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TARIHCE

1952 yilinda Istanbul Universitesi Fen Fakiiltesi Hidrobioloji Enstitiisii tarafindan yayin hayatina baslayan
Balik ve Balikgilik Dergisi, 1952-1953 yillart arasinda Et ve Balik Kurumunun destegiyle; Ocak 1954 tarihinden
itibaren tamamiyla Et ve Balik Kurumu Umum Midiirliigi tarafindan yayimlanmistir. Dergimiz, 1966 yilindan bu
yana Et Endiistrisi, Et ve Balik Endiistrisi, Et ve Balik Kurumu ve son olarak 1993 yilinda 6zellestirme kapsamina
girmesiyle Et ve Balik Uriinleri A.S. Dergisi adinda yaymn hayatim1 akademik diizeyde siirdiirmiis, sonrasinda
yay1n siirecine ara vermistir. 2021 yili itibartyla Akademik Et ve Siit Kurumu Dergisi adiyla yeniden yayimlanmaya

baslamigtir.

AMAC VE KAPSAM

Akademik Et ve Siit Kurumu Dergisi, T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, Et ve Siit Kurumu Genel
Miidiirliigii’niin bilimsel makalelerin yayimlandig: ulusal ve hakemli akademik bir dergisidir. Gida sektoriiniin,
paydaslar1 agisindan istikrarl ve siirdiiriilebilir bir hale getirilmesine katki saglamak, Kurumumuzun ana statiisiinde
yer alan faaliyet konular1 dogrultusunda yapilmis bilimsel yayinlar1 yayimlamak.

Akademik Et ve Siit Kurumu Dergisi’nde, diinyada ve Tiirkiye’de gida, tarim, hayvancilik, balik¢ilik
ve su lriinleri ile et ve siit sektorii temelinde gida hijyeni ve teknolojisi, gida giivenligi, halk sagligi, saglikli
ve dengeli beslenme, beslenmenin 6nemi, veteriner hekimligi bilimleri (anatomi, biyokimya, fizyoloji, histoloji,
embriyoloji, veteriner hekimligi tarihi, deontoloji, farmakoloji ve toksikoloji, mikrobiyoloji, parazitoloji, patoloji,
viroloji, cerrahi, dogum ve jinekoloji, i¢ hastaliklari, dlerme ve suni tohumlama, biyoistatistik, hayvan besleme
ve beslenme hastaliklari, hayvan sagligi ekonomisi ve isletmeciligi, zootekni), AR-GE c¢alismalar1 ve kalite
yonetim sistemleri, helal gida ve bu kapsamlardaki egitimin rolii alaninda, ulusal ya da uluslararasi ilgi, uygulama
iceren ve giincel bilgilere sahip bilimsel makalelere yer verilecektir. Yayimlanacak makalelerin, daha énceden
yayimlanmamis ve arastirma sonuglarina dayali olmasi gerekmektedir (derleme makaleleri haric).

Akademik Et ve Siit Kurumu Dergisi agik erisim saglamak {izere yilda iki defa online/basili olarak
yayimlanir. Dergi yonetiminin kararlar1 dogrultusunda 6zel ya da ek sayilar yayimlanabilir. Akademik Et ve Siit
Kurumu Dergisi makale islem ticreti (degerlendirme iicreti veya basim iicreti) ve makalelere erigim i¢in herhangi

bir iicret talep etmez.

ETIK ILKELER

Dergimiz basin meslek ilkeleri ile TR DiZiN, DergiPark, YOK, UAK vb. tarafindan tavsiye edilen
akademik dergi kriterlerine, bilimsel arastirma ve yayin etigi ilkelerine uyar. Makaleler, aragtirma ve yayin etigine
uygun olmali, arastirma makalelerinde ICMJE ve COPE’un editor ve yazarlar i¢in uluslararasi standartlari ve diger
tavsiyeleri dikkate alinmalidir. Makaleler, etik kurallara uygunluk konusunda YOK ve UAK ’1n Bilimsel Arastirma
ve Yayin Etigi Y6nergesi’ne uygun olmalidir. Intihal, sahtecilik, ¢arpitma, tekrar yayim, dilimleme, haksiz yazarlik
gibi bilimsel arastirma ve yayin etigine aykir1 eylemlerden kacinilmalidir. Yapilan arastirmalar icin ve etik kurul
karar1 gerektiren klinik ve deneysel insan ve hayvanlar iizerindeki ¢aligmalar i¢in ayr1 ayri etik kurul onay1 alinmis
olmali, bu onay makalede belirtilmeli, belgelendirilmeli, makale ile birlikte bu belgeler de sisteme yiiklenmelidir.

Etik kurul izni gerektiren ¢alismalarda, izinle ilgili bilgilere (kurul adi, tarih ve say1 no) makalede yer
verilmelidir. Makalenin dergimize gonderilmesi ile birlikte sorumlu yazar; Arastirma ve Yayin Etigine uyuldugunu
kabul eder. Makalelerde gergek anlamda katki saglayan kisiler yazar olarak yazilmalidir. Makalenin yazar/
yazarlari, ihtiyag¢ hissederlerse ¢aligma kapsaminda herhangi bir kisisel ve finansal ¢ikar ¢atigmasi olmadigini
bildirebilir. Bu bildirimi makalenin sonunda “Cikar Catigsmasi” baglig1 altinda belirtmelidirler. Cikar ¢atigmasina
su drnekler verilebilir: Istihdam, ortaklik, danismanliklar, hisse senedi sahipligi, hizmet karsilig1 6denen iicretler,
iicretli bilirkisilik, akrabalik veya yakin kisisel iliskiler. Hakemler, degerlendirdikleri makalede herhangi bir ¢ikar
catismasi oldugundan siiphelendiklerinde degerlendirme siireci ile ilgili olarak dergi editorliigiine bilgi vermeli
ve gerekirse makale degerlendirmesini ret etmelidirler. Editor ihtiyag hissederse yazardan ¢ikar ¢atismasi beyani

talep edebilir.
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Laktik Asidin Sigir Etlerinde Listeria monocytogenes ile Kanath Etlerinde Salmonella
Typhimurium Uzerine EtKisi

Effects of Lactic Acid on Listeria monocytogenes in Beef and Salmonella Typhimurium in
Poultry

Hidayet BOZDOGAN', Duygu YILMAZLAR? Haydar OZDEMIR**
'Tarim ve Orman Bakanligi, Gida ve Kontrol Genel Mudiirligii, Ankara
2Tarim ve Orman Bakanlig1, Yenimahalle {l¢e Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ankara
3Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi AD, Ankara
'ORCID: 0000-0001-5712-8628¢= *ORCID: 0000-0002-7897-0942
*ORCID: 0000-0002-7327-0031

*Sorumlu Yazar: hozdemir@veterinary.ankara.edu.tr ~ Gelis Tarihi: 14.06.2023 Kabul Tarihi: 31.10.2023

OZET

Bu c¢alisma farkli konsantrasyondaki laktik asidin, deneysel olarak Listeria
monocytogenes ile kontamine edilen sigir etleri ve Salmonella Typhimurium ile kontamine
kanath gogiis derilerindeki rediiksiyon etkisini belirlemek amaciyla yapilmistir. Bu amagla
deneysel olarak L. monocytogenes ve S. Typhimurium ile kontamine edilen 6rnekler, %1, 2
ve 3 konsantrasyonunda ve 53°C=+1’deki laktik asit soliisyonuna ayri ayr1 60 saniye slireyle
daldirilmistir. Dekontaminasyon iglemini takiben yapilan mikrobiyolojik analizlerde (0. giin)
%1, 2 ve 3 konsantrasyondaki laktik asidin L. monocytogenes iizerinde sirastyla 0.86, 1.14
ve 1.68 log diizeyinde rediiksiyon olustururken, bu etki S. Typhimurium iizerinde ise 0.72,
1.52 ve 2.14 log diizeyinde olmustur. Sonug¢ olarak laktik asidin L. monocytogenes ve S.
Typhimurium {izerinde 6nemli diizeyde rediiksiyon etkisi olusturdugu ve bu etkinin laktik
asidin konsantrasyonuna bagli olarak artig gosterdigi tespit edilmistir.
Anahtar kelimeler: Sigir eti, Kanath gogiis derisi, L. monocytogenes, S. Typhimurium, Laktik
asit

ABSTRACT

This study was carried out to determine the reducing effect of different concentrations
of lactic acid on bacteria in experimentally contaminated beef with Listeria monocytogenes and
poultry breast skin contaminated with Salmonella Typhimurium. For this purpose, experimentally
contaminated samples with L. monocytogenes and S. Typhimurium were immersed separately
for 60 seconds in a lactic acid solution at a concentration of 1, 2 and 3% and at 53°C=1. In by
the microbiological analyzes performed after the decontamination process (day 0), lactic acid at
1, 2 and 3% concentrations caused a reduction of 0.86, 1.14 and 1.68 logs on L. monocytogenes,
respectively, while this effect occurred at 0.72, 1.52 and 2.14 logs on S. Typhimurium. As a
result, it was determined that lactic acid had a significant reducing effect on L. monocytogenes
and S. Typhimurium, and this effect increased depending on the concentration of lactic acid.
Keywords: Beef, Poultry breast skin, L. monocytogenes, S. Typhimurium, Lactic acid

YIL 2023 SAYI 6


https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd/issue/80828/1299120
https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd/issue/80828/1299120
https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd
https://orcid.org/0000-0001-5712-8628
https://orcid.org/0000-0002-7327-0031
https://orcid.org/0000- 0002-7897-0942

GIRIS

Sigir eti ve kanath etleri insan
beslenmesinde Onemli olan hayvansal
gidalardandir. Ancak gerek sigir eti gerekse
kanatl etlerinin 6nemli gida patojenleri olan
Listeria monocytogenes, Escherichia coli
O157:H7,Salmonella spp.ve Campylobacter
jejuni ile kontamine olduklar1 bildirilmistir
(Okamura, vd., 2018; Wendlandt ve
Bergann, 1994).

Sigir eti tiretiminde 6zellikle deri yiizme
ve i¢ organ cikarma asamalar karkaslarin
patojen bakterilerle kontaminasyonunda 6nemli
rol oynamaktadir. L. monocytogenes tiim diinya
iilkelerinde 6nemli gida enfeksiyonlarina neden
olan, psikrotrofik karakterde bir bakteridir
(Slutsker ve Schuchat, 1999). L. monocytogenes
sigir eti isletmelerinde basta alet ve ekipmanlar
olmak {izere, et ve iriinlerinden de izole
edilmektedir (Wendlandt ve Bergann, 1994).
Ayni sekilde kanatli etleri de, basta Salmonella
spp. ve Campylobakter jejuni olmak iizere gida
patojenleri ile kontamine olmaktadir.

Ozellikle son yillarda kanatli eti
iiretimi ve tiiketiminde gozlenen artisa bagl
olarak, insanlarda Salmonella spp. ve C.
Jjejuni orijinli gida enfeksiyonu vakalarinda
onemli artiglar olmustur (Grant vd., 2016).
Gliniimiizde 2.500’tin {lizerinde Salmonella
serotipi bulunmakta olup, bu serotipler
icerisinde en yaygin izole edilen serotipler
S.  Typhimurium ve S. Enteritidis’dir.
Kanatlh etlerinin Salmonella serotipleriyle
kontaminasyonunda bir¢ok faktor etkili
olmakla birlikte, oOzellikle kanatli kesim
islemlerinin ¢ok fazla ve karmagik yapida
olusu ile giinliik kesilen kanatli sayisinin
yliz binler diizeyinde bulunmasi sekonder
kontaminasyonlar1 kag¢inilmaz kilmaktadir
(Chaine vd., 2013; Okamura, vd., 2018).

Sigir  karkaslarnn  ile  kanath
karkaslarinda patojen bakterilerin
yikimlanmasi amaciyla fiziksel (sicak
su, buhar vb.) ve kimyasal (organik
asitler vb.) dekontaminasyon islemleri
yapilmaktadir (Loretz vd., 2010; Sofos ve
Smith, 1998). Amerika Birlesik Devletleri
Tarim Bakanligi (USDA), Gida Giivenligi
ve Kontrolii Servisi (FSIS) baz1 organik
asitlerin ve bunlar igerisinde laktik asidin
sigir  karkaslarinda  dekontaminasyon
islemlerinde kullanilmasina onay vermistir.
Laktik asit giivenli gida katkilar1 listesinde

g
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(GRAS=generally recognised as safe) yer
alan bir organik asittir (Federal Register,
1982). Laktik asidin  antimikrobiyal
etkisi ortamimn pH-degerini diiglirmesi ve
asidin ayrigma derecesine bagli olarak
olusmaktadir.  Ayrica  laktik  asidin
olusturdugu etki asidin konsantrasyonu basta
olmak {izere, solliisyonun sicaklik derecesi,
uygulama sekli ve siiresine bagli olarak
degiskenlik gostermektedir (Tamblyn ve
Conner, 1997). Wang vd., (2015) yaptiklari
calismada, laktik asidin S. Enteritidis,
Escherichia coli ve Listeria monocytogenes
iizerindeki etkisinin, muhtemelen bakteri
hiicresinde olusturduklar1 fizyolojik ve
morfolojik degisimlerden kaynaklandigini
saptamiglardir. Avrupa Birligi'nde laktik
asidin sigir eti tlretiminde dekontaminasyon
amactyla kullanomma 2013 yilinda miisaade
edilmistir (Anonim, 2013). Avrupa Birligi’nin bu
diizenlemesinde, mezbahada sigir karkaslarda
mikrobiyel yiizey kontaminasyonun azaltilmast
amacityla %?2-5 konsantrasyonunda laktik
asidin kullanilmasma miisaade edilmistir. Ayni
diizenlemede laktik asit soliisyonunun c¢esme
suyu ile hazirlanmasi ve sollisyonun maksimum
sicaklik derecesinin 55 °C olacagi belirtilmistir.

Bu c¢alisma, farkli konsantrasyonda
ve yaklasik 53+1°C sicakligindaki laktik
asit  soliisyonuna daldirma isleminin,
sigir etlerinde Listeria monocytogenes ile
kanatli etlerinde Sa/monella Typhimurium
tizerindeki rediiksiyon etkisini belirlemek
amaciyla yapilmistir.

MATERYAL VE METOTLAR
MATERYAL

Bu calismada, et satis1 yapilan bir
marketten temin edilen sigir antrikotu (M.
longissimus dorsi) ile tim pili¢ karkaslari
ornek olarak kullanilmistir. Alinan 6rnekler
soguk zincirde laboratuvara getirilmis ve
tiim antrikot oncelikle ylizey kontaminasyon
diizeyini minimize etmek amaciyla bek
alevinden gecirilmistir. Bunu takiben
yaklagik 6x6 cm uzunlugunda ve 0.1-0.2
cm kalinhiginda (20-25 g) olacak sekilde
toplam 64 ornek kesilerek alinmistir. Ayni
sekilde, laboratuvara getirilen tiim pilic
karkaslarindan gogiis derileri  ayrilarak
bek alevinden gecirilmis ve yaklagik
6x6 cm boyutlarinda (18-20 g) 64 ornek
kesilerek ayrilmistir. Bu sekilde hazirlanan
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KURUMU

ornekler, deneysel olarak referans suglar ile
kontaminasyon isleminde kullanilmis olup,
bunlarin yaris1 mikrobiyolojik analizlerde,
diger yaris1 ise pH-degerlerinin Slgiilmesi
amactyla ayrilmistir.

REFERANS SUSLAR

Bu calismada, Listeria monocytogenes
(ATCC 7644) ve Salmonella Typhimurium
suslart (Refik Saydam Kiiltiir Koleksiyonu,
RSKK 95091) referans olarak kullanilmistir.
Suglar ~ Orneklerin ~ deneysel  olarak
kontaminasyonundan once, Brain Hearth
Infiizyon (BHI) Broth igerisinde 37 °C’de
18-24 saat inkubasyona birakilarak, aktive
edilmis ve sayimlar1 yapilarak ml’deki
koloni sayilar1 belirlenmistir. Bu amacla
yapilan sayimlarda L. monocytogenes’in
yaklasik 7.6x10” kob/ml, S. Typhimurium’un
ise 8.2x107 kob/ml diizeyinde oldugu
belirlenmistir.

METOTLAR

Orneklerin deneysel kontaminasyonu

Deneysel  kontaminasyon  igin
hazirlanan Ornekler, L. monocytogenes ve
S. Typhimurium’un yeni kiiltiviye edilmis
siispansiyonu igerisine daldirilarak, oda
sicakliginda 5 dakika siireyle bekletilmistir.
Daha sonra oOrnekler ¢ikarilarak, steril bir
kap igerisine alinmis ve bakterilerin 6rnek
ylizeyine tutunmasini saglamak amaciyla,
oda sicakliginda 30 dakika siireyle
bekletilmistir (Capita vd., 2002).

Dekontaminasyon islemlerinin yapiimasi

Dekontaminasyon islemlerini  uygulamak
amactyla deneysel olarak kontamine edilmis
sigir eti ve kanath gogiis derileri her birinden 8’er
adet (toplam 64) olmak iizere dort farkh gruba
ayrlmstir. Birinci gruptaki Ornekler kontrol
grubu olarak (¢esme suyu), ikinci gruptaki
ornekler %1 konsantrasyonundaki laktik
asit (LA) (pH 2.48), ilgilincii gruptaki
ornekler %2 konsantrasyonundaki LA (pH
2.36), dordiincii gruptaki ornekler ise %3
konsantrasyonundaki LA (pH 2.23) ile
isleme tabi tutulmuslardir. Dekontaminasyon
islemleri sicakligi 53°C+1 olan laktik asit
soliisyonuna ayr1 ayr1 60 saniye siireyle
daldirilarak yapilmigtir. Dekontaminasyon
islemlerinin bakteriler iizerindeki
rediiksiyon etkisini belirlemek amaciyla,

0., 1., 3. ve 5. gilinlerde mikrobiyolojik
analizler yapilmistir. Orneklerde 0. giin
ekimleri dekontaminasyon islemlerinden
hemen sonra yapilmis, diger o6rnekler ise
analiz gilinlerine kadar 4 °C’de muhafaza
edilmistir. Mikrobiyolojik analizlere paralel
olarak, drneklerde pH-degerleri de dl¢iilmiis
ve ¢alisma iki tekrarl olarak yapilmistir.

Mikrobiyolojik analizler ve pH-
degerinin olciilmesi

Dekontaminasyon islemleri sonrasi
laktik asidin L. monocytogenes lizerindeki
rediiksiyon etkisini belirlemek amaciyla,
Palcam Agar (Merck, 1.11755, Supplemant
Merck 1.12122) kullanilmistir. Ayni sekilde
S.  Typhimurium iizerindeki rediiksiyon
etkisini belirlemek amaciyla ise BPLS
(Brillant-green Phenol-red Lactose Sucrose
Agar) (Merck 1.07237) agar ve XLD
(Xylose Lysine Deoxycholate Agar) (Merck
1.05287) agar kullanilmistir. Bu amagcla
analiz giinleri 6rneklerden alinan 10 g 6rnek
tizerine 90 ml peptonlu su (%0.1) konularak,
2-3 dakika silireyle stomacherde (Lab
Blendar 400 Seward, London) homojenize
edilmistir. Daha sonra orneklerden gerekli
diliisyonlar hazirlanarak, L. monocytogenes
sayisint  belirlemek amaciyla, Palcam
agara yayma plak yontemine gore ekimler
yapilmis ve plaklar 48-72 saat siireyle 35
°C’de inkubasyona birakilmistir (Baumgart,
1997).

S. Typhimurium sayilarini belirlemek
amaciyla  ise  Orneklerden  hazirlanan
diliisyonlardan BPLS ve XLD agara ekimler
yapilmis ve plaklar 37 °C’de 24-48 saat
siireyle inkubasyona birakilmustir. Orneklerde
pH-degerlerinin belirlenmesi iglemi i¢in ise 5
g ornek almarak, lizerine 15 ml steril deiyonize
su konulup, karigim stomacherde 2 dakika
stireyle homojenize edilmis ve daha sonra
elektronik pH-metre ile (Mettler Toledo, Inlab
427) dlgtimler yapilmistir (Capita vd., 2002).

ISTATISTIKSEL ANALIZ

Mikrobiyolojik analiz bulgularina
gore, laktik asidin konsantrasyon ve
muhafaza siiresine gore etkisini belirlemek
amaciyla varyans analizi (GLM) yapilmustir.
Varyans analizinde SPSS (ver.10.0) istatistik
paket programi kullanilmistir.
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Bu calismada farkli konsantrasyondaki
laktik asidin sigir etlerinde L. monocytogenes
tizerindeki rediiksiyon etkisi Tablo 1’de,
pilic gogiis derilerinde S. Typhimurium
iizerindeki rediiksiyon etkisi ise Tablo 2’de
gosterilmistir.

Tablo 1’de goruldigii gibi, L.
monocytogenes  ile  deneysel  olarak
kontamine edilmis sigir eti Orneklerinde,
dekontaminasyon islemini takiben (0. giin)
yapilan analizlerinde L. monocytogenes
sayilarinin kontrol grubuna gore %1, 2 ve
3 konsantrasyonda laktik asit uygulanmis
gruplarda sirasiyla ortalama olarak 0.86, 1.14
ve 1.68 log diizeyinde azaldig1 belirlenmistir.
Diger taraftan L. monocytogenes sayilarinin
%?2 konsantrasyonda laktik asit uygulanmis
Orneklerde muhafaza siiresinin 0., 1., 3. ve
5. glinlerinde yapilan analizlerinde ortalama
sirastyla 1.14, 1.74, 2.42 ve 3.00 log
diizeyinde, %3 konsantrasyonda laktik asit
uygulanan 6rneklerde ise sirasiyla ortalama
1.68, 2.27, 2.76 ve 3.18 log diizeyinde
rediiksiyona ugradigi tespit edilmistir.
Ayrica laktik asidin  sigir etlerinde L.
monocytogenes ~ lzerinde  olusturdugu
rediiksiyon etkisinin, muhafaza siiresi ve
laktik asit konsantrasyonuna bagli olarak
artt1g1 ve bunun istatistiksel yonden onemli
oldugu (p<0.001) saptanmustir.

Bu c¢alismada, %I, 2 ve 3
konsantrasyonda laktik asit uygulanmis
gruplarda L. monocytogenes  sayilari,
kontrol grubuna gore ortalama 0. giinde
sirastyla 0.86, 1.14 ve 1.68 log diizeyinde,
%?2 konsantrasyonda laktik asit uygulanmis
orneklerde ise muhafaza siiresinin 0., 1., 3.
ve 5. gilinlerinde sirasiyla 1.14, 1.74, 2.42
ve 3.00 log diizeyinde azalmistir. Nitekim
Ikeda vd., (2003) %2 konsantrasyon ve 55
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°C’deki laktik asit soliisyonuna 30 saniye
stireyle daldirilmig sigir eti orneklerinde L.
monocytogenes sayilarinin yaklasik 1.80-
2.60 log diizeyinde rediiksiyona ugradigini
belirtmis olup, arastirmacilarin bulgulari
ile bu c¢alismanin sonuglar1 benzerlik
gostermektedir. Ayni sekilde Greer ve
Dilts (1995) yaptiklar1 calismada, L.
monocytogenes ile kontamine edilen sigir
etlerinin %3 konsantrasyondaki laktik aside
(55 °C, 15 saniye) daldirilmasi sonucu olugan
rediiksiyonun yaklasik 2.0 log diizeyinde
bulundugunu bildirmislerdir. Bu ¢alismada
da %3 konsantrasyondaki laktik asit ile
islem goren Orneklerde 0. giinde olusan
rediiksiyon 1.68 log diizeyinde tespit edilmis
olup, sonuglar uyumludur.

Dekontaminasyon islemlerinde
sonuglar tizerinde birden ¢ok faktor etkili
olmaktadir. Bu baglamda, Li vd., (1997)
ile Tamblyn ve Conner (1997) laktik asidin
bakteriler iizerindeki rediiksiyon etkisinin
uygulama sekli (daldirma, sprey), uygulama
stiresi, soliisyonun sicaklik derecesi ve asidin
konsantrasyonuna bagli olarak degistigini
belirtmislerdir.

Laktik asidin, kanathi etlerinde de
L. monocytogenes Tlizerinde rediiksiyon
etkisini belirlemek amaciyla birgok calisma
yapilmistir (Anang vd., 2007; Gonzalez-
Fandos vd., 2021; Hwang ve Beuchat,
1995). Hwang ve Beuchat (1995), %l
konsantrasyondaki laktik asidin (25 °C,
30 dakika daldirma islemi) kanathi gogiis
derilerinde L. monocytogenes iizerinde 2.3
log diizeyinde rediiksiyon olusturdugunu
bildirmislerdir. Diger taraftan Anang vd.,
(2007), 9%0.5-2 konsantrasyondaki laktik
aside (25 °C, 10-30 dakika) daldirilan pili¢
gogus etlerinde L. monocytogenes sayilariin
yaklagik 1.0-2.0 log diizeyinde rediiksiyona

Tablo 1. Degisik konsantrasyonda laktik asit soliisyonunun sigir etlerinde Listeria monocytogenes lizerine

rediiksiyon etkisi (log,, kob/g, n=2)

Muhafaza Siiresi (giin), 4 °C
Grup Uygulama
0 1 3 5
1 Cesme suyu (Kontrol) 6.28* 6.52 6.80 7.14
2 %1 L.A 5.42%, 0.86°¢ 5.34,1.18 5.20, 1.60 5.07,2.07
3 %2 L.A 5.14,1.14 4.78,1.74 4.38,2.42 4.14,3.00
4 %3 L.A 4.60, 1.68 4.25,2.27 4.04,2.76 3.96,3.18

n= Caligmanin tekrarlanma sayisi, %: Laktik asit konsantrasyonu, L.A: Laktik asit; a: Kontrol grubunda bakteri
sayist, b: Farkli konsantrasyonda L.A uygulanmis 6rneklerdeki bakteri sayisi, c: Kontrol grubu &rneklerine gore
olusan rediiksiyon (a-b)

YIL 2023 SAYI 6

7



D ©

ETVESHT Bozdogan, Yilmazlar ve Ozdemir (2023). (6), 4-10.

KURUMU

ugradigini tespit etmislerdir. Benzer sekilde
Gonzdlez-Fandos vd., (2021) tarafindan
yapilan calismada, L. monocytogenes ile
kontamine edilen pili¢ but eti 6rneklerinin
%3.75 konsantrasyonda laktik asit ve
%3.75 konsantrasyonda potasyum sorbat
soliisyonuna kombine olarak daldirilmas1 (75
saniye) sonucu olusan rediiksiyonun yaklagik
2.63 log diizeyinde oldugu saptanmistir.
Yine bu ¢alismada, S. Typhimurium ile
deneysel olarak kontamine edilen pili¢
gbgiis derilerinde, farkli konsantrasyondaki
laktik asidin olusturdugu rediiksiyon etkisi
Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2’de gorildigi gibi, S.
Typhimurium ile deneysel olarak kontamine
edilmis kanatli gogiis derisi Orneklerinin,
dekontaminasyon islemini takiben (0. giin)
yapilan analizlerinde BPLS ve XLD agarda
ireyen S. Typhimurium sayilari ortalama
olarak kontrol grubuna gore %1, 2 ve 3
konsantrasyonda laktik asit uygulanmig
gruplarda sirasiyla 0.72, 1.52 ve 2.14
log diizeyinde rediiksiyona ugramigtir.
Aym sekilde, %?2 konsantrasyonda laktik
asit uygulanmis Orneklerde muhafaza
stiresinin 0., 1., 3. ve 5. glinlerinde yapilan
analizlerinde S. Typhimurium sayilar
ortalama sirastyla 1.52,2.18,2.80 ve 3.16 log
diizeyinde, %3 konsantrasyonda laktik asit
uygulanan orneklerde ise sirasiyla ortalama
2.14, 2.74, 3.28 ve 3.72 log diizeyinde
rediiksiyona ugramistir. Diger taraftan,
laktik asidin kanatli goglis derilerinde
S.  Typhimurium {izerinde olusturdugu
rediiksiyon etkisinin, muhafaza siiresi ve
laktik asit konsantrasyonuna bagli olarak
artig gosterdigi ve bunun istatistiksel yonden
onemli oldugu (p<0.001) belirlenmistir.
Aragtirmacilar (Hwang ve Beuchat, 1995;
Stivarius vd., 2002), laktik asidin bakterilere

tizerinde olusturdugu rediiksiyon etkisinin,
muhafaza siiresine bagli olarak artig
gostermesinin asidin rezidiiel etkisinden
kaynaklandigini belirtmislerdir.

Bu c¢alismada, %1, 2 ve 3
konsantrasyondaki laktik aside daldirilmig
orneklerde 0. giinde S. Typhimurium sayisi
kontrol grubuna gore sirasiyla ortalama
0.72, 1.52 ve 2.14 log diizeyinde azalmis
olup, Xiong vd., (1998) tarafindan yapilan
calismada ise, %]1-2 konsantrasyondaki
laktik asit ile (20 °C, 30 saniye, sprey
tarz1 uygulama) yapilan islem sonrasi S.
Typhimurium sayilarinin yaklagik 2.2 log
diizeyinde rediiksiyona ugradigi tespit
edilmistir. Sonuglar arasinda diisiik diizeyde
de olsa farklilik bulunmakla birlikte, bunun
uygulanan islemin ve siliresinin farkh
olusu ile baslangictaki bakteri yliklerinin
farkli olusundan kaynaklanmis olabilecegi
disiiniilmiistiir. Diger taraftan, Anang
vd., (2007) ise c¢alismalarinda %0.5-2
konsantrasyonda laktik asidin (25 °C, 10-
30 dakika daldirma islemi) kanath gogiis
etlerinde Salmonella Enteritidis sayilarinda
0.8-1.7 log  diizeyinde  rediiksiyon
olugturdugunu saptamis olup, sonuglar
genelde uyum gostermektedir. Bir diger
calismada (Kassem vd., 2017) ise %3 ve 5
konsantrasyonda laktik asit soliisyonuna
60 saniye daldirma islemi sonrast S.
Typhimurium sayisinda sirastyla 1.0-1.3 log
diizeyinde rediiksiyon oldugu bildirilmistir.

Bu  calismada,  mikrobiyolojik
analizlere  paralel olarak  Orneklerde
pH degerleri de Olclilmiistiir. Yapilan
Olctimlerde s181r eti 6rneklerinde, 0. giindeki
pH-degerleri kontrol grubu ve %1, 2 ve 3
konsantrasyonda laktik asit ile iglem gormiis
orneklerde ortalama olarak sirasiyla 5.78,
5.54, 5.36 ve 5.18 diizeyinde oOl¢iilmiistiir.

Tablo 2. Degisik konsantrasyonda laktik asit sollisyonunun pili¢ kanatli gégiis derisinde Salmonella Typhimurium

lizerine rediiksiyon etkisi (log, kob/g, n=2)

Muhafaza Siiresi (giin), 4°C
Grup Uygulama
0 1 3 5
1 Cesme suyu (Kontrol) 6.34* 6.38 6.42 6.62
2 %l L.A 5.62%,0.72¢ 5.44,0.94 5.20,1.22 5.12,1.50
3 %2 L.A 4.82,1.52 4.20,2.18 3.62,2.80 3.46,3.16
4 %3 L.A 4.20,2.14 3.64,2.74 3.14,3.28 2.90, 3.72

n= Calismanmn tekrarlanma sayisi, %: Laktik asit konsantrasyonu; L.A: Laktik asit; a: Kontrol grubunda bakteri
sayist, b: Farkli konsantrasyonda L.A uygulanmis 6rneklerdeki bakteri sayisi, c: Kontrol grubu drneklerine gore

olusan rediiksiyon (a-b)
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Kanath gogiis derilerinde 0. giinde yapilan
Olciimlerde ise pH-degerleri kontrol grubu
ve %1, 2 ve 3 konsantrasyonda laktik asit
ile islem goren 6rneklerde ortalama sirasiyla
6.46, 5.92, 5. 68 ve 5.42 diizeyinde oldugu
saptanmistir. Kontrol grubuna gore, laktik
asit soliisyonuna daldirilan Orneklerde
konsantrasyona bagli olarak pH degerleri
diisik  Olclilmiistir. Bu  muhtemelen
kullanilan laktik asit soliisyonlarinin pH
degerlerinin (2.48-2.23) diisiik olmasindan
kaynaklanmis olabilir.

SONUC
Bu calismada elde edilen bulgular
cercevesinde, Dbelirli konsantrasyondaki

laktik asidin L. monocytogenes ve S.
Typhimurium tiizerinde O6nemli diizeyde
rediiksiyon olusturdugu saptanmistir. Avrupa
Birligi’nde 2013 yilinda laktik asidin sigir
eti iiretiminde dekontaminasyon amaciyla
kullanimina izin verilmistir. Avrupa Birligi
gida mevzuati ile uyumlu hale getirilen
ulusal gida mevzuatimiz c¢ergevesinde,
Tiirkiye’de de si@ir  kesimhanelerinde
kesim hijyenine ilave olarak laktik asidin
dekontaminasyon amaciyla kullanilabilecegi
goriisiine varilmistir.
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OZET

Hayvan refah1 uygulamalari hayvan yetistiriciliginin etik kurallar i¢cinde yapilabilmesi ve
yiiksek kaliteli besin eldesi i¢in giincelligini korumakta ve son donemde yayginlasmaktadir. Bu
calisma gokkusagi alabaligi isletmelerinin, cesitli sorularla hazirlanan anket calismasiyla balik
refahi agisindan degerlendirilmesi i¢in yapilmistir. Anket sonuglarina gore balik refahi temelinde
isletmelerin genel isleyisi ve ¢iftlik uygulamalarini igeren sorulara verilen cevaplara gore ankete
katilan 23 isletmenin %52’si balik refahin1 goz ardi ederken %48’1 dikkate almaktadir. Dikkate
deger sonuglardan biri isletmelerin %83l balik refahin1 saglama potansiyelinin bulundugunu
belirtirken %17’si ise bu potansiyelin olmadigini belirtmistir. Fakat sorunun devamina yonelik
sorulan soruda, iyi balik refah1 seviyelerinde yetistirilme imkaninin varlig1 %43’e karsin %57
olarak cevap bulmustur. Balik refahinin iyilestirilmesi imkani a¢isindan ¢iftliklerin %23’
yiiksek potansiyele sahip oldugunubelirtirken %32’si diisiik potansiyel bulundugunu belirtmistir.
Anket sorularindan elde edilen sonuglar degerlendirildiginde akuakiiltiir isletmelerinin balik
refahi uygulamalarinin ¢iftliklere uygulanmasi bakimindan imkan, destek, bilgi ve danigmanliga
sahip olmadig goriilmektedir. Ticari bir sektdr olan akuakiiltiirde, balik refah1 agisindan hem
tiretici hem de tiiketicinin bilin¢lendirilmesi i¢in oncelikle devlet destegi, tesvigi ve bu konu
izerinde kapsamli arastirmalar yapilmasina ihtiya¢ duydugu goriilmektedir.
Anahtar kelimeler: Akuakiiltiir, Balik refah1, Gokkusagi alabaligi (Oncorhynchus mykiss)

ABSTRACT

Animal welfare practices have been keeping up-to-date and becoming widespread in
the last period in order to ensure that animal husbandry can be done within ethical rules and to
obtain high-quality food. This study was conducted to evaluate rainbow trout farms in terms
of fish welfare with a questionnaire prepared with various questions. According to the results
of the survey, according to the answers given to the questions about the general operation
of the enterprises and farm practices on the basis of fish welfare, 52% of the 23 enterprises
participating in the survey ignore the fish welfare, while 48% take it into account. One of the
remarkable results is that 83% of the enterprises stated that they have the potential to provide
fish welfare, while 17% stated that this potential does not exist. However, in the question asked
for the continuation of the question, the possibility of raising good fish welfare levels was
found to be 57% versus 43%. In terms of the possibility of improving fish welfare, 23% of
the farms stated that they have high potential, while 32% stated that they have low potential.
When the results obtained from the survey questions are evaluated, it is made inferences that
aquaculture enterprises do not have the opportunity, support, information and consultancy in
terms of applying fish welfare practices to farms. Aquaculture, which is a commercial sector,
seems to need government support, incentives and extensive research on this issue in order to
raise awareness of both producers and consumers in terms of fish welfare.
Keywords: Aquaculture, Fish welfare, Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss)
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GIRIS

Tarimsal tiretim kapsamindaki diger
hayvan tiirlerinin aksine, yakin zamana
kadar et i¢in yetistirilen balik tiirleri i¢in
tanimlanan balik refahi, baliklarin agn,
korku ve stres gibi olumsuz olaylar yasama
durumunu ve iyilestirmesini konu alan pek
cok calismada sonuglarmin objektif tespiti
tartismal1 bir konudur (Chandroo vd., 2004;
Sneddon, 2006; Algers vd., 2009). Bilimsel
olarak baliklarin ac1 hissedip hissetmedigi
konusunda net bir goriis ortaya ¢ikmamis
olsa da bir¢cok bilimsel ¢alisma baliklarin
memeliler gibi ac1 ¢ektigini gosteren tepkiler
verdigini  bildirmektedir (Rose, 2002;
Algers vd., 2009). Bu durumda agri-aci
mekanizmasi tam olarak agiklanamasa da bu
algiya sahipmis gibi hareket etmek gerektigi
kanisina  varilmistir  (Sneddon,  2006).
Balik yetistiriciliginde refah durumunun
bozulmasina sebep olan faktorler stok
yogunlugu, saldirganlik ve  anormal
davranislar, hastaliklar, boylama gibi elle
muamele gerektiren uygulamalar ve tasima,
lireme ve biiylime asamalar1 ve hasat olarak
bildirilmistir (Huntingford vd., 2006).

Tiketicilerin  ylksek kalitede et
igin artan talebinin yani sira balik refahi
ve cevresel siirdiiriilebilirlik konularindaki
endigelerinin artmasi, balik yetistiriciligi
uygulamalarinin iyilestirilmesine ydnelik
talebin  artmasina neden  olmaktadir
(Lambooij vd., 2004). Hayvan dolayisiyla
balik refahinin iyilestirilmesi, insan sagligina
ve refahina da olumlu etki gostermektedir.
Hayvan refahiin iyilestirilmesiyle pozitif
etkilenecek insan refahi, sosyal refahin
onemli bir pargasit olup iyilestirilmesinde
onemli bir unsur olarak goriilmektedir
(WSPA, 2007). Bilimsel aragtirmalar, hayvan
refah1 hassasiyetinin sadece tiiketiciler i¢in
onemli olmadigini, ayn1 zamanda kaliteli ve
ekonomik degeri yiiksek iiriinlerin {iretimi
acgisindan ciftciler i¢cin ekonomik bir dneme
sahip oldugunu gostermektedir. Bununla
birlikte insanlik tarihinde ve besin ve protein
kaynagi olarak biiyiik 6neme sahip baliklarin,
en azindan kiiltiir yoluyla yetistirilenlerin
(akuakiiltiir) refahinin saglanmasinin etik
sorumluluk oldugu bildirilmistir (Bergqvist
ve Gunnarsson, 2013).

Bu ¢alismada oOncelikli olarak balik
refah1 ve bu durumu etkileyen faktorler

ele almip degerlendirilmeye ¢alisilmistir.
Bunun i¢in iilkemizde bulunan bazi alabalik
yetistiriciligi isletmelerine balik refahina
yonelik anket uygulanmis olup, elde
edilen sonuglarla balik refahma yonelik
degerlendirmeler yapilmaistir.

MATERYAL VE METOT

Bu caligmada anketle veri toplama
yontemi kullanilmistir. Arastirma anketi,
literatiirde daha 6nce yapilmis caligmalardan
ve uygulanmis anketlerden yararlanarak
hazirlanmistir. Anket sorular1 hazirlanirken,
temel olarak FishEthoBase (Saraiva vd.,
2019) programinda bulunan bazi kriterler
modifiye edilmistir. Anket, baz1 isletmelere
web tabanli olarak uygulansa da bazi
isletmelere de telefon goriismesi yontemiyle
uygulanmistir. Bu sorularla isletmelerin
genel 6zellikleri yaninda mevcut balik refahi
uygulamalar1 ve gelecekte isletmelerin balik
refahimi 1iyilestirmeye yonelik durumlari
arastirilmistir.

BULGULAR

Anket calismasi Tiirkiye genelinde
ankete katilmayi kabul eden 23 isletmeye
(Akdeniz, Ege ve Karadeniz Bdlgesi)
uygulanmistir. Anket kapsaminda sorulan
isletme Ozelliklerini ortaya koyan sorulara
gore, bu isletmelerden 15 tanesinde sadece
porsiyonluk yetistirilirken; 8 tanesinde
hem porsiyon hem yavru yetistiren bu
isletmelerin 2 tanesinde ayrica yumurta da
tiretilmektedir. Isletmelerin iiriin kapasite
miktarlar1 ton/yil olarak en az 10, en fazla
3.000 olarak belirtilmistir. Isletmelerden
18 tanesi su giris debisini belirtirken 1t/
sn olarak belirtmistir. Bunlardan 15 tanesi
0-499 1t/sn arasinda, 1 tanesi 500-999 It/sn
arasinda, 2 tanesi de 1.000 It/sn ve lizerinde
deger bildirmistir. Isletmelerin stoklama
yogunluklar1 en az 5 kg/m? iken, en fazla 30
kg/m? olarak bildirilmektedir (Sekil 1).

Baliklarin pazar o6zellikleri ve yem
donilisiim oranma bagli sorulara verilen
cevaplarda, pazar boyu iretim siiresi
isletmeler tarafindan porsiyonluk baliklarda
en az 7 ay en fazla 18 ay olarak bildirilirken,
yavru baliklarda en az 3 ay en fazla 10
ay olarak bildirilmistir. Isletmeler satis
yaptiklar1 pazar boyu balik gramajlarini en
az 2 g en fazla 3.500 g olarak belirtirken,
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alabalik yumurtas1 iireten isletmeler ise
en az 2 g en fazla 20 g olarak bildirmistir.
Isletmeler yem doniisiim oranlarmi (FCR)
en az 0,65 en fazla 1,6 olarak belirtmislerdir.

Bu oran yavru i¢in 0,70 olarak bildirilmistir
(Sekil 2).

ETYERIT
gibi mantar enfeksiyonlart  gorildiigii
bildirilmigtir. Bagisiklik kazanimi igin

baliklara uygulanan agilarda isletmelerden 5
tanesi tekli asi1, 1 tanesi ikili as1 ve 10 tanesi
liclii as1 uygulamasi yaparken; 6 tanesinin
as1 uygulamasi yapmadigi belirtilmistir.

® 10-99 ton/yil H0-499 lt/sn m0-9 kg/m*

m 100-499 ton/y1l m500-999 It/sn W 10-19 kg/m*

500 ton/yil ve iizeri 1000 It/sn ve lizeri 20 kg/m? ve iizeri

Isletme kapasitesi Isletme su ahm debisi Isletme stok yogunluklan
Sekil 1. Isletmelere ait kapasite, su alim debisi ve stok yogunluklar1 verileri

m2-200 m0-1 FCR
M 3-6 ay er
m7-12 ay M 250-500 gr m1-1.5 FCR
® 13 ay ve iizeri B 500 gr ve lizeri ® 1.5 FCR ve lizeri
a b ¢

%

ol

Sekil 2. Isletmelere ait (yavru dahil) porsiyonluk/hasat siiresi

(a), agirligi (b) ve yem doniisiim orani (c)

Ankette balik saglhigina yonelik
verilen cevaplara gore balik sagligr igin
isletmelerden 5 tanesi higbir kimyasal

madde kullanmazken, potasyum
permanganat, formaldehit, kloramin T,
hidrojen peroksit, florfenikol, tribresen,

oksitetrasiklin, doksisiklin ve eritromisin
gibi baz1 antibiyotik ve kimyasal maddeler
kullanildigr  belirtilmistir. Ayrica bazi
isletmelerin tuz ve kekik sollisyonu gibi
maddeler kullandigi ve B, C ve K vitamini
ilavesi yaptiklari da bildirilmistir. Ankete
katilan igletmelerdeki baliklarda paraziter
(beyaz benek (Ich) ve hekzamita), bakteriyel
(aeromonas, streptekok, soguk su sendromu
(RTFS), yersinia ve vibrio) ve saprolegnia

Boylama ve seyreltme islemine
yonelik sorulara verilen cevaplarda 6 isletme
ayda 1 kez, 14 isletme 2-5 ay arasinda 1
kez, 1 isletme 6 ay ve lizerinde 1 kez ve 1
isletme de yalnizca gerektiginde boylama ve
seyreltme islemi yaptigini belirtmistir.

Balik refahi ile ilgili ankette
“Ciftlikteki balik tiirii iyi bir refaha sahip
mi?” sorusuna verilen cevaplara gore 11
isletmede balik refahi1 géz oniine alinirken
12 isletmede balik refahinin gbéz ardi
edildigi belirtilmistir. “Ciftlikteki baliklarin
iyi bir refah saglama potansiyeli var m1?”
sorusuna verilen cevaplarda, balik refahin
gdz Oniline alan isletmelerin tamami ve
balik refahin1 géz ardi eden 12 isletmeden
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8 tanesi isletmenin balik refahini saglama
potansiyelinin oldugunu belirtirken diger 4
tanesi potansiyelin olmadigini belirtmistir.
“Baliklarolabilecek eniyirefah kosullarindan
uzak m1? Mevcut bilgi yetistirilen baliklarin
mevcut veya muhtemel refah durumunu
etkiler mi?” verilen cevaplarda, balik refahini
saglama potansiyeline sahip olmayan
4 isletmenin tamami ve bu potansiyele
sahip 19 isletmeden 9 tanesi baliklarin
olabilecek en iyi balik refahi kosullarinda
yetistirilme imkanlarinin olmadigini
belirtirken, balik refahin1 géz Oniine alan
ve balik refahim1 saglama potansiyeline
sahip olan isletmelerden 10 tanesi ise
bu imkdnin var oldugunu belirtmistir.
Isletmelerden 10 tanesi ellerindeki veri
ve imkanlarla yetistirilen baliklarin refah
durumunun saglanabilecegini belirtirken
13 tanesi ellerindeki veri ve imkanlarla
yetistirilen baliklarin refah durumunun
saglanamayacagini bildirmistir (Sekil 3).

3 tanesi orta seviyede oldugunu ve diger 6
tanesi de diisiikk seviyede oldugunu ifade
etmigstir (Sekil 4).

W Yiksek

W Orta

u Diisiik

m Yeterli veri yok

W Yiksek
W Diisiik

¥ Yeterli veri yok

a b

Sekil 4. Asgari giftlik sartlarmin yetistirilen balik tiirii
icin gereken su derinliginin saglanip saglanmadig:
durumu (a) ve iyilestirme potansiyelinin varlig: (b)

HEvet mEvet

u Hayir ® Hayir

mEvet
® Hayir

HEvet
H Hayir

c d

Sekil 3. Balik refahina ait durum (a), potansiyel (b),
imkan (c) ve veri (d) sonuglart

“Asgari ciftlik sartlariin yetistirilen
balik tiirii icin gereken su derinligini
saglamast muhtemel midir?” sorusuna
verilen cevaplara gore, isletmelerden 16
tanesi asgari ¢iftlik sartlarinin yetistirilen
balik tiirii i¢in gereken su derinligini saglama
durumunu yiikksek olarak bildirirken, 6
isletme asgari ¢iftlik sartlarinin yetistirilen
balik tiirii i¢in gereken su derinligini saglama
durumunun diisiik oldugunu belirtmistir.
Bir isletme ise bu durumla ilgili yeterli
veri olmadigini ya da bulunan verilerin net
olmadigmi belirtmistir. Isletmeler mevcut
durumun 1iyilestirme potansiyeli acisindan
14 tanesi potansiyelin yiiksek oldugunu,

“Asgari ¢iftlik sartlarinin olusturdugu
toplanma davranisi, tiiriin dogal davraniglari
ile muhtemel olarak uyumlu mudur?”
sorusuna verilen cevaplara gore, isletmedeki
baliklarin  toplanma davraniginin tiiriin
dogal davraniglar ile uyumu soruldugunda
6 isletme yiiksek ihtimal verirken, 16
isletme diisiik ihtimal oldugunu belirtmistir.
Isletmelerden 1 tanesi yeterli veriye sahip
olmadigimi veya mevcut verilerinin yeterli
olmadigim ifade etmistir. Ciftlik sartlarinin
toplanma  davranigina miisaade  edip
etmeme ihtimali soruldugunda 5 isletme
yiksek potansiyel belirtirken, 13 isletme
disiik potansiyel oldugunu bildirmistir.
Isletmelerden 1 tanesi yeterli veriye sahip
olmadigmi veya mevcut verilerinin yeterli
olmadigini belirtmistir (Sekil 5).

‘ o
B Yiksek o, WOrta

%o

4% = Dosak

 Disiik

4%

W Yeterli veri yok
W Yeterli veri yok eterh ven yo

57%

a b

Sekil 5. Asgari ¢iftlik sartlarinim olusturdugu toplanma
davraniginin tiiriin dogal davranislari ile uyumlulugu (a)
ve davranisa izin verip vermeme durumu (b)

“Tiirtin saldirgan (agresif)
olmamas1 ve bolgeyi sahiplenme davranisi
gostermemesi muhtemel midir?* sorusuna
verilen cevaplarda, isletmelerden 14
tanesi mevcut tiiriin agresif olmamasi1 ve
bolgeyi sahiplenme davranisi gostermemesi
thtimalini yiiksek belirtirken, 6 tanesi diisiik
ihtimal olarak belirtmistir. Isletmelerden 3
tanesi ise mevcut durum hakkinda yeterli
veriye sahip olmadigini veya verilerin net
olmadigimi bildirmistir. Durumu 1yilestirme
icin 4 isletme yiiksek potansiyel bildirirken,
O tanesi orta, 7 isletme diisiik potansiyel
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oldugunubelirtmistir. Isletmelerden 2 isletme
yeterli veriye sahip olmadigini veya mevcut
verilerinin yeterli olmadigini belirtmis, 1
digeri ise soruya cevap vermemistir (Sekil
6).

m Yiiksek

m Orta

u Diisiik

= Yeterli veri yok

HYiiksek
® Diisiik
u Yeterli veri yok

a b

Sekil 6. Tiirlin saldirgan (agresif) olmamasi ve bolgeyi
sahiplenme davranigini gostermeme ihtimali (a) ve

durumun iyilestirilme potansiyeli (b)

“Bu tliriin anatomik bozukluklar
(malformasyonlar),  c¢iftlik  sartlarinda
nadiren mi goriilmektedir?” sorusuna
verilen cevaplara gore, isletmeler, ciftlik
sartlarinda yetistirdikleri tlirlin anatomik
bozukluklarinin  standartlarin ~ {izerinde
olmasina 1 tanesi yiiksek ihtimal verirken 21
tanesi diisiik ihtimal vermistir. Isletmelerden
1 tanesi yeterli veriye sahip olmadigimi
veya mevcut verilerinin yeterli olmadigini
belirtmigtir. Durumu 1iyilestirme ic¢in 5
isletme yiiksek potansiyel bildirirken, 10
isletme orta, 7 isletme diisiik potansiyel
oldugunu belirtmistir. Isletmelerden 1 tanesi
ise soruya cevap vermemistir (Sekil 7).

B Yiksek
m Orta

u Diisik

W Yeterli veri yok

 Yiksek
 Dsik
B Yeterli veri yok

a b

Sekil 7. Ciftlik sartlarinda yetistirilen tlirlin anatomik
bozukluklarinin derecesi (a) ve iyilestirilme potansiyeli

(b)

“Asgari ciftlik sartlar1 altinda insani
bir kesim protokoliiniin uygulanmasi
muhtemel midir?” sorusuna verilen cevaplara
gore, insani bir hasat/kesim/6ldiirme
protokoliiniin uygulanmasi muhtemelligine
isletmelerden 5 tanesi yiiksek ihtimal
verirken, 17 tanesi diislik ihtimal vermistir.
Isletmelerden 1 tanesi yeterli veriye sahip
olmadigimi veya mevcut verilerinin yeterli
olmadigimi belirtmistir. Durumu 1yilestirme
icin 7 isletme yiiksek potansiyel bildirirken,
8 tanesi orta ve 6 tanesi diisiik potansiyel
oldugunu belirtmistir. Isletmelerden 2 tanesi
yeterli veriye sahip olmadigini veya mevcut
verilerinin yeterli olmadiginit belirtmistir
(Sekil 8).

ETVESUT

KURUMU

W Yitksek

® Yiksek B i

® Diisiik
 Yeterli veri yok

u Diisiik
m Yeterli veri yok

a b

Sekil 8. Asgari ciftlik sartlar1 altinda insani bir hasat/
kesim/6ldiirme protokoliiniin uygulanmast muhtemelligi
(a) ve iyilestirme potansiyeli (b)

TARTISMA

Gokkusagi alabaliginin farkli
cevresel ortamlara uyum ig¢in kendine 6zgl
bireysel i¢ giidiilere ve uyum seviyelerine
sahip oldugu bildirilmektedir (Maia vd.,
2017). Bir su kaynagina (debi) bagl olusan
su akintisinin baligin siirii halinde toplanma
davranigini tetikledigi, bireysel ve diizensiz
ylizme hareketini azalttig1 ve baliklarin daha
sakin hale geldigi tespit edilmistir (Larsen
vd., 2012). Bu nedenle, su akintisinin enerji
metabolizmas1 iizerinde olumlu etkisiyle
birlikte balik refahi iizerinde olumlu etki
gosterdiginin muhtemel oldugu sonucuna
varmiglardir (CIWF [Compassion in World
Farming], 2022). Stok yogunlugu iiretim
verimliligi acisindan ana faktér olarak
degerlendirilmekle birlikte baliklarin normal
davraniglarint sergilemesi icin yeterli alan
ihtiyaci, agresiflik davranisin azaltilmasi
acisindan onem arz etmektedir (Torgerson-
White ve Sanchez-Suarez, 2022; Van den
Boogaart vd., 2023).

Bu calismada isletmelerin
kapasiteleri, su debileri ve 17 kg/m*’e
kadar stok yogunlugunda balik refahinin
korunabilecegine dair kabuliin (CIWF, 2022;
RSPCA, 2022) yani sira stok yogunluklarinin
literatiirdeki ilgili baz1 ¢alismalarla uyumlu
oldugu da goriilmiistiir (Ellis vd., 2002; Liu
vd., 2016). Bununla birlikte, stok yogunlugu
artisi, genellikle su kalitesinin diigmesine,
bliyiimenin  duraklamasina, stresin ve
mortalitenin artmasina, solungag¢ ve yiizgec
yaralanmalarinda artisla  birlikte genel
refahin bozulmasina yol agmaktadir. Bunun
aksine diisiik stok yogunlugunun gokkusagi
alabaliginin  saldirganligimi  tetikleyerek
baliklarda mortaliteye sebep oldugunu ifade
eden c¢alismalar da mevcuttur (Larsen vd.,
2012; Yarahmadi vd., 2016; Trenzado vd.,
2018). Ticari giftlikler genellikle 15-40 kg/
m? stok yogunlugunda faaliyet gosterirken,
Kuzey Amerika ve Avrupa’da genis bir
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varyasyonda 2-80 kg/m® arasinda degisen
stoklama yogunlugu Onerileri de soz
konusudur (Ellis vd., 2002).

Balik refahini etkileyen faktorlerden
biri de beslenme/yemlemedir. Giinliik
yem alimi, sicaklik ve gilin uzunlugu
gibi mevsimsel ve c¢evresel faktorlerden
etkilenmektedir. Kiiltiirortamindakibaliklara
yeterli ve esit yem dagitamayan sistemler,
balik boyutlarinda farklilasmaya ve olusan
esitsizlik nedeniyle saldirganligin artmasina
yol agmaktadir (Alandrd, 1996). Optimum
balik refahmin saglanmas: i¢in gokkusagi
alabaligi yemlerinin en uygun kalitede
olmasi, kullanilan yemleme yoOnteminin
rekabeti dolayisiyla saldirganligi en aza
indirmesi ve tiim baliklarin yeme erisiminin
saglanmasi gerektigi  bildirilmektedir
(CIWF, 2022).

Bir su iirtinleri tesisinde kullanilan
malzeme ve ekipmanlar, paraziter, bakteriyel,
mantar ve viral kontaminasyon kaynagi
olma potansiyeline sahiptir. Bu yiizden bu
ekipmanlarin sadece pratik ve kurulumu
degil, ayn1 zamanda temizlenmesi veya steril
edilmesi de basit olmalidir (Van de vis vd.,
2020). Anket uygulanan isletmelerde balik
sagligim1 korumaya ve hastaliklara karsi
tedavi maksadiyla bazi1 kimyasal maddelerin
kullanilmasi da s6z konusudur.

Su driinleri yetistiriciligi  artan
dretim miktarlar1 ve balik yogunluguna
bagh olarak daha fazla baligin etkilendigi
bazi bulasic1 hastaliklar ortaya g¢ikmakta
(Poppe vd., 2002) ve sonug¢ olarak
cesitli iskelet deformiteleri, katarakt ve
yumusak doku bozukluklar1 meydana
gelmektedir (Barber, 2007). Gokkusagi
alabalig1 yetistiriciliginde yersiniozis ve
laktokokkozis, bakteriyel bobrek hastaligi,
red mark sendromu ve Flavobacterium spp.
siifi bakterilerden kaynaklanan hastaliklar
ile saprolegniazis gibi paraziter hastaliklarin
yaygin oldugu belirtilmektedir (CIWF,
2022). Bu caligmadaki isletmeler; paraziter
ve bakteriyel hastaliklara kars1 dezenfektan
ve antimikrobiyal ila¢ uygulamasi yani
sira bazi hastaliklardan korunmak icin as1
uyguladiklarimi bildirmislerdir. Buna karsin
isletmelerin  %26’s1 asilama yapmadigini
ifade etmistir. Bu veriler hastaliklarla
miicadele konusunun refah kapsaminda
uygulanmasinda eksiklikler olabilecegine

isaret etmektedir. Kara tabanli alabalik
ciftliklerinde, balik biiyiikliigii ve biiylime
hizinin terapdtik tedavi ile negatif iliski
icerisinde oldugu belirtilmektedir (Thorburn
vd., 2001). Bu durumda iiretimdeki eksik
uygulamalarin, balik refahi1 prensiplerine
uyumu maskelemekte oldugu ve tim
hastalik ~ Onleyici  stratejilerin ~ balik
refahiin saglanmasinda da 6nemli oldugu
bildirilmektedir (CIWF, 2022).

Balik  yetistiriciliginde  iiretim
siiresince boylama islemleri dahil farkh
ciftlik uygulamalar1 gerceklestirilmektedir.
Bu uygulamalar baliklar1 strese maruz
birakirken  fiziksel yaralanmalara da
sebep olarak balik refahin1 olumsuz yonde
etkilemektedir. Iyi bir boylama uygulamasi
stok yogunlugunu ve kanibalistik davranisi
azaltmaktadir (Van de Vis vd., 2020).
Isletmelerde ¢ok farkli boylama zamanlar
bildirilmis olup bunlardan %9’u ¢ok nadir
boylama yaptigini ve %64’i 2-5 ayda bir
defa yapildigimi bildirerek en azindan bir
kisminin boylamabakimindan balik refahinin
gozetilmesi konusunda yeterli hassasiyet
gostermedigini ortaya koymaktadir.

Son calismalar insanlardaki agriyi
hisseden sinir liflerine benzer liflerin
gokkusag1 alabaliginda da var oldugunu
gostermistir. Baliklar agrili uyarana maruz
kaldiginda ve potansiyel olarak ac1 verici bir
olay meydana geldiginde normal davranigini
askiya almakta ve uyarana karsi verdigi
cevaplarin  beyin aktivitesini = gosteren
kortikal alanlarin aktif olarak isledigini
gostermektedir. Bu durum bu uyaranlara
verilen cevaplarin  refleks  olmadigi
sonucuna ulastirmaktadir (Fernd vd., 2020).
Isletmelerin balik refahi sorularina verdigi
cevaplarda; neredeyse yarisinin mevcut
durumunun balik refahina uygun olmadigi,
%83 linlin potansiyeli bulunmakla birlikte
%S57’sinin  bunu yapacak imkanlarmin
olmadig1 belirtilmistir. Bu cercevede balik
refahi acisindan isletmelerde olusan olumsuz
durumun dikkate alinmasinin 6nemi ortaya
cikmaktadir.

Balik refahinin degerlendirilmesinde
baliklarin dogal ihtiyaclarinin serbestge
karsilanmasi ve bunun i¢in daha iyi kosullar
olusturulmasi gerekmektedir. Pratik olarak
bireysel yeterli alan, beslenme ihtiyaclari,
su derinligi, su akinti hizi balik refahinin
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tespiti icin referans degerlerdir (Volpato vd.,
2007). Kara ortaminin aksine su ortamindaki
yetistiricilikte ticlincli boyutun etkisi yagam
faaliyetlerini etkilemektedir. Ozellikle kafes
balik¢iginda su kalite parametrelerindeki
ani  degisimlerin  etkisinin  azaltilmasi
yan1 sira havuzlar da 151k gecirgenligi
ve yasama alani ihtiyacindan dolay1 su
derinliginin  balik  tiirliniin  ihtiyacina
uygun olmast gerekmektedir (Hvas vd.,
2021; Barreto vd., 2022). Bu arastirmada
isletmelerin %30’u su derinliginin tiiriin
thtiyacina uygun olmadigin1 belirtmistir.
Iyilestirme potansiyeline verilen cevaplarda
isletmelerin bu konuda karmasik bir durum
ortaya koymasi ya da yetersiz bilgiye sahip
olduklar1 yorumuna sebebiyet vermektedir.

Kalabaliklagma/toplanma davranisi,
yetistiriciligin ~ farkli  asamalarinda ve
tagima sirasinda olusmakta ve boylece stres
sonucunda balik refahinda diisiise yol acarak
ylizgeg, deri, burun ve géz yaralanmalarina
sebep olabilir.  Baliklarin  tasinmasi,
aktarilmast ve agla yakalanmasi, birgok
ciftlik balig1 tiiriinde noroendokrin stres
tepkisine neden olur ve hastalik direncini
azaltir (Stangeland vd., 1996). Ankete katilan
isletmelerin ¢ogu (%70) baliklarin toplanma
davraniginin tiirtin  dogal davranislart ile
uyumlu olmadigmi belirtmekle birlikte
ciftlik sartlarinin toplanma davranigina
uygun olmadigini belirtmistir.

Baliklar i¢lerinde bulundugu ¢evresel
sartlar, endokrinolojik donemler, cinsiyet ve
kiiltiir sartlar1 vb. durumlara gore agresiflik
davranig1 gosterebilir. Agresiflik  baskin
bir 6zellik olup dogal olarak veya 6zellikle
kiiltlir sartlarinda  esitsizlik durumunda
ortaya ¢ikar (Huntingford ve Adams, 2005).
Ciftlik baliklarinin saldirgan davraniglari bir
endise kaynagi olarak goriilse de yanlis ¢iftlik
uygulamalarindan kaynaklanan problemleri
¢ozmek icin baliklarin dogal davraniglarinmi
manipiile etmek etik dis1 goriilmektedir.
Sebebine bagli kalmaksizin, baliklarin
anormal davramislar1 dikkate alinmalidir.
Hem hiyerarsik hem de bireysel olarak
ciftlik baliklarinin davranis durumlarinin
anlagilmamasi, balik refah1 i¢in ciddi
bir risk olusturmaktadir (Ashley, 2007).
Isletmelerin ¢ogu, mevcut tiiriin agresif
olmamas1 ve bolgeyi sahiplenme davranisi
gostermemesi ihtimalini yiiksek olarak
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belirtmistir. Bununla birlikte bu soruda %13
gibi 6nem arz eden bir oranla konuyla alakali
yetersiz veri oldugu belirtilmistir. Bu durum
thtimal degerlendirmesinde farkli cevaplar
verilmesine yol acarak agresif davranig
gosterme ihtimali diisiik olmasina ragmen
lyilestirme potansiyeli yiiksek oranda zayif
ve orta seviyede cevaplanmistir.

Ciftlik baliklarinda genetik, cevresel
faktorler ve ciftlik uygulamalarina bagh
olarak bazi deformasyonlar goriilmekte,
stres direnci azalmakta ve bu duruma uyum
saglayan baliklarla kiyaslandiginda 6liim
oranlarinin  arttifi  gozlemlenmektedir.
Olusan deformiteler ylizmenin yani sira yem
alma icin rekabet etme kapasitesini olumsuz
etkilemekte ve baligim refah durumunu
bozmaktadir (Branson ve Turnbull, 2008;
Noble vd., 2012). Anket sonuclarina gore
%91 gibi yiiksek bir oranla deformite durumu
gozlenmedigi buna karsin iyilestirme
potansiyelinin diisiik (%32) olduguna dair
bulgular da elde edilmistir.

Baliklar hasat asamasinda yakalama,
aktarma ve tasima islemlerine maruz
kalmaktadirlar. Bu ylizden balik kesme
isleminin de dahil oldugu bu asamalarda
metabolik hizlarimi (oksijen ihtiyacini) ve
baligin fiziksel aktivitesini azaltmak i¢in ag
birakma yontemi kullanilmaktadir (Salin vd.,
2018). Ac¢ birakma islemi, tasima sirasinda
su kirlenmesini (sindirilmemis yem, disk1 ve
mikroorganizmalar) azaltmaya, 6ldiirmeden
once sindirim sistemini bosaltmaya ve
kesim sonrasi hijyenik duruma yardimci
olmaktadir (Wall, 2001).

Balikk  refah1 agisindan, aghk
stresinin etkisi hakkinda c¢ok az bilgi
mevcuttur. Salmonid metabolizma hizlarini
etkili bir sekilde azaltmak i¢in 2-3 giinliik
bir aghk stiresi gerekmektedir (CIWF,
2022). Ayrica en 6nemli noktalardan biri
kesim/6ldiirme metotlaridir. Bu 6ldiirme
yOntemleri en az ac1 yasama, en kisa stirede
oliim ve yiiksek et kalitesi bakimindan ele
alinmaktadir (Southgate ve Wall, 2001; Poli
vd., 2005). Uygulanan anket sonuglaria
gore isletmelerin yiiksek oranda (%74)
insani bir kesim ve o6ldiirme protokoliine
sahip olmadig1 belirlenmistir. lyilestirme
potansiyeli ise %30 oraninda yiiksek, %35
oraninda orta seviye olarak cevaplanmistir.
Bu konuda da isletmelerin 6zel olarak
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insani kesim ve genel olarak da balik refahi
acisindan eksikliklerin oldugu seklinde bir
degerlendirme yapilabilmektedir.

SONUC

Baliklarin biiylik olasilikla duyarli
oldugu, dolayisiyla baliklarin hayvan refahi
acisindan etik kapsamda uygun muamele
gorme hakkina sahip olmasi gerekliligi
kacimilmazdir. Dogal ortamdaki refah
sartlar1 ile ticari kaygiyla ortaya c¢ikan
ciftliklerdeki tutsaklik arasinda ahlaki bir
ayrim oldugu varsayilarak iireticilerin en
azindan baliklar1 belli bir refah seviyesinde
tutmasimnin son derecede Onemli oldugu
ortaya cikmaktadir. Baliklar i¢in iyi bir
refah durumunu belirleyecek davranig
gostergelerini  gelistirmek i¢in daha fazla
calismaya ihtiyag¢ oldugu goriilmektedir.

Anket  uygulanan  isletmelerin
yaristnin - balik refahina uygun {retim
yapabildigi bununla birlikte 6zellikle hasat
ve Oldirme konusunda refah sartlarinin
olusmadig1 ve isletmelerin bu konuda bilgi
eksikligi oldugu da anlasilmaktadir. Her
ne kadar iilkemizde GLOBALGAP ve lyi
Tarim Uygulamalar1 kapsaminda balik
refah1 meselesi ele alinmis olsa da heniiz
yeterli onemin ortaya konuldugunu ifade
etmek glictiir.

Gida ve tarim  politikalarinin
belirlenmesinde hayvan refahi ile entegre bir
yaklagimin benimsenmesiyle insani agliga
son verme ve gida giivenligini saglama
hedeflerineulasilabilecektir. Ulkemizdebalik
refahiyla ilgili daha kapsamli arastirmalar
yapilmasinin Onemini vurgulamakla
birlikte, mevcut duruma ¢6ziim olarak
tilkemizde de akuakiiltiiriin ticari bir sektor
oldugu, arz-talep dogrultusunda gelisim
gosterecegi varsayilarak oncelikle tiiketiciler
bilinglendirilmelidir. Sonrasinda ise mevcut
isletmelere ve yeni agilacaklara da egitimler
verilmeli, denetimler yapilmali ve isletme
sahiplerinin balik refahin1 uygulamalarinda
ticari  kaygilarimin  minimum  diizeye
indirilebilmesi i¢in kamuoyu ve devlet
destegi verilmesi gerekmektedir.
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OZET

Sagligin temelini olusturan en dnemli unsurlardan biri saglikli beslenmedir. Insanlarmn
biiylime ve viicudunun gerekli islevleri yerine getirebilmesi, dis etkenler ve hastaliklarda immun
sistemin dayanikli olabilmesi adina belli gidalara ihtiya¢ duyariz. Saglikli ve dengeli beslenme,
gelisme, biiylime, sagligin korunmasi, yasamin devam ettirilmesi ve hayat standartlariin
yiikseltilmesi adina 6nemlidir. Obeziteye kars1 beslenme tedavisinde istenilen, bireyin hayat
boyu uygun yeme aliskanliklarini kazanmasi ile ideal kiloya kavugsmasidir. Gidaya katilan ekstra
maddeler tiiketiciye zarar vermeyecek diizeyde olmali ve kontrolleri ona gore saglanmalidir.
Diyet klinigine obezite tedavisi i¢in gelen bireylerin, tiikettikleri gidalarda bulunmasi muhtemel
gida katkir maddelerine kars1 bilgi diizeyleri ve etiket okuma aligkanliklart incelenmistir. Genel
anlamda tiiketicilerin gidalarin iizerindeki etiket bilgisi okuma aligkanlig1 ve buna bagh gida
katki1 maddelerini tanimalari; yas, cinsiyet, egitim diizeyi, 6zel hastaliklar ve 6zellikle diyette olan
bireyler i¢in degiskenlik gostermekte ve bu konuda bir farkindaligin olmadigi goriilmektedir.
Sonug olarak etiket okuma aliskanlig1 ve gida katki maddelerini tanima, 6zellikle saglikli kilo
vermek isteyen bireylerin diyet yaparken dikkat etmeleri ve tiikettikleri paketli tirtinleri buna
gore tercih etmeleri onerilmektedir.
Anahtar kelimeler: Diyet, Obezite, Anket, Gida Katki Maddeleri, Etiket bilgileri

ABSTRACT

One of the most important elements of good health is a healthy diet. We need certain
foods in order for people to grow and perform the necessary functions of their bodies, and for
their immune systems to be resistant to external factors and diseases. A healthy and balanced
diet is important for development, growth, health protection, continuation of life and raising the
standard of living. In nutritional treatment of obesity, the aim is for the individual to achieve
the ideal weight through appropriate eating habits throughout life. Additional substances added
to food must be at a level that does not harm the consumer and must be controlled accordingly.
The knowledge levels and label reading habits of people who came to the diet clinic for obesity
treatment regarding possible food additives in the foods they consumed were investigated. In
general, consumers’ habits of reading food labels and their recognition of food additives vary
according to age, gender, level of education, specific diseases and, in particular, people on a
diet, and there seems to be no awareness of this issue. Therefore, it is recommended that people
who want to lose weight in a healthy way, such as reading labels and recognising food additives,
should be careful when dieting and choose the packaged products they consume accordingly.
Keywords: Diet, Obesity, Survey, Food Additives, Label information
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Saglik, sadece hastalik ve sakatlik
durumunun olmayis1 degil bireyin bedenen,
ruhen ve sosyal yonden tam bir iyilik halinde
olmasi durumu olarak tanimlanir (Tarsitano
vd., 2012). Bireylerin beslenme diizeni,
sagligin ve yasam kalitesinin arttirilmasinda
onemli bir etkendir. Bireylerin, enerji
gereksinimleri almasi gereken enerjiden
az veya c¢ok oldugunda o6liime kadar yol
acmaktadir (Yicecan, 2007). Saghgin
temelini olusturan en Onemli iki unsur
yeterli ve dengeli beslenmedir (Ergim,
2014). Obezite gelismis lilkelerin ¢ogunda
ekonomik bir yiktir ve toplam saghk
hizmetleri  harcanmasinin ~ %4-7’sinden
sorumludur. Tiirkiye Beslenme ve Saglik
Arastirmast (TBSA) verilerine gore 15 yas
ve lizeri bireylerde obezite orani erkeklerde
%24.6,kadinlarda %39,1 olarak bildirilmistir

(Goktas, 2021).
Tirk Gida Kodeksi yonetmeligine
gore, katki maddesi, besleyici degeri

olsun veya olmasin, tek basina gida olarak
tiketilmeyen ve gidanin karakteristik
bileseni olarak kullanilmayan, teknolojik
bir ama¢ dogrultusunda iiretim, muamele,
isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya
depolama agamalarinda gidayailave edilmesi
sonucu kendisinin ya da yan dirlinlerinin,
dogrudan ya da dolayli olarak o gidanin
bileseni olmasi beklenen maddeler olarak
tanimlanmaktadir (Tirk Gida Kodeksi,
2013). Bireylerin teknolojiyle gelismesi
ve calisma hayatinda aktif olma unsurunu
da goz oOniinde bulundurursak paketli
islenmis gidalara yonelim onceki yillara
gore artmaktadir (Erdogan ve Erdogan,
2007). Yapilan bu ¢alismada diyet klinigine
bagvuran bireylerin gida katki maddeleri
hakkindaki bilgi diizeylerini belirlemek

amaglanmstir.
MATERYAL VE METOTLAR

Bu arastirma, “Afyon Kocatepe
Universitesi (AKU), Saghk Bilimleri

Bilimsel Arastirma ve Yaym Etik Kurulu
Bagkanlig1” tarafindan 08.11.2019 tarih ve
2019/38 ile 23.03.2021 tarih ve 2021/10
numaral kararlari ile yiiriitilmustiir.

MATERYAL

Aragtirmanin materyalini Istanbul’da
faaliyet gosteren 6zel bir diyet poliklinigine
farkl1 sikayetler ile bagvuruda bulunan
bireyler olusturmaktadir. Subat 2020 ile
Subat 2021 tarihleri arasinda diyet klinige
basvuruda bulunan toplam 140 kisi ile yiiz
yiize anket uygulamasi yapilmistir.

METOTLAR
Verilerin  toplanmasi  amaciyla
uygulanan anket sosyo-demografik

ozellikler ile gida katki maddelerine karsi
tutum ve davranislart belirlemek igin
secilen sorulardan olusmaktadir. Yiiz yiize
anket uygulamasinda bireylere demografik
ozellikleri i¢in 10, gida katki maddelerine
kargi tutum ve davraniglarini 6lgmek igin
ise 19 soru olmak tizere toplam 29 adet soru
yoneltilmistir.

Beden Kitle indeksi Hesaplanmasi
(BKI)

Ankete katilan bireylerin
kendi beyanlar1 ile kayit altina alinmis
viicut agirliklar1  ve boy uzunluklar
degerlendirmeye alinmistir. Beden Kitle
Indeksi (BKI) “kg/m? olarak hesaplanmistr.

ISTATISTIKSEL ANALIZ

Yapilan c¢alismada, ankete katilan
bireylerin sosyo-demografik ve kisisel
ozellikleri ile gida katki maddelerine kars1
tutum ve davraniglarimi frekans ve yiizde
dagilimi ile hesaplanarak verilmistir. Ayrica;
katilimcilarin  sosyo-demografik ve kisisel
ozellikleri ile gida katki maddelerine karsi
tutum ve davranisglari igerisindeki kiyaslama
Ki-kare testi yontemiyle analiz saglanmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Yapilan c¢alismada katilimcilarin
ozellikleri Tablo I’de  verilmistir.
Katilmeilarin - gida  katki  maddelerine

olan tutum ve davraniglan ile ilgili anket
cevaplarina gore katilimcilarin %58,6’s1,
satin aldig1 gida iriinlerinde iiretim ve son
kullanma bilgilerini kontrol etmemektedir.
Benzer sekilde %58,6’s1 satin aldig: tiriinde
gida katki maddesi olup olmadigina da dikkat
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Tablo 1. Katilimcilarin Sosyo-Demografik ve Kisisel Ozellikleri (n:140)

DEGISKENLER SAYI (f) | YUZDE (%)
Lo Kadin 66 47,1
Cinsiyet
Erkek 74 52,9
18-35 84 60,0
Yas 36-45 34 243
46-65 22 15,7
Okuryazar degil 30 214
flkokul Mezunu 38 27,1
Ogrenim Durumu Ortaokul Mezunu 20 14,3
Lise Mezunu 36 25,7
Universite Mezunu 16 11,4
Serbest Meslek 16 11,4
Memur 72 51,4
Caligma Durumu Isci 24 17,1
Ev Hanimi 6 43
Ogrenci 22 15,7
. . <3000 20 14,3
Aylik Gelir Diizeyi
3000-7500 120 85,7
Zay1f 10 7,1
Normal 42 30,0
Beden Kitle Indeksi (BK) Hafif sisman 52 37,1
Sisman 18 19,9
Asirt Sigman 18 19.9
Internet 22 15,7
Gida Alisverislerinizde Tercihiniz Market/Bakkal 82 58,6
Semt Pazari 36 25,7
Evet 44 31,4
Herhangi Bir Saglik Problemine Sahip mi?
Hay1r 96 68,6

etmemektedir. Katilimcilarin ~ %58,6’s1
gidalarda bulunan etiket bilgilerinin kolay
ve anlasilir oldugunu diisiinmesine ragmen
etikette yazan gida ve katki maddelerinin
ne oldugunu ayirt edebilen, bunlar1 bilen
ve tanityanlarin oram1 %54,3 olarak tespit
edilmistir.

Ankette bulunan "Gida katki
maddesi bulunmayan {irtin var midir?"
sorusuna katilimcilarin %55,7’si evet cevabi
verirken, "Gida katki maddelerinin hepsi
zararli midir?" sorusuna verilen cevaplarin
%82,9’u evet cevabi vermistir. Bu sonuglara
paralel olarak da katilimcilarin  %77,1
gida katki maddelerinin  kullanilmasini
istemezken; %71,4’tii de dogal gida katki
maddelerinin kullanimina da karsidir. Ancak
katilimcilarin %60°lik kesimi dogal olarak

adlandirilan gida katki maddelerinin zararh
oldugunu diistinmemektedir.

Gidalarda bulunan etiket bilgilerinin
kolay ve anlasilir olup olmadiginin cinsiyet
gruplarina gore karsilastirilmasi da istatistiki
anlam ifade etmekte olup (p<0,05); gidalarda
bulunan etiket bilgilerinin kolay ve anlasilir
oldugunu diislinenlerin oranlar1 sirastyla:
erkekler (%54,5) ve kadinlar (%37,8) olarak
ortaya cikmistir (Tablo 2). Ankete katilan
erkeklerin orani etiket bilgilerinin kolay
anlama konusunda ankete katilan kadinlarin
oranindan daha yiiksektir.

Dogal olarak adlandirilan gida katk1
maddelerinin  zararli olup olmadiginin
O0grenim  durumu  gruplarina  gore
karsilastirilmas:  istatistiksel ~— anlamlilik
(p<0,05) gostermektedir. Dogal olarak
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Tablo 2. Etikette yazan gida katki maddelerinin ne oldugunun ayirt edebilir olup olmadigmin

cinsiyet gruplaria gore karsilastirilmasi

Etikette yazan g@da Kkatki
maddelerinin ne oldugunu ayirt )
edebilir ve bunlari bilir misiniz? Total X p
Evet Hayir
Say1 (f) 36 30 66
% | Kadin =
2z Yiizde (%) 54.5 45.5 100
£ Sayi 28 46 74 < 7
S | Erkek w1 (D S
Yiizde (%) 37.8 62.2 100 o S
Say1 (f) 64 76 140
Toplam -
Yiizde (%) 45.7 543 100
"p<0.05

adlandirilan gida maddelerinin de zararh
oldugu goriisiinde bulunanlar sirasiyla:
%75 orantyla {iniversite mezunlart; %42,1
orantyla ilkokul mezunlari; %36,1 oraniyla
lise mezunlart ve %30 oraniyla okur-yazar
olmayanlar ve ortaokul mezunlaridir (Tablo
3).

Etikette yazan gida katk1
maddelerinin ne oldugunun ayirt edilebilir
olup olmadiginin beden kitle indeksi
gruplaria gore karsilastirilmasi istatistiksel
anlamlilik (p<0,05) ifade etmektedir (Tablo
4). Beden kitle indeksi skalasinda normal
olarak  gosterilen anket katilimcilarin
%61,9’u; zayift olarak nitelendirilen
katilimcr  bireylerin - %60°1  gibi  yliksek
oranlarda katilimci etikette yazan gida katki
maddelerinin ne oldugunu ayirt edebilir ve

bunlar1 tantyabilir bulunmustur. Ancak hafif
sisman (%46,2), sisman (%22,2) ve asiri
sisman (%22,2) katilimcilarin etikette yazan
gida katki maddelerinin ne oldugunu ayirt
etmede cok diisiik oranda basarili oldugu
gozlenmektedir.

Etikette yazan gida katki
maddelerinin ne oldugunun ayirt edilebilir
olup olmadiginin hastalik durumuna gore
karsilastirilmasi irdelenmis olup; istatistiksel
anlam igerdigi goriilmistir (p<0,05). Bu
tabloda herhangi bir saglik problemine
sahip katilimer bireylerin %31,8’1 etikette
yazan gida maddelerinin ne oldugunu ayirt
edebildigi ve bunlart bildigi; herhangi bir
hastaliga sahip olmayan katilime1 bireylerde
ise etikette yazan gida katki maddelerinin ne
oldugunu ayirt edebilme ve bunlar1 bilme

Tablo 3. Dogal olarak adlandirilan gida katki maddelerinin zararli olup olmadiginin 6grenim durumu

gruplarina gore karsilastirilmasi

24 |YIL 2023 SAYI 6

Dogal olarak adlandirilan gida
katki maddeleri de zararh midir? Total 1 p
Evet Hayir
Sa 9 21 30
Okur-yazar degil "yl @
Yiizde (%) 30.0 70.0 100.0
. S 16 22 38
E | ilkokul ayt (0
B Yiizde (%) 42.1 57.9 100.0
=
S 6 14 20
2 Ortaokul é.yl )
= Yiizde (%) 30.0 70.0 100.0 L ﬁ
v
)Eﬂn Li Say1 (f) 13 23 36 S g
. 1se
© Yiizde (%) 36.1 63.1 100.0
. ) Say1 (f) 12 4 16
Universite -
Yiizde (%) 75.0 25.0 100
Say1 (f) 56 84 140
Toplam -
Yiizde (%) 40.0 60.0 100.0
*p<0.05
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Tablo 4. Etikette yazan gida katki maddelerinin ne oldugunun ayirt edebilir olup olmadiginin Beden Kitle

Indeksi gruplarina gore karsilastirilmasi

Etikette yazan gida Kkatki
maddelerinin ne oldugunu ayirt R
edebilir ve bunlar bilir misiniz? Total X p
Evet Hayir
Say1 (f) 6 4 10
Zayif -
Yiizde (%) 60.0 40.0 100.0
Say1 (f) 26 16 42
Normal
Yiizde (%) 61.9 38.1 100.0
BKI Hafif Say1 (f) 24 28 52
sisman Yiizde (%) 46.2 3.8 100.0 A =)
(\] —
. Say1 () 4 14 18 m’ p
Sisman " -
Yiizde (%) 22.2 77.8 100.0
Asin Say1 (f) 4 14 18
sisman Yiizde (%) 22.2 77.8 100
Say1 (f) 64 76 140
Toplam .
Yiizde (%) 45.7 54.3 100.0
"p<0.05

oraninin %52,1’°e yiikseldigi goriilmektedir
(Tablo 5).

Gidalarda bulunan etiket bilgileri
gida icerigi hakkinda bilgi vermekte ve
tiketicilerin satin alma tercihini daha
dogru yapmalarin1 saglamaktadir. Ancak
tiketicilerincoguetiketbilgisivegidaicerigini
dogru bir sekilde inceleyememektedir
(Cowburn ve Stockley, 2005). Jackey vd.,
(2017) yaptiklar1 calismada cinsiyetin etiket
okuma aligkanliklar iistiinde etkili oldugunu
bildirmislerdir. Ancak bizim yaptigimiz bu
caligsmada cinsiyetin bir etkisi goriilmemistir.
Giil ve Dikmen (2018) yaptiklar1 ¢alismada
tiketicilerin =~ %60,7’sinin  gida  satin
alirken tirlin etiketini okudugunu ve etiket
okuma aligkanliginin  sosyo-ekonomik

durum, BKI ve egitim durumuna gore
degistirigini  bildirmislerdir. Yapilan bir
baska c¢alismada etiket okuma bilgisinin,
bireylerin saglikli olup olmamasma gore
fark gosterdigi bildirilmektedir (Cebeci ve
Giines, 2017).

Cebeci ve Giines (2017), iilkelerin
gelismigslik diizeyleri ile etikete glivenmeme
arasinda bir iliski oldugunu bildirmislerdir.
Bizim calismada ankete katilan bireylerin
cogunda herhangi bir saglik probleminin
olmadig1 ve buna paralel olarak gida satin
alim veya etiket okuma bilgisini etkileyen
bir saglik sorunu olmadigr goriilmektedir.
Glines vd., (2014) yaptiklar1 ¢alismada
tiketicilerin  %60,0’min paket iizerindeki
bilgileri ve iiretim tarihlerini her zaman

Tablo 5. Etikette yazan gida katki maddelerinin ne oldugunun ayirt edebilir olup olmadiginin

hastalik durumuna gore karsilastiriimast

Etikette yazan gida katki
maddelerinin ne oldugunu ayirt R
edebilir ve bunlari bilir misiniz? Total | * | p
Evet Hayir
Herhangi Evet Sayi (f) 14 30 44
Bir Saghk Yizde (%) 31.8 68.2 100
Problemine " Say1 (f) 50 46 9% | R
S aymr =N
Sahip mi? Y Yiizde (%) 52.1 47.9 100 | %S
Say1 (f) 64 76 140
Toplam -
Yiizde (%) 45.7 543 100
*p<0.05
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incelediklerini, egitim diizeyi ile birlikte
etiket okuma egiliminin de arttigim
bildirmislerdir. Benzer sekilde yapilan bu
calismada da egitim seviyesi ile birlikte etiket
okuma aliskanligida arttig1 goriilmektedir.

Eroglu ve Ayaz (2018) yaptiklari
calismada c¢ogu tiiketicinin gida katki
maddelerinin saglia zarar vermeyecek
Ol¢iide raf Omriinii uzatmak ve saglikli
bir gida i¢in olmasi gerektigi yoniinde
fikrini dile getirmistir. Ankete katilan
bireylerin katki maddesi i¢in tim giivenlik
calismalarin1  tamamladigin1  gosteren E
kodlarinin veya gida katki maddelerinin ne
anlamlara geldigini bilmemektedir. Bizim
yaptifimiz ¢alismada ise etikette yazan
gida katki maddelerinin ne oldugunu ayirt
edebilir ve bilinebilirlik konusunda %54,3
bir sonu¢ c¢ikmistir. Ayrica Eroglu ve
Ayaz (2018) tiiketicilerin gidalar1 alirken
marka unsuruna dikkat ettigini bildirmistir.
Bizim c¢alisgmamizda ise gida alimlarinda
marka tercihi olup olmadiginin cinsiyet
gruplarma gore karsilagtirilmasi yapilmistir
ve  %62,9’unun  markaya  baktiklar
goriilmiistiir. Coskun ve Kayisoglu (2018),
katki maddelerinin zararli oldugu konusunda
egitim seviyesi ile birlikte bir artis oldugunu
ve ilkokul mezununa gore iiniversite
mezunlarinin katki maddelerini daha zararl
buldugunu bildirmektedir. Bizim yaptigimiz
calismamizda ise dogal olarak adlandirilan
gida katki maddeleri ile egitim seviyesi
arasinda anlamli bir iliski s6z konusudur
(p<0,05).

SONUC

Diyet klinigine gelen ¢ogu bireyin
etiket okuma aliskanligi olmadigi ve
bunun obezite ile olan ilgisi konusunda
bir farkindalik olugmadigir goriilmektedir.
Gida katki maddelerinin dogrudan obezite
ile bir bagi olmasa bile dolayli yoldan
oldugu distiniilmektedir. Saglikli kiloda
olmayan bireylerin etiket okuma aligkanlig1
konusunda ve paketli iiriin se¢iminde bir
biling saglanmalidir. Diyette olan bireylerin
paketli tirlin alirken, kalorisini inceleyerek
diyet iirtin olup olmadigina da dikkat ederek
iiriin tercihi yapmasi diyetini daha uygun hale

getirecektir. Giiniimiizde gida katki maddesi
bulunmayan iiriinlerle beslenmek neredeyse
imkansizdir. Bu {irilinlere kars1 farkindaligi
artirmamiz gerekmektedir. Bu farkindalik
da sadece bireysel degil toplumsal olmas1 da
saglanmalidir.

Gida katki maddelerine iligkin olarak,
Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Y onetmeligine gore hareket edilmeli, gerekli
kontrollerin yapilmasi, etiket bilgilerinde,
gidada kullanilan gida katki maddelerinin
ayrintili yazilmast, harflerin biiyiik ve okunur
olmasi ve dikkat cekmesi gereklidir. Ayrica
saglikli kilo vermek isteyen bireylerin diyet
yaparken etiket okuma ve kullanilan katki
maddeleri konusunda daha dikkatli olmasi
gerekmektedir.
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OZET

Gelibolu tarih boyunca birbirinden farkli kiiltiirlerin kesisme noktasinda yer alan,
diinyanin sayili bolgelerinden biridir. Tarihsel siiregteki mekansal ve kiiltiirel gelisimini; iki
kita arasinda bir koprii olusuna, sehir merkezinde korunakli limana sahip olmasina ve askeri
acidan bogazdan gecislerde dnemli bir iis olmasina borglu olan Gelibolu, Marmara ve Ege
Deniz’lerine olan kiyilari nedeni ile balikgilik iiriinleri tiretimi agisindan da ¢ok onemlidir.

Gelibolu’da balik denilince ilk akla gelen Sardalya, Sardalya denildiginde ise ilk
akla gelen, balik konserveleridir. Yorede iiretilen tuzlu balik, yagli-tuzlu, kizli Sardalya gibi
iirlin ¢esitleri ile lakerda, ¢iroz ve angiiez Gelibolu’da iiretilen simge balik iirtinleridir. Ancak
balik¢ilik ve islenmis balik iirtinleri {iretimi, son donemlerde yasanan ekonomik krizler ve
iklimsel degisiklikler nedeniyle durma noktasina gelmistir. Balik¢ilik konusunda Gelibolu'da
var olan gelenegin yok olmasina miisaade edilmemeli, kurumlar tarafindan destekleme
caligmalar1 yapilmalidir.
Anahtar kelimeler: Balik konservesi, Lakerda, Tuzlu balik, Gelibolu

ABSTRACT

Gallipoli is one of the few regions in the world that has been at the crossroads of different
cultures throughout history. Its spatial and cultural development in the historical process; Owing
to being a bridge between Asia and Europe, having a sheltered port and being an important
naval base in the passage from the Bosphorus to the Marmara, Gallipoli is very important in
terms of fishing products production due to its shores to the Marmara and Aegean Seas.

The first thing that comes to mind when talking about fish in Gallipoli is sardines,
and when sardines are mentioned, the first thing that comes to mind is canned fish. Products
such as salted fish, oily-salted, fried sardines and lacquer, kipper and anchovies are the iconic
fish products produced in Gallipoli. However, the production of fisheries and processed fish
products has come to a standstill due to the recent economic crises and climatic changes. The
tradition of fishing in Gallipoli should not be allowed to disappear, and support activities should
be carried out by institutions.

Keywords: Canned fish, Lakerda, Salted fish, Gallipoli

YIL 2023 SAYI 6


https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd/issue/80828/1234103
https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd/issue/80828/1234103
https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd
https://orcid.org/0000-0002-2211-8371
https://orcid.org/0000-0001-8026-7159
https://orcid.org/0000-0003-3136-9196
https://orcid.org/0000-0003-3526-6477

GIRIS

Gelibolu, Canakkale Bogazi’nin
Marmara Denizi’ne ag¢ildigi noktada yer
alan, kendi adim1 verdigi yarimada iizerinde
kurulmus, 6nemli bir merkezdir (Gyllius,
2000). Tarihte bir¢ok ulusun savasmak ve
ticaret yapmak i¢in geldigi Gelibolu’nun
Truva kadar eski bir sehir oldugu
diistiniilmekte, isminin ise bazi1 kaynaklarda
Yunanca Kallipoli kelimesinden tiiredigi,
bazi kaynaklarda ise “Gallerin sehri”
anlaminda Galyalilardan geldigi ifade
edilmektedir (Lieu ve Ozbay, 2018). Ana
yurtlart Ren boylar1 civar1 olan Galyalilar,
M.O. 281 yilinda Canakkale ve Istanbul
Bogazi’na gelerek, bir kismi Gelibolu’ya
yerlesmis, diger kismi da Anadolu’ya
ilerlemistir  (Kaya, 2012). Sparta,
Makedonya, Bergama, Roma, Bizanslilardan
sonra, 14. yilizyiln baslarinda Tiirklerin
hakimiyeti altma giren sehir, Osmanl
doneminde Gelibolu olarak anilmaya
baslanmistir (Anonim 4, 2005; Barbak,
2007; Bilgi¢, 2005). Osmanli doneminde
Gelibolu Yarimadasi, oOzellikle Yildirim
Beyazit ve Kanuni Sultan Siileyman Han
donemlerinde bir iis ve denizciligin besigi
olarak gorev gormiis (Anonim 3, 1985;
Uzungarsili, 1988; Inalcik, 1964), bunun
yaninda balik¢iligin gelismesinde de 6nemli
rol oynamustir.

GELIiBOLU VE BALIKCILIK

Gelibolu Yarimadasi’nda balik¢iligin
tarihi antik caglara kadar uzanmaktadir. Her
ne kadar kirmizi et tiikketimi tarih boyunca
baliga tercih edilmis olsa da arastirmalar,
balik ve baligin islenmesinden elde edilen
irlinlerin Antik Cag ve ileri mitolojik
caglarda da Onemli bir ticaret unsuru
ve beslenmede Onemli bir yere sahip
oldugunu ortaya koymaktadir. Yapilan
incelemelerde, Gelibolu ve yoresinde
antik balik¢ilik kalintilarina sahip oldugu
goriilmekte (Dalby, 2004; Firat, 2018), eski
uygarliklarin izleri olarak deniz canlilar
ve Ozellikle baliklarin tasvir edildigi
birgok eser dikkati ¢cekmektedir (Ozdogan,
1985). Antik Cag'dan itibaren bu bolgede
onemli bir balik olan sardalyalarin figilar
icerisinde tuzlandig1 ifade edilmekte, Orta
Cag’dan itibaren ise Avrupa’nin Akdeniz
kiyillarinda figida tuzlama yontemine ek
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olarak sardalyalarin  sirke, zeytinyagi
(6zellikle Italya’da) ve eritilmis tereyagina
batirilarak da muhafaza edilmeye ¢alisildig:
bilinmektedir. O dénemde Osmanli Tiirk
mutfaginda balik, temel gida maddelerinden
biri degildir ve yorede balik¢ilik daha ¢ok
gayrimiislimlerin ugrastig1 bir faaliyet alani
olarak bildirilmektedir (Dogan, 2011).

Gelibolu, Osmanli dodnemindeki
onemini aktif bir liman kenti olmasina
borgludur (Ozdzen Kahraman, 2013).
Marmara ve Ege Denizi’ne olan kiyilar
nedeni ile baligin bol olmasi, balik¢iligin
merkezi olarak da 6nem kazanmasina imkan
saglamistir. Istanbul’a gegis noktas1 olmasi
nedeniyle Gelibolu, Istanbul’da balik¢ilik
ticaretinin gelismesi ve balik lezzetinin
yarimadadan Osmanli saray mutfagina
gotiirtilmesi ve islenmesinde de bir seriiven
halinde bulunmustur (Emecan, 1988).
Gelibolu yarimadasinda ve bogazlarda
baliklarin ne kadar bol oldugunu ve
avciligina ait o donemi yansitan bildirimler
bulunmaktadir (Gilles, 2000).

KanuniSultan SiileymanHan’1(1555)
tasvir eden bir sefir, defterinde bogazin balik
kaynadigim1 ve Tirklerin genellikle temiz
saydiklar1 baliklar tiiketmeyi sevdiklerinden
bahsederek balik¢ilarin ¢cogunlugunun da
Rum oldugunu belirtmektedir (De Busbecq,
1953). Rum balik¢ilarin  balik pisirme
konusunda da usta olduklarin1 kaydeden
sefir, Gelibolu balik¢ilart ve Gelibolu’da
yasayan Rum kadinlardan kalma tuzlu
baligin ise saray mutfagina getirtilerek yeni
lezzetlere ¢i1gir agildigmmi ifade etmistir
(Yeresimos, 2005). Ancak yine de baligin
Osmanli-Tirk mutfaginda tercih edilen bir
gida olmamasi1 15-16. yiizyilda Gelibolu-
Istanbul hattinda balikcilik piyasasinda
cogunlukla  gayrimiislimlerin  varligy,
Osmanlilarin ekonomik olarak ciddi maddi
kayiplar yasamasina ve Gelibolu balik ve
balikgilik isleyisinde c¢esitli  degisimler
meydana gelmesine neden olmustur. Hatta
balik tiiketimi nedeniyle toplum yapisinda
ikilemler yasanmasi s6z konusu olmustur
(Sezgin, 1998).

16-17. yiizyilda ise balikeilik,
Gelibolu’nun gelismesinde 6nemli rol
oynamistir. O donemde balik¢ilar loncasi
kurulmus, balik avindaki giicliikleri 6nlemek
ve giiclii ekip olusturulmasmi saglamak
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amactyla ferman yaymlanmistir (Somgag,
1994). Osmanlhi da balik¢ilik kavraminin
olusmasinda da katki veren Gelibolu
balik¢ilik loncasi, temel destek i¢in alansal
calismalar yapmis ve Gelibolu ile Osmanl
saray mutfagimma bir koprii olusturarak
temel gida maddesi tedarikinde 6nemli bir
rol oynamistir (Barkan, 1979; Yerasimos,
2005). Gelibolu Yarimadasi’nda balik¢ilik
ile geginen halk ile dalyan ve voli sahipleri
arasinda yazisiz bir hukuk gelistirilmis ve
bu durum yorenin kalkinmasinda énemli rol
oynamistir. O donemlerde balik¢iligin yogun
olarak yapildig1 Marmara Denizi kiyilar1 ve
bogazlarda ¢cok sayida dalyan bulunmaktadir.
Bu dalyanlarla ilgili Bizans Devleti, Osmanl
oncesinde yasal diizenlemeler olusturmus,
iki dalyanin birbirlerine zarar vermemesi
icin aradaki mesafenin en az 700 metre
olmasi1 sart1 getirmistir. Daha sonra da bu
uygulama Osmanli Devleti’nde de devam
ettirilmis ve dalyanlar arasi uzaklik 2500
adim olarak belirlenmistir (Anonim 1, 1870).
Sultan Abdiilaziz’in Gelibolu Yarimadasi
ziyaretinin anlatildig1 bir belgede, padisahin
balik ve balik¢ilik konusunda donemin
miitesebbis heyeti ve balik¢ilik loncasindan
bir heyet ile konusarak cesitli tekniklerin
arastirtlmasinda notlar tutturdugu ifade
edilmistir (Korkmaz, 2012).

Gelibolu bulundugu konum nedeniyle,
Ege ve Marmara Denizi’'ne ait tiirler ve
bogazdan gecen gbécmen tiirlerin  varlig
ile genis yelpazede balik ve deniz iiriinleri
cesitliligine sahiptir. Ancak Gelibolu denince
akla ilk gelen balik, sardalyadir. Sardalya
ilgede her yil agustos basinda yapilan
“Uluslararas1 Gelibolu Altin Sardalya Kiiltiir
ve Sanat Festivali” ile sehrin bir markasi
olmus durumdadir (Anonim 6, 2019; Barbak,
2007). Sardalyanin yan1 sira var olan avcilik
driinii diger baliklar ise, mevsime bagl
olarak rastlanan go¢men ve yerli tiirlerdir.
Bunlardan; levrek, liifer, hamsi, istavrit,

cinekop, palamut, uskumru ve kolyoz
ekonomik degere sahip Onemli tiirlerdir.
Avciligi yapilabilen; karagdz, sarigoz,
mercan, mirmir, sarpa, g¢ipura, sinarit,

zargana, izmarit, kefal, kilig, kirlangig,
iskorpit, orfoz, melanur, glimiis, barbunya,
tekir, mezgit, diilger, kupes ve ayrica bazi
kabuklu ve yumusakgalardan 1stakoz,
karides, yengeg, istiridye, midye, kalamar,
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ahtapot, ekonomik deger tasiyan diger
tlirlerdir. Avlanan bu balik ve deniz tiriinleri,
yurt i¢ine ve yurt disina gonderilmekte, bir
kismi1 da sehirde ve civarinda bulunan balik
isleme fabrikalarinda islenmektedir.

GELIBOLU’NUN iSLENMIS BALIKCILIK
URUNLERI

Gelibolu’da tarih boyunca balik
saklama kiiltiirii ok gelismistir. Mevsim ve
cesidine gore gerek geleneksel yontemlerle
gereksemodernyontemlerlebalikislemeciligi
yapilmaktadir. Ilk akla gelen islenmis iiriinler
ise tuzlu balik ve balik konserveleridir.
Tuzlu balik ve Sardalya konserveciliginde
Gelibolu, iilkemizde rakipsiz bir yerdir.
Tarihi siire¢ incelendiginde, bir sanayi dali
olarak Sardalya islemeciliginin ge¢cmisinin
Canakkale-Gelibolu’yu isaret ettigi, net
olarak goriilmektedir (Anonim 2, 1894;
Yentiirk, 2007). Gelibolu ve ydresinde 6nce
tuzlama balik¢ilig1 baglamis, daha cok Rum,
Ermeni ve Museviler tarafindan yapilan
bu islemeciligin arkasindan konserve
Sardalya islemeciligi baslamistir (Anonim
7, 2022). Gelibolu’da islenen sardalyalar,
agirliklh olarak Canakkale Bogazi ve Saros
Korfezi’nden avlanmistir. Aslinda Sardalya
Fransa, Portekiz ve Ispanya’nin bati
kiyilarinda da oldukc¢a bol bulunan ve 6nemli
bir baliktir. Ancak Gelibolu sardalyasi
Akdeniz ve Atlantik sardalyalarindan daha
kiiciik oldugundan, kutu konserveciligi i¢in
ideal oOl¢iilere ve tabii ki daha fazla lezzete
sahip oldugundan Fransa, Yunanistan,
Bulgaristan ve Italya gibi Avrupa iilkelerinde
tercih edilmistir (S6nmez ve Simsek, 2011;
Yentiirk, 2007).

Tuzlu Balik Gelibolu tarihinin temel
kavramlarindan biridir. Osmanli donemine
ait eski metinlerde de tuzlu sardalyaya
rastlanmaktadir. Ali Esref Dede, 1856
yilinda kaleme aldigt Yemek Risalesinde
sardalyayr anlatmis; “Baliklarin  gayet
hurdasidir (kiiciigiidiir). Yaz mevsiminde
atesle sayd eylerler (avlarlar) ve tuzlayip hifz
ederler (saklarlar). Islambol etrafi sahilinde
ve sair cezirelerde (adalarda) ismi tursudur.
Amma Frengistan’dan kiiciik kavanozlarla,
iki dirli geliir. Birincisine Sardalya ve
birbirine Ingivye (anguez) tabir iderler. Bu
nev’i, sardalyadan bir miktar iricedir. Lezzet
ve taami birbirine miisabihtir (yenilmesi
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birbirine benzer). Belki hi¢ fark yoktur.”
demistir (Yentiirk, 2007). Bu durumda
Gelibolu’da balik tuzlama ve tuzlu Sardalya
18. ylizyilin ortalarinda ve sona yaklasirken
ortaya ¢ikmis, geleneksel motifler ile
harmanlanmis ve o donemde yeni lezzet
bakis acismnin da gelismesiyle Osmanl
saray mutfaginin gozde bir Uriinii olarak
Gelibolu balik¢iligindan s6z ettirmistir.
Tuzlu Sardalya 1180/1766 yazili belgesi
ile fermanlanarak, Gelibolu Yarimadasi
{iriiniin ticaret iissii olmus ve Istanbul Balik
Pazari’'nda da faaliyette bulunulmasinda
onciilik olusturulmustur. Balik tuzlama
ve havyar ticareti ile ugrasan esnaf,
Istanbul ve Galata’da yogun olarak faaliyet
gostermislerdir. O donemde igeride yapilan
dretimlerin disinda, iilkeye Avrupa’dan
islenmis sardalyanin ithal edilmesi de soz
konusu olmustur (Anonim 5, 2017).

1900’1 yillarin basinda  ise
belli sehirlerde; Canakkale, Gemlik ve
Bandirma’nin yam1 sira Erdek, Marmara
Adasi, Pasa Liman1 ve Izmit’te tuzlu balik
ticareti yapan tliccarlarin bulundugu, ayni
donemde (1914) Gelibolu’da Camariani
Biraderler isimli bir isletmenin Sardalya
konservesi iiretimi yaptig1 bildirilmektedir.
[k Tiirk Balik Konserve Fabrikas1 ise 1928
yilinda Gelibolu’da Aldeddin Kemerli
tarafindan kurulmustur (S6nmez ve Simsek,
2011). O yillarda Avrupa’da, ozellikle
Fransa’da basta olmak iizere, Norvec,
Belgika, Portekiz ve Ispanya’da Sardalya
konserveciligi yapilirken (Yentiirk, 2007),
iilkemizde Sardalya konservesi iiretiminin
cok yaygin olmadigr  goriilmektedir.
Bununla  beraber = Cumbhuriyetin  ilk
yillarinda, Gelibolu’dan dis iilkelere tuzlu
balik ihracati yapildigi da bilinmektedir.
Sanayide sektor alanlart ham madde ve
pazar acisindan kendine en uygun yerleri
sectiginden konserve balik islemeciligi de
iilkemizde, Gelibolu-Canakkale ydresinde
yogunlasmistir. O donemde Sardalya
baliginin tuzlu, yagh-tuzlu ve buharda
pisirilmis konservesi Tlzerine fabrikalar
kurularak, Bogaz’dan avlanan baliklar
bu yorede konserve haline getirilmis ve
iilke i¢inde pazarlanmistir (Barbak, 2007).
1963 yilinda yaymlanan Tirkiye Sanayii
Rehberi’ne gore, Aydin, Balikesir, Bursa,
Canakkale, Istanbul, Izmir ve Zonguldak’ta
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toplam 22 adet balik konservesi {ireticisinin

oldugu, bu fabrikalarin 6 tanesinin
Canakkale-Gelibolu’da yer aldigi
bildirilmektedir (Yentiirk, 2007).

Gelibolu ve yoresinde, diinyaca

inli kizli sardalya cesitleri ve tuzlu balik
yerli halkin sofralarinin bas tacidir. “Kizh
Sardalya” etiketi ile anilan {riinler, bugiine
kadar degismeden bir klasik haline gelmis
ve Uretimine devam edilmektedir. Bununla
beraber, palamut ve torik zamani yapilan
lakerdalar, uskumru ve kolyoz zamamn
limana dizilen sira sira c¢irozlar ve yagly/
tuzlu bir meze olan angiiez de Gelibolu’nun
simgeleri olan islenmis balik {iriinleridir.

Lakerda

Lakerda daha ¢ok palamut, torik
gibi yaglhh baliklardan tuzlanmis balik
iirlinii olarak tiretilen Gelibolu ve ydresinde
biliyiik ragbet goren bir iiriindiir. Lakerda
ismi Ispanyolca “La kerrida” kelimesinden
gelmekte ve “istendikten sonra olan sey”
anlami tasimaktadir. Istanbul’a Ispanya’dan
gelen Musevilerin getirdigi ve ton baligindan
yapildig1 bilinmektedir. Lakerda uzun siireli
saklanmak iizere esasen torik, giiniimiizde
ise torik az bulundugundan palamut
baliklarindan 6zel sekilde hazirlanmis balik
etidir. Lakerda, genellikle sonbahar ve kigin
en yagl ve sert etli toriklerden yapilmakta,
illman suda yasayan ve yumusak etli
baliklardan yapilan lakerda daha diisiik
kalitede olmaktadir. Bu nedenle Karadeniz
ya da Bogazdan avlanan torikler Lakerda
iretiminde ragbet gormektedir (Goksel,
2015).

Tarihimizde lakerdaya ait ilk belge,
Kanuni Sultan Siileyman doneminde ait bir
kanunnamedir. Lakerdanin o doénemlerde
bir {iriinden ziyade balikk ismi olarak
kullanilmis olabilecegi ile ilgili karigiklik
bulunmaktadir. Nitekim Evliya Celebi, 17.
ylizyilda lakerdayi bir balik ismi olarak ifade
etmistir (Yarci, 2015). Ilk defa tuzlanmis
palamut olarak lakerdanin ifadesi ise,
19. yiizyilda ge¢mistir (Nisanyan, 2017).
Osmanli doneminde balik yeme kiiltiiri
altin cagini 19. yiizyilda yasamistir. Bunun
nedeni, 1839 Tanzimat Fermani sonrasi
"Batililasma" anlayisinin mutfak kiiltiiriine
yansimas1 olarak degerlendirilmektedir.
Dolayisiyla 19. yiizyila ait saray mutfagi
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kayitlarinda havyar, lakerda ve c¢iroz gibi
deniz cerezlerinin daha fazla tiiketildigi
yer almaktadir (Kahraman ve Sonmezdag,
2017).

Ulkemizde lakerda, Karadeniz
illerinde ve Istanbul’da da yogun olarak
yapilmaktadir. Ancak Gelibolu yd6resinde
farkli bir tarif uygulanmakta, salamura
tuzlama yapilarak lakerda iretilmektedir.
Bu sebeple Istanbul’da tuza yatirilarak
yapilan baliga lakerda degil tuzlu balik
goziiyle bakilir (Boysan, 2009). Gelibolu ve
civarinda lakerda tiretimi genellikle evlerde
veya yerel balikcilar tarafindan yapilmakta,
iiretilen lakerdalar yorede ve g¢evre illerde
tilketilmektedir. Lakerda iilkemiz disinda,
Akdeniz’e kiyist olan Ispanya, Yunanistan
ve Italya’da da bilinmekte ve tiiketilmektedir
(Turan vd., 2009).

Ciroz

Gelibolu’da Ciroz, Rumlardan kalma
tarifle uskumru baligindan {retilmektedir.
Ciroz kelimesi de Rumcadir. Genellikle Mart
ve Nisan aylarinda Canakkale Bogazi’ndan
beslenmek icin Marmara ve Karadeniz’e gog
eden baliklardan yapilan ¢iroz, Gelibolu’nun
simgesi olan firiinlerden biridir. Ancak
lakerda da oldugu gibi bu iirlin de Karadeniz
ve Marmara bolgesinde kiyida yer alan birgok
ilde iiretilebilmektedir. [lkbahar mevsiminde
yumurta biraktiktan sonra yagsiz ve ciliz
kalmis uskumru baliklarindan iiretilen
¢iroz, baligin en zayif doneminde tretildigi
icin bu ismi almistir (Alus, 2021). Yagsiz
baliklar avlanarak salamuraya yatirilir ve
sonrasinda kuyrugundan iple baglandiktan
sonra giineste kurutulur. Bu sekilde ciroz
haline getirilen baliklar giiniimiizde de
sofralarin  vazgecilmez lezzeti olmaya
devam etmektedir (Anonim 8, 2022).

Anciiez

Angiiez, Akdeniz mutfaginda sofrada
kendine sikca yer bulan, yagli ve tuzlu bir
balik mezesidir. Kokeni Italyan mutfagina
dayanan bu iirlin diinyanin bir¢ok yerinde
uretilmekte ve tiiketilmektedir (Anonim 9,
2022). Cogunlukla hamsi ve sardalyadan
olmak tlizere, ¢aga ve tirsi gibi diger kiiclik
baliklardan da yapilabilen bu iiriin, tuzlanmig
biitiin balik seklinde olabildigi gibi ezme ve
sos olarak da {iretilebilmektedir. Aslinda
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ancgiliez baz llkelerde, Gelibolu’da iiretilen
tuzlu Sardalya gibi iiretilen tuzlu balik
olarak bilinmektedir. Tuzlanan baliklar
olgunlastiktan sonra tipik tuzlu tat ve
aromaya sahip oldugundan pek cok sofrada
kabul gérmektedir. Gelibolu’da ise sadece
sardalya ve hamsiden iretilen ancliez,
baligin tuzlanarak olgunlastirildiktan sonra
ezme haline getirildigi Uriin tipi olarak
bilinmektedir. S6z konusu bu iiriiniin
Japonya ve bazi Avrupa iilkelerine ihrag
edildigi bildirilmektedir (Barbak, 2007).
Angiiez iiretiminde balik biitiin
olarak tuzlanir ve olgunlastirilmasi saglanir.
Olgunlastirma asamasindan sonra deri ve
i¢ organlar1 temizlenerek farkli baharatlarla
harmanlanarak yag igerisinde biitiin haliyle
veya ezme Yyapilarak paketlenir. Angiiez
limon ve zeytinyag ilavesi ile meze olarak
direkt tiiketilebildigi gibi yemek yaparken
aroma artirict olarak da kullanilmaktadir.
Ezme ve sos halindeki angiiez, nerdeyse
her 6giinde servis edilebilen ve cok cesitli
sekillerde tiiketilebilen bir lezzettir.

SONUC

Gelibolu, ge¢misten gelen kiiltiir
gelisimi nedeniyle balik isleme konusunda
iilkemizde farkli lezzetlerin odak
noktalarindan biri haline gelmis, dnemli bir
sehrimizdir. Bulundugu konum itibariyla
Canakkale Bogazi ve Saroz Korfezi’ni
iceren Gelibolu, balik¢ilik olanaklar1 ve
drettigi irlin cesitliligi ile bolgeye deger
katmaktadir. Yorede gerek ticari, gerekse
hanelerde yerel olarak baliklarin bol oldugu
zamanlarda tuzlu balik, balik konserve,
¢iroz vb. islenmis {riinler iretilmekte,
yani1 sira avcili@i yapilan baliklara 6zgii
cesitli pisirme teknikleri uygulanmaktadir.
Ancak balik¢ilikla ugrasan ve ticari
iretim yapan isletmeciler gilinlimiizde
iiretim potansiyellerini korumakta sikinti
cekmektedirler.  Yasanilan  ekonomik
sorunlar ve balik hasilatinin azalmasina
neden olan iklim degisiklikleri sektore darbe
vurmaktadir.

Gelibolu’da balik¢ilik gelenekseldir.
Bir bolgede gelenek ve goreneklere yansimis
ve yasam bi¢imi haline gelmis faaliyetlerin
ve tirlinlerin devamliligi cok 6nemlidir (Duru
vd., 2021). Toplumlar yasam sekilleriyle
ordiikleri geleneklerle, birlik ve beraberligi
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percinlemekte, olusturduklar1 gecim ag1
ile gelecege giivenle bakabilmektedirler.
Yeme i¢cme kiiltiiri de, toplumlarin en
onemli miraslarindan birisidir. Giinliimiizde
gastronomi  kiiltliri  sebebiyle, ziyaret
edilen ve marka haline gelmis sehirler ve
iilkeler vardir. Bu nedenle, Gelibolu’daki
bu kiiltliriin kaybolmamasi icin acil destek
verilmesi gerekmektedir. Ozellikle yetkili
kurumlarin yorede festivaller, fuarlar vs.
faaliyetler diizenleyerek kiiltiirii yasatmalari
ve devamliligi saglamalari, biiylik 6nem arz
etmektedir.

ACIKLAMALAR

Yapilan bu g¢alisma etik kurul izni
gerektirmemektedir. Makale arastirma ve
yayin etigine uygun olarak hazirlanmistir. Bu
makaleyi hazirlayan yazarlar, arastirmaya
esit oranda katki saglamistir ve yazarlar

arasinda herhangi bir c¢ikar ¢atigmasi

bulunmamaktadir.
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OZET

Etler sahip olduklari iistiin besleyici 6zellikleri yaninda tiiketiciler tarafindan algilanan
duyusal 6zellikleri sebebiyle de ilgi gormektedir. Etlerin tiiketiciler tarafindan kabul goren en
onemli duyusal 6zellikleri basta yumusaklik olmak {izere, sululuk ve lezzetten olusur. Tiiketici
arastirmalart sonuglarina gore, bu {li¢ Ozellikten en Onemlisinin yumusaklik oldugu tespit
edilmistir.

Etler baslica kas doku, bag doku ve yag dokudan meydana gelir. Bu ii¢ ana bilesen
etin yumusaklik 6zelligi lizerinde farkli yollardan etkilidir. Etin yumusaklig1 {izerinde etkili
olan ¢ok sayida faktor, gercekte belirtilen bu ii¢c etkenden birini veya daha fazlasini etkilemek
suretiyle yumusaklik iizerinde etkisini gostermektedir. Bu makale, s6z konusu doku ve
biyokimyasal yapilarin etin yumusaklik 6zelligi lizerindeki etkileri konusunda bilgi vermek
amaciyla hazirlanmistir.

Anahtar kelimeler: Yumusaklik, Et kalitesi, Sarkomer boyu, Mermerlesme, Olgunlagma,
Kolajen

ABSTRACT

Meats attract interest due to their sensory properties perceived by consumers as well
as their superior nutritive properties. The most important sensory properties of meat that are
accepted by the consumer are primarily tenderness, juiciness and flavor. According to the results
of consumer research, it has been determined that the most important of these three features is
tenderness.

Meat consists mainly of muscle tissue, connective tissue and adipose tissue. These
three main ingredients affect the tenderness of meat in different ways. Numerous factors
that affect the tenderness of the meat actually affect one or more of these three factors and
thus affect the tenderness. This article has been prepared to give information about the
effects of the aforamentioned tissues and biochemical structures on the tenderness of meat.
Keywords: Tenderness, Meat Quality, Sarcomer Length, Marbling, Aging, Collagen
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ETK\UIREUEJEIT
GIRIS

Etin duyusal o0zellikleri baslica
yumusaklik  (tenderness), sululuk ve

lezzetten meydana gelir (Miller vd., 2000;
Miller, 2014). Bu ozelliklerden her biri
onemlidir ve herhangi birindeki yetersizlik
tikketicilerin ~ memnuniyetsizligine  yol
agabilir.  Ancak tliketiciler agisindan
yumusaklik daha onemli oldugu i¢in bu
alandaki arastirmalarin ¢ogu yumusaklik
tizerinde yogunlagmistir (King vd., 2009).
Nitekim tiiketici arastirma sonuglari, bu ii¢
Ozellik arasinda yumusakligin daha oncelikli
kriter oldugunu gostermistir (Miller vd.,
1995). Diger taraftan, bu li¢ duyusal 6zellik
icerisinde en fazla degiskenlik gosteren
ozellik yumusaklik ozelligidir (King vd.,
2009). Birkarkasta bulunan, kaslar arasindaki
yumusaklik 6zelligindeki farklilik lezzet ve
sululuk ozelligindeki farkliliklara kiyasla
¢ok daha fazladir (Carmack vd., 1995; Rhee
vd., 2004).

ETIiN YUMUSAKLIK OZELLIiGi

Etin yumusakligi, ¢igneme sirasinda
etlerin ne kadar kolaylikla parcalanabildigi
seklinde  tanimlanabilir.  Sertlik  ise
(toughness) tam tersi olup, c¢igneme
sirasinda  etin  par¢alanmaya  gosterdigi
diren¢ seklinde tanimlanabilir (Miller,
2014). Bu 6zellikler ¢esitli araglar vasitasiyla
Olciilebilir 6zelliktedir. Ancak, bu 6zellikler
yumusakligin  sadece  bir  boliimiinii
tanimlayabilir. Yumusaklik ayrica sertlik
(hardness), sikilik (firmness), parcalanma
kolaylig1 (ease of fragmentation) ile esnek
(springy), hamurumsu (mushy), unumsu
(mealy) ve kolayca ufalanan (crumbly)
gibi ¢ok sayida tekstiirel tanimlamalar ile
de ifade edilebilmektedir. Bu bakimdan
ilk bakista yumusak (fender) ve sert
(tough) olarak goriinen bir ozelligi ¢ok
gecmeden tanimlamanin aslinda oldukca zor
oldugu goriilmektedir (Kerth, 2013). Etin
yumusakligmin belli bir deger araliginda
olmasi arzu edilmekte olup, asir1 sertlik
yaninda etlerin hamurumsu ve tekstiirsiiz
olacak derecede asir1 yumusak olmasi da
kabul edilebilirlik agisindan uygun degildir
(Purchas, 2014).

ETIN YUMUSAKLIGINIBELIRLEYEN
KAS BILESENLERI VE ETKILIi
FAKTORLER

Etler baslica kas doku, bag doku

ve yag dokudan meydana gelir. Bu ii¢ ana
bilesen etin yumusaklik {tizerinde farkli
yollardan etkilidir (Listrat vd., 2016; Miller,
2014). Etin yumusaklig1r {izerinde etkili
olan ¢ok sayida faktoér aslinda belirtilen
bu ii¢ etkenden birini veya daha fazlasim
etkilemek suretiyle yumusaklik iizerinde
etkisi gosterebilir (Kerth, 2013).

Kas Dokunun Etin Yumusakhk
Ozelligi ile Iliskisi

Kas  dokuyla iliskili
sarkomerlerin  boyu (sarcomer
sarkomerlerin  kontaktil  durumu) ile
miyofibriler ~ proteinlerin ~ Postmortem
enzimatik yikimlanma durumu (Postmortem
proteolizis) etin yumusakligi tizerinde etkili
en onemli hususlardir (Kerth, 2013).

olarak
lenght,

Sarkomer Boyunun Yumusakhk
Uzerindeki Etkileri

Sarkomer boyu miyofibriler yap1
icerisinde iki Z hatt1 arasinda yer alan
uzakliktir (Sekil 1). Sarkomerlerin boyu
1,5 mikron ile 2,7 mikron arasinda degisir.
Aragtirmalara gore, diger faktorler esit
oldugunda, sarkomer boyu ne kadar kisa ise
etin sertligi o kadar fazla olmaktadir. Bunun
sebebi, kalin ve ince filamentlerin daha fazla
iist tstte gelmeleri, daha fazla aktomiyozin
baginin sekillenmesi ve uzun boylu bir
sarkomere kiyasla daha yogun bir sarkomer
yapisinin olugsmasidir (Koohmaraie vd.,
1996; Kerth, 2013). Bu nedenle sarkomer
boyunun kisalmasina yol acan kosullar daha
sert bir et liretimine yol acarken, sarkomer
boyunun artmasina yol agan kosullar ise
daha yumusak et iiretimi saglar (Marsh ve
Leet, 1966; Miller, 2014).

. miyozin .
7. diski aktin /. diski

: ki = JI.

ba
I t;ndl ) Y

Sekil 1. Z diskleri tarafindan sinirlandirilan
sarkomerler kaslarin en kii¢iik kontraktil tinitesidir
(Listrat vd., 2016).

Y
1 band

YIL 2023 SAYI 6



g
Bozdogan ve Celik (2023). (6), 35-43. o

Sarkomerlerin boyu {izerinde etkili
iki 6nemli olay vardir. Bunlar, kaslarin rigor
mortis sekillenirken fiziksel bir sinirlama ve
gerilmeye maruz kalip kalmamasi ile rigor
mortis sekillenirken karkaslarin sogutulma
sekli ile iliskilidir (Kerth, 2013).

Kaslara  Uygulanan Fiziksel
Smirlama  ve Gerilmelerin  Sarkomer
Boyu Uzerindeki Etkisi

Kesimden sonra dliim sertligi (rigor
mortis) sekillenirken her bir kasa uygulanan
gerdirme ve fiziksel siirlamalar sarkomer
boyu {izerinde etkilidir. Biitiin haldeki
karkaslarda olim sertligi sekillenirken
kaslarin sarkomer boyunun kisalma derecesi
kaslarin  bagli oldugu iskelet sistemi
tarafindan kisitlanir. Buradan hareketle, rigor
mortis sekillenirken degerli kaslar tizerindeki
gerginligi artirmak ve sarkomer boyunun
kisalmasini azaltarak daha yumusak et elde
etmek icin farkli karkas asma teknikleri
iizerinde ¢alistlmigtir. Ornegin, karkaslar asil
tendonlarindan asildigi zaman bazi kaslar
gerilirken bazi kaslarin kasilmasina imkéan
saglanmis olur (Dinger, 1997; Hostetler
vd., 1970). Buna Kkarsilik, tenderstretch
ad1 verilen teknikte karkaslar daha bilindik
olan asil tendonundan asilmak yerine pelvik
kemiklerde bulunan foramen obturatorium
vasitastyla asilirlar. Bu teknikle arka
bacaklar normal yliriime pozisyonuna
benzer bir pozisyonda bulunurlar. Bu
sayede longissimus kaslar1 ile arka bacakta
bulunan baz1 degerli kaslar {izerinde
gerginlik uygulanarak aktin ve miyozinin
proteinlerinin  birbiri lstiine gelmesinin
azaltilmasi yoluyla fiziksel olarak sarkomer
boylarinin kisalmalar1 engellenir (Sekil 2)
(Hostetler vd., 1970; Hopkins, 2014).

Karkas alternatif asim sekillerinden
bir digeri de fendercut adli metottur (Sekil
2). Bu metotta karkasta 12 ve 13. kaburgalar
arasindan vertebra kemik ve bag dokular
kesilerek sadece longissimus kaslar1 biitlin
halde birakilir ve 6n ¢eyregin agirliginin
longissimus kaslar1 {izerine uygulanmasi
saglanarak  bu  kaslarin  gerdirilmesi
amaclanir. Bu metotta ikinci bir keside
but ve kalga birlesim yerinde isial kemigin
kesilmesidir. Bu metotta da karkaslar asil
tendonundan asilirlar (Hopkins, 2014).

Gerdirme uygulamasi kullanilarak
sarkomer boyunun kisalmasinin azaltilmasi
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neticesi yumusaklikta saglanan ilerleme
ile bazi kaslarda ilave bir olgunlagtirma
(aging) islemine gerek duyulmayabilecegi
belirtilmektedir (Hopkins ve Ertbjerg, 2023).
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Sekil 2. Tenderstrech (sol) ve Tendercut (sag)
metoduyla asilan karkaslar (Hopkins, 2014)

Etin Sogutulma Hizinin Sarkomer
Boyu Uzerindeki Etkisi

Biitiin kaslar kesimi takiben rigor
mortis (0liim sertligi) adi verilen bir
siirecten gegerler. Rigor mortis sirasinda
kas hiicrelerinin igerisinde bulundugu
biyokimyasal c¢evre sarkomerlerin nihai
kasilma durumunu ve sarkomer boyunu
ciddi sekilde etkileyebilir. Rigor mortis
stireci sonunda kas dokusunda sarkomer
boyunda rigor kisalmasi (rigor shortening)
ad1 verilen yaklasik %10-15 oraninda
bir kisalma meydana gelir. Ancak, kas
hiicrelerinde heniiz ATP mevcut iken
asir1  kalsiyum bulunmasina yol agan
kosullar sarkomer boyunun ¢ok daha asir1
derecede kisalmasina neden olurlar (Sekil
3). Bu durum etlerin hizla sogutulmasi ve
bu durumda sarkoplazmik retikulumun
depolanmis kalsiyumu tutma yeteneginin
azalmasi sonucu meydana gelir. Soguma
kisalig1 (cold shortening) ve erime sertligi
(thaw rigor) olarak tanimlanan olaylar rigor
mortis tamamlanmadan 6nce kas dokusunun
maruz kaldigr diisiik kas 1sisiyla iliskili
durumlardir. Sarkomer boyunda soguma
kisaligt durumunda %350, erime sertligi
durumunda ise %60-80 civarinda kisalma
meydana  gelmektedir (Dinger, 1997,
Honikel, 2014; Kerth, 2013; Matarneh vd.,
2023).

Postmortem karkas ve etlerin
sogutulmasi siirecinde belirtilen olumsuz
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Sekil 3. Rigor mortis siirecinde sicakligin sarkomer
boyu iizerindeki etkisi (Honikel, 2014)

durumlarin  olusumunu engellemek i¢in
gerekli tedbirler alinmalidir. Kesimden sonra
karkaslara sogutma odalarina girmeden 6nce
uygulanan elektriksel stimulasyon soguma
kisaliginin 6nlenmesine yardimci olmaktadir.
Elektrik akimi kalsiyum salinmadan once
ATP’nin tiiketilmesini saglar. Burada amag,
kas igerisinde hem kalsiyum hem de ATP’nin
aynt anda bulunmamasimin saglanmasidir.
Boylece, sarkomerlerde soguma kisalig
olugma ihtimali etkili bir sekilde azaltilir
(Devine vd., 2014; Kerth, 2013; Ozdemir ve
Mutluer, 1995).

Miyofibriler Proteinlerin Enzimatik
Yikimlanmasinn (Postmortem Proteolysis)
Etlerin Yumusakhg Uzerindeki Etkisi

Etlerin ~ yumusakligina iligskin
en yaygin calisilan konulardan birisi
de etin Postmortem olgunlastirilmasi
(aging) sirasinda miyofibriler proteinlerin
yikimlanmasidir ~ (Etherington, 1984;
Koohmaraie vd., 1991). Miyofibriler
proteinler kaslarda bulunan kasilmadan
sorumlu yapisal proteinlerdir. Bu proteinler
belirtilen gorevleri  gercgeklestirmelerine
olanak saglayacak sekilde c¢ok parcadan
olusan ve olduk¢a organize bir yapida
bulunurlar. Bu proteinlerin kas kasilmasini
gerceklestirmek ve olusan gerginligi kas,
ligament, tendon ve kemik iizerine iletmek
i¢cin gerekli olan mekanik fonksiyonlarindan
dolay1 kaslarin fiziksel yapisinin ¢ok giiclii
olmast Onem tasir. Ancak, miyofibriler
proteinlerin saglamlig1 etlerin yumusaklig
artirlmaya calisildiginda olumsuz etki
etmektedir. Bu bakimdan, yenildigi zaman
kolaylikla parcalanan daha zayif yapili bir et
elde etmek icin etlerde bulunan miyofibriler

protein yapisinin Postmortem donemde
saglamligimin  azaltilarak  zayiflatilmasi
gereklidir.  Postmortem protein yapisini
zayiflatmak i¢in bu proteinlere spesifik
olan ve bu proteinleri pargalayan enzimlere
ihtiyag vardir (Kerth, 2013; Miller, 2014).
Postmortem  proteolizde rol oynayan
enzimler kasin yapisinda dogal olarak
bulunan ve Postmortem donemde de etkisini
devam ettirebilen kas dokusunun kendi
enzimleridir (Devine, 2014).

Postmortem donemde miyofibriller
mikroskop ile incelendiginde Postmortem
21. gline dogru Z disklerinin kademeli olarak
belirsizlesmesi dikkat c¢ekmektedir (Sekil
4) (Taylor vd., 1995). Ik zamanlarda, bu
durumunZdisklerininbaslicaproteinlerinden

biri olan o-aktininin yikimlanmasindan
kaynaklandigr ileri siiriilmistiir. Ayrica
rigor mortis

sonucu sckillenen kalici

Sekil 4. (A) Oliimden sonraki 14. giinde
miyofibrillerin elektron mikroskobik goriiniimi,
(B) kuzu longissimus kasinda I band1 par¢calanmasi
(v) ve Z hattt kaybina iliskin Postmortem
degisiklikler, (C) ve (D) I-band1 par¢alanmasinin
olmadig1 diizgiin longissimus kast (Koohmaraie ve
Geesink, 2000).

aktinomiyozin kompleksinin  proteolitik
enzimler tarafindan  yikimlanabilecegi
belirtilmistir  (Kerth, 2013).  Ancak,

yapilan arastirmalar kalic1 aktinomiyozin
kompleksinin Postmortem donemde 6nemli
bir yikimlanmaya ugramadigini géstermistir.
Postmortem  donemde  aktinomiyozin
kompleksi  degil, diger miyofibriler
proteinler olan tidin ve nebulin (6zellikle
aktin ve miyozini Z disklerine birlestirdikleri
yerlerde) ile desmin, vinkulin, distrofin ve
troponin T gibi diizenleyici (intermediate)
ve kostamerik proteinler yikimlanmaktadir
(Sekil 4-5) (Honikel, 2014; Huff-Lonergan,
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2014; Kerth, 2013).

Endojen  enzimlerin  varhiginda
yikimlandig1 bilinen proteinlerin  ¢ogu
aslinda  sarkomerlerin Z  disklerinde

veya Z disklerinin yakinlarinda yerlesik
bulunmaktadir. Tidin  ve  nebulin

HMP,
et
_—— Irans.

“Rostanier ;
_ Kostan i1

‘{'| |

Cekirdek

. —
“ekirdek porlar:

Sekil 5. Aktin (A) ve miyozin (Y) proteinlerinin
olusturdugu miyofibriler yapi ve buna iliskin hiicre
iskeletini olusturan intermediate filamentlerin
(IF) durumu. M: M hattt; Z: Z diskleri, T: tidin,
Kostamer: talin, vinkulin, spektrin, gamma
aktin, Trans: trans membran proteinleri (integrin,
distroglikan), HMP: hiicre dis1 matriks proteinleri
ve proteoglikanlar (Purslow, 2017).

miyofibrillere paralel longitudinal ydnde
yer alirlar ve aktin ve miyozini Z disklerine
sabitlerler. ilave olarak, diizenleyici ve
kostamerik flamentler miyofibriller boyunca
dik olarak uzanirlar ve miyofibrilleri
birbirlerine ve sarkoplazmaya sabitlerler
(Sekil 5). Sonug olarak, bu filamentlerin
proteolizi miyofibrillerin yapisal biitiinliigii
tizerinde yikimlayici bir etki dogurur.
Miyofibriler protein yapisin1 zayiflatan bu
durum etin parcalanmasi i¢in daha az giice
ihtiya¢c duyulmasina ve etin daha yumusak
olmasina yol agar (Kerth, 2013; Purslow,

2017).

Postmortem  kaslarda  enzimler
tarafindan miyofibriler proteinlerin
yikimlanmasindan kaynakl1 dogal

yumusama siireci kesimden sonra baslar
ve etlerin sogutulmus halde muhafazada
tutuldugu 2-3 hafta boyunca gergeklesmeye
devam eder (Huff-Lonergan, 2014). Etlerin
olgunlagtirilmasi (aging), daha yumusak et
iiretmek adina yapilan caligmalarda dikkatli
ylriitiilmesi gereken islemlerden birisidir.
Olgunlastirmanin hiz1 ve derecesi kaslardaki
kalpastatin aktivitesi, pH degeri ve depolama
sicakligr gibi ¢ok sayida faktor tarafindan
etkilenir = ve  optimum  olgunlastirma
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zamanini belirlemek zordur (King vd.,
2009). Koohmaraie vd. (1996), sigir, koyun
ve domuz longissimus kasinda yeterli bir
yumusama saglanabilmesi i¢in sigirlarda 10-
14 giin, koyunlarda 7-10 giin ve domuzlarda
5 giin depolanmasi gerektigini belirtmistir.
Kanatlilarda ise 0-3 °C’de 1-2 giin depolama
yeterli etkiyi saglayabilmektedir (Feiner,
20006).

Bag Dokunun Etin Yumusakhg:
Uzerinde Etkileri

Bag doku etlerde baslica
epimizyum, perimizyum ve endomizyum
seklinde ii¢ 6nemli pozisyonda bulunur.
Bunlardan  epimizyum kismi  etlerin
hazirlanmasi sirasinda genellikle
kolayca  uzaklastirilabilmektedir. Buna
karsilikk  perimizyum ve endomizyum
kismi ¢evreledikleri kaslardan kolayca
uzaklastiramadiklar1 i¢in bu kisimlarin
etin yumusakligi yumusaklik {izerindeki
etkisi Onemlidir (Kerth, 2013; Purslow,
2017). Postmortem donemde bag doku
proteinlerinde, pismis etin yumusakligina
etki edebilecek 6nemli bir enzimatik degisim
meydana gelmemektedir (Purslow, 2014).

Etlerde bulunan bag dokusunun
yapist ve bilesimi bag dokusunun temel
cozlinebilirlik  o6zelliklerini  belirledigi
icin Onemlidir (Kerth, 2013). Bag doku
proteoglikan bir matriks igerisine gomiilii
kolajen ve elastin fibrillerinin agindan olusur
(Lepetit, 2008). Elastin, sindirim enzimlerine
yiiksek derecede direnclidir. Kolajen sulu
pisirme metotlar ile yikimlanirken, elastin
yikimlanmaz. Ancak ette bulunan miktar
nispeten olduk¢a azdir (Guo ve Greaser,
2017). Bag dokunun baslica proteini
kolajendir. Kolajen fibrillerinin igerisinde
ve aralarinda meydana gelen capraz baglar
kolajenin dayanikliligi ve 1sil islem ile
¢Oziiniirliigl tizerinde etkilidir. Dolayisiyla
s0z konusu kolajen c¢apraz baglarin sayisi
ve tipi de etlerin yumusaklhigini etkiler.
Capraz baglar 1siyla ¢oziinebilen ve 1siyla
coziinmeyen baglar olarak da ikiye ayrilirlar.
Cig ette kolajen oldukga elastiktir. Kolajen
pisirme sirasinda 53-63 °C arasinda 1sinin
etkisiyle kii¢iilmeye (Tornberg, 2005), 60-
65 °C’den itibaren ise jelatine donligmeye
baglar (Astruc, 2014). Eger kolajen 1siyla
coziilebilir baglarla bagliysa kolayca jelatine
doniisiir ve bu durumda bag doku etlerin
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sertligine katkida bulunmaz. Buna karsilik
kolajen 1s1ya direngli ¢apraz baglarla bagli ise
pisirmenin etkisiyle kolajen yeterli diizeyde
jelatine doniisemez, bag dokunun sertlik
tizerindeki etkisi ortadan kalkmaz ve bdylece
etler daha sert olur.

Hayvanlar  yaslandikca  kolajen
fibrillerinde 1stya direngli ¢apraz baglar artar ve
bundan dolay1 yasli hayvanlarin etleri daha sert
ozelliktedir. Geng hayvanlarin etleri genellikle
yasli hayvanlarin etlerinden daha yumusak
olup, bu olay gen¢ hayvanlarin etlerinde 1s1yla
coziinebilen kolajen capraz baglarinin daha
fazla olmasindan kaynaklanir (Astruc, 2014;
Kerth, 2013; Miller, 2014). Ornegin, pili¢
etlerinde kolajen etin yumusaklik ozelligi
tizerinde genellikle sinirli bir etkiye sahiptir.
Ciinkii etlik pilicler geng yaslarda kesime
tabi tutulmakta olup, s6z konusu gelisim
doneminde kaslarda bulunan kolajende 6nemli
Olciide capraz bag sekillenmemis durumdadir
(Bailey ve Light, 1989).

Kas dokusunda bulunan kolajen miktari
da etlerin yumusakliginda rol oynar. Kaslarda
bag doku icerigi arttikga etler daha sert
olma egilimindedir. Toplam kolajen miktar1
kaslarin karkasta bulundugu pozisyona ve
fonksiyonuna gore degisiklik gosterir. Genel
bir kural olarak hareket i¢in kullanilan kaslar,
destek ya da ¢ok hafif hareketlerde kullanilan
kaslardan daha fazla kolajen ihtiva etmektedir
(Miller, 2014).

Bag doku icerigi yiiksek olan etler i¢cin
uygun bir pisirme yontemi se¢ilmesi nemlidir.
Cig ya da yeterince pismemis etlerde sertlige
biiylik oranda bag doku yol agmakta iken,
uygun pisirme kosullarinda bag dokudaki
kolajenin jelatine donilismesi saglanmis etlerde
sertlik biliylik oranda miyofibriller protein
kismindan kaynaklanmaktadir (Astruc, 2014).
Kolajen sulu pisirme kosullarinda uygun bir
siire tutulmasi durumunda, daha diistiik 1s1
derecelerinde de jelatine doniisebilmektedir
(Bejerholm vd., 2014).

Yag Dokunun Etin Yumusakhk
Ozelligi Uzerindeki Etkileri

Yaglar karkasta deri altinda, ig
organ  cevrelerinde, kaslarin  arasinda
(intermuskuler) ve kas demetleri arasinda
(intramuskuler) mermerlesme (marbling)
seklinde  bulunabilmektedir  (Sekil  6).
Mermerlesme seklinde bulunan intramuskuler
yagin etin yumusaklik, sululuk ve lezzeti

tizerinde etkisi vardir. Genel olarak etlerin yag
igerigi arttikga yumusaklik yaninda sululuk ve
lezzeti de artmaktadir. Ancak yag icerigindeki

- g

Derialt1 yagi

Kaslar arasinda bulunan yag
(intermusculer fat)

Kas i¢inde bulunan yag, mermerlesme
(intramusculer fat, marbling)

Sekil 6. Geng bir sigirin kaburga bdlgesine ait olan
ve yag dagilimint gosteren kesit. Mermerlesmenin
gosterildigi  kas longissimus thoracis kasidir
(Purslow, 2017).

artisla yumusaklik, sululuk ve lezzet ayni
oranda artmaz. Genelde %3 veya daha az
oranda yag igeren etlerde yumusaklik en
diisiik diizeydedir. Yag icerigi %1 veya daha
az miktardan %3 e yiikseldiginde yumusaklik
onemli Olgiide artar. Yag miktar1 %3’ten
%6’ya yiikseldiginde yumusaklik artar, ancak
bu artis ilk verilen 6rneklerdeki kadar yiiksek
bir artis degildir.

Yag miktar1 %7,3’1i astig1 durumlarda,
yaglar acik bir sekilde goriilecegi i¢in saglik
konusunda dikkatli tiiketiciler tarafindan
asirt  yagli olarak  algilanabilmektedir.
Gidalarda yiiksek yag oranit koroner kalp
hastaliklar1, obezite ve insanlarda bazi kanser
tirleri ile iliskilendirilmektedir. Saglikh
beslenme hassasiyeti tasiyan tiiketiciler
beslenme kaynakli saglik risklerini azaltmak
icin yumusaklik, sululuk ve lezzet gibi
ozelliklerden fedakarlik yapmak ugruna bile
olsa diisiik yag oranl etleri tercih edebilirler.
Bu nedenle, etlerde %3-7,3 arasindaki yag
oran1 genellikle kabul edilebilir olarak
diisiiniilmektedir (Miller, 2014).

Intramuskuler yag icerigi etlerin
yumusakligimi etkiler. Ancak, bu iliski her
zaman cok giiclii degildir. Et yag igerigi ile
yumusaklik arasindakiiligkiiizerinde tartismali
bilgiler vardir. Bu kapsamda, yiiksek yag
igerikli etlerin neden daha yumusak olduguna
dair dort teori bulunmaktadir (Miller, 2014).

Kitle Yogunluk Etkisi Teorisi

Yaglar 1siyla denatiire olmus et
proteinleri kadar yogun olmadigi i¢in yag
igcerigi yiiksek etlerin daha yumusak olacagi
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belirtilmektedir (Miller, 2014). Yiiksek
yag igerikli etler daha az yogun olacagi

icin 1sirilmalarinin daha kolay olacag: ileri
stiriilmektedir (Kerth, 2013).

Kayganlastirma Etkisi Teorisi

Yag hiicreleri mermerlesme tabir
edilen intramuskuler yag1 da meydana
getirirler. Yag hiicreleri kas demetlerini
cevreleyen perimizyum adi verilen bag doku
icerisine gomiilmiis haldedir. Et ¢ignendigi
zaman bu yaglar salinir ve kas hiicreleri
arasinda bir kayganlastirma etkisi saglarlar.
Yag icerigi fazla oldugunda kas hiicreleri
birbirleri {izerinde daha rahat kayarlar.
Cigneme sirasinda daha az direng vardir
ve dolayisiyla etler daha yumusak algilanir
(Miller, 2014).

Koruma Etkisi Teorisi

Bu teoriye goOre yaglar pisirme
sirasinda kas  hiicrelerinin  siddetli  1s1
kaynakli sertlesmesini yavaslatir ve buna
kars1 koruma saglarlar. Yaglar bir izolasyon
katmani oldugu i¢in 1s1 yaglar iizerinden
kolayca iletilmez. Yiiksek yag igerigi
pisirme sirasinda 1s1 transferini azaltir. Is1
iletiminin hiz1 ve siddeti azaldiginda et
proteinlerindeki denaturasyonun siddeti de
azalir. Pisirme sirasinda etler daha az su
kaybeder ve bu durum etlerin daha yumusak
olmasina neden olur (Miller, 2014).

Bag Dokuyu Zayiflatma Teorisi

Mermerlesme artikga perimizyum
yapisi zayifladigi ve perimizyumun etlerin
sertligi iizerindeki etkisinde azalma meydana
geldigi ileri siirtilmektedir (Miller, 2014).

Arastirmalar mermerlesmenin
mekanik Ol¢limler (shear force) gibi etin
yumusakliginin nesnel Ol¢iimleri {izerinde
cok az etkisinin oldugunu gostermistir.
Mermerlesmenin  etin  yumusakligindaki
toplam farkliliklarin  sadece  %10’unu
aciklayabildigi  belirtilmektedir. ~ Ancak
mermerlesme miktar1 arttikca yumusaklik
Olciim sonuglarinda artis goriilecegine
dair genel bir egilim vardir. Son tahlilde
mermerlesme etin yumusakligini saglamada
bir glivenlik poligesi olarak diisiiniilmelidir.
Mermerlesme arttikga etin sululugu ve
lezzeti de artar ve etin yumusakligindaki
farkliliklar azalma egilimindedir. Diger
bir ifadeyle, mermerlesmesi az bir et ile
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cok yumusak bir et elde edilebilir, ancak
mermerlesme arttikca daha yumusak et elde
etme sans1 artar (Kerth, 2013; Miller, 2014).

SONUC VE ONERILER

Etler baslica kas doku, bag doku
ve yag dokudan meydana gelir. Bu {i¢ ana
bilesen etin yumusaklik 6zelligi iizerinde
farkli yollardan etkilidir. Etin yumusakligi
tizerinde etkili olan ¢ok sayida faktor aslinda
belirtilen bu ii¢ etkenden birini veya daha
fazlasin1 etkilemek suretiyle yumusaklik
iizerinde olumlu ya da olumsuz sekilde
etkisini gosterebilir. Etlerin yumusaklik
ozelligi kesim Oncesi ve kesim sonrasi ¢ok
sayida faktor tarafindan etkilenmekte olup,
etin yumusaklik 6zelliginin artirllmasi igin
kesim Oncesi ve kesim sonrasi siireglerde
uygulanabilen  ¢ok  c¢esitli  teknikler
gelistirilmistir.  Bu  bakimdan  etlerin
yumusaklik 6zelligini ve bu 0Ozelliginin
altinda yatan sebepleri ve bunlar1 etkileyen
faktorlerin bilinmesi tiiketiciler tarafindan
arzu edilen trilinler sunulabilmesi acgisindan
Oonem arz etmektedir.
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OZET

Beslenme, tiim canlilarin hayatlarin1 idame ettirebilmeleri i¢in en temel ihtiyagctir.
Gecmisten giliniimiize artan diinya niifusu, beslenme aliskanliklarindaki degisiklikleri de
beraberinde getirmistir. Kiiresel olarak kolay ulasilabilen, tiiketimi kolay ve maliyeti diisiik
gidalara olan talebin artmasi gida endiistrisinin de gelisip degismesini saglamistir. Degisen
tiiketici ihtiyaclarina paralel olarak oksidatif ve mikrobiyal bozulmalara kars1 direngli besinlerin
iretimi gida katki maddelerinin kullanimina hiz kazandirmistir. Gida katki maddeleri, gidalarin
kalite standartlarin1 korurken raf dmriinii uzatmak, duyusal 6zelliklerini tiiketicinin arzu ettigi
duruma getirmek ve gida cesitliligini artirmak amaci ile bilingli olarak eklenen maddelerdir.
Gida katki maddelerinin gida endiistrisinde kullaniminin arastirilmasi, ekonominin yan sira
ulusal gida biliminin ve teknolojinin gelismislik diizeyini de gosteren 6nemli bir unsurdur. Bu
baglamda s6z konusu olan gida katki maddelerinin gidanin islenmesindeki ve iiretimindeki
hatalar1 gizlememesi, besleyici 6zelligini azaltmamasi ve tiikketiciyi aldatmamasi gerekmektedir.
Gida katki maddeleri kullaniminin gida endiistrisine olan faydalar1 yadsinamaz bir gergek
olsa da insan saglig1 lizerindeki etkileri hala tartisma konusudur. Kalp ve damar hastaliklari
ve bagisiklik hiicrelerinin neden oldugu otoimmiin rahatsizliklar, bazi kanser ¢esitleri, tip 2
DM ve obezite gibi metabolik hastaliklar basta olmak iizere, diinyadaki ¢esitli popiilasyonlarda
islenmis besinler ve bu islenmis besinlerin neden oldugu olumsuz saglik sonuglar1 arasindaki
iligkiyi bildiren calismalar bulunmaktadir. Bu ¢alismada, gida katki maddelerinin insan sagligi
iizerinde olusturabilecegi etkiler, giinliik kullanim miktarlar1 gibi 6zellikler, FAO, WHO ve
JECFA gibi uluslararasi orgiitler, diizenlemeleri ve kontrolleri incelenerek bilingli tiiketici olma
konusunda bilgilerden bahsedilmektedir.
Anahtar kelimeler: Besin, Beslenme, Gida Endiistrisi, Katki Maddeleri, Saglik

ABSTRACT

Nutrition is the most basic need for all living things to survive. The increasing world
population from past to present has brought about changes in eating habits. The increase in the
global demand for easily accessible, easy to consume and low cost foods has also led to the
development and change of the food industry. In parallel with the changing consumer needs,
the production of foods resistant to oxidative and microbial spoilage has accelerated the use
of food additives. Food additives are substances that are deliberately added in order to extend
the shelf life of foods while maintaining the quality standards, to bring their sensory properties
to the desired state of the consumer and to increase the variety of food. Researching the use
of food additives in the food industry is an important element that shows the development
level of national food science and technology as well as the economy. In this context, the food
additives in question should not hide the mistakes in the processing and production of the food,
should not reduce the nutritive properties and should not deceive the consumer. Although the
benefits of the use of food additives to the food industry are an undeniable fact, their effects on
human health are still a matter of debate. There are studies reporting the relationship between
processed foods and adverse health outcomes caused by processed foods in various populations
around the world, particularly in cardiovascular diseases and autoimmune disorders caused
by immune cells, some types of cancer, metabolic diseases such as type 2 DM and obesity. In
this study, the effects of food additives on human health, features such as daily usage amounts,
international institutions such as FAO, WHO and JECFA, their regulations and controls are
examined and information about being a conscious consumer is mentioned.
Keywords: Additives, Food, Food Industry, Health Nutrition, Nutrition
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GIRIS

Sahip oldugumuz beslenme
aliskanliklar1 temelde gida iiretimindeki ve
tiiketimindeki egilimlere baglidir (Cencic ve
Chingwaru, 2010). Giiniimiiz toplumunda
karin doyurmanin disinda sosyallesmek
icin de kullanilan yemek yeme eylemi ayni
zamanda artan diinya niifusu ile yiyeceklerin
bir yerden bir yere tasinma gereksinimini de
beraberinde getirmistir. Bu sebeple gidanin
raf omrii uzatilirken gidanin sahip oldugu
hos kokunun korunmasi, besinin niteliksel
ve yapisal oOzelliklerine zarar vermeden
mikroorganizmalardan arindirilmasi igin
cesitli muhafaza etme yollarinin kullanilmasi
ihtiyact bas gostermistir  (Kiigiikoner,
2006; Kiisiimler ve Ozgiin, 2020). Diger
yandan c¢alisan niifusun hizla ¢ogalmasi ve
hazir gidaya talebin artmasi da gida katki
maddelerinin kullanim oranlarini artirmistir.

Tiim diinya iilkelerinde besin
denilince akla ilk olarak gelen kavram
besin giivenligidir (Fung vd., 2018). Her
iilkenin besin giivenligini temel koruyucu
saglik olgusu olarak kabul etmesi bu
duruma kiiresel bir nitelik kazandirmistir
(Bolek, 2020). Diinya ¢apinda ¢ok sayida
tilketici her yil c¢esitli gida giivenligi
riskleriyle kars1 karsiya gelmektedir. Ancak
giinimiizde yapilan ¢aligmalar tiiketicilerin
gida giivenligi konusunda daha dikkatli
hale geldigini gostermektedir. Kiiresel
saglik tehdidi olusturan giivenilir olmayan
gidalara kars1 6zellikle risk gruplart ig¢inde
yer alan yashlar ve glinimiiz sartlarinda
cok fazla hazir gidaya maruz kalan gencler
savunmasizdirlar (Fung vd., 2018). Gida
kaynaklar1 giivence altina alinmadigi
takdirde toplum farkinda olmadan daha fazla
sagliksiz beslenmeye yonelir ve glivenilir
olmayan gidalar tiiketir.

Besin giivenligi denildiginde ise
akla gelen potansiyel risk faktorlerinden
biri gida katki maddeleridir (Kaptan ve
Kayisoglu, 2015). Gida giivenligi, saglikli
gidanin  Uretimini  saglamak amaciyla
gidalarin iiretim, isleme, depolama, tasima
ve dagitim siireclerinde gerekli kurallara

uyulmasi, Onlemlerin alinmasi1 olarak
tanimlanabilmektedir (Giray ve Soysal,
2007).

Gida giivenliginin tarihine

bakildiginda insanlik tarihi kadar eskiye
dayandigi soOylenebilmektedir (Boga ve
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Binokay, 2010). Artan diinya niifusu
ile degisen yasam kosullar1 gidalar1 bir
yerden baska bir yere tasima ihtiyacini
da beraberinde getirmistir (Oztiirkcan ve
Acar, 2017). Bu sebeple insanlar besinleri
tagirken gidanin yapisina, besin degerine,
kendine has aromasma zarar vermeden
daha uzun siire saklanabilmesi ve patojen
mikroorganizmalarin {iremesinin dnlenmesi
icin  farkli  muhafaza  yOntemlerine
basvurmuslardir.  Insanlarin  hayvanlari
evcillestirmesiyle beraber gida giivenligi
ile milattan &nce (MO) 800°’li yillarda
kars1 karsiya gelinmistir (Boga ve Binokay,
2010). Yasamin ilk zamanlarindan beri
insanlar, mahsulleri hasat ettikten ve
yetistirdikleri hayvanlar1 kestikten sonra
besinlerin zarar gérmeden daha uzun siire
muhafaza edilmesi, kolay ulasilmasi,
besinlerin tatlarinin tiiketiciye hitap edecek
sekilde gelistirilmesi ve kullanilabilir olmasi
icin ¢esitli yontemler gelistirmislerdir
(Eroglu ve Ayaz, 2018). Gida katki
maddelerinin gidalarda tercih edilmesiyle
ilgili gegmisteki verilere bakildiginda M.O.
3000 tarihlerinde hayvan etlerini kiirlemek
icin tuzdan faydalanildigi ve milattan once
900 tarihlerinde yine tuzu ve odun tiitsiisiinii
besinleri muhafaza etme metotlar1 olarak
tercih ettiklerine rastlanmaktadir (Atman,
2004). Orta Cag'da ise etleri bozulmadan
muhafaza etmek amaciyla kullanilan
tuz ve tlitslinliin beraberinde etin rengini
gelistirmek ve ayni1 zamanda botulizm
riskini ortadan kaldirmak amaciyla nitratin
tercih edildigi goriilmektedir. M.O. 50’li
yillara bakildiginda ise lezzet gelistirme
aracit olarak baharatlardan yararlanilirken
gidalara eklenen boyalar ortalama 3500
sene kadar once Misir halki tarafindan
renklendirme amagh kullanilmistir. Milattan
sonra (MS) 772 yilina bakildiginda ise;
ozellikle Dede Korkut Destaninda Tiirklerin
eti kavurarak, sitii kurutarak sakladiklari
yazmaktadir (Boga ve Binokay, 2010).
On dokuzuncu yiizyila gelindiginde hizla
gerceklesen kentlesmeye paralel olarak
besinlere  katilan  katki  maddelerinin
kullanimi artmistir (Atman, 2004). Ozellikle
gidalarin bozulmasii o6nlemek amaciyla
kullanilan katki maddeleri glinlimiizde gida
teknolojisinin ayrilmaz bir pargasi haline
gelmistir.

YIL 2023 SAYI 6

45



46

A
Giil, Oztiirk ve Giines Bayir (2023). (6), 44-57.

ET VESUT

uuuuuu

GIDA KATKI MADDELERI

Insanlar degisen yasam sartlarinda
yiyecekleri korumanin, saklamanin ve
besinlere  farkli tatlarin  eklenmesinin
yollarint bulmak zorunda olduklarindan,
zamanin baglangicindan beri yiyeceklere
gida katki maddeleri eklemislerdir (Wiley ve
Nee, 2020). Bu sebeple tiiketicinin sofrasina
giden veya gidecek olan besinlerin kisilere
hitap eden dig goriiniislerini ve tatlarini
tiiketicinin istedigi duruma getirmek, besin
degerindeki kayiplar1 engelleyerek gidalarin
raf Omriinii uzatmak amaciyla besinlere
tiketilmeden  6nce  belli  prosediirler
dogrultusunda eklenen maddelerdir
(Karatepe ve Ekerbiger, 2017).

Katki maddeleri temel olarak
belirli bir teknolojik veya duyusal isleve
hizmet etmek kosuluyla gidalara eklenen
dogal veya sentetik maddeler olarak da
tamimlanabilmektedir (Kiisiimler ve Ozgiin,
2020; Bearth vd., 2014).

Tirk Gida Kodeksi’nin yayinladigi
yonetmelige gore ise, tek basina besleyici
degeri olsun veya olmasin gida olarak
tilkketilmeyen, besinlerde ham maddesi ya da
yardimci1 yan madde olarak kullanilmayan,
teknolojik islemler dogrultusunda veya
imalat sirasinda kalinti mamul maddede
bulunabilen, gidanin {iretimi, dizilmesi,
gelistirilmesi, tiketime  hazirlanmasi,
paketlenmesi, tasima isleminin yapilmasi
ve depolanarak muhafaza edilmesi sirasinda
besin maddesinin lezzet, koku, goriniis,
yapisal ve diger sahip oldugu niteliklerini
korumak, gelistirmek veya istenmeyen
degisiklikleri onlemek ve diizeltmek
amactyla kullanilmasinda sakinca olmayan
maddeler olarak tanimlanmaktadir (Tirk
Gida Kodeksi, 30 Haziran 2013). Her tiirden
gida i¢cin gida isleme teknolojisi devrimi
nedeniyle, gida islemeye eklenen katki
maddeleri ve koruyucular giin gectikce artis
gostermektedir (Abusaloua vd., 2019).

Gidalarin besleyici degerini
koruyarak  rafta  kalma  siirelerinin
uzatilmasi, besinlerin tiiketiciye hitap eden
duyusal niteliklerinin gelistirilmesi, gidanin
kalitesinin ve karakteristik Ozelliklerinin
muhafaza edilerek gidalarin tiiketiciye
sunulmasina kadar ki siiregte hazirlanmasina
kolaylik saglamak amaciyla kullanilan
maddelerdir (Boga ve Binokay, 2010;
Karatepe ve Ekerbicer, 2017).

GIDA KATKI MADDELERININ
SINIFLANDIRMASI

Gida katki maddeleri kullanilma
amaglarina gore asagidaki  gibi
siniflandirilmaktadir (Kiisiimler ve Ozgiin,
2020).

Koruyucu Gida Katkilar

Koruyucu gida katkilar1 gidalarin
besin degerine zarar vermeden besinin
kalitesini ve tadim1 koruyarak rafta kalma
siirelerini uzatirlar (Yurttagiill ve Ayaz,
2008; Martins vd., 2019). Hava yoluyla
veya mikrobiyolojik bulasla meydana gelen
bozulmanin 6niine gegerek bozulma siirecini
yavaglatir (Dey ve Nagababu, 2022). Ornegin
besinleri koruma amaciyla kullanilan
antioksidanlar, besinlerin sahip oldugu kati
ve stvi yaglarin okside olarak bayatlamasini
engelleyerek besinin tadinda olusabilecek
olumsuz degisiklikleri engellerler (Yurttagiil
ve Ayaz, 2008).

Besinlerin Yapisini, Hazirlama
ve Pisme Asamalarmm Gelistiren Gida
Katkilari

Besinlerin  asitlik ve alkalilik
durumlarma yon veren pH ayarlayicilar,
yiyeceklerin tat, lezzet renk oOzelliklerine
uygun asitlik ve alkali igerigini gelistirmede
gorev alirlar (Erkan, 2010). Bilhassa
topaklanma olayma engel olan maddeler
ayni zamanda tuz, pudra sekeri ve siit tozu
gibi toz formda kullanilan karigimlarin da
viskozitesini korurlar.

Hos Koku ve Renk Verici Gida
Katkilari

Besinlerin  duyusal  ozelliklerini
gelistirerek  lezzetlerini  arttirmak veya
istenilen rengi vererek bazi gidalarin dis
goriinlislinli iyilestirmek maksadiyla tercih
edilirler (Yurttagiil ve Ayaz, 2008).

Besin Degerini
Gelistiren Gida Katkilari

Besinlerin  raflardaki  yerlerini
alana kadar gecen siiregte yapilan islemler
nedeniyle bazi mikronutrient (B, B, ve
niasin)  kayiplarma  ugrayabilmektedir
(Boga ve Binokay, 2010). Bunun yam
sira diyetle alinamayan veya eksik alinan
vitaminlerden bazilarin1 (A ve D vitamini
gibi) tamamlamak amaciyla da bu gida
katkilar1 kullanilabilmektedir (Boga ve
Binokay, 2010).

Koruyan veya
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BESINETIKETLEME VE ‘E’ KODLARI

Avrupa Birligi ve birlik iilkelerince
kullanilmasinda sakinca olmayan gida katki
maddelerii¢in“Europe” sdzciigiiniinbas harfi
olan ‘E’ harfi kullanilarak numaralandirma
islemi  yapilmaktadir  (Kistimler ve
Ozgiin, 2020; Yorik ve Danyer, 2016).
Numaralandirilmas1  yapilan bu sifreler
AB’nin alt komitesi ‘Scientific Committe
on Food’ araciligiyla olusturulmaktadir ve
katki1 maddeleri arasinda giivenligi ile ilgili
sakinca olmayanlar ‘E’ kodunu tagimaktadir
(Atman, 2004). E sifresi, toksikolojik
caligmalar1 yapilmis ve tiikketilmesi halinde
tehdit olusturmayacak dozu tespit edilmis
gida katkilarina verilen uluslararasi isaret
niteligi tasimaktadir (Yoriik ve Danyer,
2016).

Gida katki maddelerinin kullanimi,
gida friinlerinin ambalajlar1 iizerinde her
zaman kategorilerine gore (antioksidan,
koruyucu, renk vb.) adlar1 veya E numaralari
ile etiketlenmektedir ve sekiz binin iizerinde
gida katki maddeleri bulunmasina ragmen
bunlardan sadece 350-400 tanesi E koduna
sahiptir (Atman, 2004; Unlii ve Giines Bayur,
2022). Bir diger dnemli nokta ise, gida katki
maddelerinin besin etiketlerinde degisik
sekillerde  bulunabilecegidir  (Giltekin,
2014). Ornegin, monosodium glutamate’n
(MSG) kodu E621°dir. Bir liriin monosodium
glutamate igeriyorsa, asagidaki ifadelerden
herhangi biriyle belirtilebilir (Atman, 2004):
“lezzet artirict olarak monosodium
glutamate (E621) kullanildi”

“lezzet artiric1 olarak monosodium
glutamate kullanildi1”
“lezzet artirict olarak E621 kullanildi”

“E” kodu ile ifade edilen katki
maddelerininsayisisiireklidegisebilmektedir
(Gtltekin, 2014). Halihazirda kullanilmakta
olan ve insan saghgi icin zararl etkileri
tespit edilenler piyasadan kaldirilmakta
veyahut ¢aligmalar1 tamamlanip kullanimi
uygun goriilen yeni katki gida maddeleri

de listeye eklenebilmektedir. GKM’ler
kullanilabilir  besin  katki  maddeleri
cizelgesinde bulunmadiginda, belirlenen

siirlarin tistlinde kullanildiginda ve kabul
edilebilir giinliik alim miktar1 (ADI) dikkate
alinmadiginda insan sagligini tehdit edici
hale gelmektedir (Bayram ve Ozturkcan,
2022). Bunlarla Dbirlikte gida katki
maddesinin ¢esitli bulaslar1 igeriyor olmasi,
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bilingsiz bireyler tarafindan teknolojisinin
gerektirdigi sartlarda kullanilmamasi ve
kontrol sistemlerinin diizgiin yonetilememesi
de saghgi tehdit edici diger unsurlardandir
(Atman, 2004). Kullanim1 yasal olan gida
katki maddelerinin denetlenmesinde dikkat
edilmesi gereken iki 6nemli konu vardir.
Bunlardan ilki bu maddelerin gida safliginda
olmasi, ikincisi ise gidalarda kullanimina
izin verilen diizeyin disina ¢ikilmamasidir.
Bu konularin denetimi ise sadece her iilkenin
kendi bilinyesinde kurdugu etkin bir kontrol-
diizenleme sisteminin varlig1 dogrultusunda
gerceklestirilebilir (Partridge vd., 2019).
Gerek katki  maddeleri  kullaniminda
gerekse besin tiikketiminin oldugu her alanda
Toksikoloji biliminin 6nciilerinden olan
Paracelcus’un (1493-1541) “Her madde
toksindir, ancak toksin ile ilaci birbirinden
ayiran dozudur” sozii de unutulmamalidir
(Atman, 2004).

Tablo 1. Kullanim amaglarina gore gida katki
maddelerinin ‘E kodlar’ gosterilmektedir (Boga ve
Binokay, 2010; Gherezgihier vd., 2017; Anand ve
Sati, 2013).

GIDA KATKI MADDELERI | E KODLARI

Renklendiriciler E100-199

Koruyucular E200-299

Antioksidanlar E300-399

Kivam art1r1.01.1ar, emiilgatorler E400-499

ve dengeleyiciler

Asitligi diizenleyiciler ve

topaklanmay1 6nleyici maddeler £500-599

Lezzet artiricilar E600-699

Tatland1r1‘01lar, ylizey kaplama E900-E999

maddeleri ve gazlar

Ek kimyasallar E1000-1999
GIDA KATKI MADDELERI ILE
ILGILI KURULUSLAR

Giliniimiiz diinyasinda ¢ok fazla
sayida kurulus insan saglhigini korumak
icin ¢esitli arastirmalar yapmaktadir (Boga
ve Binokay, 2010). Gidalar s6z konusu
oldugunda uluslararasi diizeyde kabul goren
kuruluslardan bazilar1 sunlardir:

Gida Kodeks Komisyonu (CAC)

Besinler ile ilgili olmasi gereken
normlari olusturur ve ayarlamalarla ilgilenir,
bu hususta belgelerin hazirlanmasinda gorev
alir (Duru vd., 2019; Topgu vd., 2005).
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Gida Katki ve Kontaminantlar:
Kodeksi Komitesi (CCFAC)

Besin katkilariin kullanimi
konusunda kisitlamalar getirir ve bu gida
katki maddelerinin gidalara eklenebilecek
maksimum diizeylerini belirler (Walton vd.,
1999).

Birlesik (FAO/WHO) Gida
Katkilar1 Uzman Komitesi (JECFA)

Gidalarda kullanilan katk1
maddelerinin insanlar i¢in toksikolojik
acidan tehlike olusturabilecek olanlari
hakkinda caligsmalar yaparak kategoriler ve
yapilan analizlerle ilgili metotlar1 belirlerler
(Walton vd., 1999; Luetzow, 2003; Sezgin
ve Ayyildiz, 2017). Yapilan ¢alismalar FAO
ve WHO analiz raporlariyla duyurulur ve
INS ile tayin edilir. JECFA gida katkilariyla
ilgili A, B, C listelerini olusturur (Boga ve
Binokay, 2010; Topgu vd., 2005; Walton
vd., 1999). FDA tarafindan da GKM ile
ilgili GRAS listeleri olugturulur. ADI
degeri, genis boyutlu yapilan toksikolojik
arastirmalar neticesinde bulunmus olmakla
beraber degisebilir bir degerdir. Yapilan
yeni arastirma verilerine bagli olarak ADI
degerinde degisiklikler yapilabilmektedir.
JECFA’nin gorevleri asagida belirtilen
sekilde listelenebilmektedir (Sezgin ve
Ayyildiz, 2017; Pifferi ve Restani, 2003;
Arslan, 2011):

v" Gida katki maddelerinin toksikolojik
degerlendirmelerinin yapilmasi i¢in
yontemleri tayin eder.

v’ Toksikolojik degerlendirmelerin
ylriitiilmesi  siireclerini  yakindan
takip eder ve sonuglarini

degerlendirerek katki maddelerinin
aliabilecek gilivenilir dozlar1 (ADI)
belirler.

v' Her katki maddesinin ayrimntili
tanimlamalarinin yapilmasini, saflik
kriterlerinin ve analiz metotlarinin
saptanmasini saglar.

v' Yaygin  olarak yapilan gida
tilketim taramalar1 sayesinde cesitli
toplumlarda  katki  maddelerinin
giinliik-y1llik  tiiketim  miktarlarim
belirler ve degerlendirmesini yapar.

JECFA A GRUBU
Gida katki maddelerinden giincel
olarak kullanilanlardir (Arslan, 2011).

a. Biitlin incelemeleri yapilarak giinliik
olarak alinabilecek giivenli alim diizeyleri
belirlenmis ve kullanimi yasal olanlar,

b. incelemeleri halihazirda bitmemis ama
giinlik gilivenilir alim miktarlart tespit
edilerek gecici bir slire kullanimi yasal
olanlar bu kategoridedir (Boga ve Binokay,
2010).

JECFA B GRUBU

Bu  kategorideki gida  katki
maddelerinin incelemeleri heniiz bitmemistir
(Caligkan, 2021).
a. Degerlendirmeleri baslamis fakat giinliik
giivenilir alim diizeyleri belirtilmemisler,
b. Degerlendirilmek {izere bekletilen gida
katki1 maddeleri bu kategoride bulunmaktadir
(Boga ve Binokay, 2010).

JECFA C GRUBU

Insanlar agisindan toksikolojik risk
analizleri ve GKM flizerine yapilan ¢aligmalar
sonucunda saglik icin tehdit olusturabilme
potansiyelleri sebebiyle kullanimi1 yasal
olmayan veya kisith sartlarda ve dozlarda
kullanilmasina miisaade edilen sakincali olan
gida katkilar1 bu kategoride yer almaktadir
(Boga ve Binokay, 2010; Caliskan, 2021).
GIDA KATKI MADDELERI
KULLANIMI

Gida maddelerinde uyulmasi gereken
genel sartlar vardir (Martins vd., 2019;
Calisir ve Caliskan, 2003; Bagci, 1997). Bu
sartlar su sekilde listelenebilir:

v' GKM’ler hangi amagla gidaya
eklenirse eklensin, insan sagligini
tehdit etmemelidir. Kullanilacak
gida katki maddesinin analiz test
sonuglart ve kullanilma miktarlar
bilinmelidir.

v' Gidaya eklenmesi planlanan veya
tercih edilen GKM’lerinin nitelikleri
konusunda bilgi sahibi olunmali,
bu hususta canli hiicrelerde ve
canli hiicrelerin disinda calismalar
diizenlenmelidir. Gida katkis1 olarak
tercih edilen maddeler spesifik
niteliklerine gore tercih edilmeli
ve secilen gida katkisindan bagskasi
besine katilmamalidir.

v Eklenmesi hesaplanan maddenin
miktarsal tetkikleri  yapabilecek
giivenilir  ayristirma  yontemleri
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tespit edilmeli ve bu ayristirmalari
yapabilecek, kontroliinli yliriitecek
kurumlar olmalidir.

v GKM eklendigi besinin besleyici
niteligine zarar verecek bir potansiyelde
olmamali besin degerinde kayiplar
olusturmamali veya besin degerini
degistirmemelidir.

v' GKM’nin hangi besinlere, ne
kadar diizeyde ve hangi kullanim
amaglarinda  katilabilecegi  gida
katki maddeleri kodeksince ifade
edilmis olmahdir. Gidaya izin
verilen miktarlardan daha fazlasi
eklenmemeli ve iiretim asamasinda,
gida katkist  kullanilan  gidalar
diizenli olarak teftis edilmelidir.

v Eklenen gida katki maddesinin net,
anlasilir bir ifadeyle ad1 ve diizeyi
gidanin {izerinde bulunan etikette
bulunmalidir.

v' Gidakatkisi, eklendigi besinlerde esit
bir sekilde bulunmali ve iiriiniin sahip
oldugu maliyeti yiikseltmemelidir.

v" Gida katkisi, besinin bozuk olmasini
maskelememeli ve alicty1 aldatmaya
yonelik olarak kullanilmamalidir.

v/ Birtakim besinlere; bilhassa ¢ocuk
mamalarmma ve diyette kullanilan
iriinlere eklenmesi kararlastirilan
gida katkisinin, eklenme sartlari
ve diizeyleri 0zel izinlere tabi
tutulmalidir.

GIDA KATKI  MADDELERININ
YASAL DUZENLEMESI

Hem dogal hem de sentetik gida
katki maddelerinin bilingsiz ve yanlis
kullanim1 insan sagligina oldukca fazla
zarar verebilmektedir (Carocho vd., 2015).
Ormegin borik asit, 1870’lerden 1920’lere
kadar gida koruyucu olarak yaygin bir sekilde
kullanilmis, ancak hayvanlar ve insanlar
iizerinde yapilan arastirmalarda zehirli
olduguispatedildigii¢inI. Diinya Savasi’nda
yasaklanmigtir (Wu vd., 2022). Sassafras ve
feslegende dogal olarak bulunan Safrole,
kanserojen oldugu ortaya ¢ikana kadar bir
gida baharati olarak kullanilmistir. Bu gibi
durumlar, besinlerde yalnizca giivenligi
kanitlanan katki maddelerinin kullanilmasi
gerektigini diisiindiiriir. Bu sebeple, yeni
giivenli katki maddelerinin tanitilmasi ve
giivenligi slipheli olanlarin yasaklanmasi
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icin gida katki maddeleri konusuna iliskin
bir dizi standart ele alinmalidir. Halk saglig1
bakimindan GKM’nin nasil kullanilmast
gerektigi ile ilgili olan yasa, yonetmelik ve
kodekslerin kabul edilmesi 6nemlidir (Calisir
ve Caliskan, 2003). WHO (Diinya Saglik
Orgiitii) ve FAO (Birlesmis Milletler Gida ve
Tarim Orgiitii) ilgili alt kurullar1 tarafindan
kabul goriilen verilerden faydalanilarak, her
tilkenin saglik konusunda yetkili kurumlari,
GKM katilacak olan besinleri ve eklenme
miktarlarin1 bulunduklari iilkenin sartlarina
gore tespit ederler (Atman, 2004). Diger
iilkelerdeki gibi Tiirkiye’de de gidayla ilgili
uygulamalarin tamami hiikiimet araciliiyla
kontrol edilmektedir. Fakat konuyla ilgili
tim yetki tek birimde toplanmamistir
(Calisir ve Caliskan, 2003). Ulkemizde
besinler hakkindaki tiim konulardan sorumlu
olan birimler biinyelerinde 26 kanun, 6
tiziik, 10 yonetmelik, 6 genelge, cesitli
teblig ve standartlar bulundurmaktadir.
Ancak bu durumun mevzuat karmasasina
ve yetki problemlerine sebep olabilecegi
sOylenebilmektedir.

GIDA  KATKI  MADDELERININ
SAGLIK UZERINE ETKISI

Degisen yasam kosullar1 ve gelisen
teknolojiyle beraber tiiketime hazir, taze
gida irlinlerine olan talebin artmasi gida
sektoriiniin glivenlik ve kalite gibi onemli
Ozelliklerinin denetimini de zorlastirmistir
(Mirza vd., 2017). Gidalara katilan kimyasal
gida katki maddelerinin giivenilir olduklari
diisiiniilse de bircogunun olumsuz ve
potansiyel olarak canli yagamini tehdit eden
yan etkileri mevcuttur (Amit vd., 2017).
Ornegin, nitratlar, viicuda alindiktan sonra,
bilhassa bebeklerde biling hasarina ve
mortaliteye sebebiyet verebilecek olan met-
hemoglobini (aka: met-hemoglobin) iiretmek
amaciyla hemoglobin ile tepkimeye girip
nitritlere cevrilir. Yapay gida boyalarindan
olan tartrazin, allura kirmizisi, ponceau
ve benzoat gibi koruyucularin infantlarin
iizerinde istenmeyen etkileri vardir; bu gida
katkilar1 uzmanlar tarafindan infantlarin
hiperaktif davraniglarinin sebebi olarak
distintilmektedir (Kent, 2015; Schoenthaler
vd.,1986;Hooverve Milich, 1994). Koruyucu
maddeler ayrica astimi olan kisilerde de
istenmeyen etkilere sahiptir (Amit vd., 2017,
Louis ve Botulism, 1991). Baska bir 6rnek
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vermek gerekirse, kurutulmus meyvelerde
yaygin  olarak  kullanilan  siilfitlerin
(sodyum bisiilfit, sodyum meta-bisiilfit
ve potasyum bistlfit dahil olmak iizere)
astim semptomlarini siddetlendirdigi ve bu
maddelere karsi hassas olan bireylerde bas
agrist ile karakterize migrene sebep oldugu
bilinmektedir. Sodyum nitrat ve sodyum
nitrit de Uluslararas1 Kanser Arastirma
Ajanst (IARC) bireyler i¢cin ‘olasi kanser
yapici faktorler’ olarak boliimlendirilmistir.
Tiim bunlarin yani sira nitritler ve benzoatlar
gebeler ilizerinde olumsuz etkilere neden
olabilmektedir.

Sodyum nitrit alim1 gebelerin kan
degerlerinden hemoglobin ve hematokrit
diizeylerini disiirlir. Benzoat da nitrit de
serum bilirubin degerinde diisiise ve serum
iire diizeyinde artisa sebep olur. Sonucta,
fetlistin sahip oldugu ortalama agirlig
ve uzunlugu azalmaktadir (Mowafy vd.,
2001). Nitritler, viicuda alindiktan sonra,
fetiis icin olumsuz sonuclar olusturabilecek
nitrozaminlere doniisilir. Giiniimiizde yaygin
olarak kullanilan koruyuculardan olan
sodyum benzoat, siselenmis sal¢alarda kalite
kayb1 olmadan raf dmriinii 40 haftaya kadar
uzatabilmektedir (Mirza vd., 2017). Ancak
sodyum benzoat C vitamini ile birlestiginde
kanserojen etki gosterebildiginden eklendigi
gidayi zararl hale getirmektedir.

Gida katkilar1 ve insan saghigi
konusunun degerlendirildigi arastirmalarda
degisik fikirler ortaya c¢ikmaktadir (Baygut
ve Bilici, 2022). Ornegin gidalara katilan
renklendirme amagli maddelerin arastirildigi
farkli ¢aligsmalarda yasal olarak kabul edilen
renk katki maddelerinin fazla diizeylerde
kullanildigi ve ayrica yasal olmayan
renklendiricilerle de karsilasildigi kayitlara
gecmistir. Yapilan cesitli epidemiyolojik
calismalardan elde edilen verilere gore
ise renklendirme amagh kullanilan gida
katkilarinin bireylerde astim, asir1 hassasiyet,
dermal  dokiintiiler, preterm, migren,
kanser, tiroid ve tlimor gibi rahatsizliklara
ve kromozom deformasyonuna sebep
olabilmektedir (Baygut ve Bilici, 2022).

Insan gastrointestinal ~ sisteminde
cevresel sinir sisteminde gorevli olan
somatik hiicrelerden 10 kat daha fazla
mikroorganizma yer almaktadir (Kiistimler
ve  Ozgiin, 2020). Insan bagirsak
mikrobiyotasi, bireylerin sagliginda ve
hastaliginda oldukg¢a 6nemlidir (Conlon ve

Bird, 2014; Cani ve Everard, 2016). Son
donemlerde besinlere ilave edilen; 6zellikle
besinlerin rafta kalma siirelerini uzatmak
olmak iizere dayamiklihk ve saglamlik
anlamina gelen stabilite 6zelligi, tat ve yap1
iyilestirmeye yardimci olmak igin gida
katkilarinin katilma miktar1 artig gostermistir
(Kiisiimler ve Ozgiin, 2020). Biiyiik orani
deney hayvanlarinda yapilmakla beraber,
gida katkilar1 ve bagirsak mikrobiyotasi
arasinda olan iligskinin nasil oldugu hakkinda
farkli aragtirmalar yapilmistir (Eroglu ve
Ayaz, 2018). Bu arastirmalarda emdilsifiye
edici ve tatlandirma amacgli kullanilan
maddelerin insan bagirsak mikrobiyotasinin
kompozisyonunda  degisiklik  yaptigi,
insanlarin bagirsak epitelindeki bakterilerin
kromozom anomalilerinden olan
translokasyonunu kolay bir hale getirdigi
tespit edilmistir.

GKM ve insan mikrobiyotasi
arasinda olan iligkiyi destekleyen deneylerin
cogu fare modellerinde farmakolojik/
hastalik {iizerine yapilmistir (Suez vd.,
2014). Yapilan bir deney ¢alismasinda suni
tatlandiricilarla 11 hafta boyunca beslenen
farelerde glikoz intoleransi artmistir. Bagka
deneyde ise 12 hafta boyunca emiilsifiyer
yedirilen farelerde mikrobiyotas1 igeriginin
degismesine bagli olarak obezite ve
metabolik sendromun oraninmi yiikseldigi
incelenmistir (Chassaing vd., 2015). Bunlara
ek olarak, deney hayvanlar1 ve insanlarin
mikrobiyota bilesimi, bagisiklik islevi,
beslenme ve metabolizma bakimindan
farklilik  gosterdigi  bilinmektedir. insan
bagirsaginin  hiicre dist  modellerinin
kullanilmast, saglik sorunlari ve etik kaygilar
olmadan kii¢iik  bilesiklerin  (insanlar
icin tehlike olusturanlar dahil) etkilerini
arastirmayr miimkiin kilmaktadir (Eroglu
ve Ayaz, 2018). Bu sebeple, tiiketicilere
ulagabilen ¢ok ¢esitli gida katki maddeleri
g6z oOniline alindiginda, insan mikrobiyotasi
tizerinde olusan etkileri konusunda in
vitro modellerin de kullanildig:1 daha ileri
arastirmalara gereksinim duyulmakta oldugu
kaydedilmistir (Holder ve Chassaing, 2018;
Roca-Saavedra vd., 2016).

Besinlere tiiketicinin hosuna giden
tat, renk, yapi gibi 6zelliklerin kazandirilmasi
amaciyla baharatlar, tuz, nitrit ve nitrat gibi
maddelerin sonradan katilmasi kiirleme
islemi olarak adlandirilmaktadir (Candan
ve Bagdatl, 2018). Beslenmede kullanilan
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nitrat; bilhassa yesil yaprakli sebzelerden,
kiirlenen hayvan etlerinden ve sudan
saglanmaktadir (Prasad ve Chetty, 2008).
Ozellikle et iiriinlerinde koruyucu olarak
sik kullanilan nitrit ve nitrat katki maddesi,
Clostridium botulinum gibi et iriinlerinde
bulunabilen patojen bakteri iiremesine
engel olarak, insanlarda olmasi muhtemel
toksisiteyi minimuma indirir (Shakil vd.,
2022; Oztiirk vd., 2015).

Tehlikeli bir bakteri ¢esidi olan
Clostridium botulinum, Ozellikle insan ve
hayvanlar i¢in toksikolojik ag¢idan riskli
mikroorganizmalardandir. Nitritkanagecerek
methemoglobini  olusturmak  amaciyla
hemoglobinle birlesir (Kiisiimler ve Ozgiin,
2020). Methemoglobin ise hemoglobinin
oksijen tasima gorevine engel olmaktadir.
Nitrit ve nitratlar maddeleri nitrozamin gibi
kansere sebebiyet veren tehlikeli bilesenlere
doniisebilir. Karaciger, pankreas, mide gibi
sindirim sistemi; bobrek ve idrar kesesi gibi
bosaltim organlari ile solunum sisteminde de
pek cok organda aktif hale gelerek kanserin
olugmasina sebep olabilirler. Spesifik olarak
cocukluk c¢aginda et iriinlerine maruz
kalinmas1 yiiksek diizeyde viicuda nitrit
ve nitrat alimi ile sonuclanabileceginden
Omiir boyu methemoglobinemia riskinden
bahsedilebilmektedir (Erkmen, 2010).

Dogal gida 0Ogeleri ve sonradan
eklenen besin katkilar1 aliman miktara ve
kisinin 0zel duyarlilik diizeylerine bagh
olarak alerjik etkilere sebep olabilmektedir.
Gida katkilarinin alimindan sonra goriilen
klinik belirtiler anjiyo 6dem veya viicuttaki
kizariklik ve kabariklikla karakterize olan
kronik {irtikerdir (Vally ve Misso, 2012).
Semptomlar ayrica atopik dermatit, ciltte/
deride kizarma vb., karin agrisi, diyare,
diisiik tansiyon ve solunum sikintilarindan
olan astim reaksiyonlari, agir anafilaktoid
ya da siddetli anafilaktik soklar1 da
icerebilmektedir (Vally ve Misso, 2012;
Rangan ve Barceloux, 2009; Nigg ve Holton,
2014).

Gida katkilarindan renklendiriciler,
alerjik etkilere asir1 duyarli bireylerde
direkt ila¢c etkisiyle beraber iirtikerde
prostaglandinler ve histamin salgilandig1
diisiiniilmektedir (Groten vd., 2000). Ayni
zamanda renklendiricilerin 6zellikle davranis
bozukluklarina  sebebiyet  verebilecegi
ve bu davranis bozukluklarinin da 3-9
yas arasindaki kiiciik cocuklarda goriilen
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hiperaktiviteyle karakterize olabilecegi rapor
edilmistir (Dogruyol, 2006). Bu renklendirici
ozellik gosteren katki maddelerinden bazilari
sunlardir (Eroglu ve Ayaz, 2018);

pantent blue V (E131),

tatrazin, allura red,

brillant blue (E133),

sunset yellow, eritrosin (E127),
ponzo 4R ile karmin,

karminik asit ve

kosinaldir (E120).

AN N N NN N

Tirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Y 6netmeligi’ndeki gida
katkilart ile ilgili bir maddeye gore ise;
besin etiketlerindeki bilgilerde, gidalara
katilan bazi renklendirici maddeler i¢in
“Renklendiricinin ad1 veya E kodu: ilave
bilgi” olarak bulundugu belirtilmektedir
(Tirk Gida Kodeksi, 30 Haziran 2013).

Ozellikle  belirtilen bu  ifade renk
verici  maddelerin  oldugu  gidalarin,
cocuklarin  aktivite  diizeylerinde ve
konsantrasyonlarinda  olumsuz  etkiler

gosterebilecegini isaret etmektedir (Groten
vd., 2000; Dogruyol, 2006).

Tablo 2. Belirtilen gida katki maddelerinin NOAEL
ve etki diizeylerinin gastrointestinal sistem iizerindeki
meydana gelen etkileri (Calisir ve Caligkan, 2003;
Korkoca ve Bahsi, 2021).

. | ETKI MEYDANA
GKM NOAEL"| byizEYI® | GELEN ETKI
E220-8 (siilflir 70 230 Mide biiyiimesi
dioxid ve siilfit) iltihaplanma
E320 50 67,5 On mide.
biiyiimesi
Midede
ES 1.2 (stannous 200" 300" mukozal
klorid) .
rritasyon
E951(aspartam) 4000 4000 Gastrit
E102 (tartrazin) 750 1000 Ishal
El 10 (sanset saris1) | 500 1250 Ishal
E235 (natamisin) 3 5 Bulanti-ishal
£405 (proylen %5™ %10 Diski kagirma
glycol alginate)
E430-1 .
(polyoxyethylenc) 2500 10000 Diyare
E432-6 .
(polyoxyethylene 2500 5000 ISha.l’ gekumda
. genisleme
sorbitan monoester)
E122 (azurubine) 400 2500 Cekumda
E123 (amaranth) 50 250 genisleme
mg/kg vicut agirligi/gin

** besindeki orani
*** besindeki mg
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Tablo 3. Belirtilen gida katki maddelerinin NOAEL
ve etki diizeylerinin karaciger iizerindeki meydana
gelen etkileri (Calisir ve Caliskan, 2003; Kdrkoca ve

Babhsi, 2021).

. | ETKI MEYDANA
GKM NOAEL"| hyZEYI® | GELEN ETKI
E1 OO (curcumin) | 220 440 KC hiperplazi
Kopiiksi
E124 (ponceaudr) | 375 1875 retikulosit
hiicreler
E155 (brownht) | 150 750 Lokosit
infiltrasyon
Enzim
E233 10 37 indiiksiyonuna
(thiabendazole) bagli asirt
gelisme
Enzim
f')‘r(l)O Jgallate) 135 527 aktivitesinde
propylg artis
Yiiksek
dozlarda enzim
E321 (BHT) 25 100 inditksiyonuna
bagl
hepatocelliiler
nekroz
E444 (sucrose 5 25 bilier fonksiyon
acetate isobutyrate) bozuklugu
E476 (PEICA)™ 750 2500 KC hiperplazi
E481-2 (stearoyl Relatif agirlik
lactic A.) 1000 2500 artigi
E491-5 (sorbitan | , 5, 5000 Agirlik artigt
monoester)
E951 (aspartame) | 4000 4000 Agurlik artis
Bilinen bir
E5.19 . 2000 3500 nedeni olmayan
(triethylcitrate) ..
patoloji

mg/kg viicut agirligi/giin

"PEICA polyglycerol esters of interesterified ricinoleic acid
*‘NOAEL: Kronik toksisite ¢aligmalarinda, deney hayvanlarinda
higbir olumsuz etkinin goriilmedigi en yiiksek maruz kalma
diizeyidir.

Monosodyum  glutamat (MSG),
giiniimiizde siklikla tercih edilen bir lezzet
artirict gida katki maddelerinden olup
diyetle sodyum aliminin azaltilmasi i¢in 6zel
bir 6nem tasir (Zanfirescu vd., 2019; Wang
vd., 2019). Bircok farkli iilkede cips, ¢esitli
kat1 yaglar, et sulari, hazir ¢orbalar, soslar,
islem gdrmiis et iirlinlerinde, mayonezlerde,
baharat karigimlarinda, yogurt gibi siit
iirlinlerinde yaygin olarak tercih edilmektedir
(Yamaguchi ve Ninomiya, 1998). Ozellikle
Cin’de deniz yosunundan temin edilen
bahsedilen katki maddesi tek basina lezzetli
olmayip ancak o6zel aroma varliginda
sinerjistik bir etki olusturarak daha hos bir
tada neden olur ve tat alma duyusundan

sorumlu sinirleri uyararak besinlerin tadini
giiclendirir (Wang vd., 2019; Soyseven,
2018). Bu etki daha sik ve fazla miktarlarda
yemek yeme istegi ile kendini gdosterir
(Yamaguchi ve Ninomiya, 1998).

Tablo 4. Belirtilen gida katki maddelerinin NOAEL
ve etki diizeylerinin bobrekler iizerindeki meydana
gelen etkileri (Korkoca ve Bahsi, 2021).

. | ETKi MEYDANA

GKM NOAEL" | bijzEYi | GELEN ETKi

E123 (amaranth) 50 250 ]P elvik kalsifikasyon
hiperplazi

E124 (ponceau4R) 375 1875 glomerulonefrozis

E124 (red2G) 4326 215.130 | demir depolama
artst

E200-3 (sorbic acid - L

and salts) 2500 5000 Agirlik artist
Tiibiler kiigiilme,

E230 (diphenyl) 50 250 genisleme,
hidronefroz

E231-2 (ortho- - -

phenylphenol) 100 1000 Tiibiiler genigleme
Lokal subkapsiiler

E385 (EDTA) 250 500 sisme glomertiler
proliferasyon

E475

(polyglycerolester of | 2500 5000 Uriner nitrojen artisi

fatty A.)
Agirhik artist,

gz?ri/f/im de) 25 250 tiibiiler hasar

Y kalsifiye depositler
E951 (aspartame) 400 4000 Agirlik artist
"mg/kg viicut agirhgi/giin
Gidalarda katki maddesi olarak
kullanilmasimin  sebeplerinden  biri  de

glutamik asitten daha hizli ve daha iyi
coziinebilmesidir (Filer ve Stegink, 1994;
Yoshida, 1998). Bu o6zellikleri MSG’yi
ticari agidan popiler yaparken daha
yararli oldugunu da disiindiirmektedir
(Soyseven, 2018; Allen vd., 1987). MSG,
dogada yaygin olarak bulunan amino
asitlerden biridir ve bir¢cok protein, peptid
ve dokularda bulunmaktadir (Lopez-
Pérez vd., 2010). Glutamat viicutta olusur.
Yapisal bir protein olusturmak amaciyla
diger amino asitlerle baglanir (Narayanan
vd., 2010). Glutamat protein molekiiliine
baglandiginda, tadi yoktur ve yemege
umami tadin1 vermemektedir (Lopez-Pérez
vd., 2010). Bununla beraber, fermantasyon,
yaslanma, olgunlagma ve 1s1 pigirme islemi
esnasinda gerceklesen protein hidrolizi,
glutamat1 serbest birakir (Husarova ve
Ostatnikova, 2013). Glutamat, peynir, deniz
iirlinleri, et suyu ve diger bir¢ok besin i¢in
onemli bir bilesendir (Lopez-Pérez vd.,
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2010). MSG tiiketimi gegmisten giliniimiize
siirekli olarak artarak devam etmektedir.
FDA, Monosodyum glutamatin diisiik
diizeylerinin bircok insan i¢in gilivenli
olabilecegini belirtmistir. Fakat epilepsi gibi
ciddi norolojik hastaliklara, migren ve astim
gibi cesitli rahatsizliklara karsi hassas olan
bireylerde istenmeyen etkilerin olabilecegini
sOylemislerdir (Rogers ve Blundell, 1990).

Monosodyum  glutamat  insan
viicuduna girdikten bir silire sonra bilhassa
‘Cin Restoran1 Sendromu’ olarak bilinen
birtakim belirtilere sebep olabilmektedir
(Lopez-Pérez vd., 2010). Cin’de bulunan
yemek isletmelerinde yemeklerin lezzetini
gelistirmek i¢in yiiksek miktarda tercih
edilen bu maddenin bazi insanlarda gdgiis
agrisi, bas agrisi, yiiz bolgesinde kizariklik,
nefes almada zorluk, 6dem, terleme gibi
olumsuz etkilere sebep olabilecegi yetkililer
tarafindan bildirilmistir. Bunlarin yaninda
baz1 ¢alismalar polifaji sebebiyle ilerleyen
zamanlarda monosodyum glutamat igeren
yiyecekleri tercih edenlerde obezite, diyabet
ve Alzheimer gibi bazi hastaliklarin ortaya
citkma olasiligmin yiiksek oldugu ileri
siirmiistiir (Un, 2016).

MSG’nin sebep oldugu bu etkilerinin
disinda yapilan arastirmalarda bu katki
maddesinin  ndronlarin  sinapslar  arasi
bosluklarinda  birikerek  ndrositotoksik
etkilere sebep oldugunu goOstermistir
(Mohamed vd., 2021). MSG verilen farelerin
beyinlerinin intra-serebral ve hipokampal
bolgelerinde monosodyum glutamat
konsantrasyonlarindaki artisa bagli olarak
artan anksiyete ve hafiza bozuklugu gibi
noro-davranigsal performanslarinda nemli
degisikliklerin gozlendigini kayda ge¢cmistir
(Husarova ve Ostatnikova, 2013; Rogers ve
Blundell, 1990). Yapilan insan ve hayvan
deneylerinde norolojik sistem, adipoz doku,
KC ve iirogenital sistemi olumsuz yonde
etkileyen monosodyum glutamat igeren
gidalarla beslenen deneklerin kisa siirede
actktigr goriilmiistiir (Un, 2016; Mohamed
vd., 2021).

2002 yilinda ise Chevassus ve
arkadaslar1 insanlara oral yol ile MSG
verildiginde insiilin  degerlerinde artig
goriildiigiinii  kaydetmislerdir (Yamaguchi
ve  Ninomiya, 1998). Monosodyum
hipotalamus beyin lezyonlarina intraseliiler
sismeye, nekroza ve birgogu i¢ retinada

ETVESUT
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olmak tizere sinir hiicresi kaybina, 6grenme
ve bellek sisteminde bozukluklara sebep
oldugunu belirtmislerdir. Sicanlarda
Monosodyum glutamatin diisiik diizeydeki
dozlar ile epilepsi ataklarmin tetiklendigi,
olusan ataklarin ve mortalitenin deney
hayvanlarinin yaslar1 ile dogru orantili
olarak arttig1t da calismalara eklenmistir
(Yamaguchi ve Ninomiya, 1998; Mohamed
vd., 2021).

MSG verilen farelerin kan glikoz,
insiilin, toplam kolesterol ve trigliserit
diizeylerinin  yiikseldigini,  bulgularin
bazilarina net bir sekilde obezitenin eslik
ettigini, bazilarmma ise olagandan fazla
yeme durumu goriilmeksizin sadece yiiksek
oranda obez tip 2 DM goriildiigiinii ileri
stirmislerdir. Ayn1 zamanda karaciger
hiicrelerinde yapilan bir calismada da nekroz
ve apoptoz gibi farkli hiicresel degisikliklerle
kan damarlarinda tikaniklik ve dilatasyon
gibi hepatik mimaride ciddi bir tam kayip
olustugu kayitlara gegmistir (Mohamed vd.,
2021).

SONUC

Siirekli degisen ve gelisen giiniimiiz
gida sektoriinde gida katki maddelerinin
tamamen soyutlanmasi miimkiin degildir.
Ancak yiyeceklerin kalite standartlarini
tyilestirme, yiyecekleri daha uzun siire
saklama ve yiyeceklere tiiketicinin istedigi
lezzet ve goriinim kriterlerini kazandirma
noktasinda bir¢ok kolaylik saglayan bu
maddelerin kullanim1 konusunda dikkatli
olunmalidir.

Yasal mevzuatin belirledigi
bi¢imde ve miktarlarda kullanmak bu katki
maddelerinin olusturabilecegi tehlikeleri
minimuma indirmektedir. Besinlere katilan
katkt maddelerinin insan sagligt icin risk
olugturmasina sebep olabilecek en kritik
nedenler yasal mevzuatta uygun goriilen
gida katki maddelerinin digina ¢ikmak ve
belirtilen dozlarin {iizerinde kullanmaktir.
Bu sebeple katki maddeleri mevzuatin
belirledigi ve teknolojinin de uygun gordiigii
bicimde kullanilmali1 ve yetkili kurumlarca
denetlenmelidir. Bununla birlikte tiiketiciler
besin etiketi okuma aliskanligi kazanmali
ve gida katki maddeleri konusunda daha
bilingli olmalhdirlar. Bu sekilde gida katki
maddelerinin  olusturabilecegi tehditlere
kars1 korunmadan s6z edilebilmektir.
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