
olan RNA’ nin, pargast 6zel umami tadlara £ 500 mg/kg ( Guanilik asit
olan dogal bir asittir. sahip degildirler fakat cinsinden)
(E-626) Dolayistyla, tiim canli baska bir¢ok lezzetleri
organizmalardaki biitin ~ arttirmaya yonelik katki
hiicrelerin pargasidir. saglarlar ve o iiriinde Baharatlarda ve ¢esni M ktar belirl .
Ticari olarak, maya ihtiya¢ duyulan tuz maddelerinde ax.miktatt belirienmenis
Oziinden ve sardalyadan  miktarim da diistirmiis
elde edilir. olurlar.
Cogunlukla hayvanlarda Diger (E 626-635) katki
bulunan dogal bir asittir. ~ Lezzet zenginlestirici bir Hemen hemen tiim maddeleriyle birlikte ve tek
Ticari olarak etten ve ya  ozellige sahiptir. Inosinik \dalarda basina
baliktan (sardalyalardan)  asit ve inosinatlar 6zel £ 500 mg/kg ( Guanilik asit
(E- 630) hazirlanir. Ayni umami tadlara sahip cinsinden)
;7.7 zamanda, sekerlerin degildirler fakat baska
Inosinik . . .
asit bakteriyel fermantasyonu bir¢ok lezzetleri de
gerceklestirmesi ile de arttirmaya yonelik dnemli .
IR - Baharatlarda ve ¢esni . . .
tiretilebilir. derecede katki saglarlar ve ddelerind Max.miktar1 belirlenmemis
o Urlinde ihtiya¢ duyulan maddelermde
tuz miktarint da diistirmiis
olurlar.
Amonyaktan ve e . Kakao, cikolata
. Stabilizor ve emiilgator e
fosforlanmis yag szelliktedir tiriinleri ve dolgu Max. 10g/kg
(E-442) asitlerinden elde edilir. Sad ik.latav Kaka maddeleri
Bunlarin en 6nemlisi o elc c¢ dok 1 el ©  Kakao ve gikolata bazli Max. 10g/kg
kanola yagidr. tiriinlerinde kullanilir sekerlemeler .
Tablo 2. Bazi gida katki maddelerinin E kodlari
Gida katki maddesi E kodu
Renklendiriciler E100-E180
Koruyucular E200 - E285, E330
Antioksidanlar E300-E321
Kalinlastirici, jellestiriciler E400 — E495
Tatlandiricilar E950 — E959
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Gida Katki Maddeleri ile ilgili Terminoloji
ADI (Acceptable Daily intake): Kabul edilen giinliik tiiketim miktari.

NS (Not Specified): ADI sinirlamasi yoktur. Kullanimi en givenli katkilardir. Teknoloji geregi kullanilan
miktarlariyla ADI degeri asilmamaktadir.

QS (Quantum Satis) : Katki maddesinin besine katilacagi maksimum dizey belirtiimemistir. Kullanimi en
glvenli katkilardir.

TE (Temporary ADI): Gegici ADI degeri, yapilan arastirma sonuglarina gore ADI degisebilir.
NO (No ADI allocated): ADI degeri saptanmamistir.

GMP (Good Manifacturing Practice): lyi bir isleme tekniginin gerektirdigi miktar. Tirk Gida Kodeksinde UTG
(Uygun Teknoloji Geregi) olarak yer alir. Besinlerde kullanimi GMP olarak belirtilen katkilarin, teknoloji geregi
kullanilan miktarlariyla ADI degeri asilmamaktadir.

ML (Maximum Level): Katki maddesinin besine katilmasina izin verilen en yiksek miktardir.

Her madde toksindir, toksin ile toksin olmayani birbirinden ayiran
dozdur

PARACELSUS
(1493-1541)

Gida Katki Maddeleri Alim Tahmini
Gida katki maddeleri alim tahmini yapilabilmesi igin;

Besin tiiketim verilerinin ve
Besinlerin katki maddesi iceriklerinin bilinmesine gerek vardir.

Yas gruplarina gore;

e Ozellikle 1- 6 yas ¢cocuklarda,

* Gebe ve emzikli kadinlarda

e Yaslilarda alim tahminleri yapiimalidir.

Alm tahminleri 3 agsamada yapilir.

1. Asama:
Teorik besin tiketim miktarlari X besinde kullanimina izin verilen maksimum katki maddesi miktari

Yukaridaki gibi kaba bir hesaplama ile katki maddesinin ginlik alinabilecek miktari asiimiyorsa 2. asama
tahmine gecilmesine gerek yoktur. Bizim tilkemizde bu tiir verilerin ¢ok sinirli olmasina karsin Avrupa Ulkelerinde
yapilan tahminlerde pek ¢ok katki maddesinin alim diizeyi ADI nin altinda bulunmustur. Sayet yukaridaki gibi kaba
bir hesaplama ile katki maddesinin giinliik alinabilecek miktari asiliyorsa 2. Asamaya gegilir.
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2. Asama:

Gergek besin tiiketim miktarlari X besinde kullanimina izin verilen maksimum katki maddesi miktari

Bu asamada alim tahmini yapilan grubun besin tiiketimleri alinarak, bu besinler i¢in izin verilen maksimum katki
maddeleri gz 6nlne alinarak alim tahminleri yapilir. ADI degeri asiimiyorsa 3. asamaya ge¢cmeye gerek yoktur.
Aksi halde 3. asamaya gecilir. Ayrica uygun teknoloji geregi miktarda kullanimina izin verilen katki maddeleri icin

de 3. asama tahminleri yapilir.
3. Asama:

Gergek besin tiiketim miktarlari X besindeki katki maddesi miktari

2. asamada saptanan besin tiketim miktarlari ile o besinde yapilan analizler sonucu saptanan katki maddesi
miktarlari carpilarak giinlik alim tahminleri yapilir. Bu asamada katki maddesinin ADI degerinin asiimadigi
belirlenirse, o katki maddesi ile ilgili bir risk yok demektir. Sayet ADI degerinin asildig1 belirlenirse o katki
maddesinin kullanimi ile ilgili risk var demektir. Risk Yonetimine gecilerek gerekli dnlemler alinir. Bu asamalar

sekilde sematik olarak gosterilmistir.

izin verilmis tiim katki maddeleri

Sayisal AD| / ADI: NS —_—

daha fazla arastirmaya

/ 'Y gerek yok
Qs ML 3 | Cok spesifik kullanimi var |——3p| daha fazla arastirmaya
‘ Yeni izin verilmis gerek yok
1 Asama ) > ADI 1. Asamada aglmamig|——y. | daha fazla arastirmaya
e gerek yok
Y

ADI 1. Asamada asiimamis

) ADI 2. Asamada asilmamis ;

daha fazla arastirmaya
gerek yok

ADI 2. Asamada asilmamis

daha fazla arastirmaya
gerek yok

ADl agiimig | |  RiSK

Sekil 1. Gida katki maddelerinin alim tahminleri (Yurttagil ve Ayaz 2008)

ADI 3. Asamada asilmamis
q q
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SONUC

Gida katki maddeleri uygun sekilde kullanildiginda, yani izin verilen katki maddesi, izin verilen gidalarda ve izin
verilen miktarlarda kullanildiginda; baska bir deyisle yasalara uygun sekilde kullanildiginda yararlanabilecegimiz
ve saglik riskleri minimize edilebilecek maddeler olarak kabul edebiliriz.
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GIDA KATKI MADDELERININ TUKETILMESINE NASIL iZiN VERILIiR?

Ozgen Canan OTO

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi, Gida ve Kontrol Genel Mudiirliigii, Gida isletmeleri ve Kodeks Daire
Baskanhgi, Ankara
ozgen.oto@tarim.gov.tr

Ozet

Gida katki maddelerinin gida endistrisinde kullanimi teknolojik gereksinimlerden kaynaklanmistir. Gida
sektoriine yeni ve Ustlin teknolojilerin kazandirdig1 degisik Uretim teknikleri, buna goére Urlnlerin gesitlenmesi,
tuketici begenisinin degismesi ve bilinclenmesi, mevsimlik gidalarin yilin her doneminde tliketilme egilimlerinin
artmasi, Urtinlerde raf d6mriiniin uzatilmasi ve kalitede standardizasyon zorunlulugu, daralan gida kaynaklarinin
rasyonel kullanimi gibi hususlar, gida enddlstrisinde kullanilan tekniklerin yani sira gida katki maddelerinin
kullanimini zorunlu hale getirmistir.

Gida katki maddelerinin gidalarda kullanimi insan saghginin korunmasi yoniinden en siki denetim altinda
tutulmasi gereken kimyasal madde grubudur. Bu nedenle tim diinyada gidalarda hangi katki maddesinin hangi
miktarlarda kullanilacagi hem ulusal hem de uluslararasi mevzuatla kurallara baglanmistir.

Gida katkimaddelerineiliskin esaslar uluslararasi ve ulusal otoritelerin son derece yogun ve dikkatliincelemeleri
sonucunda belirlenir. Bu gergevede diinyada uluslararasi yapilanmalar olusturulmustur. Bu amagla Diinya Saglk
Teskilati (WHO) ve Gida Tarim Orgiitii (FAO) nun olusturdugu gidalarla ilgili komisyon (CAC) ve bu kurulusun gida
katki maddeleri ile alt komitesi olan Birlesik Gida Katki Uzman Komitesi (JECFA) katki maddelerinin insan saghgi
acisindan glvenligi konusunda calismalar yapmakta ve belirli dozlarda kullaniminda sakinca olmadigi belirlenen
maddelerle ilgili listeler hazirlanmaktadir. Diinyadaki cesitli Ulkeler listeleri esas alarak kendi Ulkelerinde
kullanimina izin verilen katki maddelerinin listelerini diizenlemektedirler.

Anahtar Kelimeler: gida katki maddeleri, WHO, FAO, CAC, JECFA.

Abstract

The use of food additives in food industry arises from technologic needs. Considerations of various producing
techniques provided by new and integrated technologies to the food industry, hence diversification of the
products, variance and awareness in the consumer’s credit, increase trends in consumption of the seasonal foods
in every period of the year, elongation of the shelf-life of the products, obliged standardization in quality, and
rationale use of narrowing food sources constrained techniques and additives used in the food industry.

Additives used in the foods are in the chemical group which should at the most be under strict control with
respect to the prevention of the human health. Therefore, the issue of what sort and how much of additive has to
be used in the foods is bound to both national and international regulations all over the world. The fundamentals
regarding the additives are determined as the result of the extremely dense and scrutinizing investigations of
the national and international authorities, and hence in this context, international settlements were formed. To
that end, Codex Alimentarius Commission (CAC) and a sub-committee of this formation, Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives (JECFA), both of which were formed by WHO and Food and Agriculture Organization
(FAO), carry out investigations on issues of safety of additives in human health, and prepare lists of stuffs which
are determined to be safe for use in the foods in certain doses. Many countries in the world arrange and update
their own lists of allowed food additives, based on the previous mentioned lists.

Keywords: Food additives, WHO, FAO, CAC, JECFA.
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Giris
Gida katki maddesi; tek basina gida olarak tiiketilmeyen veya gidanin karakteristik bileseni olarak kullaniimayan,
besleyici degeri olan veya olmayan, teknolojik bir ama¢ dogrultusunda lretim, muamele, isleme, hazirlama,

ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya ilave edilmesi sonucu kendisi ya da yan Urlnleri,
dogrudan ya da dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen maddeleri ifade eder.

Gida Uretiminde teknolojinin gelismesi, yeni tretim teknikleri, Grinln raf dGmriiniin ve kalitesinin arttiriima
cabalari verimliligin arttinlip kayiplarin azalmasi, tiketicilerin degisen talepleri ve mevsimlik degil, strekli
aran talepleri, tGretimde gida katki maddelerinin kullanimini zorunlu hale getirmistir. Bu maddelerin kullanimi
teknoloji, muhafaza ve kalite zorunlulugundan kaynaklanmaktadir. Gidalara istenilen 6zelliklerin verilebilmesi ve
gidada saglik agisindan olusabilecek bazi risklerin ortadan kaldirilmasi, gida katki maddelerinin kullanimini gerekli
kilmustir.

Gida Katki Maddelerinin izin Siireci

Gida katki maddelerinin izin slrecinde tek hedef, kullanimda insan saghginin korunmasidir. Gida katki
maddeleri insanlarin karsilastigi kimyasallar icerisinde ¢ok dzel bir gruptur. insanlar bu maddelere dogumdan
olime kadar kendi iradeleri disinda maruz kalabilmektedirler. Katki maddelerini tasiyan gidalari yliz milyonlarca
kisinin tikettigi distndldigiinde, yapilan en ufak hatanin insan sagligi ile ilgili bliylik sorun yaratacagi aciktir. Bu
ozellik nedeni ile gida katki maddelerinin kullanim izni uluslararasi ve ulusal saglik otoritelerinin son derece yogun
ve dikkatli incelemesi sonucunda verilir. Bu stirecte gliniimiz bilim ve teknolojisinin verdigi imkanlar kullanilarak
yogun arastirmalar yapilir. Bu yoniyle gida katki maddeleri kullanimi insan saghginin korunmasi yoniinden en siki
denetim altinda tutulan kimyasal madde grubudur.

Her kimyasal madde doza bagimh olarak toksiktir. Gida katki maddelerinin kullanim izni sirecinde ilk
basamak bu kimyasalin deney hayvanlarinda hangi dozlarda (miktarlarda) hangi etkileri gostereceginin veya
gostermeyeceginin saptanmasidir. Diger bir deyisle “zararsizlik limitlerinin” tespitidir.

Limit Degerler

Gida katki maddelerine izin verilmeden 6nce, maddeler toksikinetik calismalarina ve toksisite
testlerine tabi tutulur. Toksisite test sonuclarindan elde edilen verilerden ulasilan ilk deger NOAEL
(No Observed Advers Effect Level- Gozlenebilen hicbir yan etki gostermeyen doz) tespit edilir. Diger
bir deyisle deney hayvanlari ortalama yasam siirelerini %70-80’ini kapsayacak sirede test edilen gida
katkisini almislar ve NOAEL dozunda higbir yan etki gérilmemistir.

NOAEL:(mg/kg)(Deneyhayvanlarindagézlenebilenhicbiryanetkigéstermeyendoz)insanlardagiivenli
olandozaulasilabilmesiicin:NOAELdegeri,emniyetfaktoriinebdlinir.Emniyetfaktoriigenellikle1000larak
belirtilmistir.Diger bir deyisle deney hayvanlarinda hicbir yan etki yaratmayan dozun ylizde biriinsanlarda
glvenli olarak kabul edilmistir.Bu yontem 1954 yilindan beri gida katkilari icin uygulanmaktadir.Geride
kalan50yiliaskinstiredeeldeedilendeneyimlerbuuygulamaninyeterlikorumasagladiginigéstermektedir.

insanlarda giivenli olan doza ulasilabilmesiicin: NOAEL degeri, emniyet faktériine boltnir. Gavenlik faktord,
genellikle 100 olarak belirtilmistir. Ancak gida katkisinin toksisite verilerinde herhangi bir stipheli durum
oldugunda bu deger 1000 e kadar cikabilir. Ya da epidemiyolojik verilerle gida katkisinin glivenligi
kanitlandi ise glivenlik faktori 100 den kiglk olabilir. Diger bir deyisle deney hayvanlarinda higbir yan
etki yaratmayan dozun yiizde biri insanlarda genellikle glivenli kabul edilmistir. Bu yontem 1954 yilindan
beri gida katkilari icin uygulanmaktadir.

ADI (mg/kg) : (Acceptable Daily Intake - GUnlik alinmasina izin verilen miktar) degeri, maddenin 6mur
boyu tiiketilecegi varsayilarak belirlenen bir giinde glivenli olarak tiketilebilecek dozu belirtir.
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NOAEL degerinden ADI degerine asagidaki islem yapilarak ulasilir:
NOAEL (mg/kg/deney hayvani) / Giivenlik Faktérii (100) = ADI (mg/kg/insan)

Guvenlik faktoriiniin hesaplanmasi:

Guvenlik faktori= 10 x 10

10: Deney hayvani sonuglarinin insana ekstrapolarsyonu (uyumlandiriimasi)
(4,0 Toksikokinetik x 2,5 Toksikodinamik farklilik)

10: insanlar arasindaki bireysel farklilik

(32 Toksikokinetik x 32 Toksikodinamik farkhlik)

ADI degerleri, FAO (Food and Agriculture Organization) ve WHO (World Health Organization) kurumlarinin
uzmanlarinin ortaklasa olusturdugu JECFA komitesi (Joint Experts Committe on Food Additives) tarafindan
belirlenmektedir.

Gida Katki Maddelerinin Giivenli Kullanimi icin Calisan Uluslararasi Kuruluslar

Gida Uretiminin glivenlik yoniinden standartlastirilmasi ve glivenilir gida tiiketimi diinya 6lceginde bir konudur.
Bu ihtiyactan yola cikilarak asagidaki uluslararasi yapilanmalar olusturmustur.

Kodeks Alimentarius Komisyonu (Codex Alimentarius Commission)

Birlesmis Milletler 6rgiitiine bagli Diinya Saghk Orgiitii (WHO) ve Gida ve Tarim Organizasyonu (FAO) tarafindan
olusturulan Kodeks Alimentarius Komisyonu 1963 yilinda kurulmustur. Bugiin tye ulke sayisi 180" e ulasmistir.
Kurulusun gorevi diinyada gida ile ilgili uygulamalarinin saglik ve teknoloji yoniinden standartlastiriimasidir.
Kurulusun bu amagla hazirladigl dokiimanlar tim diinya Ulkeleri igin glivenilir gida Uretiminde referans olarak
kullanilmaktadir. Kodeks standartlari Glkeler icin uygulanmasi zorunlu standartlar degildir. Ancak Ulkeler ulusal
standartlarini hazirlarken kodeks standartlarini dikkate alirlar. Kodeks Alimentarius ¢alismalarini 20 komiteyle
surdirdr. Bu komitelerin calisma gruplari diinyada konunun en  yetkin bilim insanlarindan
olusturulur.

Gidalarda kullanilmasina izin verilen katki maddeleri, (ilkemizin de liye oldugu Codex Alimentarius Commission
tarafindan belirlenmektedir.

1995 yilinda Diinya Ticaret Orgiitii (WTO)’ niin kurulmasinin ardindan yiiriirliige giren “The WTO Agreement
on the Application of Sanitary and Phytosanitary Measures (SPS)” ve “The Agreement on Technical Barriers
to Trade (TBT)” gibi uluslararasi antlasmalarda gida ile ilgili diizenlemeler icin Kodeks Alimentarius Standartlari
referans olarak alinmistir.

JECFA (The Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives- Gida Katkilari FAO/WHO Ortak Uzmanlar
Komitesi)

JECFA, 1956 yilinda beri gida katki maddelerinin insan sagligi yoniinden degerlendirmesini yapmaktadir.
JECFA, her tirli gida katki maddesini tim etkileri icin uzun sire deney hayvanlari tGzerinde toksik, karsinojenik,
teratojenik ve mutajenik etkileri agisindan incelemekte ve saglga zararli olmadigina karar verdigi katki maddesi
icin, yukarida agiklanan metodoloji ile ADI (giinlik tiketilebilir miktar) degerlerini belirlemektedir. Elde edilen bu
sonuclara gore gidalarda kullaniimasinda sakinca gorilmeyen katki maddelerini ve kullanim limitlerini
belirlemektedir.

EFSA (The European Food Safety Authority -Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi)

EFSA Avrupa Birligi (AB) Komisyonu tarafindan 2000 yilinda yayinlanan “White Paper on Food Safety” isimli
belgeye uygun olarak 2002 yilinda kurulmustur. EFSA, gida zincirindeki olusabilecek her tirlt risk ile ilgili
degerlendirme ve iletisim yapmakla gorevlidir.
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EFSA, gida katki maddeleri ile ilgili panel olusturarak, toksikoloji ile ilgili bilimsel calismalar ve verileri
degerlendirerek rapor hazirlar. Bu raporlar degerlendirilerek “Avrupa Toplulugu Direktifleri” olarak uygulamaya
girer.

Gida Katki Maddeleri ile ilgili Yasal Diizenlemeler

Her Ulkede katki maddelerinin kullanimini diizenleyen bir ulusal mevzuat ve bunu uygulayan resmi ulusal
kuruluslar bulunmaktadir.

AB ortak mevzuatinda gida katki maddeleri 3 ana baslik altinda gruplandiriimistir:
A. Tatlandiricilar

B. Renklendiriciler

C. Renklendiriciler Ve Tatlandiricilar Disindaki Gida Katki Maddeleri

AB Direktifleri ile uyumlu Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'ne bagl tebliglerde de AB’ ne uyumlu olarak katki
maddelerinin kullanilabilecekleri Girlinler ve kullanim limitleri belirlenmistir.

Ulkemizdeki yasal diizenlemeler “Tiirk Gida Kodeksi-Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi
(25.08.2002 tarihli ve 24857 sayili Resmi Gazete ), “Tiirk Gida Kodeksi-Renklendiriciler ve Tatlandiricilar
Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi” ( 22.05.2008 tarih ve 26883 sayili Resmi Gazete) ve “Tiirk Gida
Kodeksi-Gida Maddelerinde Kullanilan Tatlandiricilar Tebligi (21.09.2006 tarihli ve 26296 sayili Resmi
Gazete ) olup, katki maddelerinin hangi gidalarda en yiiksek hangi degerde kullanimina izin verildigi ilgili
Teblig hiikiimlerince belirlenmistir.

Uluslararasi Numaralandirma Sistemi ve E Kodu

E—kodu, her bir gida katki maddesi igin Avrupa Birligi tarafindan onaylanarak belirlenen kod numarasini belirtir.

Ulkemizde de kullanilan E-kodlari Avrupa Birligi’nin ilgili saglik/gida otoritelerinin gerekli giivenlik testlerinden
gecmis ve tiim spesifikasyonu belirlenmis gida katkilarina verilen kodlari gésterir. Bir glivenligin ifadesidir.
Bu kodlarda her yizli grup bir kullanim grubunu temsil eder (100-199 arasi renklendiriciler, 200-299
koruyucular gibi).

SONUC

Uluslararasi kuruluslarca olusturularak hazirlanan “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”nde_hangi katki
maddelerinin hangi besinlere ve ne miktarda katilabilecekleri belirlenmis olup; bu yasal diizenlemelere
uygun olarak kullanilan katki maddeleri saglik acisindan risk tasimaz.
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Ozet

Gida katki maddeleri gida tiretiminde kullanilmadan 6nce zararl olup olmadiklarina iliskin bircok toksikolojik
arastirma yapilmaktadir. Bunlarin sonucunda, tiketilmesi saglik agisindan bir risk olusturmayan miktarlar
belirlenmektedir. Bu miktarlar tiketilirken de tiketiciler izlenmekte, beklenmedik etkiler ortaya cikarsa, izin
verilen emniyetli miktar disurilmekte veya katki maddesinin tliketilmesi yasaklanmaktadir. Gida katki maddeleri
surekli ve fazla miktarda tiketilmedikleri middetce glivenli gibi gorinmektedir. Ancak katki maddelerinin bir
kismi alerji, migren, bazi iltihabi bagirsak hastaliklari, gut ve hiperaktivite gibi hastaliklarin alevlenmesini
tetikleyebilmektedir. Ayrica bazi katki maddeleri kansere yakalanma riskini artirmaktadir.

Anahtar kelimeler: Gida katki maddeleri, hastalik, kanser, hiperaktivite, migren, sara, alerji, Glseratif kolit,
kron, spastik kolon.

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.

Giris
Gida katki maddeleri gidalarin Gretim sireci icerisinde gidalarin renk, tat, koku, besin degeri ve raf 6mri gibi

ozelliklerini iyilestirmek amaciyla gidalara katilan maddelerdir. Bu maddeler gida paketleri Gzerindeki etiketlerde
“icindekiler” kisminda belirtilmektedir.

Gida katki maddeleri, yogun olarak kullanilmaya basladigi donemlerden itibaren hep tlketicilerin gindeminde
olmustur. Buna, katki maddelerinin iki 6zelligi sebep olmaktadir: Birincisi sagliga zararlariyla ilgili endiseler, ikincisi
ise elde edildigi hayvansal kaynaklar. Konunun saglik yoni herkesiilgilendirirken, elde edildigi kaynaklar bu konuyu
onemseyen kisileri ilgilendirmektedir. Gida katki maddelerinin bir kismi bitkisel ve hayvansal kaynaklardan elde
edilmektedir. Diger bir kismi ise sentetik olarak Uretilmektedir. Katki maddelerinin kaynaklari konusunda duyarl
olanlar hayvansal kaynaklara 6nem vermektedirler. Bunun baslica iki nedeni vardir. Birincisi hayvansal kaynakli
dranler bireysel tercihlerden dolayi vejetaryen veya siki vejetaryenler (veganlar) tarafindan tercih edilmemektedir.
ikincisi ise bazi hayvansal kaynakli tiriinler helal olmayacagi endisesinden dolay tiiketilmek istenmemektedir.

Katki maddelerinin helal olup olmadigina karar verecek olan islam hukuku uzmanlari, katki maddelerinin
hem zararli olup olmamasini, hem de elde edildigi kaynaklar ile Giretim slresince gecirdigi kimyasal degisimleri
onemsemektedirler. Bu bildiride kaynaklarina ve gecirdigi kimyasal degisimlere deginilmeyecek, sadece
zararlariyla ilgili mevcut durum aktarilmaya ¢alisilacaktir.

Gida katki maddeleri piyasa arz edilmeden 6nce birgok toksikolojik deneye tabi tutulmaktadir. Bu deneylerde
oncelikle incelenen katkinin, bagirsaklardan emilerek kana gecisi, kan yardimiyla organlara tasinmasi, viicutta
diger kimyasallara doniisimi ve viicuttan atilimi sekilleri incelenir.
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Daha sonra asagida sayilan etkileri gosterip gostermedigi arastirilir:

Alinir alinmaz veya alindigi glin aniden ortaya ¢ikan zararli etkiler

Diastk miktarlarin uzun stire verilmesi ile olusan zararli etkiler

DNA (izerinde kalici degisiklikler

Kanser yapici etkiler

Sakat yavru dogumlarina yol acan etkiler

Gebenin ¢ocugunda dogumdan yillar sonra kanser olusumuna neden olma
Bagisiklik sistemi lizerine zararli etkiler

Dogurganlik yetenegi lizerine etkiler

Sinir sistemi Uzerine zararli etkiler

Bu arastirmalar yapilirken dnce deney hayvanlarina yiksek miktarlarda katki maddesi verilir. Herhangi bir
zararli etki gozlenirse verilen miktar kademeli olarak distrilerek zararh etki gostermeyen doz tespit edilir. Daha
sonra deney hayvanlarinda zararh etki olusturmayan doz veya miktar lizerinden bazi hesaplamalar yapilarak
insanlarin ginlik tliketebilecegi miktar belirlenir. Bu hesaplama yapilirken bazi emniyet faktérleri kullanilir.
Genelde hayvanlarda herhangi bir olumsuz etki géstermeyen miktar 100’e bollinerek insanlarin tiketebilecegi
miktar bulunur.

Simdi bu siireci bir 6rnek lizerinden inceleyelim:

Sodyum nitrit ile ilgili yapilan arastirmalari degerlendiren bir derlemeden aldigimiz bazi arastirma sonuglari
soyledir (1). Sodyum nitritin toksik etkilerini arastirmak amaciyla farkhi hayvanlar (lzerinde arastirmalar
yapilmistir. Canh tlrlerinin metabolizmalari bircok agidan benzer olmakla beraber bazi agilardan farkliliklar arz
eder. Dolayisiyla degisik canli tiirlerinin metabolizmalari ayni kimyasal maddeye karsi farkli davranis sergileyebilir.
Ornegin bir koruyucu olan sodyum nitrit, hemoglobin Uzerinde farkli etkiler olusturmaktadir. Hemoglobin,
alyuvarlarda bulunan bir proteindir ve oksijenin kanda tasinmasinda énemli bir roli vardir. Methemoglobin ise,
yapisi degismis hemoglobin tiirlerindendir ve oksijen tasiyamadigi i¢in viicutta olusmasi istenmez. Bir arastirma
sonucuna gore, sodyum nitrit methemoglobin diizeylerinin sicanlarda artisina neden olurken, farelerde boyle bir
artisa neden olmamaktadir. Laboratuvar ortamindaki hiicre kiltirlerinde (in vitro) farkh hiicreler tGizerinde yapilan
calismalarda, sodyum nitrit DNA yapisinda degismelere ve kromozomlarda anormalliklere neden olmustur. Ayrica
canli organizmalar Gzerinde de gen degisimlerine (genotoksik) sebep olma potansiyeline sahiptir. Nitekim hamile
sicanlara verildigi zaman, hem anne hem de yavru sicanda kromozomlarin anormallestigi gorilmustir. Fare ve
sicanlar tzerinde yapilan ¢alismalarin sonucunda sodyum nitritin, kan yapimini etkileyerek hematolojik (kanla
ilgili) problemlere neden oldugu, beyin gelisimini etkileyerek 6li ve diisiik dogum agirlikli yavrularin dogmasina
sebebiyet verdigi gosterilmistir.

Sodyum nitritin kanserle iliskisinin olup olmadigini ortaya koymak amaciyla da bircok deney yapilmistir. Bir
¢alismada disi farelerin uzun siire sodyum nitrite maruz kalmasiyla, doza bagh olarak % 0 — 10 oraninda mide
kanseri gelistigi gosterilmistir. Erkek farelerde ise sadece yiiksek dozda, kanserlesme olmadan anormal hiicre
cogalmasi (hiperplazi) gozlenmistir. Ancak disiik dozlarda boyle bir etki gorilmemistir.

Sonug olarak Diinya Saghk Orgiitii yapilan tim arastirmalari gbz 6niine aldiginda sodyum nitritin fare ve
sicanlarda kansere neden olmadigl sonucuna varmistir. Distik miktarda tiiketildigi zaman ciddi bir olumsuzluga
yol agmayacagi kanaatinden hareketle gidalarda kullanilmasina izin verilmistir.

Goruldigi gibi aslinda diisiik miktarda tuketildigi zaman givenli oldugu séylense de bu maddeler az da olsa
bazi hastaliklar agisindan risk tasimaktadir. Nitekim izin verilen miktarlarda tiiketildigi durumlarda bile katki
maddelerinin kanser, hiperaktivite, alerji ve cilt problemleri, iltihabi bagirsak hastaliklari, spastik kolon, bazi
kalitsal metabolik hastaliklar, epilepsi ve migren gibi bazi hastaliklarin olusmasina veya siddetinin artmasina
yol acabilecegine iliskin kanitlar mevcuttur. Asagida bu hastaliklarin bir kismi ve gida katki maddeleri arasindaki
iliskilerin arastinildigi calismalar hakkinda bilgiler verilecektir.
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Kanser

Kanser, bazi etkilerle degisime ugramis hicrelerin, gerek yerel ve gerek uzak noktalarda kontrolstiz olarak
blylylp cogalmalarinin sonucu olusan habis hastaliklar grubudur. Normal hiicrelerin kanser hiicrelerine
donltsmesine sebep olan baslica etkenler kimyasal maddeler, ultraviyole isinlar, radyasyon gibi fiziksel ajanlar ve
virtslerdir.

Beslenme seklimiz ve yediklerimiz kanser olusumunu etkilemektedir. Ginliimiiz yasam tarzinda gida katki
maddeleri beslenmemizin bir parcasi haline gelmistir. Katki maddelerinin bir kismi kanserojen iken bir kismi da
kanserojenlerin etkinligini artirmaktadir. Kanserojen olanlarin gidalarda kullaniimasina izin verilmemektedir. izin
verildiginde bu etkileri bilinmiyor da sonradan anlasildiise yasaklanmaktadir. Ornegin dulcin, cinnamyl anthranilate
ve thiourea, gibi bazi sentetik katki maddelerinin karaciger kanserine neden oldugu yapilan deneylerle tespit
edilmis, bunun Gzerine bu maddelerin gidalarda kullaniimasi yasaklanmistir (2-4). Kullanimda olup kanser riskini
artiran maddelere nitritin tuzlari olan sodyum nitrit (E250) veya potasyum nitrit (E249)’i verebiliriz. Bunlar sosis
ve sucuk gibi islenmis et Urilnlerine antibakteriyel olarak ve renk tutucu olarak eklenmektedir. Bu tip islenmis et
Grlnlerinden giinde 50 g tiiketmek bagirsak kanserine yakalanma riskini % 21 artirmaktadir (5).

Hiperaktivite

Gida katki maddeleriyle fazlaca iliskilendirilen hastaliklardan birisi hiperaktivitedir. Tam ismi “Dikkat Eksikligi
Bozuklugu” veya “Dikkat Eksikligi Hiperaktivite Bozuklugu” olan bu hastalik, cocugun yasaminin her anini etkileyen,
gelisimiyle uyumlu olacak sekilde dikkati toplayamama ya da uygun bicimde siirdirememe ve hiperaktivite ile
karakterize bir nérobiyolojik bozukluktur (6).

Dikkat Eksikligi Sendromunun nedenleri heniiz tam olarak bilinmemektedir yaygin gorise gore hastaligin
olusmasinda genetik ve cevresel faktorler rol oynamaktadir (7). Hiperaktivitenin olusmasi veya siddetinin
artmasinda gidalarin ve gidalardaki katki maddelerinin rolleri uzun yillardir tartisiimaktadir (8). Bir yandan katki
maddelerinin hiperaktiviteye neden olmadigi belirtilirken, diger yandan bircok arastirmada hiperaktivite tizerine
olumsuz etkilerinin olabilecegi bildirilmistir (9-11).

Epilepsi (sara)

Halk arasinda sara olarak bilinen epilepsi, tekrarlayan kisa siireli nobetlerle karakterize beyinle ilgili bir
hastaliktir. Hastalarin yaklasik yarisinda belirli bir sebep bulunamazken, diger yarisinda gebelikte olabilen beyin
gelisme problemleri, dogum sirasindaki nedenler, menenijit, beyin enfeksiyonu, beyin timorleri, zehirlenmeler,
dogumsal metabolizma bozukluklari, kanda asitligin artmasina yol acacak olaylar veya ciddi kafa yaralanmalari
gibi nedenler nobetlere yol acabilmektedir. Bunun yaninda tiketilen gidalarla iliskisinin olup olmadigl da
arastirilmistir. Sicanlarda yapilan arastirmalarda aspartamin (E951) yikim Grlnlerinin kanda belirli dizeylere
ulasmasinin sara nobetlerini artirdigi, monosodyum glutamatin (E621) siganlarin karin bosluguna verilmesiyle
sara nobetlerini tetikledigi gosterilmistir (12, 13). Her ne kadar gida katki maddeleri ile epilepsi arasindan bir
iliskinin varhig tespit edilmemis olsa da, nedeni ortaya koyulamamis epilepsi hastalarinda yukarida adi gecen
katki maddelerini iceren gida tiiketimi ile epilepsi nébetleri arasinda bir iliski olup olmadigi dikkate alinabilir.

Migren

Migren, toplumda oldukga yaygin gorilen, kisilerin glinlik islerini etkileyen, bulanti, kusma, bas donmesi gibi
bulgularin eslik ettigi, cogu kez zonklayici ve genellikle tek tarafli bas agrisi tipidir. Nedeni henliz tam olarak ortaya
koyulamamistir. Migreni gidalarin baslatabildigi veya artirabildigini bildiren ¢ok sayida arastirma mevcuttur.
Bunlarin bir kisminda katkilardan uzak basit gidalarla beslenmenin migrenli cocuklarin ¢cogunda bas agrisini
azalttig) gosterilmistir (14). Aspartam gibi bazi katki maddelerinin migreni tetikledigi vakalar rapor edilmistir (15).

Alerji ve cilt problemleri

Alerji, bagisiklik sistemimizin normalde zararli olmayan bazi maddelere karsi asiri hassasiyet gostermesidir.
En sik alerjiye neden olan alerjenler polen, akar, kiif mantari, hayvan killari, ilaglar, bocek sokmalari, gidalar
ve gidalar icindeki katki maddeleri gibi maddelerdir. Alerjen maddelere karsi olusan reaksiyonlar viicudumuzda
bircok sistemi etkilemektedir.
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Katki maddelerinin alerjik etkilerinin arastirildigi cok sayida arastirma mevcuttur. Birkag 6rnek verecek olursak
bazi katki maddelerine karsi egzamadan, anafilaktik soka kadar varan bir¢ok alerjik reaksiyonlar rapor edilmistir
(16-18).

iltihabi bagirsak hastaliklari

iltihabi bagirsak hastaliklari kalin ve ince bagirsagin iltihabi durumlariniiceren, sebebi tam olarak anlasilamamis,
alevlenme ve hafiflemelerle seyreden, kronik bir hastaliklar grubudur. Bu gruptaki hastaliklardan en iyi
tanimlananlari Ulseratif kolit ve kron (Chron)’dur.

Ulseratif kolit ve kron hastaliginin olusmasinda bagisiklik sistemi ile genetik ve cevresel faktérler rol oynamakla
beraber, sebebi tam olarak belli degildir. Gida katki maddelerinden karragenan (E407) ve siilfitlerin dlseratif
kolitin olusmasi veya alevlenmesiyle iliskili olabilecegine dair 6ngoriler bulunmaktadir (19, 20). Kron hastaliginda
da gidalarla alinan mikropartikiller énemli rol oynamaktadir ve bunlar temelde gida katki maddelerinden
olusmaktadir. Katki maddelerinden ise en ¢ok 6ne ¢ikanlar titanyum dioksit (E171) ve silikatlardir (21, 22).

Spastik kolon

irritabil bagirsak sendromu veya hassas bagirsak hastaligi gibi farkli isimlerle anilan spastik kolon hastaligi karin
agnisi, karinda dolgunluk ve sislik hissi, bazen ishal bazen de kabizliga yol agan anormal bagirsak hareketlerinin
oldugu, mukus cikisinin olabildigi ve sikayetlerin bir kisminin diskilama ile gecebildigi fonksiyonel bir bagirsak
hastaligidir.

Hastalik bulgulari tiketilen gidalarla iliskili olabilmektedir. Spastik kolon hastaligi olan 330 hasta Uzerinde
yapilan bir anket calismasinda, hastalarin neredeyse lcte ikisi sikayetlerini yemekle iliskilendirmistir (23).
Bazi karbonhidratlarin bagirsaklardan emilimi azdir ve énemli bir kismi ince bagirsaktan emilmediginden kalin
bagirsakta bir slire kalir. Burada bakteriler tarafindan tiiketilerek gaz ac¢iga ¢citkmasina sebep olurlar. Katki maddesi
olarak kullanilan fruktoz, gibi bazi katkilar spastik kolonlu hastalar sikayetlerinde artisa yol acabilmektedirler (24).

SONUC

Sonug olarak denilebilir ki, gida katki maddeleri stirekli ve fazla miktarda tiketilmedikleri middetge glivenli
gibi goriinmektedir. Bununla beraber yukarida 6zetlendigi Gzere halen kullanilmakta olan katki maddelerinin
bir kismi her ne kadar toksikolojik testlerden ge¢mis, yani izin verilen miktarlarda kullanildigi zaman zararli
olmadigi bilimsel arastirmalarla ortaya koyulmus olsa da bazi hastaliklarin olusmasinda veya siddetlenmesinde
rol oynayabilmektedirler. Nitekim katki maddelerinin bir kismi alerjik biinyelilerde, migren, bazi iltihabi bagirsak
hastaliklari, gut ve hiperaktivite gibi hastaliklari olanlarda hastaliklarin alevlenmesini tetikleyebilmektedir. Ayrica
bazi katki maddeleri kansere yakalanma riskini artirmaktadir. Bu risk artisini 6rneklendirecek olursak diyebiliriz ki:
Hava kirliligi olan bolgelerde yasayanlarda akciger hastaliklarina yakalanma riski, hava kirliligi olmayan bolgelerde
yasayanlara gore daha azdir. Hava kirliligi nasil bazi akciger hastaliklarina yakalanma riskini artiriyor ise, bazi katki
maddelerinin katildigi tGrinler de kanser riskini artirmaktadir.
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HELAL GIDADA GIDA KATKIMADDELERI ve TUKETICi YAKLASIMLARI

Vet. Hek. Muhammet EFE

Tuketici Haklari Merkezi TU-MER, istanbul
veteriner_efe@hotmail.com

Ozet

Turkiye tuketicisi ozellikle Helal Gida konusunda ¢cok hevesli ve talepkardir. Tiketmis oldugu Urinlerin dini
inanislarina uygun olup olmadigini sorgulamak istemektedir. Bu konu evrensel bir tiketici hakki olmasinin
yaninda yasal mevzuatimiz geregi olarak bilgi edinme hakkidir.

Anahtar kelimeler: Helal gida, tiketici haklari, konvansiyonel tiriin, gida katki maddeleri, bilgi edinme hakki,
etiket bilgileri, tuketici algisi, gida denetimi.

Abstract

Consumers living in Turkey are enthusiastic and demanding on halal foods. They want to query if the food they
consumed are suitable to their belief or not. This subject is not only a universal consumer right but also a right to
get information according to our laws.

Keywords: Halal food, consumer rights, conventional product, food additives, a right to get information, labels,
consumer perception, food control.

Giris

Bilindigi tzere 5 Temmuz 1986 tarihinde Birlesmis Milletler tarafindan kabul edilen Evrensel Tiketici
Haklar’nda, bilgi edinme ve egitilme hakki “Mal ve hizmeti satin alirken dogru karar vermeye yardimci olacak
bilgilerin edinmesi; yanlis, yaniltici reklamlar, etiket ile ambalaja karsi korunma ve sorumlu tiiketiciler olarak
bilincin gelisimi icin editilme hakkidir” seklinde tarif edilmektedir. Dolayisiyla tiiketilen bir Griiniin islami kurallara
gore Uretilip Gretilmedigi veya et Uriinleri ise islami kurallara gére kesim yapilip yapilmadigi konusunu irdelemek
evrensel bir hak oldugu gibi insani bir haktir. Bu konu ideolojik tartismalara kurban edilmeyecek kadar hassas ve
onemli bir konudur.

Gliniimiiz tiiketim toplumu hizli ve stoklu (retim arzini zorunlu hale getirmistir. Hizli iiretim de konvansiyonel
ve stoklanabilir (iriin gamini meydana getirmistir.

Bir gida maddesinin saf ve dodal hali ile konvansiyonel ve stoklanabilir olmasi ¢ok zordur. Bu iki olusumu
saglamak icin devreye liretim teknikleri ve gida katki maddeleri sokulmustur. Tiiketimde bulunan binlerce
cesit konvansiyonel tip gida maddesinin ¢ok sayida alt gesitleri ve bu cesitlilige ilaveten yiizlerce ¢esit gida
katki maddeleri oldugunu diisiiniince her birinin liretim prosesleri de farklilik géstermekte ve adeta birer ilag
formiillerine déniismiis olmaktadirlar.

Herhangi bir sanayi tipi gida maddesinin ambalaji incelendiginde icerik kisminda onlarca kodlama ve yabanci
dilde katki maddeleri isimlerine rastlayan tiiketici cogunlukla bircogunu anlayamamaktadir.

Isin uzmani olan bir tiiketici tek tek her katki maddesini bilse bile kompleks bir yapiya déniismiis s6zde gida
maddesinin icerigindeki kimyasallarin kendi aralarindaki etkilesimlerini bilmesi s6z konusu degildir.

Tiiketicinin Korunmasi Hakkindaki Kanunun Etiket, Tarife ve Fiyat Listeleri Yonetmeligi’nde Etiket ve listelerde
bulunmasi zorunlu hususlar agiklanirken

a) Malin Gretim yeri,
b) Malin ayirici 6zelligi,
¢) Malin tiim vergiler dahil satis fiyati,
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maddelerine yer verilmistir. Yine ayni yonetmelikte Etiketin Konulus Bicimi ve Yeri, Tarife ve Fiyat Listesi, Tarife
ve Fiyat Listelerinin Bigim ve Kapsami gibi konulara yer verilmis olsa da etiket igeriginin anlasilirhgi ile ilgili yasal
bir zorunluluk bulunmamaktadir.

Tuketici fiziksel ve ya ruhsal olarak seker gereksinimi duydugunda herhangi bir ¢ikolatal tatliyi talep ettiginde
aslinda gereksinim sadece tatli ve kakao aromasidir. Fakat talep ettigi Girliniin icerisindeki bircok kimyasali da
istemeden veya bilmeyerek viicuduna almak zorundadir.

iki kalem gida maddesini talebinin yaninda konvansiyonel iiriin zorunlulugu sebebi ile istemedigi cok sayida
farkh kimyasal da viicuduna almak zorundadir.

ihtiyac ve zevk cizgilerini kesin belirlememis bir tiiketicinin taleplerini dogru yapmasi miimkiin degildir. Bu
tuketici kitlesi algi yanilgisi tuzagi ile cok cabuk misteri sinifina alinabilir.

Artik algi problemleri reklamlarin ana hamurunu olusturmustur. Uretici tiiketici iliskisi, ihtiyaglara uygun tiriin
yerine satin alma istegini arttirici reklamlarla satilmasi gereken triin mantigina dontismastir.

Uretici sundugu triiniin karhligini birincil hedef edinir. Buna bagli olarak satis ve iretim stratejileri gelistirir.
Uriiniin tiiketimi agisindan gerekliligi veya biyoyararliligi bu stratejilerde higbir zaman ilk siralarda olmaz.

Bu durum bilingli tiketicinin ne talep ettigini israrla belirttigi zaman tersine déner.

Bir bardak soguk mesrubat icen veya bir lokma helva yemek isteyen tiiketici, GDO’lu misir tiikettiginin farkinda
degildir. ismini telaffuz dahi edemeyecegi ve ne oldugunu hicbir zaman bilmedigi ve belki de hi¢ bilemeyecegi
gida katki maddeleri aklinin ucundan bile gegmez.

Gelismekte olan llke insanlarinin mideleri gida katki maddeleri ¢opligiine cevrilmektedir

Tiiketici ne tiikettigini bilmek istiyor ?

Tiiketici Haklari Merkezi TU-MER tarafindan yapilan calismalarda gida kaynakli tiiketici sikdyetlerinin st
siralarda oldugu tespit edilmistir. Ozellikle et ve siit triinleri, gazh icecekler, cocuklar tarafindan tercih edilen
cips, cikolata, dondurma vb. Griinler basta olmak tzere Uretimi ve icerigi konusunda Turkiye tiiketicisinin stipheli
yaklasimi devam etmektedir. Gida katki maddelerinin neler oldugu, insan viicuduna ne gibi zararlar verdigi,
etiketlerin Gzerinde bulunan agiklayici bilgilerin anlasilir olmadigi gibi konular tiketiciler tarafindan sirekli
sorgulanmaktadir. Maalesef giniimizde bu ve benzeri Grlinlerle ilgili basinda ¢ikan olumsuz haberler tiketicilerin
kafasinin daha da karismasina neden olmaktadir. Bu nedenle insan yasamini yakindan ilgilendiren gida ile ilgili
konularda tespit ettigimiz eksiklikler asagida belirtilmistir.

1. Gida denetimleri yetersizdir.

2. Gida Denetimleri ilgili resmi kuruluslarin uzman ve ekipman eksigi bulunmaktadir.

3. Laboratuar eksikligi ve tahlil ticretlerinin fahis olmasi ise baska bir sorundur. Bir tiiketici siphe duydugu
bir sebeke suyunu tahlil ettirmek istese 300 ile 400 TL arasinda laboratuarlara licret 6demek zorunda
kalmaktadir. Bu da hak kayiplarinin boyutunu ve sayisini arttirmaktadir. Her hangi bir Grinin tim katki
maddeleri ile tahlilinin yapilmasini talep etmesi durumunda karsilasacagi biirokratik ve ekonomik zorluklar
tahminlerin 6tesindedir.

4. TU-MERtarafindantespitedilenenbiiyiik sorunise denetim sonuglarinin sirgibi saklanmasidir. il veilgelerde
yapilan denetimler sonucunda halk saghgini tehdit eden firmalar kamuoyuna desifre edilmemektedir.
Dolayisiyla tiiketicilerin saghgini bozan art niyetli firmalardan alis veris devam etmekte magduriyetlerin
sayisl artmaktadir.

5. Gida maddelerinin Uzerinde bulunan etiketlerin agiklama bolimlerinin anlasilir olmamasina tiiketiciler
tepki géstermektedir. Ornegin bir cikolata veya cipsin tizerinde bulunan agiklamalardaki kullanilan simgeler
ve rakamlar tiiketicinin adeta anlamamasiigin yapilan bir calismaya benzemektedir. Etiketler orta diizeydeki
bir tiketicinin anlayacagi diizeyde olmali eger riskler tasiyorsa mutlaka ayni bolimde belirtilmelidir.
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Reklamlar algi yanilgisina miisait pazarlama araglaridir. Ozellikle ocuk tiiketici kitlesini hedef alan reklam
kampanyalari gelisme ¢agindaki zihinlerde bilingalti yontemleri siar edinmistir. Diger tiiketici kitlesini hedef
alan algi yaniltici reklamlarda azimsanmayacak kadar ¢oktur. Maalesef bu konularda bir reklam filtreleme
mekanizmasi s6z konusu degildir.

Algi yanilgisi sadece satilan Urlnln pazarlanmasiyla kalmamakta, tlketim kdltirini de suursuzca
somdirerek Grln kullanim ahskanliklarini bilingsizlestirmektedir. Sistem bu sekliyle, hedonizmin 6tesinde,
yeni tabirle mazohedonizme uyarlanmis kitleler olusturmaktadir.

Gida sektériinde domuz yagi, kozmetik sektériinde ise insan yaginin damitik sekilleri kullanilabilmektedir.
Bu yaglardan elde edilen yag asitlerinin kaynaklari tespit edilememektedir. Bu durum hem tiketiciler ve
hem de helal gida belgesi veren kuruluslar igin ¢ok ciddi bir sorun olusturmaktadir.

En 6nemli tiketici sorunu ise ihtiyaca binaen tliketimin yerini kontrolsiiz tiketim aliskanliklarinin almasidir.
Bunun ¢6zimi ise hem tiiketiciyi, hem Ureticiyi ve hem de yoneticileri, yani herkesi ilgilendirmektedir.

SONUG

Uygun gidalarla helal, saglikl ve dengeli beslenen, uygun egitim almis ifrat ve tefritten uzak bilingli

tiketiciler, uygun taleplerde bulunarak saglikh, huzurlu, etken ve pozitif enerjili bir toplum olustururlar.
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SU URUNLERINDE KULLANILAN GIDA KATKI MADDELERIi VE HALK SAGLIGI iLE
ILiSKiSI

Abdullah DILER, ismail YUKSEL

Sileyman Demirel Universitesi, Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi, Avlama isleme Teknolojisi Anabilim dali, Isparta
abdullahdiler@sdu.edu.tr

Ozet

Gunlmiuzde ulkeler icin ic ve dis pazarda blyik paya sahip su Grlnleri besin kompozisyonu bakimindan
cabuk bozulabilen gidalar arasinda yer almaktadir. Gidalarin 6zellikle su Grunlerinin tiketicinin begenisine uygun
olarak satisa sunulmasi, trinin kalitesinin korunmasi, raf mriintin uzatilmasinda ve pazarlanmasinda gida katki
maddelerinin (GKM) 6nemi oldukea fazladir. Tiketim bigimlerine bagh olarak ¢ok farkli amaglarla GKM’lerinin su
Grlnlerinde yaygin kullanim alanina sahip oldugu bilinmektedir. Taze, donmus (dondurulmus kabuklular, kafadan
bacakhlar, yumusakgalar ve baliklar), tam (konserve su Urlnleri) veya yari korunmus (Marinasyon, dumanlama,
tuzlama, kurutma) olarak pazara sunulan su Urinlerinde su tutma kapasitesi icin trifosfatlarin (E451) kullanimi
yaygindir. Ayni grupta antioksidan olarak kullanilan GKM’ler BHA (E320), BHT (E321), eritorbik asit (E315) ve
4-heksilresorsinol (E586) olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Pektinler (E440) emilgator ve stabilizator, asesilfam K
(E950) ve aspartam (E951) tatlandirici, kalsiyum sitrat (E333) ve kalsiyum klorlr (E509) asit diizenleyici, kivam
artirici ve sekesteran olarak su tiriinlerine eklenmektedirler. Ozellikle karideslerin kararmalarini 6nlemek amaciyla
antioksidan ve koruyucu olarak sodyum metabisulfit (E223) ‘in etkili oldugu belirtilmistir. Tam ve yari korunmus
su Urdnlerinde kullanilan organik asitlerden sorbik asit (E200), benzoik asit (E210), laktik asit (E270), sitrik asit
(E330) ,asetik asit (E260) ve bu organik asitlerin tuzlari Grinlin korunmasinda énemli derecede etki gosterdigi
bildirilmistir. Organik asitlere ek olarak Nitrit ve Nitratlar (E250 - E251) da koruyucu, renk ve lezzet verici olarak
kullaniimaktadir. Konserve su Urlnlerinde 6zellikle mersin baligi yumurtasi konservelerinde antimikrobiyel
ajan olarak borik asit (E284) kullanilmaktadir. Bunun yaninda kabuklu su Grtnlerinin konservelerinde kalsiyum
disodyum etilen diamin tetraasetik asit (EDTA) (E385) antioksidan olarak kullaniimaktadir. Sellak (E904) ise
konserve su Urlnlerinde kullanilan, korozyonu 6nlemek amaciyla kutunun icine kaplanan organik bir katki
maddesidir. Belirlenen herhangi bir yan etkisi yoktur. Ancak kutunun darbe almasiyla herhangi bir sekilde zarar
gorirse konserve icerigi ve metalin tepkimeye girmesi sonucu gida zehirlenmeleri meydana gelebilir. Marine
edilmis su Urilnlerinde ise asetik asit (E260) ve NaCl Grandn olgunlasmasinda kullaniimaktadir. Balik yagi ve
sularinda ise antioksidan olarak dimetil polisiloksan (E900) yaygin olarak kullanilmaktadir.

GKM'’ler uzun sireli olarak kullanildiginda veya belirtilen doz asildiginda insan sagligi Gizerinde olumsuz etki
olusturabilirler. E223 astimli hastalarda astim ndbetlerine, abdominal kramplara, halsizlik, diyare, kan basinci
dismesi gibi hastaliklara yol acarlar. E250 ve 251, nitrosaminler denilen kanser olusturucu kimyasallarin
olusumuna, nefes daralmasi, bas dénmesi ve bas agrisi ile sonuglanabilecek rahatsizliklara sebep olurlar. E451
metabolik bozukluklara, E440 bosaltim sistemi problemlerine, E385 viicutta demir azalmasina sebebiyet verirler.

Su Urdnlerinde kullanilan GKM’ler insan saghgi Gzerindeki olumsuz etkilerini en aza indirebilmek i¢in Gretim
yapan tesislerdeki kisilerin yasal sorumluluklarini bilmeleri, uluslararasi ve ulusal komisyonlar tarafindan
belirlenen limitleri asmamalari gerekmektedir. Bu baglamda yapilan denetimlerin de artirilmasi ve diizenlenmesi
halk saghgi bakimindan 6nem arz etmektedir.

Anahtar kelimeler: Gida katki maddeleri, su Grtnleri, halk saglig.
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FOOD ADDITIVES USED IN SEAFOODS AND RELATIONSHIP WITH PUBLIC HEALTH

Abdullah DILER, Ismail Yuksel GENC

University of Suleyman Demirel, Egirdir Fisheries Faculty, Fishing and Processing Technology
Department, Isparta, TURKEY
abdullahdiler@sdu.edu.tr

Absract

Nowadays, seafoods have broad share in domestic and foreign market and categorized as perishable foods in
terms of proximate composition. Food additives (FAs) are playing a significant role for foods particularly seafoods
to put on for sale in accordance with the preference of costumers, protection of the product quality, prolong
the shelf life and markteing. FAs vary based on seafood processing technology. Triphosphates (E451) are widely
used to increase the water holding capacity in fresh, frozen (frozen crusteceans, cephalapods, molluscs and fish),
preserved (canned seafoods) or semi-preserved (marinated, smoked, salted, dried) seafoods. In the same group,
BHA (E320), BHT(E321), erithorbic acid (E315) and 4-hexilresorsinol (E586), are used as antioxidants. Pectins
(E440) are used as emulgators and stabilizators, acesulfam K (E950) and aspartam (E951) is sweetener, calcium
citrat (E333) and calcium chlorid (E509) is added to seafoods as acid stabilizer, thickener and sequesterant. It
has been reported that sodium metabisulphide (E223) is protected the shrimps from darkening. Moreover, E
223 is also used as antioxidant and preservative. The effect of organic acids such as; sorbic acid (E200), benzoic
acid (E210), lactic acid (E270), acitic acid (E260), and salts of the mentioned acids have been notified. Addition
to organic acids, nitrites and nitrates (E250-251) are acting as preservatives as well as colouring and flavoring
agent. Boric acid (E284) is applied to canned seafoods, especially caviar of sturgeon as antimicrobial agent.
Besides, calcium disodium ethylenediaminetetraacetic acid (EDTA) (E385) is preferable as antioxidant for canned
crusteceans. Shellac (E904) is an organic additive and widely used for canned seafoods to protect the product from
corrosion. There is no determined side effect for shellac. However, by accuring a received blow, the ingredients
and metal starts a reaction and food poisoning can be seen. Acetic acid (E260) and NaCl is applied to marinated
seafoods for ripening. Dimethyl polysiloxane (E900) is taking place as antioxidant in fish bouillon and oil.

The long period usage or over dose of FAs cause problems on human helath. E 223 can cause asthma attach,
abdominal pains, weakness, diarrhea and decrease of blood pressure. E 250 and 251 causes the formation of
nitrosamines which are the responsible amines for cancer, difficulties in breathing, vertigo and headache while
E 451 is responsible from metabolic disorder, E 440 intestinal problems and E 385 decreases the iron level in the
body.

To decrease the negative effects of FAs on public health, the company executives must be aware of their legal
responsibilites and do not exceed the limits which are defined by national and international councills. In this
context, increasing the inspection intervals and regulations on the controlling procedures are important in terms
of public health.

Keywords: Food additives, seafoods, public health.
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RATLARDA DIiYETER CEVizZ ALIMININ HIiPOKAMPUS NMDA RESEPTOR SUBUNIT
KONSANTRASYONLARI UZERINE ETKiSi

Hicran HICYILMAZ?, Hiiseyin VURAL? Namik DELIBAS?, Recep SUTCU?,
Fatih GULTEKIN?, Nigar YILMAZ®

1Burdur Devlet Hastanesi Biyokimya Laboratuari,

2Siileyman Demirel Universitesi Tip Fakiiltesi Tibbi Biyokimya AD,
3Bozok Universitesi Tip Fakiiltesi Tibbi Biyokimya AD,

4izmir Katip Celebi Universitesi Tip Fakiiltesi Tibbi Biyokimya AD,
SMugla Universitesi Tip Fakiiltesi Tibbi Biyokimya AD
hicranhy@yahoo.com.tr

Ozet

Cevizi diger sert kabuklu meyveler arasindan 6ne ¢ikaran 6zellikleri, y-tocopherol formundaki antioksidanlarla
kombine coklu doymamis yag asitlerini (6zellikle a-linolenic acid den zengin), ayrica arginin, melatonin gibi
maddeleri ve mineralleri igermesidir. Cesitli calismalar diyetteki bu maddelerin beyin fonksiyonlarini, néronal
aktiviteyi ve NMDA reseptor dizenlenmesini etkiledigini gostermistir.

Bu calismada erkek Spraque Dawley geng ratlarin diyetlerine ceviz eklenmesinin hipokampis NMDA reseptor
NR2A ve NR2B subtipleri ve hipokampus lipid peroksid diizeyleri (izerine olan etkisi arastirildi. Calisma gruplari
su sekilde olusturuldu: 1.kontrol grubu (n=12), 2.Diyetine ceviz eklenen grup(n=12) giinliik yeme cevizden zengin
beslenme grubuna yag konsantrasyonu diyetin %20 olacak sekilde ceviz eklenmistir. Bu amagla ratlar 8 hafta
sureyle ceviz iceren diyetle beslendiler. 8 hafta sonra ratlarin hipokampuslarinda NR2A ve NR2B reseptor ve MDA

dizeyleri calisildi.

Ceviz aliminin, NMDA reseptori Gzerine olan etkisi hakkindaki baslica bulgumuz; ratlarin diyetlerine ceviz
eklenmesinin, kontrol grubu ile karsilastirildiginda NR2A ve NR2B subdtinitlerini istatistiksel olarak anlamli sekilde
sirasi ile (p=0.014), (p=0.014) olmak Uzere belirgin olarak arttirirken MDA dizeylerini de istatistiksel olarak
anlamli sekilde (p=0,002) belirgin olarak azaltmistir. Sonug olarak, ratlarin diyetlerine ceviz eklenmesi NMDA
reseptor subinitlerini etkilemektedir.

Biz ceviz aliminin 6zellikle hipokampuste, NMDA reseptor diizeyleri tGzerinde diizenleyici etkisi olabilecegini
disiniyoruz.

Anahtar Kelimeler: Ceviz, NMDA, NR2A, NR2B, lipid peroksidasyonu.
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THE EFFECT OF DIETARY WALNUT SUPPLEMENTATION ON HIPPOCAMPAL NMDA
RECEPTOR SUBUNITS NR2A AND NR2B OF RATS

Hicran HICYILMAZ?, Hiiseyin VURAL?, Namik DELIBAS3, Recep SUTCU*,
Fatih GULTEKIN?, Nigar YILMAZ®

1Burdur Government Hospital Biochemistry, TURKEY

2Suleyman Demirel University Medical Faculty Department of Biochemistry, TURKEY
3Bozok University Medical Faculty Department of Biochemistry, TURKEY

4lzmir Katip Celebi University Medical Faculty Department of Biochemistry, TURKEY
>Mugla University Medical Faculty Department of Biochemistry, TURKEY
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Abstract

Walnuts are distinguished from other nuts by virtue of their higher polyunsaturated fat content (especially
their a-linolenic acid [ALA] content) combined with antioxidants in the form of y-tocopherol, arginin, melatonin
and minerals. Previos studies have shown that dietary intake of these substances influence brain functions,
neuronal activity and NMDA receptor regulation. In this study, the effects of dietary walnut supplementation
on expression of hippocampal NMDA receptor subunits NR2A and NR2B, and the levels of lipid peroxidation end
product namely malondialdehyde (MDA) in male Sprague Dowley rats were investigated. Study groups were
organized as follows: 1. Control group. 2. Walnut supplementation group (walnut was added to diet as fats-
approximately 20% of diets).

For this purpose rats were fed with walnut diet ad libitum for eight weeks. After this period the NR2A and
NR2B receptor expressions and the levels of MDA were studied in the hippocampi of the rats. NR2A and NR2B
expressions were found elevated in the walnut supplementation group when compared with the control group
(p=0.014) and (p=0.014), respectively. In addition, the levels of MDA in the walnut group were significantly
decreased when compared to the control group (p=0,002).

In conclusion, NMDA receptor subunits elevated, and the levels of lipid peroxidation end product, MDA
reduced in walnut diet rats. We suggested that walnut supplementation may have modulator effects on the
NMDA receptor subunit expressions and reduce lipid peroxidation in hippocampus.

Keywords: Walnut, NMDA, NR2A, NR2B, lipid peroxidation.
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PROBIYOTiK SUT URUNU KEFiR: BESINSEL VE TERAPOTIK OZELLIKLERI
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Ozet

Kefir probiyotik bir siit Grinudur. Kefir; patojenik mikroorganizmalari inhibe etmede, sindirim sistemi florasini
yeniden yapilandirmada ve sindirime yardim etmede rol oynayan mikroorganizmalarin glcli suslarindan
meydana gelen canli aktif kiltUrleriigerir. Fermantasyon sirasinda olusan temel Grlnler laktik asit, CO, ve alkoldr.
Kefir aromatik bilesenler olan diasetil ve asetaldehiti icerir. Diasetil, Streptococcus lactis subsp. diacetylactis
ve Leuconostoc tirleri tarafindan Uretilir. Kefir, faydali bakteri ve mayalara ek olarak bakim-onarim ve tedavi
fonksiyonlari ile viicuda yardim eden vitamin, mineral ve esansiyel aminoasitleri de icermektedir. Kefir; B, B ,
vitaminleri, K vitamini ve folik asitce zengindir. Triptofan, sinir sisteminde rahatlatici etki yaptigi bilinen esansiyel
aminoasitlerden biridir. Kefir saglikh bir sinir sistemi igin 6nemli olan kalsiyum ve magnezyum elementlerini bol
miktarda icermektedir. Kefir; ayni zamanda viicudumuzda en ¢ok bulunan ikinci element olan, bakim-onarim,
enerji ve hiicre blylmesi icin karbonhidrat, yag ve protein kullanimina yardim eden fosforun da iyi bir kaynagidir.
Kefir; siit sekeri olan laktozun viicutta sindirimini gerceklestiremeyen laktoz intolerant bireyler igin ideal bir
gidadir. Kefirin dizenli olarak tiiketimi, bagirsak rahatsizliklarinin hafiflemesinde, diskilamanin arttiriimasinda
ve midede gaz toplanmasinin azaltiimasinda yardimci olur. Kefirin antibakteriyal, immunolojik, antitliimor,
hipokolesterolemik etkileri son zamanlarda yapilan ¢alismalarda arastiriimaktadir. Kefir ile ve kefirin yagindan
izole edilen sfingomyelin ile bagisiklik sisteminin uyarildigina ve gelistigine yonelik bulgular mevcuttur. Kefirin
ylksek kolesteroliin kontroliinde ve dolayisiyla kardiyovaskiler zararlardan korunmada 6nemli rol oynadigi
bildirilmektedir.

Anahtar kelimeler: Kefir, probiotik, terapotik etki.
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PROBIOTIC MILK PRODUCT KEFiR: NUTRITIONAL and THERAPEUTIC PROPERTIES

Durmus SERT, Talha DEMIRCI, Nihat AKIN
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Abstract

Kefir is a probiotic milk product. Kefir contains live active cultures of normal flora which is made of vary strong
strains of microorganisms that help to over take pathogenic organisms, repopulate the digestive tract and aid
in digestion. The major products formed during fermentation are lactic acid, CO, and alcohol. Diacetyl and
acetaldehyde, which are aromatic compounds, are present in kefir. Diacetyl is produced by Streptococcus lactis
subsp. diacetylactis and Leuconostoc spp. In addition to beneficial bacteria and yeast, kefir contains vitamins,
minerals and essential amino acids that help the body with healing and maintenance functions. Kefir is rich in
Vitamin B, B,,, calcium, amino acids, folic acid and Vitamin K. Tryptophan is one of the essential amino acids
in kefir that is well known for relaxing effect on the nervous system. Kefir abundantly contains calcium and
magnesium which are important minerals for a healthy nervous system. Kefir is also a good source of phosphorus,
which is the second most abundant mineral in our bodies, helps utilize carbohydrates, fats and proteins for cell
growth, maintenance and energy. Kefir is a good diet for lactose intolerant individuals that have the inability
to digest significant amounts of lactose that is the predominant sugar of milk. Regularly kefir consumption can
be help to relieve all intestinal disorders, promote bowel movement, reduce flatulence and create a healthier
digestive system. The antibacterial, immunological, antitumoral and hypocholesterolemic effects of kefir have
investigated in recent studies Findings about stimulation and improvement of immune system with kefir and
with sphingomyelin isolated from the lipids of kefir are present. Kefir plays an important role of controlling high
cholesterol levels in this way protecting from cardio vascular damage.

Keywords: Kefir, probiotic, therapeutic effect.
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MiKROBIYAL GIDA GUVENLIGi
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Ozet

Mikrobiyolojik kirlenme bakteri, virlis, mantar ve parazitlerin neden oldugu kirlenmedir. Son yillarda gidalardaki
mikroorganizmalarin neden oldugu hastaliklarin goriilme sikhgi artmistir. Biyolojik etmenle hastalik olusabilmesi
icin; gidanin mikroorganizmanin gelismesine elverisli olmasi; mikroorganizmanin sayisinin yeterli olmasi; isi,
zaman, nem, pH, oksijen basinci gibi uygun cevre kosullarinin saglanmasi; gida maddesine mikroorganizma ya
da toksinleri yok edecek asepsi, filtrasyon, isi, radyasyon gibi islemlerin uygulanmamis olmasi ve gidanin konakgl
tarafindan yenmesi gerekmektedir. Birgok ilaca direngli salmonella enfeksiyonlari, peynir kaynakli listeria,
kirmizi et meyve ve sebze ile bulasabilen E.coli, tavuk eti ile iliskili infeksiyonlardan Campylobacter gida kaynakli
infeksiyonlarda siklikla etken olarak goriilmektedir. Stt ve Grtnleri ile Staphylococcus, Streptococcus, Salmonella,
M. tuberculosis, Brucella, Poliovirus, Hepatitis A, E. coli, Listeria, Toxoplazma; et ve Urlnleri ile Salmonella,
Staphylococcus, B. anthracis, C. perfringens ve botulinum, E. coli, Toxoplasma, Taneia, Trichinella, Hepatit A;
yumurta ile Salmonella, Shigella, Staphylococcus, Streptococcus; Sebze/Meyve: Salmonella, E. coli, V. cholerae,
Entamoeba, Ascaris, Hepatit A,E; kabuklu deniz hayvanlari-balik: Salmonella, Hepatit A ve E, V. Cholerae ve kiimes
hayvanlari: Salmonella, C. Perfringens bulasabilmektedir.

Prensip olarak patojen bakteriler belirli bir hacim ya da agirlikta var / yok testi ile aranirken, saprofitler
sayilarak degerlendirilir. Var / yok testlerinde genel yaklasim 25 g ya da ml gidada mikroorganizma varliginin
belirlenmesidir. Var / yok testlerinde bir diger yaklasim biyolojik stabilite testidir. Turkiye’de gida glivenliginin
saglanabilmesinin temel kosulu gida denetim yetkisinin, gida glivenligini de kapsayan ¢evre saghgi hizmetlerinin
ulusal saglik sistemine eklemlenmesi, saglik ocaklari temelli ve sektorler arasi isbirliginin de yapildigi bicimde
sunulmasidir.

Anahtar kelimeler: Gida glivenligi, mikrobiyolojik analiz, E.coli, Salmonella.
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MICROBIAL FOOD SAFETY

Halil ER?, Savas ASLAN?, Mustafa ALTINDIS!
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Abstract

Microbiological contamination is a pollution by bacteria, viruses, fungi and parasites. In recent years, the
incidence of diseases caused by microorganisms in foods increased. Biological Factor for the formation of the
disease; the food is conducive to the development of microorganisms; there is sufficient number of microorganisms
and the provision of appropriate environmental conditions such as temperature, time, moisture, pH, oxygen
tension; the food may not include the antimicrobic materials for destroy micro-organisms or toxins; must not
be applied filtration, heat, radiation processes and the food eaten by the host. Many drug-resistant salmonella
infections, listeria from cheese, E. coli can be transmitted with fruit and vegetables, Campylobacter infections
associated with red meat and poultry meat are often seen as a food-borne infections.

Some microorganisms can be transmitted by foods. For example;

Milk and its products: Staphylococcus, Streptococcus, Salmonella, M. tuberculosis, Brucella, poliovirus,
hepatitis A, E. coli, Listeria, Toxoplazma;

Meat and its products: Salmonella, Staphylococcus, B. anthracis, C. perfringens, C.botulinum, E. coli,
Toxoplasma, Taneia, Trichinella, Hepatitis A;

Egg: Salmonella, Shigella, Staphylococcus, Streptococcus;

Vegetable/Fruit: Salmonella, E. coli, V. cholerae, Entamoeba, Ascaris, Hepatitis A and E;
Shellfish and fish: Salmonella, Hepatitis A and E, V. cholerae;

Poultry: Salmonella, C. perfringens.

In principle, pathogenic bacteria are evaluate by yes / no test of volume or weight when searching Saprophytes
evaluated by counting. Yes / no tests, the general approach is to determine the presence of microorganisms in
25 g or ml of food. Another approach to testing is biological stability test. The basic condition for food safety in
Turkey, food control authority in Turkey, including food safety, environmental health services in the articulation of
the national health system, health centers and inter-sectoral co-operation.

Keywords: Food safety, microbiological analysis, E.coli, Salmonella.
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BESINSEL LiF VE DIRENCLI NiSASTANIN GIDA FORMULASYONLARINDA KULLANIMI
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Ozet

Son yillarda, saghk Gzerindeki olumlu etkileri nedeniyle fonksiyonel gidalara ilgi artmistir. Fonksiyonel gida
bilesenlerinden biri olan diyet lifi, insanlarin ince bagirsaginda sindirilmeyen ve kalin bagirsakta tam ya da kismi
fermentasyona ugrayan seliiloz, hemiseliiloz, pektik maddeler, gumlar, musilajlar ve lignin gibi yenilebilir bitki
kisimlarindan olusur. Besinsel liflerin diyette yetersiz alinmasi ile obezite, apandisit, hemoroid, diyare, kolon
kanseri, kalp-damar, hipertansiyon, diyabet gibi hastaliklar arasinda yakin iliski kurulmaktadir. Teknolojik acidan
besinsel lifler, gidalarda yapiyi ve duyusal 6zellikleri gelistirmekte, su baglama 6zellikleri nedeni ile gidalarin raf
omrini olumlu etkilemekte, yag ikame edici, jel olusturucu, kivam arttirici etki gosterebilmektedir. Gidalarin
besinsel lif iceriginin arttirilmasinda bugday, yulaf, piring, turuncgil, elma, bezelye, fasiilye, seker pancari,
keciboynuzu, hindistan cevizi, kakao gibi ¢ok farkl kaynaklardan elde edilen lifler kullanilabilmektedir. Besinsel
lifler gibi direncli nisastanin da saglik Gzerine potansiyel yararlari s6z konusudur. Direngli nisasta ince bagirsaklarda
sindirime ugramayan, kalin bagirsaklara gecen fakat buradaki bakteri florasi tarafindan fermente edilen nisastadir.
Direncli nisasta, sindirim sistemi fonksiyonlarini diizenler, kalin bagirsakta mikrobiyal florayi olumlu etkiler, kan
kolestrol seviyesini ve glisemik indeksi dislrir. Saglik Gzerine olumlu etkilerinin yani sira direncli nisastanin,
gidanin tekstirel ozelliklerini ve gériinimiini iyilestirme, gevreklik saglama, yag ikame etme gibi fonksiyonel
etkileri de s6z konusudur. Diyet lifleri ve direngli nisastanin ekmek, biskivi, kraker, muffin, kahvaltilik tahillar,
icecekler, dondurma, et trlnleri gibi bircok gidada kullanilma imkani vardir. Kalorilerinin diisiik olmasi nedeni ile
enerjisi azaltilmis gidalarda da kullanilabilir. Besinsel lif kaynaklari ve direncli nisastanin, ekmekte %20, biskvi
gibi bazi gidalarda ise % 30 gibi yliksek oranlarda duyusal agidan herhangi bir olumsuz etkiye neden olmadan
kullanilabilecegi yoniinde calismalar mevcuttur. Direncli nisasta ve besinsel lifler, glinlik alinan lif miktarinin
gidalarda arttirilmasi ve fonksiyonel etkileri nedeni ile tek basina kullanilabilecegi gibi bazi Griinlerde bir arada
kullanilarak diyet lifinin Girinde neden olabilecegi duyusal bazi kusurlar da giderilebilmektedir.

Anahtar kelimeler: Besinsel lif, direncli nisasta, glisemik indeks, kolesterol, kalp-damar hastaliklari.
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Abstract

In recent years, the interest to functional foods due to its health benefits has been increased. Dietary fiber,
one of the constituents of functional foods, is edible part of plant material which is resistant to enzymatic
digestion in small intestine with complete or partial fermentation in the large intestine. Dietary fiber comprises
cellulose, hemicelluloses, pectic substances, gums, mucilages and lignin etc. Inadequate dietary fiber intake has
been associated with a variety of diseases such as obesity, appendicitis, hemorrhoid, diarrhea, colon cancer,
cardiovascular disease, hypertension, diabetes. From the technological point of view, dietary fiber addition
improves the texture and sensory characteristics of foods. Because of water binding effects it increases shelf
life and it can be also used as fat replacer. It forms gel and also it has thickening effect. To increase the fiber
content of foods various fibers from different sources such as wheat, oat, rice, lemon, orange, apple, pea,
bean, sugar beet, carob, coconut, cocoa can be used. Like dietary fiber, resistant starch has potential health
benefits. Resistant starch is not absorbed in the small intestine but fermented by microbial flora in the large
intestine. Resistant starch increases the fecal bulk, decreases the blood cholesterol level and glycemic index and
also stimulates the growth of beneficial gut microflora. Besides the health benefits, resistant starch improve
the texture, appearance, crispness of foods. It can be used as fat replacer. Dietary fiber and resistant starch
can be used in various foods like bread, biscuit, cracker, muffin, breakfast cereals, drinks, ice cream, and meat
products. Owing to their low calorie value, dietary fiber and resistant starch can be used in calorie reduced foods.
Without any negative effects on sensorial characteristics, dietary fiber and resistant starch can be used in breads
and biscuits up to 20 % and 30 % levels respectively in previous studies. In order to increase fiber content and
also functional characteristics of foods, dietary fiber and resistant starch can be used separately. Also by using
together, some sensorial defects caused by dietary fiber can be removed.

Keywords: Dietary fiber, resistant starch, glycemic index, cholesterol, cardiovascular disease.
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SERALARDA CALISAN TARIM iSCILERINE VE URETTIKLERI URUNLERE PESTISITLERIN
ETKILERI
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Ozet

Pestisitler (tarimilaglari) diinyadave tilkemizde tarimsal Giretimde yogun olarak kullaniimaktadir. Bu kimyasallarin
asiri ve bilingsiz kullanimi bir takim cevre ve saglik problemlerini de beraberinde getirmektedir. Ozellikle kapali
mekanlarda, seralarda yapilan ilaglamalarda rinler ve ilaglamayi yapan tarim iscileri pestisitlerden daha fazla
etkilenebilmektedirler.

Bu calismada, seralarda galisan 44 tarim isgisinin (24 domates isgisi ve 20 karanfil iscisi) kanlari
incelenmistir. iscilerin kanlarinda siiperoksit dismutaz (SOD), katalaz (CAT), malondialdehit (MDA),
alanin aminotransferaz (ALT), aspartat aminotransferaz (AST), gamma glutamil transferaz (GGT) ve laktat
dehidrogenaz (LDH) seviyeleri arastirilmistir. Hayatlarinin higbir déneminde pestisitlere maruz kalmamis
30 kisinin kanlari da kontrol amaci ile SOD, CAT, MDA, ALT, AST, GGT ve LDH seviyeleri agisindan incelenmistir.
Buna ek olarak bu iscilerin Urettikleri 24 domates ve 20 karanfil ise pestisit kalintilari bakimindan kromatografik
analizlere tabi tutulmustur.

Cahsma sonunda tarim iscilerin kanlarindaki SOD ve CAT seviyeleri kontrol grubuna kiyasla
anlamli dasikken, MDA, ALT, AST ve LDH seviyeleri ise anlamli yliiksek belirlenmistir. 8 domates
orneginde malation kalintisi (ortalama 0,8 ppm) belirlenmisken, karanfil 6rneklerinde pestisit kalintisi
belirlenmemistir.

Bu sonuglar, pestisitlerin insanlar ve gidalar Gzerindeki olumsuz etkilerini bir kez daha ortaya koymustur. Bu
ylzden, bilingli, egitimli ve dogru ila¢ uygulamalarin ¢cok 6nemli oldugu kanaatindeyiz.

Anahtar kelimeler: Domates, kan, karanfil, pestisit, sera iscileri.
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Abstract

Pesticides are chemicals used in intensive agricultural struggles in our country and all over the world. Intensive
and incorrect use of pesticides may cause adverse effects on humans and environment. In closed area
agricultural activities, applying pesticide may affect the plant products and greenhouse workers more
than those at outdoor fields.

In this study, blood SOD, CAT, MDA, AST, ALT, GGT, LDH levels were investigated in 44 greenhouse
workers (24 tomato workers, 20 clove workers) and their produced tomato (24 samples) and clove (20
samples). At the end of the study, blood MDA, ALT, AST and LDH levels in greenhouse workers were
found to have significantly increased while SOD and CAT levels had significantly decreased.

Pesticide residue was not determined in agricultural workers’ blood. Malathion residues (average 0.8
ppm) were determined in produced tomatoes (8 samples) in these greenhouses. We can conclude that
the health of the greenhouse workers and tomatoes may be adversely affected by pesticides.

Proper pesticide application and educated laborers are thought to have high importance to avoid
harmful effects of pesticides.

Keywords: Tomato, blood, clove, pesticide, greenhouse workers.
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Ozet

Son yillarda gida katki maddelerinin kullaniminda belirgin artis vardir. Gebeligin altinci ayindan dogum sonrasi
ilk birkag yila kadar olan dénem insanlar icin kritik gelisme donemidir. Bu dénemde gida katki maddelerine
maruziyetin, cocuklarda bazi davranissal ve gelisimsel rahatsizliklara ve 6grenme problemlerine yol actigi iddia
edilmektedir. Katki maddelerinin 6grenme (izerine etkilerinin hangi mekanizma ile gerceklestigi tam olarak
bilinmemektedir. Ogrenme ve hafizada N-metil-D-aspartat (NMDA) reseptérleri ve Nikotinik Asetilkolin (nACh)
reseptorlerinin rol oynadigl dislinilmektedir. Bu amacla, calismamizda dogum 6ncesi maruz kalinan sentetik
gida renklendiricilerinin NMDA reseptori alt birimlerinden NR2A ve NR2B ile nACh reseptori alt birimlerinden
nAChRs; a7, a4 ve B2 Uzerine etkilerini arastirdik.

Calismamizda 30 adet disi sican kontrol grubu ve gida boyasi grubu olmak (izere iki esit gruba bolindi. Gida
boyasi grubuna, gebe kalmalarindan bir hafta dnce baslanarak gebelik sonlanincaya kadar dort hafta boyunca,
stk kullanilan dokuz sentetik renklendirici (Eritrosin, Ponso 4R, Allura Red AC, Sunset Yellow FCF, Tartrazin,
Amarant, Brilliant Blue FCF, Azorubin ve indigotin) karisim halinde giinliik olarak verildi. Kontrol grubuna da
es zamanh olarak icme suyu verildi. Dogan yavrular ti¢ aylik olduklarinda, her bir gruptan 12 disi ve 12 erkek
yavru sican rastgele secildi. Secilen sicanlarin hipokampdusleri cikarilarak homojenatlarinda NR2A, NR2B alt
birimleri ve nACh reseptorii a7, a4, B2 alt birimleri Western Blot yontemi ile ¢alisildi. Gida boyasina maruz kalan
erkek sicanlarda kontrol grubu ile kiyaslandiginda NR2B ve nAChR B2 reseptor ekspresyonunda artis, nAChR
a4 reseptor ekspresyonunda ise azalma saptandi (p<0,05). Gida boyasina maruz kalan disi sicanlarda ise NR2B
reseptor ekspresyonunda azalma gozlendi (p<0,05). NR2A ve nAChR a7 reseptor ekspresyonu agisindan her iki
cinsiyette de kontrol grubuna oranla istatistiksel olarak anlamh bir fark saptanmadi (p>0,05).

Anne karninda gida boyalarina maruziyet eriskin donemde 6grenmede rol alan reseptérlerin bazilarinin
dizeylerini etkilemektedir. Bu etki cinsiyete gore farklilik gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Sentetik gida renklendiricileri, NMDA reseptor, nACh reseptor.
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Abstract

Recently, there has been a significant increase in the use of food additives. Period from the sixth month
of gestation to several years after birth, is critical development period for humans. It is claimed that, exposure
to food additives during this crucial period may lead to behavioral and developmental disorders and learning
disabilities in child. The mechanism of effects of food additives on learning remains unclear. NMDARs (N-methyl-
D-aspartate receptors) and nAChRs (Nicotinic acethylcholine receptors) are thought to be effective at learning
and memory process. In this study, we aim to investigate the effects of intrauterine exposure to synthetic
food colors on subunit concentration of NMDARs (NR2A, NR2B) and, nAChRs (a7, a482) isoforms in rats.

Thirty female rats were equally divided into two groups as control group and food color group. A mixture
of nine food colors including erythrosine, ponceau 4R, allura red AC, sunset yellow FCF, tartrazine, amaranth,
brilliant blue FCF, azorubine and indigotin was given daily to the food color group during period of four weeks
from the preconception to birth. The control group was given tap water during the same period. Three months
after birth 12 male and 12 female offspring from the each group were selected randomly. Their hippocampi were
extracted and NR2A, NR2B subunits and nAChR a7, a482 isoforms were assessed by Western Blotting
analysis. In male offspring exposured to food colors, NR2B and nAChR B2 expression were significantly
increased whereas nAChR a4 was significantly decreased (p<0.05). In female offspring exposured to food
colors, only NR2B expression was significantly decreased compared with the control (p<0.05). NR2A and nAChR
a7 expression of the groups were not statistically significant in both sexes (p>0.05).

The results indicate that exposure to synthetic food colors during fetal period in rats may lead to alterations
of expression of NMDA and nACh receptors in adulthood. These alterations differ according to sex.

Keywords: Artificial food colorings, NMDARs and nAChRs.
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DOGU ANADOLU BOLGESINDEKi COREK OTU (NIGELLA SATIVA L.) TOHUMUNUN
KiMYASAL BILESIMi

Harun CIFTCi%, Ahmet OZKAYA?, Hiisamettin VATANSEV3.Aysel KIYICE3,
Bahadir OZTURK?, Nurcan EVLIYAOGLU?

Ahi Evran Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi Kimya B&limii, Kirsehir-Turkiye
2Adiyaman Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi Kimya Bélimi, Adiyaman-Tiirkiye
3Selcuk Universitesi, Selguklu Tip Fakiiltesi Tibbi Biyokimya Anabilimdali, Konya-Tiirkiye
harunciftci@yahoo.com

Ozet

Corek otu (Nigella sativa L.) tohumu antioksidan, anti-bakteriyel, anti-inflamatuar ve bagisiklik sistemini
kuvvetlendirici gibi bircok farmakolojik etkiye sahiptir [1]. Bu amacla; Dogu Anadolu Bélgemizde yetisen ¢orek
otu tohumunun eser element, yag asitleri ve vitamin dizeyleri arastirildi.

Lipit ekstralarindaki yag asitleri hacimce % 2 H,SO, iceren metanol ile metil esterlerine dénusttraldi [2]. Yag
asitlerinin metil esterleri, n-hekzan ile ekstrakte edildikten sonra Gaz Kromatografisi (GC) cihazi ile tayin edildi.
Yagda ¢ozlinen vitaminler literatiirde belirtilen sekliyle asetonitril/metanol (3/1, v/v) mobil fazinda HPLC ile tayin
edildi [3]. Eser element tayinleri icin belirli miktarda ¢drek otu tohumu ¢ézeltileri indiiktif Olarak Eslesmis Plazma
Optik Emisyon Spektrometresi ile (ICP-OES) ile analiz edildi.

Cahsmamizda yag asidi ana bilesenlerinden linoleik asit (18:2) % 66.5 ve oleik asit (18:1) % 23,5 diizeyinde
bulundu. Eser elementlerden Co, Ni, Fe, Zn, Cu, Mn, ve Cr’un dizeyleri sirasiyla 0,12; 1,48; 117,32; 41,42; 30,26;
28,56 ve 2,55 pg g kuru madde olarak belirlendi. Vitaminlerden a- tokoferol, R-tokoferol, retinol, D, K, K,
vitamin dlzeyleri de sirasiyla 10,19; 2,28; 0,18; 1,38; 1,85; 2,15ug g* kuru madde olarak bulundu.

Corekotunun literatiire uyumlu bu vitamin ve eser element terkibinin karaciger ve diger organ toksisitelerini
onleyebilecegini ve bu yonde dahaileri calismalarin yapilmasinin uygun olacagini diisiindlirmekteyiz.

Anahtar kelimeler: Nigella sativa, ¢orek otu, yag asitleri, eser elementler, vitaminler.
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CHEMICAL COMPOSITION OF NIGELLA SATIVA L. SEEDS FROM EAST ANATOLIA
REGION
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Bahadir OZTURK3, Nurcan EVLIYAOGLU?

tUniversity of Ahi Evran Science-Art Faculty, Department of Chemistry, Kirsehir, Turkey
2University of Adiyaman Science-Art Faculty, Department of Chemistry, Adiyaman, Turkey

3 University of Selcuk, Selcuklu Medical Faculty, Department of Biochemistry, Konya, Turkey
harunciftci@yahoo.com

Abstract

Nigella sativa L. seeds have some pharmacological effects such as, antioxidant, anti-bacterial, anti-inflammatory
and strengthening the immune system. In this study, chemical composition such as vitamins, fatty acids, and
trace elements of Nigella sativa L. seeds collected from East Anatolia Region of Turkey were investigated.

Fatty acids in the lipid extracts were converted into methyl esters by means of 2 % sulphuric acid (v/v) in
methanol. The fatty acid methyl esters were extracted with n- hexane and then the methyl esters were separated
and quantified by gas chromatography (GC). Fat soluble vitamins were determined by HPLC according to
literature and the mixture of acetonitrile/methanol (3/1, v/v) was used as the mobile phase. For determination
of trace elements levels, Solution from a certain amount of black seeds were analyzed with Inductively Coupled
Plasma Optical Emission Spectrometry (ICP-OES).

Main fatty acids of Nigella sativa L. seeds were found as 66.5 and 23.5 (as relative % peak area) for linoleic acid
(18:2) and oleic acid (18:1), respectively. The contents of Co, Ni, Fe, Zn, Cu, Mn and Cr were determined as 0.12,
1.48, 117.32, 41.42, 30.26, 28.56 and 2.55 ug g (dry matter) respectively. The levels of vitamins were found as
10.19 ug g™ for a-tocopherol, 2.28 ug g* for 6-tocopherol, 0.18 ug g* for retinol, 1.38 ug g* for vitamin D, and
1.85 ug g* for vitamin K and 2.15. ug g* for vitamin K,

The Nigella sativa L. seeds were found to be rich in unsaturated fatty acids, vitamins and trace elements,
suggesting that they may be valuable for apoptosis and would be appropriate to further studies in this direction.

Keywords: Nigella sativa, fatty acids, trace elements, vitamins.
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GIDA KATKI MADDESI OLARAK YUKSEK POTANSIYELE SAHiP BiR STILBENE,
RESVERATROL

Erkan KARACABEY

Sileyman Demirel Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Isparta
erkankaracabey@sdu.edu.tr

Ozet

Literatlirde “French Paradox” olarak tanimlanan olgunun ana nedenlerinin basinda boélge insaninin giindelik
dieti kaynakli bir stilbene bilesik olan resveratrol alimi gelmektedir. Bitkiler tarafindan cesitli cevresel faktorlere
ve mevsimsel degisikliklere bagli olarak ikincil bilesikler sinifinda sentezlenmektedir. Bitkilerin savunma
mekanizmalarinin bir sonucu olarak sentezledigi resveratrolin muhtemel kaynaklari ve bu kaynaklardan
ozltlenerek veya bu bitkisel kaynaklarin islenmesi sirasinda proses kosullarina bagli olarak son lriine gegis
mekanizmalari ve miktarlari arastirilmistir. Yapilan ¢alismalar farkl bitki tiirlerinde yukarida bahsedilen faktorlere
ve o bitkinin organlarina gore farkli miktarlarda sentezlendigini géstermistir. Genis kapsamda yapilan ¢alismalar
bu bilesigin basta yaslanma geciktirici etkisi olmak (izere antioksidan, anti kanser, anti kardiyovaskiiler gibi insan
saghg Uzerine bir ¢ok etkisinin oldugunu ortaya koymustur. Sunulan bu ¢alismada farkh kaynaklardan elde
edilen potansiyel gida katki maddesi resveratroliin tliketici sagl lizerine etkilerini iceren ¢alismalari bir arada
derlenmesine amaglanmistir.

Anahtar kelimeler: Resveratrol, gida katkisi, stilbene, yaslanma geciktirici.
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A STILBENE, RESVERATROL, HAVING A HIGH POTENTIAL AS A FOOD ADDITIVE

Erkan KARACABEY

Suleyman Demirel University, Food Engineering Department, Isparta, Turkey
erkankaracabey@sdu.edu.tr

Abstract

Intake of resveratrol, being a stilbene compound from daily diet of regional people in France is at the beginning
of the main causes of the phenomenon defined as “French Paradox” in literature. Resveratrol is synthesized by
plants as a secondary metabolite depending on the varied environmental factors and seasonal changes. Probable
sources of resveratrol synthesized as a result of plant defense system and its extraction from these sources
and/or its yield and transfer mechanism to the last product depending on process conditions during the direct
processing of these plant sources have been investigated. The studies among different plant species displayed
that resveratrol is synthesized at different levels according to the factors mentioned above and the studied part of
those plant materials. Studies at the wide range revealed the potential health beneficial effects of this compound
including firstly anti-aging, and then antioxidant, anti-cancer, anti-cardiovascular and etc. In the current study it
was aimed to present a review of the studies including the influences of resveratrol from different sources as a
potential food additive among human health.

Keywords: Resveratrol, food additive, stilbene, anti-aging.
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BUGDAY RUSEYMIiNiN BESLENMEDEKi YERi

Mustafa Kiirsat DEMIR, Adem ELGUN

Selcuk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Blim{, Konya
kdemir@selcuk.edu.tr

Ozet

Bugday tanesi, yaklasik % 8 kabuk, % 7 aleuron, % 3 ruseym (germ) ve % 82 unsu endosperm tabakalarindan
ibarettir. Un degirmenciliginde amag, maksimum oranda unsu endosperm ayrisimi saglanarak, minimum oranda
kepek ve ruseym gibi yan triinlerin ayrilmasidir. Clinkl 6glitme prosesinde bu yan Uriinlerden 6zellikle de ruseym,
una karistikca, son Uriinlin depolama stabilitesini ve son Grlin kalitesini disirmektedir. Dolayisiyla rafine beyaz
una odakli glinimiiz degirmencilik teknolojisinde insanin temininde zorlandigl mikro besin elementleri, tanenin
besinsel lifce zengin kepek ve ruseym kisimlarinda hayvan yemi olarak degerlendirmektedir.

Fakat ayristirilan ruseym bugday ununa gore, daha fazla protein (3 kat), yag (7 kat), seker (15 kat), mineral madde
(6 kat), tiamin (25 kat), riboflavin (7 kat) icerigine sahiptir. icerdigi proteinlerin biyolojik degeri, hayvansal kaynakl
proteinlere yakindir. Yapilan bircok calismada da bugday ruseymi ve ekstraktlarinin 6zelliklede antikanserojenik
ozellige sahip oldugu bilimsel olarakta ortaya konulmustur. Ayrica tokoferollerin (E vitamini) en zengin kaynagi
olan ruseym, ayni zamanda B grubu vitaminlerin ve doymamis yag asitlerinin de oldukga zengin bir kaynagidir.
Besleyici degerinin gok yliksek olmasinin yani sira, tat ve lezzetinin de gilizel olusu nedeniyle bugday ruseymi, gida
maddelerinin protein ve vitaminlerce zenginlestiriimesine kullanilabilecek ¢ok uygun bir kaynaktir.

Bugday tanesinin ruseym tabakasi tanenin atmosferik sartlara tamamen acik olan yegane bolimidir.
Mikrobiyolojik ve kimyasal kontaminasyonlara aciktir. Yogun kullanim durumlarinda, ilag ve agir metaller gibi kalinti
ve kontaminasyonlar acisindan cok iyi kontrol edilmesi gerekir. Ayrica bugday ruseymi un icinde birakildiginda,
unun teknolojik 6zelliklerini dnemli dlglide bozmakta, % 5'den fazla ham bugday ruseymi ekmege katildiginda
ise, ekmek yapiminda ve kalitesinde olumsuz etkide bulunmaktadir. Bu nedenle, ruseymi iceren tahil Girlinlerinde
bu olumsuzluklari gidermek icin, daha ¢ok kimyasal katki maddelerinin kullanimi yoluna gidilmektedir. Son
yillarda ise, katki kullanimdan uzaklasma egilimi olup, ruseymin isinsal ve termal yollarla stabilizasyonu (izerine
yogunlasiimistir.

Anahtar kelimeler: Ruseym, beslenme, E vitamini, ekmek, stabilizasyon.
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IMPORTANCE OF WHEAT GERM IN NUTRITION

Mustafa Kursat DEMIR, Adem ELGUN

Selcuk University, Faculty of Agriculture, Department of Food Engineering, Konya, Turkey
kdemir@selcuk.edu.tr

Abstract

Wheat grain consists of the endosperm, the bran, and the germ, which account for 81 to 84%, 14 to 16%, and
2 to 3% of the grain, respectively. Milling of wheat into flour aims at the maximum extraction of the endosperm
with minimum possible contamination by the bran and the germ, which form the by-products of flour milling
industry. Wheat germ is the component of wheat kernel with the highest nutritional value. In spite of this, wheat
germ is one of the main by-products from milling industries. It is known that wheat germ may adversely affect
the keeping and reprocessing quality of the flour. The human consumption of wheat germ is very limited, since
the major part of it is used for animal feeding and other purposes.

Wheat germ contains about of 28% protein, 10% fat, 42% carbohydrates, 2% fiber and 4% mineral. Compared
with refined wheat flour, the germ is unique in that it provides 3 times as much protein, 7 times as much fat,
15 times as much sugar, and 6 times as much mineral. The biological value of wheat germ proteins has been
reported to equal that of highly rated animal proteins. In addition, wheat germ is the richest known source of
tocopherols (vitamin E) and also rich source of B-group vitamins and unsaturated fatty acids mainly oleic, linoleic
and a-linoleic acids and in functional phytochemicals, mainly flavonoids and sterols. It also contains essential
amino acids lysine, methionine, and threonine. Nutritional concentration of germ and high palatability makes it
ideally suitable for enrichment of processed foods like bakery products.

However, wheat germ significantly deforms the technological properties, when it is left in flour. Wheat germ
has negative effect on bread making and quality when its more of 5% is added to bread. Therefore, in cereal
products which contain wheat germs, more food additives are used in order to prevent these negative effects.
Currently, there is a great interest of tendency of lowering the use of food additives and it has been focused on
the thermal and non-thermal stabilization of wheat germ.

Keywords: Wheat germ, nutrition, vitamin-E, bread, stabilization.
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BAKLAGILLERIN SAGLIKLI BESLENMEDE YERi VE ONEMi
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Ozet

Baklagiller ylksek protein icerikleri ve yliksek miktarda lif, vitamin ve mineral madde ihtiva etmelerinden dolayi
insan diyetinde 6zel bir yere sahiptir. Tahillara kiyasla daha az pantotenik asit icermelerine ragmen, iyi bir folik
asit kaynagi olup, suda eriyebilir vitaminlerden tiamin, riboflavin ve niasince zengin gida kaynaklaridir. Baklagiller
kalsiyum, magnezyum, sodyum, potasyum ve fosfor gibi makro elementler; bakir, demir, manganez ve ¢inko
gibi mikro elementlerce zengin iyi bir mineral kaynagidir. Besinsel bir potansiyel olmasina karsin baklagillerden
yararlanma orani antibesinsel bilesiklerden dolayi sinirhdir. Bunlar fitik asit, kondense tanin, polifenoller,
proteaz inhibitorleri (Tripsin ve kimotripsin), a-amilaz inhibitorleri ve lektinler olup baklagilin besinsel kalitesini
dusdrdrler. Bazi arastimacilar, bazi anti-besinsel 6gelerin diisiik konsantrasyonlarda yararli etkileri olabilecegini
bildirmistir. Antibesinsel maddeler, baklagillerin islatilmasi, pisirilmesi ve diger isleme basamaklarinda miktarlari
onemli diizeyde azalabilmektedir. Baklagillerin yiiksek oranda gida posasi ihtiva etmesi nedeniyle kandaki seker
ve kolesterol diizeyini dengede tuttugu, ayni zamanda kolon kanseri riskini de azalttig1 bilinmektedir. Bununla
birlikte gelismis ve gelismekte olan Ulkelerde, baklagillerin hazirlanmasi ve tiketimindeki zorluklardan dolayi
tuketim yildan yila dists gostermektedir. Gelismekte olan lilkemizde bircok tir ve cesitte lretilen, beslenme
ve saglik acisindan bliyik bir deger olan baklagillere verilecek 6Gnemin anlasiimasi ve farkl alternatifler seklinde
tuketici begenisine sunulmasi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: Baklagil, beslenme, saglik, antibesinsel faktorler.
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Abstract

Legumes have a special place for human diet with its high protein content and high amounts of fiber, vitamins
and minerals. Although legumes contain pantothenic acid less than grains, it is a good source of folic acid, and
water-soluble vitamins such as thiamin, riboflavin, niacin. Lequmes are rich source of micro elements as calcium,
magnesium, sodium, potassium and phosphorus, and macro elements such as copper, iron, manganese and zinc.
Although it is a nutritional potential, its benefit ratio limited due to the anti-nutritional compounds. These are
phytic acid, condensed tannins, polyphenols, protease inhibitors (trypsin and chymotrypsin), a-amylase inhibitors
and lectins, and these components reduce the nutritional quality of lequmes. Some researchers reported that
low concentrations of anti-nutritional factors may have some of the beneficial effects. Anti-nutritional factor
amounts may decrease by soaking, cooking and other processing steps of the legumes significantly. Legumes
kept in balance blood sugar and cholesterol, but also are known to reduce the risk of colon cancer due to contain
high proportion of food fiber. However, in developed and developing countries, consumption of legumes has
been decreasing from year to year because of difficulties with the preparation and consumption. Legumes
produced many species and varieties in our developing country, as a large value in terms of nutrition and health,
will be understanding its great importance and offering the consumers by appreciation in the form of different
alternatives.

Keywords: Legumes, nutrition, health, anti-nutritional factors.
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YUKSEK FRUKTOZLU MISIR SURUBU VE SUKROZ TUKETIMININ WISTAR ALBINO
CiNSi SICANLARDA OBEZITE UZERINE ETKiSi
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Ozet

Bu ¢alismanin amaci hazir gidalarda kullanilan ve ayni kaloride hazirlanmis yiiksek fruktozlu misir surubu ve
sukroz ¢ozeltilerinin sicanlarda obezite lizerine etkisinin arastirilmasidir. Alti ay olarak planlanan ¢alisma halen
devam etmekte olup ilk t¢ aylik sonuglar sunulacaktir.

Calismada 54 sican (27 Disi, 27 Erkek) kullanilmistir. Sicanlar, her grubun yarisi erkek ve diger yarisi disi olmak
lizere Ug gruba bolinmustdr. Sicanlarin beslenmesi gruplara gore soyle planlanmistir:

Kontrol grubu: Standart yem + Su
Sukroz grubu: Standart yem + Sukroz ¢ozeltisi
Yiksek fruktozlu misir surubu (Hfcs) grubu: Standart yem + Hfcs ¢ozeltisi

Siganlarin sivi ve yem olarak aldiklari toplam kaloriler dikkate alindigi zaman, Sukroz grubunda daha yiiksek
olmak lzere, Sukroz ve Hfcs gruplarinin Kontrol grubuna gore daha fazla kalori aldiklari gbzlenmistir. Kilo artislari
da aldiklari kaloriye paralel olmustur. Ancak gerek Sukroz ve Hfcs gruplarinin birbirine gore, gerekse bu iki grubun
Kontrol grubuna gore gosterdikleri kilo artislari istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir.

Anahtar kelimeler: Hfcs, sukroz, kilo artisi, kalori, obezite.
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Abstract

Aim of the study is to explore the effects of high-fructose corn shrup (HFCS) and sucrose consumption on
obesity in rats. The study is planned to be completed in six months and is still continuing so the data of first three

months will be presented.

Fiftyfour, wistar albino rats (27 female and 27 male) are included and are divided into three groups. Nutrition
of rats are planned as follows:

Control group: Standard chow + water (n=18; 9 Male, 9 Female)
Sucrose group: Standard chow+ sucrose solution (n=18; 9 Male, 9 Female)
HFCS group: Standard chow + HFCS solution (n=18; 9 Male, 9 Female)

When total calori as liquid and chow consumption is taken into consideration, it is observed that sucrose
and HFCS group took more calori than control group and maximum calori was taken by sucrose group. Their
weight gain was parallel with their calori gain, too. However these differences showed no statistical significance

between any of these three groups (p>0.05).

Keywords: HFCS, sucrose, weight gain, calori, obesity.
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HELAL BAKIS ACISIYLA BAZI BiSKUVi FORMULASYONLARININ iNCELENMESI
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Ozet

Biskivi, yumusak bugday unundan seker, yag, su, sit ve kabartici madde ilavesi ile hazirlanan hamurun
sekillendirilip pisiriimesi ile elde edilen hazir gida maddesidir. Ulkemizde tiiketimi kisi basina 4.5-5.0 kg/yIl
olan biskiivinin formilasyondaki bilesenlere bagli olarak pek cok ¢esidi bulunmaktadir. invert seker, siit tozu,
tuz, lesitin, kakao, yumurta, cesitli kuruyemisler, peynir alti suyu tozu ve Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde
kullanilmasina izin verilen bazi katki maddeleri biskiivi formilasyonlarinda yer alabilmektedir. Bazi gida
maddelerinin hazirlanmasinda kullanilaningredientler her zaman helal gida Giretimi icin uygun olmayabilmektedir.
Helal gida Uretiminde kullanilan yagin mensei en cok irdelenen konulardan biridir. Biskivilerin lezzet ve
tekstiiriniin olusmasinda yagin 6nemi biylktlr. Bisklvi Gretiminde bitkisel yaglarin kullanimi tercih edilmekle
birlikte bazi kaynaklarda domuz yaginin kullanilabilecegi de bildirilmektedir. Ayrica kremali ve dolgulu biskivilerde
kremanin ve dolgunun hazirlanmasinda farkli yapilardaki yaglar kullanilabilmektedir. Bu tip biskiivilerde krema
ve dolgu icerisinde kivam saglamak amaciyla jelatin kullanimi da s6z konusudur. Protein tabiatinda olan jelatin,
kollogen (bag) dokunun saflastiriimis bir ekstraktidir. Sigir bag dokusundan elde edilebildigi gibi domuzdan da
elde edilebilmektedir. Biskivi kaplamalarinda kullanilan gikolatalar ve cikolatalarda kullanilan yagin mensei de
dikkat ceken baska bir husustur. Ozellikle helal gida hassasiyetinin bulundugu toplumlarda {iriin ambalajinda
kullanilan yagin ve jelatinin menseinin belirtiimesi 6nem arz etmektedir. Biskivi iretiminde oldugu gibi gikolata
Uretiminde de katki maddesi olarak kullanilan lesitin, helal olarak gorilmesine ragmen en dnemli lesitin kaynagi
olan soya son yillarda genetigi degistirilmis organizmalar arasinda siklikla anilmaktadir. Bu nedenle lesitin, saglikl
beslenmek isteyen bireylerde teredditlere sebep olmaktadir.

Her yastaki insanin beslenmesinde 6énemli yerleri olan biskiivi ve gikolata pek ¢ok gida gibi helallik agisindan
degerlendirilmelidir. Tuketicilerin helal trin tercihleri dogrultusunda Urlin bilesenleri hakkinda bilgilendirilmesi
blylk bir 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Biskivi, ¢ikolata, helal gida, yag, jelatin, lesitin.

190



19 - 20 KASIM 2011 ANKARA POSTER BILDIRILER

P-13
INVESTIGATION OF SOME BISCUIT FORMULATIONS WITH STANDPOINT HALAL

Ayse Busra MADENCI*, Selman TURKER?

1Selcuk University, Cumra Vocational School, Cumra, Konya, Turkey
2Selcuk University, Agricultural Faculty, Department of Food Engineering, Konya, Turkey
busu83@hotmail.com

Abstract

Recently; in community the discussions have became widespread about Halal and healthy foods therefore
contents of foods are known is very important. In the present work the biscuit which is a kind of food was discussed.

The biscuit is produced dough which is obtained from soft wheat flour that it is formed and cooked with
added sugar, oil, milk, water and baking powder. In our country, consumption of the biscuit is 4,5-5 weight/
year to per head and having very much sort to depend of component in their formulation. There are invert
sugar, milk powder, salt, lecithin, cocoa, egg, kind of nuts, whey powder and some additives which are permitted
in Food Additive Regulations. Using ingredients always cannot be suitable for producing of Halal food. When
called “Halal Food”, bring to mind first a think is what kind of oil to content of food that its importance is great
for formation of taste and texture of the foods, and generally chosen using vegetable oil in biscuits production.
However different form oils are used in preparing creamy and filling biscuits. In this type biscuits, using gelatin is
question with a view to obtain consistency in cream and filling. The gelatin is an extracted of collagen (connective
tissue) that it is in protein nature. At the same time, it can be obtain from pig as from connective tissue of cattle.
The chocolate which is being used in covering of biscuits and source of being used oil in chocolate that it is
another point to subject. Especially, it is very carry weight made determinate to source of used oil and gelatin on
packaging in societies that they have sensitiveness about Halal food. The lecithin which is used as food additive
in the production of chocolate as production of biscuit, too, but which is in spite of accept as Halal that the most
importance source of lecithin is soya and it is somewhat remembered among genetically modified organism.
Therefore, the lecithin is caused to suspects by individuals who want to healthy diet.

The biscuit and chocolate must be assessed as so many food that they have take an important place in nutrition
of from every age individuals. There is need for informing of consumers at the remand to Halal food.

Keywords: Biscuit, chocolate, halal food, gelatin, oil, lecithin.
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Ozet

Probiyotikler yeterli miktarda kullanildiklarinda konakgiya saghk agisindan faydalar saglayan canh
mikroorganizmalardir. Probiyotikler geleneksel olarak yogurda ilave edilmektedir. Son zamanlarda peynir, peynir
katkilisoslarvbsitorjinligidalaraek olarak; mayonezve siiriilebilir bazilirlinlere de uygulanabilmektedir. Probiyotik
kalturler sit, lor peyniri, meyve suyu, dondurma ve yulaf bazli Grlinler i¢in de ticari olarak kullanilmaktadir. Stt
Urlnlerinde probiyotikler, laktik asit veya antimikrobiyal bilesikler Ureterek Grliniin korunmasinin saglanmasi,
tliketicilerce arzu edilen organoleptik 6zellikler sunan aroma bilesiklerinin (yogurt ve peynirde asetaldehit Gretimi
gibi) ve diger metabolitlerin (hiicre disi polisakkaritler gibi) Gretimi, vitaminlerin sentezi ve serbest aminoasitlerin
salinimi gibi Grlinlin besinsel degerini gelistirmekte ve terapotik agidan katkida bulunmaktadir. Uygulamalarda
kullanilan ticari kilttrler genellikle Lactobacillus spp. ve Bifidobacterium spp. suslari ile Lactobacillus casei’yi
icermektedir. Lactobacillus rhamnosus, Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus casei ve Bifidobacterium animalis
suslari, son zamanlarda Gizerinde en ¢ok arastirma yapilan suslardir. Bu suslarin laktoz malabsorpsiyonu, rotaviral
diyare, antibiyotik baglantili diyare ve Clostridium difficile diyaresine karsi olumlu etkileri Gzerinde durulmaktadir.

Anahtar kelimeler: Probiyotik, fonksiyonel 6zellik, laktoz malabsorpsiyonu, diyare.
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Abstract

Probiotics are live microorganisms which when administered in adequate amounts confer a health benefit on
the host. Probiotics have traditionally been incorporated in yoghurt. A number of carriers for probiotic have been
examined recently including mayonnaise, and spreads, in addition to other products of dairy origin i.e. cheese
or cheese-based dips. At the same time probiotic cultures have been commercially used in milk, sour milk, fruit
juice, ice cream and oat-based products. Probiotic organisms in dairy products, contribute by the preservation
of the by the generation of lactic acid and antimicrobial compounds, by the production of flavour compounds
(e.g. acetaldehyde production in yoghurt and cheese) and other metabolites (e.g. extracellular polysaccharides)
that will provide a product with the organoleptic properties desired by the consumers, by improvement the
nutritional value of food, as in for example the release of free amino acids and the synthesis of vitamins and by
therapeutic properties. Commercial cultures used in these applications include mainly strains of Lactobacillus spp.,
Bifidobacterium spp. and Lactobacillus casei. The strains Lactobacillus rhamnosus, Saccharomyces cerevisiae,
Lactobacillus casei, and Bifidobacterium animalis are certainly the most investigated probiotic cultures. It has
been given point to beneficial effects of these strains to lactose malabsorption, rotaviral diarrhoea, antibiotic-
associated diarrhoea, and Clostridium difficile diarrhoea.

Keywords: Probiotic, functional properties, lactose malabsorption, diarrhoea.
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SAGLIKLI BESLENME ACISINDAN YUKSELEN DEGER: BULGUR
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Ozet

Geleneksel Grinlerimizden olan bulgur, son yillarda saglkli beslenmek isteyen tim toplumlarin ilgisini cekmis
ve Diinyanin pek cok Ulkesinde taninir ve tiketilir hale gelmistir. Bulgur, bugdayin pisirilmesi, kurutulmasi ve
ogitulmesi ile elde edilen, karbonhidrat, protein, mineral madde, vitamin (B kompleks) ve besinsel lif icerigi
yiksek, glisemik indeksi distk yari hazir bir gida maddesidir. Ayrica, Uretimi sirasinda uygulanan pisirme islemi
sonucu tanenin biyolojik, mikrobiyolojik ve enzimatik aktivitesi son buldugundan, ¢ok uzun siire bozulmadan
depolanabilmektedir. Bulgur esas besin 6geleri bakimindan bugdaya yakin ve besleyici degeri oldukga yiksek bir
gida maddesidir. Bulgur besinsel Gstlinliikleri nedeniyle piring, makarna, ekmek gibi Girtinlerin alternatifi olarak
degerlendirilebilecek bir gida maddesidir. Bulgurun tiamin icerigi beyaz una gore 3-10 kat, makarna ve pirince
gore 3-4 kat daha fazladir. Mineral maddelerden Fe ve Ca ise makarna ve pirince gore yaklasik 2-3 kat daha fazladir.
Bulgur glisemik indeksinin diisiik olmasi nedeniyle kan sekerinin kontroliinde, yiiksek besinsel lif icerigi nedeniyle
kalp-damar ve bagirsak hastaliklarinin azaltiimasinda, tok tutucu 6zelligi ile kilo kontroliinde kullanilabilecek ucuz
ve hazirlanmasi ¢ok pratik olan bir gida maddesidir. Son zamanlarda bugday disinda diger hububat (arpa, misir,
cavdar ve tritikale) ve baklagillerden (fasililye, nohut ve soya) de bulgur benzeri Urlnler yapilmaya baslanmis,
ancak bunlar Endstriyel Gretimde yer bulamamistir. Bulgur en ¢ok pilav, kofte, corba, kisir ve sarma gibi yemek
ve salatalarda kullanilmaktadir. Anadolu’da bulgurdan hazirlanan yaklasik 25 cesit yemek bulunmaktadir. Bulgur
baklagil ya da hayvansal proteinle birlikte tlketildiginde tam bir gida maddesi haline gelmekte, bugdayda eksik
olan lisin amino asitinin de yeterli alinmasi saglanmaktadir.

Ulkemizde kirsal kesimde tiiketimi yaygin olan bulgurun, égiinlerimizde daha fazla yer bulmasi, pek ¢ok
hastaligin 6nlenmesi ve daha saglikl bireylerin yetismesi acisindan katki saglayacaktir.

Anahtar kelimeler: Bulgur, bugday, beslenme, glisemik indeks, besinsel lif.
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THE INCREASING VALUE FOR HEALTHY NUTRITION: BULGUR
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Abstrac

Bulgur, one of the traditional foods in Turkey, has gained attention of people who demanding healthy foods
and also it is known and consumed various country of the world. Bulgur is semi-ready-to-eat product which is
produced from wheat by cooking, drying and grinding. It has high nutritional value due to its high carbohydrate,
protein, mineral, vitamin (B complex), dietary fiber content and low glycemic index. By cooking process, enzymatic
and biological reactions in wheat kernel are inactivated and it enables bulgur to have long shelf life. In terms of
basic nutritional elements bulgur is similar to wheat and it has high nutritional value. Due to its nutritional
and dietetic advantages bulgur can be appreciated as the alternatives of foods like rice, pasta and breads. The
thiamin content of bulgur is approximately 3-10 times higher than flour, and 3-4 times higher than pasta and
rice. Due to its low glycemic index and high dietary fiber content it can be used for controlling blood sugar and
reducing cardiovascular diseases and obesity. In the recent years, bulgur like products has been produced from
other cereals (barley, corn, rye and triticale) and legumes (bean, chickpea and soybean) but this products do not
takes part in industrial production. Bulgur is used in some meals (pilaf, meatball, sarma, soap etc.) and salads
(kisir, batirik). In Anatolia, there are 25 kinds of meals which prepared from bulgur.

In Turkey bulgur consumption is common in rural area. In recent year, industrial production of bulgur increased
significantly. For prevention of some diseases and bringing up healthy people, bulgur consumption is increased
in human diets.

Key words: Bulgur, wheat, nutrition, glycemic index, dietary fiber
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ISIL iSLEM UYGULANMIS ET KARISIMLARINDA REAL-TIME PCR TEKNiGi iLE TUR
TAYINi
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Ozet

Et endUstrisinde bazi Ureticilerin dislik kaliteli veya eti yenilmeyen hayvanlara ait etleri dogrudan ya da ¢gesitli et
dranlerine isleyerek tiketime sunmasi, tiiketicilerde saglik, ekonomik, din ve kilttirel degerler agisindan bir takim
problemlere neden olabilmektedir. Son yillarda et Urinlerinde kullanilan farkli et tlrlerinin kalitatif ve kantitatif
tespiti amaciyla real-time PCR tekniginin kullanimina yoénelik yogun arastirmalar yapilmis ve olduk¢a umut verici
sonuclar alinmistir. Bu ¢alismada da isil islem uygulanmis et karisimlarinda at, esek ve domuz tiirlerine ait etlerin
tespitinde kullanilmak {izere tlire TagMan real-time PCR metodu gelistirilmistir. Bu amacgla, at, esek ve domuz
etlerinden her birisi, farkl seviyelerde (% 10; 1; 0,1; 0,01; 0,001 ve 0,0001) sigir etine ilave edilerek hazirlanan
ikili et karisimlari, 1202C’de 30 dk otoklavda ve 200°C’de 30 dk etiivde isil isleme tabi tutulmustur. Mitokondial
DNA lizerinde at, esek ve domuz tirlerine spesifik (sirastyla baz ¢ifti uzunlugunda fragment tireten) olarak dizayn
edilen oligoniikleotid primer ve prob setleri kullanilarak hazirlanan bu ¢ig ve 1sil islem gérmus karisimlardan alinan
orneklerde real-time PCR TagMan prob yontemi ile kalitatif ve kantitatif tir tayini yapiimistir. Neticede TagMan
PCR teknigi kullanilarak s6z konusu tiirlerin ¢ig 6rneklerde % 0,001 seviyesinde, isil islem gormis 6rneklerde ise %
0,01 seviyesine kadar tespit edilebilecegi belirlenmistir. Sonug olarak, bu ¢alisma kapsaminda gelistirilen TagMan
prob real-time PCR yonteminin, et tGrlnlerinde bulunabilecek at, esek ve domuz etlerinin tespitinde, ilkemiz gida
kontrol laboratuarlarinin ihtiyacini giderecek, rutin bir kontrol metodu olabilecegi ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Real-time PCR, TagMan probe, esek, domuz.
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Abstract

In the recent past, DNA molecules have been used as target compounds for species identification due to
their high stability and unique variability which allow the differentiation of closely related species. Among
DNA-based methods, real-time PCR method has a satisfactory performance in the qualitative and quantitative
detection of meat species which are undesirable by consumers for health (e.g. allergic reactions) reasons,
ethnic or religious values. In this study, TagMan-based real-time PCR techniques were developed for the
detection of pork and donkey meat in raw and heat-treated meat mixtures. Specific primers and TagMan probes
were designed on the mitochondrial ND2 and ND5 genes for donkey and pork, respectively, and the performance
of the method was tested. In the results, no cross-reaction was observed between the donkey and pork species
specific primer-probe systems and non-target species (bovine, ovine, horse, chicken and turkey). TagMan probe
assays used in this study allowed the detection of as little as 0.001% level of both species in the raw and heat
treated meat mixtures, prepared by mixing pork and donkey meat with beef at different levels (0.001-10%). In
conclusion, TagMan probe-based real-time PCR assay is promising tool for detection of meat species in meat
products for Halal authentication.

Keywords: Real-time PCR, TagMan probe, donkey, pork, Halal authentication.




~J
‘ A EEI EESASE EENNE BmE TEm
ILE

Helal i ] ULUSAL NELAL ¥E ) }
Platio «SAGLIKLI GIDA KONGRESI Gida Katki Maddeleri : Sorunlar ve Céziim Onerileri

P-17

ET URUNLERINDE KULLANILAN TUTSULEME iSLEMiNiN iNSAN SAGLIGI UZERINE
ETKILERI

Cemalettin SARICOBAN, Hasan ibrahim KOZAN
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Ozet

Tutstileme gidalarin korunmasindaki en eski metotlardan birisidir ve halen 6zellikle balik ve et Urinlerinde
ve diger bazi gidalarda yaygin olarak kullaniimaktadir. Tutsileme sonucu titsli ve gida bilesenleri arasinda
reaksiyonlar olusur. Et Uriinlerinde tlitsilenme sonucu ikinci bir kabuk tabakasi olusur. Bazi ugucu bilesenleri
Urine ekleyen titsileme islemi, Grline 6zel bir tat ve renk verir. Ayrica bakteriyel gelisimi de inhibe eder. Fakat
ayni zamanda bu reaksiyon sonucu olusan bazi bilesenler insan saghginda teratojenik, mutajenik ve kanserojenik
etkilere neden olabilir.

Anahtar kelimeler: Titslileme, et Grlinleri, insan saghgi.
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EFFECT OF SMOKING USED IN MEAT PRODUCTS ON HUMAN HEALTH
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Abstract

Smoking is one of the oldest methods of food preservation and still widely used in fish and meat and some
other foods. While smoking process, some reactions occur between food and smoke. After smoking process, a
second covering shell occurs in meat products. Smoking operation which adds some volatile compounds to the
product inhibits bacterial growth and gives a specific taste to the product. But at the same time, some compounds
occurred in these reactions may cause teratogenic, mutagenic and carcinogenic effects to the human health.

Keywords: Smoking, meat products, human health.
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ISLENMIS ET URUNLERINDEKi TUZUN SAGLIK UZERINE ETKiSi VE TUZ YERINE iKAME
MADDELERIN KULLANIMI

Cemalettin SARICOBAN, Hasan ibrahim KOZAN

Selcuk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimi
hasanibrahim@selcuk.edu.tr

Ozet

Tuz, islenmis et rlinlerinde yaygin olarak kullanilan énemli bir bilesendir. Tuzun Urin Gzerine antimikrobiyal
etkisi, lezzet ve aroma kazandirmasi, gevrek bir yapi saglamasi ve su tutma kapasitesini artirmasi gibi cok 6nemli
etkileri vardir. Fakat tuzun fazla miktarda tiiketilmesi insan sagligina zararl etki géstermektedir. Ozellikle son
zamanlarda bu sebeple, gida sanayi tuz oranini azaltmak lzere galismalarda bulunmaktadir. Arastiricilar, tuzun
damarlarda daha fazla su tutmasina dolayisiyla 6zellikle hipertansiyona sebep olurken, asiri sodyum birikimi
sonucu 6deme neden oldugunu bildirmis ve kemik lizerine de olumsuz etkileri oldugunu agiklamislardir. Ayrica
obeziteye neden olan faktorler arasinda oldugu da bildirilmistir. Arastirmalar sonucu glinde sodyum tiketiminin
2.4 g (6g. tuz) olmasi gerektigini soylemektedirler. Et islemede, tuz yerine kullanilabilecek alternatifler asirlar
boyu arastiriimistir. Arastirmalara gore tuz yerine KCl kullanilabilmesi, dislik tuz oraniyla birlikte lezzet artiricilarin
kullanimi, tuzun fiziksel formunun optimizasyonu gibi yontemler tuz indirgenmesiyle ilgili bazi yontemler oldugu
bildirilmistir.

Anahtar kelimeler: Tuz, et Girlinleri, insan sagligl, tuz ikameleri.
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EFFECT OF SALT IN PROCESSED MEAT ON HUMAN HEALTH AND USING
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Abstract

Salt is one of the most commonly used ingredients in processed meat products since ancient times. Some of
salt’s main functions in processed meats are antimicrobial activity, increasing water-binding capacity, tenderness,
flavor and aroma. But high-salt intake has been identified as a public health risk for most individuals. Recently, due
to this reason in particular, some studies have been done to reduce the salt rate in the food industry. Researchers
reported that high salt (sodium) intake has been related to high blood pressure, one of the three major risk
factors for cardiovascular diseases. Also they reported that high sodium intake correlated with mortality and risk
of coronary heart disease, independent of other cardiovascular risk factors. It has been recommended that the
total amount of dietary salt should be maintained at about 5—6 g/day. Alternatives that can be used instead of
salt were investigated for a long time in meat industry. There are several approaches for reducing the sodium
content in processed meats. Some of them are lowering the level of sodium chloride (NaCl) added; replacing all
or part of the NaCl with other chloride salts (KCl, CaCl,, and MgCl,); replacing part of the NaCl with non-chloride
salts, such as phosphates, or with new processing techniques or process modifications and combinations of any
of the above approaches.

Keywords: Salt, meat products, human health, salt substitutes.
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Ozet

Eriste Asya Ulkelerinde, glinliik diyette onemli bir yer tutan ve irmigin yerine, sert veya yumusak bugday
unu, su, tuz ve bazi yorelerde de yumurta katilarak elde edilen makarna benzeri bir Grlindir. Eriste Uretiminde
temel prosesler hamur olusturma, karistirma, hamur agcma, kesme olup kurutma, buharda pisirme, kizartma,
dondurma gibi cesitli son islemler uygulanabilmektedir. Son yillarda tlketicilerin hayat beklentilerinin artmasi,
saglikh beslenme bilincinin gelismesi, obezite ve kalp damar hastaliklarinda meydana gelen artislar nedeniyle,
tiketicilerin aldiklari gidalardan besleyici 6zelligin yani sira gesitli yararlar saglamayi beklemesi fonksiyonel gida
Gretimi ve tliketimini arttirmistir. Fonksiyonel gida Uretimi icin yapilan zenginlestirme calismalarinda temel
amac cesitli nedenlerle gidalardan kaybedilen besin elementlerini yerine koymak ve gidalara daha fazla besin
0gesi ekleyerek beslenme yetersizligi sorunlarini dnlemeye calismaktir. Bu dogrultuda farkli calismalarda eriste
Uretiminde domates, i1spanak gibi sebzeler, tam bugday unu, ¢avdar unu, misir unu, hindistan cevizi unu, yer
fistig1 unu, balkabagi unu gibi cesitli unlar, diyet lifleri ( bugday, piring, misir kepegi gibi farkli kepekler, b glukan
vb.) direngli nisasta, ruseym, karabugday, nohut, fasulye, mercimek gibi baklagiller, sttculiik artiklari, protein
konsantreleri, vitaminler, mineraller gibi fonksiyonel maddeler ilave edilerek zenginlestirmeye gidilmistir.
Bu maddelerin ilavesinin kolon kanseri, meme kanseri, divertikiiloz, kalp-damar hastaliklari, kolesterol, seker
hastaligl, obezite, hemoroid gibi hastaliklarda insan sagligi lizerine olumlu etki gosterdigi ve dengeli beslenmeye
katkida bulundugu bircok calismayla kanitlanmistir. Uriinlerin fonksiyonelligini artirmak icin yapilan ¢alismalarin
cogaltilmasi ve lGlkemizde geleneksel olarak Uretilen eristeden alternatif saglikli Grlinler elde edilmesi ilerideki
amaclarimizdan biri olmaldir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel, eriste, zenginlestirme, saglikl beslenme.
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Abstract

Noodles has an important place in the daily diet in Asian countries and is a product like the macaroni obtained
with hard or soft wheat flour by instead of semolina, water, salt, and egg adding in some areas. The basic processes
in the production of noodle are dough creating, mixing, dough rolling, and cutting and can be applied, also drying,
steaming, frying, and freezing as end processes. In recent years, increasing life expectations of consumers, the
development of consciousness healthy nutrition and due to the increases obesity and cardiovascular diseases,
consumers expect to provide various benefits as well as nutritious property obtained from foods. Because of
this, functional food production and consumption increases. The main purpose of enrichment studies for the
production of functional foods is to replace lost nutrients and try to prevent the problems of malnutrition by
adding more nutrients to foods. In this respect, for production of noodles, vegetables such as tomato, spinach,
various flours such as whole wheat flour, rye flour, corn flour, coconut flour, peanut flour, pumpkin flours, dietary
fibers (such as wheat- rice-corn bran, beta glucan, etc.) resistant starch, wheat germ, some legumes such as
buckwheat, peas, beans, lentils, dairy waste, protein concentrates, vitamins, minerals were used as functional
ingredients for enrichment in different studies. Favorable effects on human health for diseases such as colon
cancer, breast cancer, diverticulosis, cardiovascular disease, cholesterol, diabetes, obesity, hemorrhoids and
contribute to a balanced diet of the addition of these substances have been proven in many studies. Reproduction
of studies for increasing the functionality and obtaining alternative healthy product form produced noodles as
traditional product in our country must be one of our aims in the future.

Keywords: Functional, noodles, enrichment, healthy nutrition.
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