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Subelerimiz ve Temsilciliklerimiz

Aydin il Temsileiligi
Nilgtin Olan - Telefon: +90 505 205 44 16

Adana Sube /Sehmus Alparslan

Cemalpasa Mah. 63005 Sok. Karsal Apt. K:1 D:7
Seyhan / Adana

Tel: 0 322 458 69 11

Fax: 0 322 454 39 71

Antalya Sube / Ali Manavoglu

Meltem Mahallesi Meltem Bulvar: Kartal Sitesi
A Blok Kat:7 Daire:27 Muratpasa / Antalya
Tel+Fax : 0 242 322 92 77

Bursa Sube /Serkan Durmus

Odunluk Mah. Kale Sok. Bursa Akademik Odalar
Birligi (BAOB) Kat:3 NO: B14/15 Niliifer / Bursa
Tel: 0 224 453 47 41

Fax: 0 224 453 45 00

Istanbul Sube / Cemil Giilsu

Mecidiyekéy Mahallesi Mecidiye Caddesi No:14
Kat:1 Mecidiyekdy Sisli/Istanbul

Tel: 0 212211 33 05

Fax: 0 212211 33 06

izmir Sube / 1.Ugur Toprak

Stivari Cad. Yiiceer 1 Apt. no:74 K:1 D:2
Bornova / Izmir

Tel: 0 232 373 94 36

Faks: 0 232 339 31 12

Konya Sube /M.Hulusi Ada

Kiiciik Thsaniye Mah. Dr. Hulusi Baybal Cad.
Hazim Ulusahin Is Merkezi B Blok K:3 No:302
Selcuklu / Konya

Tel: 0 332 234 33 40

Fax: 0 322 234 33 41

Mersin Sube / Yusuf Degirmenci
Palmiye Mah. 1221 Sok. No:23 Ugras Apt.
Zemin Kat D:1 Mersin

Tel: 0 324 328 97 13

Fax: 0 324 328 13 55

Bolu il Temsileciligi
Cem Ké&semeci - Telefon: +90 538 579 69 00

Denizli il Temsilciligi

Esin Aysan - Telefon: +90 530 382 66 62
Diyarbakir il Temsilciligi

Yeter Celik - Telefon: +90 543 717 17 27

Erzurum il Temsilciligi
Murat Karaoglu - Telefon: +90 546 235 18 65

Gaziantep Il Temsilciligi
Onur Aydin - Telefon: +90 532 727 88 70

Karaman il Temsilciligi
Erkan Sunaoglu - Telefon: +90 533 545 55 08

e

Kayseri il Temsilcili?l
Ergtil Tiirkarslan - Telefon: +90 544 774 38 61

Kocaeli il Temsilciligi
Sema Olkun Kopal - Telefon: +90 533 266 14 42

Malatya il Temsilciligi

Cem Fidan - Telefon: +90 533 512 26 40
Mardin il Temsileciligi

Muhammed Arslan - Telefon: +90 546 945 73 21

Ordu il Temsilciligi
Ferit Aric1 - Telefon: +90 505 274 61 38

Samsun Il Temsilciligi

Mustafa Mortas - Telefon: +90 530 011 33 56
Tekirdag il Temsilciligi

Sakir Ada - Telefon: +90 530 209 44 72

Tokat il Temsilciligi

Nurcan Ozel - Telefon: +90 356 214 15 11 /207
Van il Temsilciligi

Emrullah Atis - Telefon: +90 538 850 42 45

Zonguldak il Temsilciligi
Tugrul Dereli - Telefon: +90 542 426 48 10

olarak génderilmektedir.

>> Hakemli, mesleki bir dergidir.

Dergimiz, ilgili Kamu Kurum ve Kuruluslarina, Universitelerin Gida Miihendisligi Béliimlerine ve Meslek Odalarina iicretsiz

>> Yayinlanan yazilardaki diisiince ve gériigler yazarin sorumlulugundadir.
>> Génderilen yazilar yayinlansin, yayinlanmasin iade edilmez.

>> Dergideki yaz1 ve haberler, kaynak belirtmek sartiyla yayinlanabilir.
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Gida Miihendisligi Dergisi
Yayin Kosullar:

Gida Miithendisligi Dergisi, hayatimiz icin biiytik
bir dnem tasiyan gidalarla ilgili bilimsel icerikli ya-
zilar1, denemeleri, Gida Mithendisleri Odasi biinye-
sinde yapilan ve yapilacak olan faaliyetleri, sektérel
haberleri yayinlayan hakemli bir dergidir.

Bilimsel icerikli yazilarin, dergide yayinlanabilmesi
icin, yazinin dergi ile ilgili kurullarinda hakemler
tarafindan degerlendirilip uygun bulunmas: gerek-
lidir. Yayin Kurulu, yazarlarin onayinm almak sartiy-
la yaz1 tizerinde diizeltmeler yapmaya yetkilidir.
Yaz1 hazirlanirken ve génderilirken dikkat edilmesi
gerekenler sunlardir:

1- Yazilar génderilirken bir kopya ve bir CD kop-
yas1 halinde génderilir.

2- Génderilen yaz1 énceden yayinlanmissa, bu ya-
zinin hangi yayinda, hangi sayisinda ve ne zaman
yayinlandigin bildirmek zorunludur.

3- Ilk sayfada kisa ve bilgilendirici bir baglik;
vazarlarin tam isimleri, telefon numaralar, mail
adresleri yazilmalidir. Bu sayfa numaralandirilmaz
ve hakem kuruluna génderilmez.

4- Yazinin birinci sayfasinda yazinin bashd, en az

150 kelimelik 6zet icermelidir. Bu 6zet kendi i¢cinde

tutarl ve anlagilir olmalidur.

5- Ana sayfa, asagidaki diizenlemelere sahip olma-
Lidur.

Basglik: Ingilizce ve Tiirkee.

Girig: Bu bolim kisa olmali ve alaninda ilgili oldu-
gu konunun nedenini belirtmeli, tanimlanan konu-
va ne gibi yeni katkilarin yapildigini géstermelidir.
Materyal ve Yontemler: DiJer arastirmacilarin ca-
lismay: tekrar edebilmeleri ve okurlarin anlayabil-
meleri icin yeterli bilgi saglanmalidir.

Arastirma Bulgular: ve Tartisma: Bu béliim de,
aragtirmalarin sonuclari, bu sonuclarin yorumlan-
masi ve agiklanmasi i¢in kullanilmalidir.
Sonuclar: Miimkiin olan en acik sekilde sunulma-
Ldir.

Bazi durumlarda aragtirma bulgular ve tartisma ile
sonuglar béliimlerinin birlegtirilmesi istenebilir.
Referanslar ( Kaynaklar): Kaynaklar yazarlarin so-
yadi ve yili olarak yazida verilmelidir. Tim yazarlar
referanslar bélumiinde alfabetik sirayla verilmelidir.
6- Arastirma yazilarnn disindaki yazilarda, éne c¢i1-
karilmak istenen kelimeler, anahtar kelimeler ola-
rak baghgin altinda belirtilmelidir ve okuyucunun
ilgisini yaziya cekebilecek 50-70 kelimelik bir ézet
yazilmalidir.
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Hazir Yemek Sirketlerinde Giivenli Gida Uretimi
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YAYIN KOMISYONU

Yeni yilin ilk sayisinda yine birlikteyiz. Uygula-
ma geredi her ydénetim déneminde yani iki yilda
bir komisyonlarimiz yenilenmekte ve kaldigimiz
yerden devam etmekteyiz. Odamizin 13. Dénem
calismalan kapsaminda kurulan yayin komisyonu
olarak ¢ok glizel kazamim ve yeni dostluklarla siz-
lere cehresi degismis bir dergi sunmaya calistik.
Bu siirecte cogunlugunu uzaktan katilimla ger-
ceklestirdigimiz toplantilarla gérditk ki hepimi-
zin bulundugu yerden katkida bulunmasi gayet
basarili sonuglar verebiliyor.

Bu dénem deneyimledigimiz ve Sube ve Temsil-
ciliklerimizin de katildig1 Yayin Is Birligi toplan-
tilarinin gelecek dénem daha aktif ve verimli ola-
cagina inaniyoruz.

Gida Miithendisligi Dergisi tim gida mihendis-
lerinin ve gida sektériintin sahiplenmesi gereken
bir yayindir. 14. Dénemde sizleri de aramizda gor-
mekten mutluluk duyacagiz.

Saglikla ve birlikte kalalim.

W

Yapiimas! disidniilen, istenen, 6zlenen tim calismalarin itici gicd,
Gyelerimizin salt mesleki sorumluluklari degil, her seyden énce bir
aydin olarak, toplumsal ve ekonomik doéniisim ve degisimlerin
farkina toplumun diger kesimlerine nazaran daha kolay ve bilincli
varabilen teknik elemanlarin kendilerini var eden kosullari tutarli
ve saglikli degerlendirerek, mesiek alanimizi kapsayan konularda
Ozveriye dayall calismalari yiiriitmede gdsterecekleri istekliliktir.

MeslektaslarimizVe
MeslegimizicinGidaMo

@ TMMOB
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MUHENDISLERI
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Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz
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Odada Giindem

Yonetimden

Degerli meslektaglarimiz,

Odamizin 13. dénemi biterken dergimizin 50. sa-
yisiyla sizlerleyiz.

25 y1li geride birakan érgiitiimtziin Gida Mihen-
disligi Dergisi'nin bu dénem daha dolu daha kali-
teli ve diizenli olarak sizlerle bulugsmasi hedefini
gerceklestiren Yayin Komisyonumuza, yazilar
ve arastirmalariyla katki veren meslektaglarimi-
za, okurlarimiza cok tesekktrler.

Yaklasik 2 yil énce yénetime secilirken “birlikte
Uretip birlikte yonetecediz” demistik. Bu siar-
mizdan ayrilmadan yol almaya calistik. Maalesef
bu déneme denk diisen ve bircok yakinimizi, ar-
kadagimizi aramizdan alan Covid-19 Salgini ha-
yatimizda da degisikliklere yol acti. Bu siirecte
egitimlerimizi ve sdylesileri cevrimicine tasimak
zorunda kaldik. Orgiitiimiiziin tiim birimlerinin
katkisiyla merkezi olarak yaptigimiz bu etkinlik-
lerin belki de en gtizel tarafi, tilkenin her yerin-
den katilmak isteyenlerin ulasim sorununu orta-
dan kaldirmas: ve katilimin kolaylasmasi oldu.

Haziran 2021'de Calistinlmas: (Istihdami) Zorun-
lu Personel Calistay’’n1 gerceklestirdik. Hemen
ertesinde Calistay Sonuc¢ Bildirgesi'ni ve CZP
olarak caligan meslektaglarimiza rehber olacak
Calistinlmasi/Istihdami  Zorunlu Personel El
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Kitabr'ni yayinladik. Yapilan calismalardan bir
digeri, Kooperatifcilik ve Kiictik Aile Isletmele-
ri Calisma Grubu'nun hazirladig: kitapcik oldu.
Ayrica Cografi Isaretler ve Yoresel Uriinler Calis-
ma Grubu’muzun eseri olan kitapcik da yakinda
cikmis olacak. Genel Merkezimiz, Subelerimiz ve
web sitemizden bu yayinlarimiza ulagabilirsiniz.

12. Ulusal / 2. Uluslararasi Gida Mihendisligi
Kongremizi de yine c¢evrimici gerceklestirmek
zorunda kaldik. Kongre’de yer alan bilimsel ¢a-
ligmalar ve akademisyen katilim sayisi bizleri
mutlu etse de bu tiir etkinliklerin ylizytlze yapil-
masinin meslektag kaynasmasi ve dayanigsmasi-

na katkisinin biiytik oldugu gercegi bir kez daha
dikkat cekti.

Meslegdin ve meslektaglarimizin sorunlarina yo-
nelik olarak Tarim ve Orman Bakanhg ile bir
dizi gérigme ve toplanti gergeklestirdik. CZP
olan lyelerimizle ilgili uygulamalarin én plan-
da oldugu bu gériigmelerde Bakan Yardimeilan
Ayse Aysin Isikgece, Mehmet Hadi Tunc, Gida
ve Kontrol Genel Mudurligi ve Hukuk Hizmet-
leri Genel Mudurligu ziyaret edilerek birlikte
cahsilarak yapilabilecekler ve ¢dziim yollan ko-
nusuldu.

2022'nin Ocak ayinda ise tiim Sube ve secim
bolgelerinde, genel kurul ve secimlerimizi ger-
ceklestirdik. Sube Yonetim Kurullarinin yaninda
Mart ayinda yapilacak Oda Genel Kurulumuza
tilkemizin dért bir yanindan katilacak olan De-
legelerimizin secimleri gerceklestirildi. Uyele-
rimizin demokratik tercihlerini ézgiir bicimde
yapabilmelerini saglamak en énemli unsurdu ve
bunun saglandigini diistintiyorum. Mart ayin-
daki Genel Kurulumuzda, demokrasi géleninde
bulusmak dilegiyle TMMOB Gida Muhendisleri
Odas1 Orgiitliliigi’nt selamliyor, Tirk Mimar
ve Mithendis Odalar Birligi eski bagkanlarindan
Teoman Oztiirk’iin yolumuzu aydinlatan sdzle-
riyle bitirmek istiyorum;

“Yiregimizdeki insan sevgisini ve yurtseverli-
gi, bask: ve zulim yéntemlerinin sékiip atama-
yacaginin bilinci i¢inde, bilimi ve teknigi em-



Sayfa 7

peryalizmin ve sémiirgenlerin degil halkimizin

hizmetine sunmak icin her cabay1 gliclendirerek G enel Merkez ve Blrlm
stirdiirme yolunda inanch ve kararliyiz..” ga11§ma1ar1

Odamiz biinyesinde yapilan ve yapilacak olan
faaliyetleri, sektorel haberleri, gida konusunda
gtncel konularin yani sira mesleki ve bilimsel
makaleleri ve denemeleri yayinladigimiz dergi-
mizin erisim ve etki dederini artirmak, dergimi-
zi daha bilimsel bir zemine oturtmak {lizere ge-
nel merkez ve birimlerimizdeki etkinliklerimizi
e-biiltenler ve web sayfalarimiz araciligiyla sizler-
le paylasma karar aldik. Bu kapsamda, éniimiiz-

L deki dénemde yayinlayacagimiz dergilerimizde
Odamiz bilinyesinde yapilan belli basli, giindem
olusturan faaliyetlere yer verecegiz.

Odamiz ve meslegimiz ile ilgili haberlere, duyu-

Tufan Giindiizalp
TMMOB Gida Mithendisleri Odas:

Yénetim Kurulu Sayman Uyesi

rulara, calisma faaliyet raporlarimiza, basin acik-
& lamalarimiza, meslegimizi ve meslektaglarimiz:

ilgilendiren konularda yapilan calismalara, ya-
i I n yinlarimiza ve brogurlerimize;

e Genel Merkez icin http://www.gidamo.org.tr/
e Adana Sube icin http://www.gidamo.org.tr/su-
Bizi Sosyal medyada beler/index.php?sube=8

¢ p e Antalya Sube icin http://www.gidamo.org.tr/
ta klp edln; subeler/index.php?sube=2

1 1 H 1 e Bursa Sube i¢in http://www.gidamo.org.tr/su-
h|¢b|r gellsmeyl beler/index.php?sube=5

kGQII’mCIyIn. e Istanbul Sube icin http://www.gidamo.org.tr/
subeler/index.php?sube=6

e Izmir Sube icin http://www.gidamo.org.tr/su-

Q : beler/index.php?sube=3
e Konya Sube icin http://www.gidamo.org.tr/su-
TMMOB Gida Muhendisleri Odasi beler/index.php?sube=4

e Mersin Sube icin http://www.gidamo.org.tr/su-
beler/index.php?sube=7

adreslerinden ulasabilirsiniz.

Genel Merkez ve birimlerimizde génulliliik esa-
sina dayal olarak degerli zamanini ayirip Oda
organlarinda goérev yapan ve sorumluluk alan
kadrolarimiza; emekleri, Oda calismalarina kati-
lim ve katkilari i¢in ¢ok tegsekkiir ederiz.

Meslegimiz ve
Meslektaslarimiz
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Maesleki Kiirsii

PEYNIRIN
OYRUSU

Prof. Dr. Celalettin Kocak
Sistem ve Uriin Belgelendirme Grup Bagkani
NISSERT

PEYNIRiN TARIHCESi ve BESIN DEGERi

Peynir diinyanin hemen hemen her yerinde de-
gisik tur sttlerden (inek, koyun, keci, manda) ya-
pilan evrensel bir sit trtintdir Genel olarak
stitiin pithtilagtinnlmasi, pihtidan peyniralti  su-
telemenin

yunun ayrilmasi daha sonra da

sekillerde

Peynir baska bir degisle, siitiin kendini éliimstiz-

degisik islenmesiyle elde edilir.

luge atmasidir.

Peynir, degisik tlkelerde farkli sézciiklerle ta-
nimlanir. Peyniri tamimlayan sézctiikler genellik-
le Latince’den alinmustir. Ornegin; Kase (Alman-
ca), Queso (Ispanyolca), Fromage (Fransizca),
Formaggio (Italyanca), Tiri (Yunanca), Sir (Rus-
ca), Cheese (Ingilizce). Peynir sézctigii Tiirkge'ye
Farca’dan ge¢migtir. Anadolu antik cagdan beri
peynire hic yabanci kalmamistir. Osman Gazi
(1258-1326) zamaninda peynirin yapildid, II. Be-
yazit ddnemindeki belgelerde Lor, Dil, Mudurnu,
Karaman, Tulum, Kagkaval gibi peynir isimleri-
nin yer aldig1 bilinmektedir

Peynirin 6ykiisti, 1.0. 8000-10 000’lere kadar uza-
nir. Peynirin ilk defa nerede ne zaman yapildign
kesin olarak bilinmemektedir. Genel inanis pey-
nirin keci ve koyunlarin evcillestirildigi dénemde
(1.0.8 000) siitiin eksimesi sonucu pihtilagsmasi
ile Orta Doguda (Mezopotamya) bulundugu
yoniindedir Peynirin, kiiciik bag hayvanlarin de-
rileri ile mide ve bagirsaklarinin gida depolamak
amaciyla kullanildigi antik dénemlerde koyun
midesine konan siitiin, mide de bulunan rennin
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enziminin etkisi ile pihtilasmasi sonucunda bu-
lundugunu belirtenler de bulunmaktadar.

Peynir, bu ilk bulundugu ve yapildig: balgeden(-
Mezapotamya), énce Orta ve Giiney Asya ya,
daha sonra da Avrupa’ya yayilmistir Uygarlik-
larin yayilmasinda da énemli katkilari oldugu
belirtilen peynir tiretimi, bu dénem icerisinde
teknolojik gelismeler de kaydetmistir. Uretim
teknolojilerinde, peynir mayasi ve starter kiltiir
gibi girdilerin Uretiminin endustri duzeyine
gelmesi ile modernlesmeler de olmustur.
Peynir Uretimindeki gelismeler devam etmis,
gunumuzde peynir Uretimi, 1000-2000’e varan
cesidiyle st Urtnleri icerisinde tretim ve
titketim yéntinden birinci sirada yiikselmistir.




Maesleki Kiirsii

Ik peynirler Orta Dogu gibi sicak iklim

kusaginda olan bélgelerde yapilmis olmakla
birlikte

peynirlerin (Cheddar, Gruyere, Parmesan, Roqu-

bugiin diinyada ftiretilen  énemli
efort, Gouda , Emmental vb) anavatam Avru-
pa’dir.
Yizyilin baglangicinda, géglerin yardimiyla ol-

Amerika'nin peynirle tanigmas1 XVIIL.

mustur.

Peynir esas olarak protein, yag, mineraller ve su
icerir. Bunlar yaninda peynirde vitaminler, iz
elementler ile biyoaktif peptitler, amino asit-
ler, yag asitleri,organik asitler gibi parcalanma
triinleri de bulunmaktadir. Bu icerigi ile peynir
beslenme ve saglik tizerinde olumlu etkileri olan
cok yonli bir stit tirtintidiir. Bunlar icerisinde pro-

tein ve yad, hem peynirin yapisal 6zellikleri, hem
de besin degeri iizerinde etkili olan iki énemli
bilegendir. Peynirin bilegimi ¢egide gore olduk-
ca degiskendir. Ozellikle yag oranindaki degisim
peynirin bilesimini oldukca etkiler (Cizelge 1).
Kurumadde ve yag icerigi arttikca enerji degeri
de artar. Ornegin; tam yagl sert peynirlerin 100
gram yaklagik 400-450 kalori verirken, az yagh
peynirlerin ayni1 miktar1 100-350 kalori vermekte-
dir. Cizelge 1’de de goriildugii gibi laktoz sadece
taze peynirlerde bulunmakta, olgunlastirilarak
tiketilen peynirler genel olarak laktoz icerme-
mektedir. Ctinki laktozun biiyiik bir kismi pihti-
dan peyniralt: suyu (PAS) ile ayrilmakta, pithtida
kalan da starter bakterileri tarafindan genel ola-
rak laktik aside dénitistiiriilmektedir. Bu nedenle,
laktoz icermeyen olgunlastinilmis peynirler lak-
toz intolerant bireylerin beslenmesinde uygun
bir diyet kaynag olabilir.

Cizelge 1 - Baz1 Peynir Cesitlerinin Ortalama

Bilesimleri
Peynirler ve kurumaddede yag oranlari (%)
Bilesenler
(100 gr
peynirde) Taze Yumusak | Yari sert Sert
peynir peynir
25) peynir (30) | peynir (30) (40)
Enerji (kcal) 12 207 294 354
Su (gr) 78 61 45 38
Yag (gr) 59 1238 18 25
Protein (gr) 105 228 32 319
Laktoz (gr) 35 - - -
Kalsiyum (gr) 012 038 10 12
Kolesterol (mg) 22 30 i 58

Meslegimiz ve
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Peynirde bulunan kalsiyum (kemik, dis, kalp sag-
g1, obezite ), CLA (konjuge linoleik asit), sfingo-
lipid(antikanserojen) ve biyoaktif peptitler (kan
basincimi  distiriicti, mineral baglayici, antikan-
serojen, antirombotik, antiinflamatuar, kolesterol
diigtriict etki) gibi bilesenler insan saghigina
olumlu katkilar1 nedeniyle énemlidir. Peynirler
ozellikle biyo-yararlilig: yitksek kalsiyum igeri-
gi ile 6ne ¢cikmaktadir.Baz1 peynirlerin kalsiyum
icerikleri agagida yer almaktadir.

Baz Peynirlerin Kalsiyum Icerikleri

Peynirler Kalsiyum(mg/100g)
Parmesan 1200-1300
Emmental 970-1080
Kagar 525-1200
Cheddar 720-760
Edan/Gouda 740- 800
Feta 360
Tulum 480-950
Mozzarella 400-590
Camembert 350
Emmental 970-1080
Cottage 73-80
Beyaz peynir 439-1002

PEYNIRLERIN SINIFLANDIRILMASI

Diinyada ytizlerce cesit peynir liretilmektedir.
Cesit sayisi, bazilarina goére 4000, bazilarina
gbére 2000, bazilarina goére ise, 1000 civarinda-
dir. Peynirin ¢ok sayida, farkli ézelliklere (teks-
tiir,lezzet vb) sahip fermentasyon tabanl bir siit
Uriinii olmasi, peynirlerin simiflandirilmasini
olduk¢a gticlestirmektedir. Biitiin bunlara rag-
men peynirler degisik kaynaklarda asagidaki te-
mel d8lciitler kullanilarak siniflandirilmaktadir;
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Pihtinin elde edilme yéntemi (maya,asit)
Kurumadde icerigi (sert,yumusak vb)

Ya§ igerigi (tam yagli,yarim yagh vb)
Kullanilan starter kilttir (bakterilerkiifler)
Peynir teksttrii (agik,kapali,grantller)

Sit turt (koyun,keci,inek,manda)

Olgunlagma durumu (taze, olgunlagtirilmis)

N o0 M dE

Uretin teknolojisi (salamura,plastik telemeli)

9. Ulke kékeni (Tiirk,Fransiz vb) gibi bazi te-
mel dlciitler.

Sitlin pithtilagtinlmas: peynir yapiminda temel
bir islem olup iki sekilde yapilir.
1. Asitle pthtilastirma

2. Peynir mayasi ile pithtilagtirma

Ornegin; Beyaz, Kasar, Cheddar gibi peynirler
stitin peynir mayasiyla(enzimle) pihtilagtiril-
mas1 sonucu elde edilen peynirlerdir ki, din-
yada tretilen peynirlerin yaklagik % 75'ini bu
tip peynirler olusturmaktadir. Bu tip peynirler
genel olarak olgunlastirildiktan sonra tiiketilen
biyolojik ve biyokimyasal olarak aktif olan pey-
nirlerdir. Geri kalan % 25’lik béliimii ise, siitiin
zararsiz organik asitlerle pihtilagtirilmas: sonu-
cu elde edilen Cottage, Labneh. Quark, Lor ve
Cokelek gibi peynirler olusturmaktadir. Bu tip
peynir, genel olarak taze tiiketilen peynirlerdir.

PEYNIR YAPIMI

Cok fazla peynir cesidi bulunmasina ragmen,
her peynirin yapimi bazi temel agsamalar icerir
(Sekil 1.). Bunlar, stitiin pihtilagtinlmasi, pthtinin
kesilmesi ve peyniralti suyunun ayrilmasi, pthtinin
toplanmas, birlestirilmesi ve sekillendirilmesi
gibi asamalardir. Bu asamalar yaninda tuzlama,
olgunlastirma gibi asamalar da cogu peynirlerin
yapiminda kullanilan yapim agamalaridir.
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e Se¢im
Cig Sut + Onislemler (temizleme, standardizasyon,
homojenizasyon)
i * Isiliglem (termizasyon, pastérizasyon)

* Kalsiyum kloriir

* Starter kiiltiir

* Pihtilagtinc: (peynir mayasi veya organik asit)
i * Diger katkilar

Peynir Siith

* Pihtimin kesilmesi
Piht1 » Kansgtirma
e Isitma
i . Asitlik gelisimi
* Peyniralt1 suyunun ayrlmas: (sinerez)

« Asitlik gelisimi
Teleme + Ozel islemler (haglama vb)
» Tuzlama (baz cesitler igin)
i * Sekillendirme (kaliplara alma)

e Presleme

* Tuzlama (cogu cesitler i¢in)

Taze Peynir o Ikineil kiilttir ilavesi

i + Olgunlagtirma (peynir mayas: pihtilar i¢in)
» Kaplama, ambalajlama

Olgun Peynir

Sekil 1 - Peynir Yapiminda Genel Asamalar

Peynir ¢ig sutten de yapilabilir. Yalmz ¢ig
stitiin guvenilir olmas1 ve bu sitlerle yapilan
peynirlerin belirli bir siire olgunlastirilmas:
gerekir. Bu nedenle, ¢ig siitin direkt olarak
peynir yapiminda kullanilmasi, hem halk sagh

yoniinden, hem de peynirde olusabilecek
kusurlar  yontnden  sakincalidir. ~ Cunku
¢ig siitten yapilan peynirlerde patojenler

bulunabilecedi gibi, degisik kusurlarin (sisme,
renk degisimi, acima vb) ortaya ¢ikmasina
neden olan mikroorganizmalar da bulunabilir.
Bu ytizden peynire iglenecek siitlerin istenmeyen
mikroorganizmalardan arindirilmasi, bunun
icin de kullanilan ¢i§ siitlerin pastérize edilmesi

gerekir.

Peynir yapimi icin én islemleri yapilip, mayalama
sicakligina (28-34 °C) sogutulan siite, gesidine
uygun, Sekil 2'de belirtilen starter kiiltiirlerden,

laktik asit olusturmak, peynirlerin istenilen tat,

aroma ve yaplyl kazanmasini saglamak amaciyla
uygun oranlarda (% 0.2- % 2.0) ilave edilir. Ayrica,
siite pihtilagsmayi kolaylastirmak, istenilennitelikte
siki ve elastik bir pihti olugumunu saglamak,
peyniralti suyuyla olan kayiplan azaltmak,
peyniralti suyunun ayrilmasini kolaylagtirmak ve
telemenin cendere bezine yapigsmasim énlemek
amaciyla 100 kg ya da 100 litre stite 10-20 gr kadar

kalsiyum kloriir ilave edilebilir.

Peynire islenecek siitiin pihtilagtirilmasi, peynir
yapim asamalarinin en énemlilerinden birisidir.
Pihtilastirma ya laktik. asetik asit gibi organik
asitlerle (asitle pihtilagma) ya da peynir mayasi
ile, yani, sirdenden, mikroorganizmalardan yada
bitkilerden elde edilen proteolitik enzimlerle
(enzimle pihtilagma) asagida gorildigt gibi ger-
ceklestirilmektedir.

Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz
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Para-k-kazein + Glikomakropeptit
(kolloidal)

k-kazein rennet (peynir mayasi)
(cozindr)

Para-k-kazein Ca+2 Dikalsiyum-para kazein

Maya pihtisi(pihti, jel)

Peynirlerin ¢counun yapiminda siit peynir ma-
yalar kullanilarak pihtilagtirilir. Yani, stit enzimle
pihtilagtinhir. Clinkt asit pihtilan, énemli élcti-
de modifiye ve demineralize olmus, esas olarak
kalsiyum fosfat icermeyen, arasina hapsedilmis
su fazindan olusan bir protein a@i, yani, agsagida
da gérildugu gibi bir protein jeli niteligi tasr.
Bu yiizden oldukca kirilgan bir yap1 gdésteren
ve kalsiyum icerigi cok diisiik olan asit pihtilan
peynir yapimi icin ¢cok uygun degildir. Bu nedenle
evlerde sirke vb. kullanilarak elde edilen pihtilarda
kalsiyum yok denecek kadar az bulunur.

Kalsiyum kazeinat - fosfat kompleksi + laktik asit — (Kolloidal)

Asit kazein jeli + kalsiyum laktat + kalsiyum fosfat

Asit pihtisi (gozinmez)  (g6zindr)  (¢Ozindr)
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Peynir Cesidi

Ozellikleri

Kullanilan kiiltiirler

Feta

Yari-yumusak

Streptococcus
thermophilus
Lactobacillus bulgaricus
Lactobacillus helveticus
Lactococcus lactis
subsp. lactis

Cheddar

Sert

Lactococcus lactis
subsp. lactis
Lactococcus lactis
subsp. cremoris
Leuconostoc spp.

Emmental

zzSert,
gozenekli

Streptococcus
thermophilus
Lactobacillus helveticus
Lactococcus lactis
subsp. lactis
Lactobacillus bulgaricus
Propionibacterium
shermanii

Parmesan

Cok sert

Lactococcus lactis
subsp. lactis
Lactococcus lactis
subsp. cremoris
Lactobacillus bulgaricus
Streptococcus
thermophilus

Swiss

Olgunlagmas,
sert, gézenekli

Streptococcus
thermophilus
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus bulgaricus
Propionibacterium
shermanii

Roquefort
tipi kiflii
peynirler
(Gorgonzola,
Stilton,
Danish Blue)

Yari-sert,
olgunlagmig

Lactococcus lactis
subsp. lactis
Lactococcus lactis
subsp. diacetylactis
Lactococcus lactis
subsp. cremoris
Leuconostoc spp.
Penicillium roqueforti

Mozzarella

Olgunlagmamus,
yumusak

Lactococcus lactis
subsp. lactis
Streptococcus
thermophilus veya
Enterococcus faecalis ve
Lactobacillus bulgaricus

Sekil 2 - Peynir Teknolojisinde Kullanilan Starter

Kiltirler
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Genel bir kural olarak, pihtilasma stiresi, sert
ve yari sert peynirlerde kisa (30-40 dakika), yu-
musak peynirlerde ise uzun (90-150 dakika) tu-
tulur. Kesim olgunluguna gelen pihti, peyniralti
suyunun ayrilmasi ve pihtiya istenilen seklin
verilmesi icin, énce pihti kesim bicaklar yardi-
miyla dedisik boyutlarda kesilir. Genel bir kural
olarak, sert ve yari sert peynirlerin yapiminda
piht1 kiictik (piring, bezelye iriliginde), yumu-
sak peynirlerin yapiminda ise biiyiik (findik,
ceviz iriliginde) kesilir. Pihtinin tam olarak si-
ziilmesi ve istenilen kuru madde oranina eris-
mesi icin yapilan son iglem preslemedir. Piht1
ya direkt olarak (Beyaz peynirlerde oldugu

gibi) ya da kaliplandiktan sonra, piht1 tanele-
rinin kaynasmasini hizlandirmak, kalan peynir
suyunu uzaklastirmak, peynire sekil vermek
ve kabuk olusumunu kolaylagtirmak amaciyla
preslenir. Bu temel islemlerden bagka, peynir
cesidine gore pihtiya daha degisik islemler de
uygulanir. Ornedin, bazi peynir cesitlerinde
(Cheddar, Mozzarella, Kagar), piht1 belirli bir
dizeyde asitlendirilir. Yani bir fermentasyon
agsamas1 gecirdikten(bazilari fermentasyondan
sonra haglama asamasi da gecirebilir) sonra ka-
liplanir.

Kesilerek, peyniralti suyu ayrilan pihti, yapilacak
peynircesidine gore degisik asamalarda ve farkh

Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz
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sekillerde tuzlanir. Tuz peynirin tat ve aromasini

direkt ve indirekt
enzimleri etkileyerek) etkiler. Ayrica, peyniralti

(mikroorganizmalar1 ve

suyunun pihtidan ayrilmasina yardimec: olur
ve peynirin su iceridini diizenler. Istenmeyen

mikroorganizmalarin gelismelerini ve

inhibe

Boéylece peynirlerin hijyenik yénden gtivenilir

aktivitelerini eder veya yavaglatir.
olmasina yardimei olur. Ozellikle de peynirdeki

mikrofloranin calismasini diizenleyerek

bazi enzimlerin aktivitelerini durdurarak
olgunlasmanin seyrini kontrol eder. Peynirlerde
tuzlama kuru tuzlama yada salamurada tuzlama

sekillerinden birisiyle yapilabilir.

Peynirler genel olarak olgunlastirildiktan sonra
tiketilenler ve olgunlagtirnlmadan tiiketilenler ol-
mak tizere ikiye ayrilir. Peynir mayasi kullanilarak
tretilen peynirler, esas olarak olgunlagtirildiktan
sonra tiiketilirler. Bunlar da diinyada tretilen pey-
nirlerin biiyiik béliimtinii olusturur.

Olgunlagsma; her peynir cesidinin kendine 6zgt,
yapy, tat ve aroma gibi &zellikleri kazanabilmesi
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icin, belirli kosullarda (sicaklik, nem vb), belir-
li bir stirede (genel olarak yumusak peynirlerin
olgunlagma stiresi 10-30 gun, sert ve yar sert
peynirlerin ise 3-12 aydir) gecirdigi degigimlerin
tamamidir. Bu asamada, taze peynirde, fiziksel,
mikrobiyolojik ve enzimatik etkilesimler sonucu
karmasik biyokimyasal olaylar meydana gelir. Ol-
gunlagsma asamasinda, telemedeki enzimlerin et-
kisiyle, glikoliz, proteoliz ve lipoliz gibi enzimatik
reaksiyonlar gerceklesmekte, bunlarin sonucunda
da, asitler, alkoller, esterler, aldehitler, ketonlar,
hidrokarbonlar, peptitler, aminoasitler, aminler
ve benzeri maddeler meydana gelmekte, boylece
peynir kendine 6zgii yaps, tat ve aroma gibi ézel-
likleri kazanmaktadir (Sekil 3.). Olgunlagtirilarak
tiketilen peynirler, yararli enzimler(glikoliz, pro-
teoliz ve lipoliz) , mikroorganizmalar ve metabolit-
ler icerigi yontinden zengin bir siit tirtinti oldugu
icin taze tiiketilen peynirlere gére beslenme
yéntinde daha yararli ve daha pahali peynirlerdir.
Taze peynirler tiretimden hemen sonra tiiketime
sunulurken, olgunlastirilan peynirler, olgunlasma
tamamlandiktan sonra piyasaya sunulmaktadar.

Ii Taze Peynir
TELEME
(Enam Kaynaklar)

PIHTILASTIRICI SUTUN DOGAL MIKROORGANZMA
ENZIMLER ENZIMLERI ENZIMLERI
- Rennin - Rennin
- lkincil Flora
| - Kontaminant
PROTEINLER LAKTOZ YAGLAR
Y
PROTEOZLAR
| ALKOLLER
\
PEPTONLAR \ YAG ASITLERI
\
ALDEHITLER i ASETIK
PEPTITLER
BUTIRIK
KAPROIK
AMINOASITLER
STEARIK
AMONYAK v\ |
HIDROJEN SULFUR NN Y' ;
- \\ OLEIK
—) g, S \\ ‘ ‘
YAPI TEKSTUR e AROMA

Sekil 3 - Taze Peynirin Olgunlagmas:
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TURKIYE’DE URETIiLEN PEYNIRLER

Tiirkiye'de tiretilen siitiin yaridan fazlas: peynire
islenmektedir. Uretilen peynirlerin en énemlileri;
Beyaz peynir, Kasar peyniri ve Tulum peyniridir.
Bu peynirler toplam peynir liretimimiz icerisin-

de 6nemli bir paya sahiptir. Ulkemizde bunlar
yaninda, Dil, Mihalic, Civil, Orgii peyniri, Otlu
peynir, Abaza peyniri gibi elliden fazla peynir ce-
sidi tretilmektedir. Bu peynirlerin tiretim yerleri

Sekil 4.de goriilmektedir.

Sopetloru  Ego Tencke Tulumu  Tulum Peynii  Bidon Tulum Pewniri

Sopot P

Sekil 4. Turkiye’de Uretilen Peynirler

Sekma Peynit i afing - Kileh

Kiinefe Peyniri -
e A
e =ny
Taze Koyl Peynir Ga Urla Beyaz Peyrie ;:"!
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icinGirdaMO



Maesleki Kiirsii

KAYNAKLAR

Giirsel, A, Avsar, Y. K, Kocak, C. 1994. Peynir Ma-
yasiyla Olugan Pihtilarda Sinerez. Gida Teknolo-
jisi Dernegdi Yayinlari, No: 19, Ankara. 29 s.

Eck, A. 1986. Cheesemaking, Science and Tech-
nology. Second edition. Lavoisier Publishing Inc.
New York. 540 s.

Fox, P. F, Guinee, T. P, Cogan, T. M., McSweeney,
P. L. H. 2000. Fundamentals of Cheese Science.
Aspen Publihers Inc. Maryland. 587 s.

Kocak, C. 1989. Siite Uygulanan Isil Islemlerin
Sttlin Peynir Mayasi ile Pihtilagsma Yetenegine
Etkisi. Bursa I. Uluslararas1 Gida Sempozyumu
Kitabi, Bursa, 203-206.

Kocak, C. 1991. Peynir Yapiminda Kullanilan Ma-
yalar ve Ozellikleri II. Milli Siit ve Urtinleri Sem-
pozyumu (Her Yontiyle Peynir) Kitabi, Trakya
Universitesi. Ziraat Fakiiltesi. Yayin No: 125, Te-
kirdag, 88-99.

Kocak, C. 1991. Mayalama Teknikleri ve Pihtilas-
ma II. Milli Siit ve Uriinleri Sempozyumu (Her
Yéniiyle Peynir) Kitabi, Trakya Universitesi. Zi-
raat Fakiiltesi. Yayin No: 125, Tekirdag, 100-107.

Kocak, C., Yetismeyen, A., Atamer, Metin. 1994.
Siit Endiistrisinde Starter Kiiltiirler. Ankara Uni-
versitesi. Ziraat Fakiiltesi Yayinlari No: 1362. 51 s.

Kocgak, C., Bozkurt, $. 2000. Peynir ve Beslenme.
Gida 2000, Gida Teknolojisi ve Tarim Dergisi,
Ocak 2000, 32-34.

Kocak, C. 2015. Peynir Teknolojisi. Ankara Uni-
versitesi. Ziraat Fakiiltesi Yayinlann No: 1625,
Ders Kitab1:577, 180 s.

Ozer, BH,, Hayaloglu, A. A. 2011 (Eds) Peynir
Biliminin Temelleri, Sidas Medya Ltd. Sti. Izmir,
643 s.

Reener, E.,, Schauen, A. R. 1992. Nutrition Compo-

(50 ) /TMMOB Gida MUhendisleri Odasi

sition Table of Milk and Dairy Products. Verlag
B. Renner D-6300 Giessen. 627 s.

Robinson, R. K., 1986. Modern Dairy Technology.
Vol. 2. Advances in Milk Products. Elsevier App-
lied Science Publishers, London and New York.
440 s.

Scott, R. 1986. Cheesemaking Practice. Second
edition. Elsevier Applied Secience Publishers
Ltd. London. 475 s.

Uctineti, M. 2004. A'dan Z'ye Peynir Teknolojisi.
Cilt 1. Meta Basim. Izmir. 543 s.

Uctineti, M. 2004. A'dan Z'ye Peynir Teknolojisi.
Cilt 2. Meta Basim. Izmir. 693 s.

Unsal, A. 1997. Siit Uyuyunca. Tiirkiye Peynirleri.
Yapi1 Kredi Yayinlari. Istanbul. 211 s.

WAalstra, P, Jenness, R. 1984. Dairy Chemistry
and Physics, New York.



Builan
aklinizda
kalrr.

Cunkul bu ilani hazirlayan ajans
aklinizda kalacak icerikler hazirlar.

curnatadijital.com Cu rn ata



Giivenli Gidaya
Erisim Icin
Is Birligi Yapiyoruz

15 Mart Diinya Tiketiciler Gliint ve 15-21 Mart
Tuketiciyi Koruma Haftas: kapsaminda Ttketici-
yi Koruma Dernegdi (TUKODER) Genel Bagkani
Aziz Kocal ile goriistiik.

1. Tiikoder gida alaninda tiiketici haklar:
acisindan hangi calismalari yapiyor?

Tiiketiciyi Koruma Dernegi (TUKODER) 32Y1li-
na girdi, 32 yillik miicadelede tiiketici hak ihlal-
lerine karsi, mevcut yasal diizenlemelerde olmas:
gereken ya da var olan tiiketici haklan ile ilgili
bilin¢lendirme, bilgilendirme &rgtitluligu sagla-
ma yoninde calismalar stirdiirmektedir.

Ayrica, Turkiye'nin de imzaladig: Birlesmis Mil-
letler Tiiketici Haklar1 Evrensel Beyannamesi tl-
kede karsihigini bulmas: icin miicadele veriyor.
Bu haklardan biri olan Temel Ihtiyaclarin Kar-
silanmas1 ve Saghk ve Giivenligin Korunmas:
Haklar i¢inde yer alan yeterli ve saglikli beslen-
me hakki cercevesinde tiiketicinin saglikli, eko-
nomik, besin degeri yiiksek gidaya ulagsmasini
saglamak i¢in yurttilen ¢aligmalara katilim sag-
ladigimiz gibi, bunu saglamanin yéntemi ile ilgi-
li de tiiketicileri bilin¢lendirme ve bilgilendirme
caligmalan yuriitiyoruz.

Bu ¢aligmalarimizda, 6zellikle Gida Mihendisle-
ri Odas1 Subeleri ve Ziraat Mihendisleri Odas:
ile is birligi icerisinde ¢alisiyoruz. Codu zaman
ortak etkinlik ve calismalar yapiyoruz. Ozellikle
Istanbul 6zelinde bu ig birligini yiritiiyoruz.

Saglikhh gidaya ulagimin bir bagka ayagi olan
liretici érgiitleri ile is birligi calismalarimiz stir-

(50 ) /TMMOB Gida MUhendisleri Odasi

mektedir. Yine tiretici ve tiiketicinin aracisiz bu-

lusmas: ve saglikli gidanin tireticiden tiketiciye
aracisiz ulasmasi icin kooperatifciligi énemsiyo-
ruz.

Ozellikle Paket Gidalarda etiket okuryazarliginin
gelistirilmesi icin de tiiketici egitimleri veriyo-
ruz.

Merdiven alty, taklit ve tagsis tirtinlere kargi mu-
cadelemiz devam ediyor, bu konuda kamuoyu
olusturmak icin cesitli calismalar yapiyoruz.

Gida egemenligi, gida gtivenligi ve pestisit mi-
cadele alaninda yine ilgili tUretici érgttleri, mes-
lek odalan, kooperatifler ile cesitli toplantilar
yaparak tiiketicilerin bilinclenmesini saglayarak,
ayn1 zamanda da konular ile ilgili kamuoyu olus-
turmaya caligiyoruz.

Tiiketicinin gida aligveriglerinde dikkat etmeleri
gereken yéntemler, besin degerini yitirmeden
gidanin saklanmasi ve kullanilmas: i¢in ¢esitli
bilgilendirme toplantilari ve ¢aligmalar yurtta-
yoruz.

2- Tiiketicilerin haklar1 konusunda bilinci ne
diizeyde?

Tiiketiciler bir sorun yasayana kadar haklar: ko-
nusunda bilgi edinmeye cok fazla ihtiyac duy-
muyor.

Gecmis yillara baktigimizda son yillarda Tiiketi-
ci haklan ile ilgili biling seviyesi gézle gorilur
sekilde artiyor. Bunun artmasinda Tiketici 6r-
gltlerinin ve Tiketici Hakem Heyetlerinin éne-
mi ¢ok buytiktir.

Bilincli tiketici érgtitli tiketicidir. Bu séylem-
den hareketle biz TiikoDer olarak tiiketicileri bil-
gilendirme ve bilin¢lendirme ¢aligmalarimizi 6n
planda tutarak egitim caligsmalarimizi subeleri-
miz aracilig ile ulasabildigimiz en genig tabana
yaymaya calisiyoruz.

3 - Gida ile ilgili tiiketici sikayetleri, talepleri
nedir?



Acik sdylemek gerekirse son birkac aydir, gida-

lardaki fiyat artiglan sikayetleri tim sikayetlerin
d6niine ge¢mis durumda. Tiketicinin yapilan
zamlar nedeniyle alim gtcli dismiis, dolayis: ile

zamlar en biiylik sikayet kalemini olusturmaktadir.

Marketlerde son tiiketim tarihi veya tavsiye edi-
len tuketim tarihi gecen urtnlerin satildid, ya
da ozellikle son tiketim tarihinin ge¢mesine
bir giin kala triinlerin raflarda éne cikarilmas:,
alinan trtinlerde erken bozulmalar, abur cubur
dedigimiz baz Urinlerde paket icerisinde kurt-
lanmalar oldugu ancak paketin tamami seffaf
olmadigindan gériinmedigi, ézellikle zamlar ne-
deniyle piyasada ve marketlerde merdiven alt1
urtnler ile taklit ve tagsis trtnlerin arttigi yo-
niinde sikayetler gelmektedir.

Paket gidalarda paket {izerinde yazan gramajin
eksik oldugu yéntinde de sikayetler artmaktadar.

Bu sikayetlerin giderilmesi en énemli taleptir.
Zamlarin geri alinmasi, paketlemelerin Uzerin-
de yazili birimle es deger olmas, tiiketim tarihi
gecen lrilinlerin satilmamasi, en énemli talep de
saglikli besin degeri yiksek ekonomik gidaya
ulasabilmektir.

Tiiketici doymak ve beslenmek istiyor, halbuki su

anki durum, doyuyor ama beslenemiyor.

4 - Diger mal ve hizmetlere gére gida alaninda
basvuru orani nedir?

Tiiketici sikayetleri genellemesine baktigimiz-
da gida alt siralarda yer aliyor. Ancak son aylar-
da zamlar nedeniyle sikayetler tiim sikayetlerin
Gidada tiketici

haklari, etiket okuryazarhigi konusunda tiiketici

dniine gecmis durumdadir.

bilinci diger haklarin bilinci ile él¢tldigunde
daha geri planda yer aliyor.
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5 - Haklar yasal acidan gida mevzuatinda ye-
terli bir sekilde korunuyor mu?

Gida mevzuatinda tiiketici haklan yetersiz, net
degil. Ornegin kapali bir pakette yogurt aliyorsu-
nuz ve agiyorsunuz yerken icinde civata ¢ikiyor,
(bu yasanmus bir olay) tespit i¢cin notere gidiyor,
yogurt acilmig bdyle bir tespit tutanad: tutama-
y1z diyorlar, Tarim {1 Midirltgi'ne gidiyor paket
acilmis islem yapamayiz diyorlar. Sormak gere-
kir, paketi kapali yogurdun icindeki civata yoJurt
acilmadan nasil anlagilir.

Yine bagka bir yasanmig érnek, titketici cocugu-
na balik kraker aliyor, bilindigi tizere paketin bu-
yuk bir boliimii boyali yani icindekileri gérmek
mumkiin degil, paket aciliyor tabaga dokuldi-
gtunde kurtlandigi géruliyor. Sikayet konusunda
ayni yogurt olayinda ki olumsuz cevaplar ile kar-
silagiliyor.

Tiiketicinin saghgini tehdit eden diger bir konu
ise taklit ve tagsis Urlnler, bunlar icin sadece
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para cezasinin yeterli olmadigini defalarca séy-
luyoruz. Belki ilk tespitte para cezas1 verilebilir
ama tekrar edildiginde ticaretten men ve hiirri-
yeti kisitlayici cezalara kadar giden bir stireci di-
zenleyen mevzuata ihtiyac var.

6 - Ne gibi ¢aligmalar yapilmali (mevzuat ve
farkindalik yéniinden)?

Ozellikle gida tiretimi ile titketicinin saghgin
tehdit eden gida tireticileri ile ilgili ciddi yaptinmlar
icerecek yasal diizenlemelere ihtiyac var.

Gida treticileri de tiiketici saghg: konusunda bi-
lin¢lendirilmeli, bu kurumlarda ¢calisan Gida M-
hendisleri meslek etik degerlerine gére bagimsiz
hareket etmeli.

Ticaret odalari, esnaf ve sanatkarlar odas: gibi
ticaret meslek odalar kendi tyelerine yonelik
egitimi yogunlastirmali, kendi etik degerlerini
olusturmali ve denetimi siklagtirmalilar. Ve ken-
di tyelerine etik degerlere uyulmadiginda yapti-
rim uygulamalilar.



Kamu denetimi siklastirilmali, merkezi ve yerel

denetim aglarn genisletilmeli, yerel yénetimler-
de konu ile ilgili uzman denetciler (zabitalar gibi)
yetigtirilerek, merkezi denetmenler ile yereldeki
denetciler is birligi ile denetimleri yapmalilar. De-
netimlerin sikhginin kismen de olsa caydiricihd
bizim tilkemizde ne yazik ki genel kabul gérmiistiir.

Gidada tiiketici haklari, Gida okuryazarhgi, sag-
likli ve besin degeri yiiksek gidaya ulasim ve
tretimi konusunda meslek orgiitleri, tiketici
drgiitleri, tiretici orgtitleri, ciftei érgiitleri belli
araliklar ile bir araya gelerek tiiketici saghg ve
memnuniyetini gliclendirecek caligmalar ile ilgi-
li igbirligi yapmali.

Gida Uretim alanlarinda yeteri ka-
dar gida miihendisleri istihdam
edilmeli ve bu meslek mensuplan
mutlaka bir fiil {iretimin basinda
olmalu.

Tarlalarda daha fazla Ziraat Mii-
hendisleri istihdam edilmeli ve bu
meslek mensuplarinin calisma yer-
leri tarlalar olmal.

15 Mart Diinya Tiiketiciler Giinii,
15-21 Mart Tiiketiciyi Koruma
haftasi hakkindaki gériiglerinizi
nelerdir.

15 Mart Diinya Tiketiciler Giint,
diinyada 15/ 21Mart Tiirkiye’de Tu-
keticiyi Koruma Haftas:1 Tiiketici
haklar1 ve hak ihlalleri ile ilgili far-
kindalik yaratmak, ézellikle dnem-
li glincel hak ihlali ile ilgili konu-
lar hakkinda kamuoyu yaratmak,
cozim oOnerileri geligtirerek lobi
calismalarimi  gliclendirmek icin
tiiketicilerin biling seviyesinin ytik-
seltilmesi ve orgutluliginin sag-
lanmasi icin yapilan calismalarda
farkindalik olusturmak icin tilkele-
rin ve tlkemizin ilan ettigi tarihtir.

Bu tarihlerde tiiketici haklarn ve hak ihlalleri ile
ilgili meslek érgiitleri ve titketici 6rgiitlerinin or-
tak calismalar yapmasini énemsiyoruz.

Biz Tiikoder olarak bu tarihlerde bilincli tiiketici
egitimleri, tiketici haklar ile ilgili cesitli toplan-
tilar diizenliyoruz. Bu toplantilarda meslek o&r-
gtitlerimiz ile de is birligi yapiyoruz. 2022 Mart
ayinda da 6zellikle tiiketicinin besin degeri ytk-
sek saglikli ekonomik gidaya ulasmasi, pestisit
ile miicadele konularinda gida miithendisleri ve
ziraat mithendisleri Istanbul subeleri ile subele-
rimiz olan diger illerde ise orada bulunan subeler
ile ortak caligsmalar yapmay: planhyoruz.
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Bilimsel Makale

FONKSIYONEL

BIR GIDA OLARAK
KEFIRIN
DEGERLENDIRILMES]

Gurdal Tan, Ezgi Edebali?

2Gida Yiksek Mihendisi, Ozel Erzurum Bilim
Teknik ve Inovasyon Koleji, Yakutiye, Erzurum

'Ozel Erzurum Bilim Teknik ve Inovasyon Kole-
jilnden Muhammet Emin Cinici isimli égrenci-
nin, TUBITAK 2204-A Liseler Arasi Aragtirma
Projeleri Yarigmasi’'nda, 2021 yilinda bélge final-
lerine secilen projesidir.

(")zet

Bircok hastaliktan korunmada saglikli ve denge-
li beslenme ile bagigiklik sisteminin gtiglendi-
rilmesi olduk¢a 6nemli iken; saglikli ve dengeli
beslenmenin saglanmasinda en énemli faktor
ise hastalik riski tagimayan, gtivenilir gida trtn-
lerini titketebilmektir. Bunu saglamak icin gida
endiistrisi; giincel, bilimsel, teknolojik ve mi-
hendislik yenilikleri yakindan takip etmekte,
degismekte ve bu amacla Ar-Ge ¢alismalarina
dnem vermektedir. Fonksiyonel gida anlayis: da
bu caligmalarin bir sonucu olup, son zamanlar-
da degerli gelismeler saglanmigtir. Fonksiyonel
gida, temel beslenmenin yani sira saghga fayda
saglayan gidalar icin kullanilan bir terimdir. Gi-
dalarnin saglik amach olarak cesitli hastaliklarin
tedavisinde ve énlenmesinde kullanilmalar cok
eskilere dayanmaktadir. Bu anlamda gtintmiiz-
de bilim, teknoloji ve miihendislik hizmetlerinin
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gelisimi, tiiketicinin dogal, gtivenilir, saglikh
trtinleri tercih etme konusunda bilinclenmele-
ri, fonksiyonel gidalar 6n plana c¢ikartmaktadir.
Bu calismada, ana bilesen olarak kefir, yardime:
bilesen olarak da ekinezya, kara miirver surubu,
ar1 siity, polen, propolis ve stizme ¢am bali kulla-
nilmistir. Uretilen tirtiniin tiiketici paneli deger-
lendirmesi sonucu aldi1 sonuglara bakildiginda
“GENEL BEGENI” olarak %80 diizeyinde yiiksek
puan aldig1 gézlemlenmigtir. Pazarlama ve satin
alma konusuna da tiiketicinin olumlu yaklasti-
g1 gorulmektedir. Bu sonuglar 1s1ginda {rtntn
fonksiyonel gida olarak bir cesitlilik kazandira-
cadi, saghk yarayishhign tizerine caligmalar yapi-
labilecegi ve pazarlama konusunda basarili ola-
bilecegi diisiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Fonksiyonel gidalar, kefir,
ekinezya, kara miirver, propolis, ar siitii, polen,
probiyotik

EVALUATION OF KEFIR AS A FUNCTIONAL
FOOD

ABbstract

In preventing many diseases strengthening the
immune system with a healthy and balanced diet
is very important; while the most important fa-
ctor in ensuring a healthy and balanced diet do
not carry the risk of disease, reliable food produ-
cts to consume. In order to ensure this, the food
industry closely follows current, scientific, tech-
nological and engineering innovations, changes
and attaches importance to R & D studies for this
purpose. Functional food understanding is also
a result of these studies and valuable improve-
ments have been made recently. Functional food
is a term used for foods that benefit health as well
as basic nutrition. The use of foods for health
purposes in the treatment and Prevention of va-
rious diseases is very old. In this sense, the deve-
lopment of Science, Technology and engineering



services today, the awareness of the consumer
about choosing natural, reliable, healthy produ-
cts, and functional foods bring to the forefront. In
this study, kefir was used as the main component,
and echinacea, black elderberry syrup, royal jel-
ly, pollen, propolis and strained pine honey were
used as auxiliary components. Considering the
results of the product produced as a result of the

consumer panel evaluation, it was observed that
it received a high score of 80% as “GENERAL

- -

Sayfa 23

LIKE”. It is seen that the consumer has a positive
approach to marketing and purchasing. In the li-
ght of these results, it is thought that the product
will provide a variety as a functional food, studies
can be made on its health usefulness and it will
be successful in marketing.

Keywords: Functional foods, kefir, echinacea,
black elderberry, propolis, royal jelly, pollen, pro-
biotic
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Bilimsel Makale

1. Girisg

Beslenme ve tip bilimlerinin yaglanma siiresini
uzatmas1 ve son 20 yilda bir¢cok tilkede yasam
standartlarinin yiikselmesi ile birlikte insanlar,
aldiklar: besinlerin nitelikleri ve saglida olan et-
kileri hakkinda ¢ok daha duyarh ve bilincli olma-
ya bagladilar (Gtiven ve Giilmez, 2006).

Insanlar yasam stirelerini ve kalitelerini arttirmak
icin saghk sorunlarini tedavi ettirmektense
sorunlara yakalanmamak icin &nleyici tedbirler
almay1 daha cok tercih etmektedirler (Ozcelik,
2016).Giinlimtzdebazibesinlerindogal yollardan
hastaliklarin énlenmesinde ve tedaviedilmesinde
yararlarinin bilimsel olarak ortaya cikarilmasiyla,
saghgin korunmasi icin beslenmenin ne denli
onemli oldugu daha iyi anlagilmistir. Yasam
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sartlarinin degismesi, editim seviyesinin artmasi
gibi etkenler tiiketicilerin beslenme konusunda
biling diizeyini arttirmigtir. Bu durum fonksiyonel
besinler olarak adlandirilan; besin degeri yiiksek,
saglik acisindan olumlu etkileri bulunan bu
gidalara arastirmacilarin ve Ureticilerin ilgisini
arttirmigtir (Gilbandilar ve ark,, 2017).

Fonksiyonel gidalar; viicudun temel besin 6ge-
lerine olan ihtiyaci karsilamanin &tesinde insan
fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlar tizerinde
sagladiklan ilave faydalarla hastaliklardan ko-
runmay1 ve daha saglikli bir yagsama ulagmay:
mumkin kilan gida ve gida bilesenleridir. Ayrica
bu gidalar giinliik diyet ile gida formunda tiike-
tilebilen, sentetik bilesik icermeyen, saghd: ve
iyi hali gelistirici 6zelliklere sahip gidalar olarak
da tamimlanmaktadir (Giilbandilar ve ark, 2017).




Bilimsel Makale

Bir gidanin fonksiyonel olabilmesi icin biyoaktif
bilesikler, probiyotik mikroorganizmalar ve pre-
biyotik maddeler gibi etkenlere sahip olmasi ve
bu etkenlerin viicudun ilgili bélgesine yeterince
gonderilebilmesi gereklidir. Fonksiyonel gidalar,
kalp damar rahatsizliklar, kanser, yiiksek tansi-
yon, kolesterol, seker, iilser ve ishal gibi hasta-
liklarin olugma riskini azaltirlar (Giilbandilar ve
ark, 2017).

Son zamanlarda ¢calisma hayatinin getirmis oldu-
Ju sosyo-ekonomik nedenlerden dolay: disarida
harcanan vakit evde harcanan vakitten daha fazla
olmaya baglamistir. Bu durumun getirmis oldugu
durumlardan 6tiirt insanlar sik sik saglik sorun-
lar1 ile kars: karsiya kalmigtir (Arslan 2018). Stt
ve st urunleri bu kapsamda yeterli ve dengeli
beslenme icin iyi bir besin kaynag: olma &zelli-
gi gostermekte olup B vitaminleri, kalsiyum ve
fosfor yéniinden oldukca zengin bir kaynaktir
(Unal ve Besler, 2008). Gida tiretim ve muhafaza
yéntemlerinden biri olan fermantasyon (Karacil
ve Tek, 2013), tirtinlerin sindirilebilirligininin art-
masina yardime1 olmaktadir. Gectigimiz son bir-
kac yilda, fermente siitlii iceceklerin probiyotik
iceriginden dolay: insan saghgina olan faydas:
nedeniyle tiiketiminde artis meydana gelmistir.
Probiyotikler genellikle viicuda alindiklarinda
saghiga yararh etki saglayan canli mikroorganiz-
malar olarak tanimlanir. Kefir, kefirin danelerin-
de dogal olarak bulunan bir dizi mikroorganizma
cesitliliginden elde edilen laktik asit, asetaldehit,
asetoin, etanol ve diger fermentasyon yan tiriin-
lerinden dolay1 essiz duyusal &zelliklere sahip
rahatlatic: fermente siit tirtintdiir (Esmek ve Gii-
zeler, 2015).

Kefir; antibakteriyel, immunolojik, antitiiméral
ve hipokolesterolemik etkisinden dolay: ¢ok fay-
dali bir st Gruntudir. Ayrica dinyanmin bircok
bolgesinde tiiberkiiloz, kanser ve gastrointesti-
nal rahatsizliklarda destek tedavi amach olarak
genis capta kullanilmaktadir. Kefirin mide ve
pankreas gibi baz1 organlarin salgilarini artirdign

gibi sinirsel rahatsizliklara, istahsizliga ve uyku-
suzluga kars1 iyi geldigi de bilinmektedir. Kefirin
icerdigi esansiyel amino asitlerden triptofan ya-
ninda Ca ve Mg minerallerince de zengin olmas:
sinir sistemini rahatlatmasinda etkili rol oynar.
Kefir graniillerinde bulunan mikroorganizmalar
laktik asit, antibiyotik ve bakteriyosin tireterek
bozulmaya neden olan ve patojen mikroorganiz-
malarin gelismesini énlerler (Esmek ve Giizeler,
2015).

Kefir kullanilarak yogurt, dondurma, peynir, tar-
hana gibi trlinler tretilebilir. Bunlarin yani sira
kefir kremas, eksi krema, kefir kaymag, kefir
tereyagy, kefirli soslar (dereotlu, enginarh vs.),
kefir bazli icecekler, milkshake, smootyler (elma,
mugz, portakal, mango vs.), aromali kahveler gibi
st Urtnleri ve siit Urtnleri ihtiva eden trtnler
tretilmektedir (Esmek ve Guzeler, 2015). Kefire
meyve ilavesi ile lezzet artinlldigindan ¢cogunluk-
la sade kefire oranlar daha fazla tercih edilmekte-
dir (Bulca ve ark, 2018).

An urtnleri gerek gida takviyesi gerekse de ge-
leneksel ve tamamlayici tip uygulamalarinda ol-
duke¢a yaygin olarak kullanilmaktadir. Bal, polen,
ar1 ekmedi, ar1 stiti ve propolis gibi ar trtinle-
rinin gida olarak besleyici 6zellikleri yaninda,
icerdikleri biyolojik aktif maddeleri nedeniyle
hastaliklarin tedavisinde kullanimi énem arz
etmektedir. Insanlar tarafindan en c¢ok bilinen
ve tiiketilen bal agirlikli olarak seker icermekle
birlikte protein, enzim, amino asit, mineral, vi-
tamin, aroma ve fenolik bilegenleri de icermek-
tedir. An1 poleninin ana bilesenlerini proteinler,
amino asitler, lipitler ve sekerler olugturmaktadir.
An siitiiniin temel bilesenleri ise su, protein, se-
kerler, yaglar ve mineral tuzlaridir. An trtinleri-
nin bilesimi, kalitesi, seker orani ve aromasi gibi
dzellikleri bitki kaynagi basta olmak tlizere cesitli
faktorlere bagh olarak farkliliklar gésterebilmek-
tedir (Karhidag ve Keskin, 2020).

Bal eski caglarda yaralari, yaniklann ek olarak
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Maesleki Kiirsii

boécek 1siriklarini ve cilt bozukluklarini tedavi
etmek amaciyla kullanilmaktaydi. Gintimtizde
ise fiziksel ve zihinsel yorgunlugu giderici, enerji
verici, canlilik kazandirici, astim, mide, dolagim,
solunum, kanser, tansiyon, damar hastaliklarinin
iyilestirmede destekleyici olarak kullanilmak-
tadir. Yapilan calismalarda polenin in vitro ola-
rak lipid peroksidasyonunu engelledigi, oksidan
dzellige sahip ve kanserojen oldugu bilinen pek
cok serbest radikali temizledigi ve antimikrobi-
yal etkileri oldugu bildirilmistir. Ayrica polenin
sindirimi kolaylagtiricy, hiicre yenileyici, istah ar-
tiric1 etkilerinin yam sira soguk alginhigi, kemik
erimesinde, bas agris, sinirsel ve iilser rahatsiz-
liklarinin tedavisine destekleyici olarak kullanil-
maktadir. An sitii genel olarak viicutta hticre
yenilemesi saglar, dokulara canlilik verir ve ba-
Gisiklik sistemini gticlendirir. Propolis kozme-
tikten gidaya oldukca genig bir kullanim alanina
sahiptir ve apiterapi uygulamalarinin yayginlag-
masiyla kullanimi daha da artmigtir. Propolisin
dokulan onaricy, yaralan iyilestirici etkileri ne-
deniyle sedef, egzama gibi cilt rahatsizliklarinda,
romatizmal hastaliklarda kullanildig: ve bircok
rahatsizlia iyi geldigi yapilan calismalarda ifa-
de edilmektedir (Karhidag ve Keskin, 2020).

Ekinezya bitkisi, antioksidan, antibakteriyel,
antienflamatuvar, bagisiklik sistemi gliclendir-
me ve yara iyilestirme gibi 6zelliklere sahiptir.
Avrupa’da bitki merhem, tenttir, losyon, siv1 ve
kuru ekstrat gibi formlarda pazara sunulmakta-
dir. Ekinezya tiirlerinin cogu, alkolsiiz icecekler
ve gsekerleme gibi trtinlere katilarak fonksiyonel

gida elde edilmektedir (Soylu ve Bayram, 2020).

Ogzellikle tist solunum yolu hastaliklari olan nezle
ve gribe karsi ¢ok etkili ¢éziimler sunan kara
murver ¢ok genis yelpazedeki saglik sorunlan
ile mucadele etmektedir. Sindirim sisteminin
caligmasini diizenlemekte, viicuttaki toksinlerin
atilmasina ve metabolizmay1 hizlandirmaktadir.
A, B ve C vitaminleri yéninden zengin bir
kaynak oldugundan viicut bagisiklik sistemini
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desteklemektedir. Ayrica kara miirver tim bun-
larin yaninda, ciltteki yaralarin iyilesme stirecini
hizlandirmakta, kot kolesterol seviyesini diigu-
riirken kalp sagligini desteklemekte, kan sekerini
ideal seviyede tutmakta, antosiyanin yéniinden
zengin oldugundan kanser tedavisinde ve an-
tienflamatuvar &zellikleri sayesinde sinfizit teda-
visinde kullanilmaktadir (Anon 2021).

Bu calismada, kefir, polen, propolis, an siitii, bal,
ekinezya ve kara murver kullanarak fonksiyonel
ozellikte, lezzetli, glivenilir, icimi rahatlatic1 ve
ferahlatic: bir igecegin titketici agisindan kabul
edilebilirligi degerlendirilmeye calisilmistir.

2. Yontem

Calismanin ana materyali olan ¢ig siit yerel
bir igletme olan Leben Siit Uriinleri’nin satis
magJazasindan alinmigtir (Erzurum). Kefir mayas:
olarak ise Migros’dan temin edilen Vivo Kefir
Mayas1 kullanilmigtir. Ekinezya, an siitti, polen,
tarcin, karanfil ve zencefil yerel bir aktardan
(Hacegan, Erzurum) alinmigtir. Karamiirver ku-
rusu olarak Hacegan isimli yerel aktardan temin
edilen Ege Madralya marka tirtin kullanilmaistir.
Cam bali olarak yine Migros Magazasi’'ndan te-
min edilen Sakarkaya markali Grtin kullanilmig-
tir.

Kara miirver kurusu (60g) icerisine 5 g toz tar-
¢in, 5 g toz zencefil ve 2 g karanfil konularak 250
ml temiz i¢me suyu icerisinde 40-45 dk kaynatil-
migtir. Kaynatma sonunda yogun bir kivam alan
ekstre, sicak dolum sonras1 sojumaya alinmistir.
Sekil - 2’de ekstrenin hazirlanmas ile ilgili akis
semas1 verilmistir. Urtinii aldigimiz aktardan
alinan geleneksel metoda gére hazirlanmistir.

Kefir’e ait akim gemas: ise Sekil - 1’de verilmistir.
Kefir {iretimi i¢in siit dnce 90-95°C’da 5dk siire
ile pastorize edilmis ve sonra sicakhigi 25°C’a
kadar diistiriilerek kefir mayasi ilave edilmistir.
Bu sicaklikta 20-22 saat inkiibe edilen kefir daha
sonra sogutularak buzdolabina alinmigtir.
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Sekil - 3'de verilen gsemaya gore kurutulmus
ekinezya ciceklerinden cay elde edilmistir. 50 g
ekinezya, 250 ml temiz i¢me suyu icerisinde 5 dk
kaynatilmig ve stiztilmusgtiir. Siiziinti sogutula-
rak karisima bu sekilde taze cay olarak eklenmis-
tir. Ekinezya cay1 da aktardan alinan geleneksel
metoda gore hazirlanmigtir.

Kara miurverli ve ekinezyali kefirin hazirlanmas:
agsamalar ise Sekil - 4 ’de verilmistir. Hazirlanan
tiim triinler uygun bir kapta blender ile karisti-
rilarak buzdolabinda 24 saat siire ile dinlendiril-
mistir. Degerlendirmeler, dinlendirme stiresi so-
nunda yapilmistir.

Calismada tirtiniin nihai formiilasyonu icin, daha
dncesinde yapilan én degerlendirme sonuglan
kullanilmistir. On degerlendirmeler, 50 kisilik
rastgele secilmis bir grup ile yapilmistir. Bu
grubun {riinii, “befendim - beJenmedim”
seklinde degerlendirmeleri istenerek yapilmistir.
On degerlendirmeler sonucunda, sonuclarin
ylizdesine bakilarak, begenilen {iriine ait for-
miilasyon nihai triin formiilasyonu olarak kul-
lanilmistir. Nihai tiriiniin degerlendirilmesi ise
rastgele secilmis 24 kisilik, degisik yas gurubu
ve cinsiyetteki kisilerce Ek - 1 ‘de verilen tiiketici
paneli degerlendirme formuna gére yapilmistir.

Sekil — 1: Kefir iiretimi akis semast

Cig Siit
1
Pastorizasyon

1

(90-95°C°da 5 dk)
1

Sogutma (25°C’a)
1

Kefir Mayasi Ilavesi
1
20-22 saat Inkiibasyon (25°C’da)

!
Sogutma (4°C’a)

Sekil — 2: Kara miirver ekstresi akis semasi

60 g kurutulmus kara miirver

l

5 g tar¢in ve zencefil

l
2 g karanfil

1
Ya1igme suyu
1
Isil Islem (40-45dk kaynatma)

!
Sicak Dolum

l

Sogutma, Saklama

3. Bulgular

Tlketici panel sonuglarina gére (ek - 2 ve ek - 3),
degerlendirmeye katilan 24 kisiden 151 (%62,50)
Urtntn “KOKUSU” ile ilgili olarak sorulan soru-
ya olumlu yanit vermistir. “RENK” degerlendir-
mesinde katilimeilarin {irtine, ortalama 4,38+0,82
puan verdikleri gézlemlenmistir. Urtintin rengine
4 ve 5 puan veren katilimecilarin oranmi %87,50'dir.
Uriin ile ilgili olarak sorulan “TAT” sorusunda da
katilimeilarin %79,16’s1 ylksek puan verirken or-
talama {irin puani bu kriter i¢in 4,25+0,79 olmus-
tur. Uriiniin “ICIM1” ile ilgili soruya da katilimer-
lar %75,00 (24 kisiden 18’i) oraninda olumlu yanit
vererek begendiklerini ortaya koymusglardir. “GE-
NEL BEGENI” ile ilgili degerlendirmelere bakil-
diginda trtintimiiz yine katilimeilardan %83,34
oraninda yiiksek puanlar almiglardir; ortalama
puani ise 4,04t0,81 olmustur. “SATIN ALMA”
sorusuna verilen yanitlar da %70,83 (24 kisiden
17’si) oraninda olumlu yénde olmusgtur.

Bu sonuclar trtinlimtizin genel olarak tiiketici
algis1 yoniinden sorunu olmadigini gostermekte-
dir. Urtintimiiziin fonksiyonel &ézelliklerinin aras-
tirilmasi ve degerlendirilmesi uygun olacaktir.

4. Sonug ve Tartigma

Literatiire bakildiginda, kefir ile ilgili calismalar
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bulunmakla beraber kullandigimiz ek bilegenler
ile ilgili calismalara sik rastlanmamaktadir. Soy-
lu ve Bayram, (2020) yaptiklan calismada kesta-
ne balina ekinezya, civanpercemi, propolis ve ar1
stitti eklemisgler ve elde ettikleri tirtintin Ttrk Gida
Kodeksi Bal Tebligi'ne uygun oldugunu gézlem-
lemislerdir.

Cinar (2019) yaptigi caligmada kefire farkli kon-
santrasyonlarda mavi yemis ilave etmis ve depola-
ma stiresince degisimlerini incelemistir. Yaptiklar:
duyusal analizlerde dig gériiniis, koku, tat-lezzet,
tekstur, asitlik ve genel begenilirlik kriterlerinde
10 puan Uzerinden degerlendirilmesini istemis-
lerdir. Alinan sonuglar genel olarak 7 ve tizerinde
olmustur.

Kabake1 (2019) antosiyaninlerce zengin olan ¢i-
lek, karadut, nar ve siyah havu¢ suyunu farkh
oranlarda kullanarak meyveli kefir {iretimi ger-
ceklestirmistir. Uretilen kefir érnekleri panelist-
ler tarafindan renk, koku, tat ve kivam bakimin-
dan degerlendirilmis olup, %10 oraninda ilave
edilen meyve suyu panelistler tarafindan kabul
gorirken, meyve ilavesinin artmasi panelist-
lerin degerlendirme kriterlerinde puanlamada
diisiis meydana getirmistir. Nar ve cilek ilaveli
kefir érnekleri digerlerine oranla daha fazla ka-
bul goérmustiir. Ayrica karadut ilaveli érnekle-
rin daha az beJenilmesinin nedeni antosiyanin
iceriginin fazla olmasindan ve renginin standart
kefir renginden uzaklasmas: ile alakali oldugu
distintlmektedir. Urlintimiiziin rengi de kara
miirver ilavesi nedeniyle standart kefir renginden
farkli olmustur. Ancak, degerlendirme sonuclarina
bakildiginda, tirintiimtizde kara mirver ekstrakt:
ilavesi ile ortaya c¢ikan renk, panel katiimeilan ta-
rafindan begenilmistir.

Erol (2020), badem siitiinden bal ve muz ilaveli ke-
fir tiretimi gerceklestirdigi calismada panelistler
tarafindan kontrol érnedinin (%100 inek stiti) renk,
yapi-kivam, tat-aroma ve genel kabul edilebilirlik
acisindan en yiiksek puanlamanin yapildigini tes-
pit etmis olup, %60 badem stti+ %25 inek stiti+ %5

(50 ) /TMMOB Gida MUhendisleri Odasi

bal+ %10 muz ilaveli érnekte koku olarak en yik-
sek degerleri tespit etmistir. Kefir érneklerindeki
badem stitti orani arttikca yap1 ve kivamda dusus,
tat-aroma ve genel kabul edilebilirlikte azalma ol-
dugunu bildirmistir. Bal ve muz ilavesi trtinlerin
kabul edilebilirligini artirmig olup yapilan bu calig-
ma kapsaminda benzerlik gostermektedir.

Demir (2020) kugburnu marmelat: ilavesi ile ha-
zirlamis oldugu kefir érneklerinde depolama st-
resince sade ve kugburnu marmelath kefirlerin
renk ve gorinis, yap: ve kivam, tathlik oran, tat
ve koku ve genel kabul edilebilirlik bakimindan
benzer puanlar aldigini belirtmistir. Genel olarak
panelistler tarafindan en fazla be§eninin %10 kus-
burnu ilavesi ile hazirlanmis érneklerde oldugu-
nu ve meyve ilavesinin genel kabul edilebilirligi
olumsuz etkilemedigi sonucuna varilmistir. Bu ca-
lisma kapsaminda hazirlanmis olan kefir érnekleri
bu calisma ile benzerlik arz etmektedir.

Yalein (2021) farkh oranlarda havug lifi ile zen-
ginlestirilmis kefir érneklerinde renk, tat ve genel
begeni lzerine yaptigi duyusal analizde havug
lifi oraninin artmasiyla panelist puanlarinda du-
stis gerceklestigini tespit etmistir. Renk deger-
lendirmesinde elde edilen sonuclar bu calisma
kapsaminda tespit edilen sonuclar ile paralellik
arz etmemektedir. Havug lifi ilavesinin tat tzeri-
ne etkisini incelendiginde %1 oranina ulagmadin
stirece havug lifi ilavesinin puanlamada herhangi
bir olumsuz sonuc olusturmadidini, genel kabul
edilebilirlikte ise %0,5 oranina kadar ilave edilme-
sinde benzer sekilde olumsuz bir sonucun olma-
digini bildirmistir. Tat ve genel kabul edilebilirlik-
te tespit edilen sonuclar bu calisma kapsaminda
elde edilen sonuglar ile paralellik géstermektedir.

Cesur (2014) kurutulmus portakal, mandalina ve
limon kabugu ilavesi ile kefir drnekleri tiretmistir.
Calisma sonucunda portakal ve limon kabuklarn
kullanilarak tiretilen kefir drnekleri panelistler ta-
rafindan kabul edilebilir olarak degerlendirilirken
mandalina kabuklan acims: bir lezzet olusturdu-
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gundan daha az kabul gérmigtiir. Fermente siit
trtnlerinde tat 6zelligi tiiketici begenisi etkileyen
en énemli unsurlar arasinda degerlendirilmekte;
kotll, yavan, acimsi, yagimsi, okside olmus tada
sahip ya da yabanci tada sahip triinler tiiketici
tarafindan kabul gérmemektedirler. Bu calisma
kapsaminda hazirlanan tiriin, panel katihmecilan
tarafindan genel olarak begenilmistir. Calisma
sonunda tiiketici algis1 yoniinden pazarda olumlu
bir yer edinecegi diistiniilmektedir. Urtiniin éleii-
lebilir fonksiyonel nitelikleri ile ilgili arastirmalar
yapilmalidir.

5. Oneriler

Caligmamuz, tretilen kefirin ve i¢inde kullanilan

fonksiyonel bilesenlerin titketici tarafindan
begenildigini gostermistir. Ancak calismamizda
kullanilan bilesenlerin &zelliklerinin fermente
siit urtint olan kefire tasinmasi ile ilgili olarak
calismalar yapilarak degerlendirilmesi gerektigini

de belirtmeliyiz.
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Ek — 1: Tiiketici panel formu

TUKETICi PANELi DEGERLENDIRME FORMU

Tat testimize hos geldiniz. Size verilen Urinleri tatmanizi ve asagidaki sorulari cevaplamanizi istiyoruz.
Uriinii tatmadan 6nce agzinizdaki tadi gidermek icin bir parca ekmek yemenizi ve biraz su icmenizi rica
ediyoruz. Litfen sorulari bos birakmadan cevaplandirmaya ¢alisiniz.

Cinsiyet Erkek O Kadin O
Yas 1723 O 2430 O 3137 O 3gisti O

LUTFEN HENUZ URUNU TATMAYINIZ!

1. Bu Griiniin KOKUSUNU begdendiniz mi? 5. Tatmis oldugunuz bu Griinii GENEL OLARAK ne
derece begeniginizi asagidaki tabloda isaretleyiniz.
Evet (Tek cevap)
Hayir
Cok Begendim 5
Cevabiniz “hayir” ise nedenini agiklayabilir misiniz? Begendim 4
Ne Begendim Ne Begenmedim 3
Begenmedim 2
2. Bu driniin RENGINi ne derecede | Hi¢ Bedenmedim 1
bedendiginizi asagidaki tabloda isaretleyiniz. (Tek
cevap) 6. Bu Urin marketten satin alir miydiniz?
Gok Begendim 5 Evet
Begendim 4 Hayir
Ne Begendim Ne Begenmedim 3 . . .
- - Cevabiniz “hayir” ise nedenini agiklayabilir misiniz?
Begenmedim 2
Hi¢ Begenmedim 1
ARTIK URUNU TADABILIRSINiz! TESEKKUR EDERIZ.

3. Bu Uriniin TADINI ne derecede begendiginizi
asagidaki tabloda isaretleyiniz. (Tek cevap)

Cok Begendim

Begendim

Ne Bedendim Ne Begenmedim

Begenmedim

= N W s~ U

Hi¢ Begenmedim

4.Bu rinGin iCiMINi  begendiniz mi?

Evet
Hayir

Cevabiniz “hayir” ise nedenini agiklayabilir misiniz?

(50 ) /TMMOB Gida MUhendisleri Odasi
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ACIKLAMALAR
Tat testimize hos geldiniz. Uriinleri tatmadan 6nce, agzinizdaki tadi gidermek igin bir parca
ekmek yemeniz tat testi agisindan uygundur. Bir Urinden digerine gecerken de ayni islemi
tekrarlamanizi istiyoruz. Litfen tlm kriterleri asagidaki agiklamalara gore degerlendiriniz ve dis
gorunus, kasikla kivam, koku testlerini tamamlamadan trtni tatmayiniz, degerlendirme sonunda Uriin

icin verdiginiz puanlari lutfen toplayiniz. Tesekkdrler.

Dis Goriinus:
- Parlak, serum ayrilmasi olmamis, catlak ve gaz kabarcigi yok, temiz, homojen 5

- Serum ayrilmasi olmamis, ¢atlak ve gaz kabarcigi bulunmayan

- Mat, az sayida catlak bulunan ve ¢ok az serum ayrilmasi olmus, temiz 3

- Cok sayida catlak ve gaz kabarcidi bulunan, serum ayriimis ve Kkirli 1-2
Koku:

- Kendine has hos kokuda 4-5

- Kendine has olmayan koku 3

- Kendine has olmayan ve yabanci koku ihtiva eden 1-2

Kasikla Kivam:
- Kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diiz giin yapida, homojen, kanistirildiktan sonra koyu bir
akicihk, serumu hemen ayrilmayan 5
- Alinan kesitte dolgun kivamda, diiz giin yapida, karistiriidiktan sonra koyu bir akicilik, serumu az
ayrilan 4
- Alinan kesitte akicilii az, karistirildiktan sonra akici ve serumu hemen ayrilan 3
- Alinan kesitte ¢ok akici ve karistirildiktan sonra ¢ok akici, hemen ve fazla miktarda serumu ayrilan

1-2
Agizda Kivam:
- Dolgun yapida, homojen 5
- Daha az dolgun yapida, homojen
- Agiza alindiginda dagilan, dolgun yapida olmayan 3
- Dille damak arasinda tutulamayan, akici yapida 1-2
Tat:
- Kendine has tatta olan 5-4
- Eksimsi, hafif acimsi, yabanci tat iceren 3
- Asiri derecede eksimsi, acimsi, yabanci tat iceren 1-2

Meslegimiz ve
Meslektaslarimiz
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HAZIR YEMEK
SIRKETLERINDE
GUVENLI GIDA
URETIMI

Pinar Giines
Gida Mithendisi-Bag Denetci

Canliligin temel ihtiyaci olan beslenme; viicudun
bliyiimesi, gelismesi, yasamin strdiriilmesi ve
saghgin korunmasi icin gerekli olan besin égele-
rinin yeterli miktarda alinmasi ve viicutta uygun
sekilde kullanilmas: i¢in besinlerin tiketilmesi
olarak tanmimlanir. (International Conference on
Nutrition, 1992; ICN, 1992; WHO/FAO; World
Food Summit, 1996)

Endistrilesme, teknolojik gelismeler ve tarim-
dan sanayiye gecisler; tiim diinyada oldugu gibi
Tiirkiye’de de hizli bir ivme ile gelismeler géster-
mektedir. Etkileri her gecen gtin artmakta olan bu
gelismeler, beraberinde toplu beslenme kavrami-
n1 ve bu dogrultuda toplu beslenme ihtiyacinin
karsilanabilmesi icin farkl farkl hizmet sektorle-
rini ortaya ¢ikarmustir. Thtiyac ve talepler dogrul-
tusunda ortaya cikan bu hizmet sektérlerinin ba-
sinda, glinltk olarak hayatimizda énemli ¢lgtide
yer edinen, toplu beslenme hizmeti sunan “hazr
yemek sirketleri” gelmektedir.

Hazir yemek sirketleri, belirli bir grubun beslen-
me ihtiyacini bir merkezden planlayan, yoneten
ve yiyecek-icecekleri tiiketime hazir halde kigile-
re sunan kuruluglardir. Insanlarin toplu olarak bir
arada bulundugu ve toplu olarak beslendigi yer-
ler arasinda hastaneler, okullar, tiniversiteler, hu-
zurevleri, hapishaneler, askeri kuruluslar, oteller,
isyerleri, restoranlar, lokantalar ve fabrikalar say-
labilir. (Birer, 1985; Giilegtl vd., 2003; Bilici, 2008;
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Artik vd., 2013; Ceyhun ve digerleri, 2014).

Toplu beslenme hizmeti sunan hazir yemek sirket-
leri, hizmet verdigi tiketici kitlesinin &zelliklerine
uygun ve zamaninda hizmet vermekle, verdikleri
hizmetle yeterli ve dengeli beslenmeyi saglamakla,
miisteri memnuniyetini en yiiksek oranda tutmakla,
tim bunlann yam sira gida gtivenligi énlemlerin-
den taviz vermemekle yiikiimliidir. Gida giivenli-
gi 6nlemlerinde yapilacak herhangi bir ihmal veya
hata, hazir yemek sirketlerinin tizerine diigen tim
sorumluluklarda problemler yaratabilecedi gibi cok
daha 6nemli bir sonucu olabilecek gida kaynakh
hastaliklara, hatta ve hatta sonu éliimle bitebilecek
gida zehirlenmelerine sebebiyet verecektir.

Hazir yemek sirketleri faaliyetleri dogrultusunda
mal kabulii, depolama, tliretime hazirlik, pisirme,
yemek servisinin yapilmasi ve sonrasi iglemler de
dahil olmak tlizere tiim agamalarda bircok prob-
lemle karsilasabilmektedir. Séz konusu riskler
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve olas: riskler olarak
siniflandinlabilir.

Tanimlanmayan olas1 her tiirli risklerden; acil
durumlar meydana getirip isletme ici, musteriler
veya toplumun ¢ok daha biiytik bir kismini ilgi-
lendiren riskler olarak bahsetmek mimkindir.
Ornek olarak Aralik 2019’da Cin’in Wuhan kentin-
de ortaya ¢ikan, Turkiye’de Mart 2020’de ilk vaka
tespiti yapilan ve hala devamlilii olan Coronavi-
rus (Covid-19) salgin verilebilir.

Fiziksel riskler; birebir calisanlarin saghgina etki
etme ihtimali olan riskler olabilecegi gibi gidalar-
da ihmal ve hatalar sonucu meydana gelebilecek
tehlikeler olarak da tanimlanabilir. Calisanlarin
saghigina etki edebilecek fiziksel risklere &rnek
olarak her tiirlii is kazalari; gidalarda meydana
gelebilecek fiziksel risklere 6rnek olarak ise kirik
cam, tas, toprak, et ve et tirtinlerinde kesim sonra-
s1 kil ve yabanci maddelerin gidalara bulagmas:
veya gidalarda bulunmasi verilebilir.

Kimyasal riskler; tiretim oncesi, Uiretim an1 veya



Maesleki Kiirsii

liretim sonrasina ait herhangi bir asamada, gidala-
ra bulasmasi1 miimkin olan kimyasal madde veya
kimyasal madde kalintilarinin yaratti: riskler ola-
rak tanimlanabilir. Hagere ve kemirgen miicadele-
sinde kullanilan kimyasallar, tarimsal tirtinlerdeki
ilaclama kimyasal kalintilar, yetersiz yikamadan
kaynaklanan sebze ve meyvelerdeki kimyasallarin
toksik kalintilarinin yarattign riskler olarak érnek-
lendirmelerini yapmak mtumkiindiir.

Biyolojik riskler; hazirlik, tiretim ve tiketim asa-
malar da dahil olmak tizere tiim asamalarda
meydana gelmesi muhtemel olan mikroorganiz-
ma varligi veya kontaminasyonu olarak tanimla-
nabilir. Biyolojik risklerin dogurdugu sonuclar,
gida kaynakli hastaliklara sebebiyet verebilmek-
tedir.

Gida kaynakli hastaliklar; Gida Kaynakli Enfeksi-
yon ve Gida Kaynakli Intoksikasyonlar olarak iki

sekilde ortaya cikabilir. Gida ile viicuda alinan
patojen mikroorganizmalarin, viicutta gelismesi
sonucu Gida Kaynakli Enfeksiyonlar; yiiksek si-
cakliklar ile éldurtlmeleri saglanan mikroorga-
nizmalarin 1s1ya direncli toksinlerinin gidalarda
kalmas: ve beslenme sirasinda viicuda alinmas:
sonucu ise Gida Kaynakli Intoksikasyonlar orta-
ya ¢ikar.

Gida kaynakli enfeksiyonlara sebep olan patojen
mikroorganizmalara 6rnek olarak Salmonella,
Streptococcus, Shigella, Escherichia coli, Clostri-
dium botulinum ve Clostridium perfringens; gida
kaynakli intoksikasyonlara sebep olan mikroor-
ganizmalara ise Staphylococcus aerus, Clostridi-
um botulinum, Bacillus cereus verilebilir.

Gida Kaynakli Hastaliklara Sebep Olan Baglica
Mikroorganizmalar

Salmonella; temel olarak bagirsak kaynakli olup
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tabiatta yaygin olarak bulunur. Tifo, paratifo gibi
hastaliklarin etkenidir. Cig et, tavuk eti, yumurta
ve siitten bulasabilir. Oldiiriilme sicakligi 60°C,
stiresi 1-6 dakikadir.

Streptococcus; Streptococcus bakterilerinin gi-
dalarda yogun olarak tespit edildigi durumlarda
diski bulagsmasinin indikatérii olarak kabul edi-
lirler. Gida zehirlenmelerine yol acarlar ve {ist
solunum yollarinda kizil, anjin gibi hastaliklara
sebep olurlar.

Shigella; kirli sular ve
insanlar araciligiyla
gidalara bulasabilir.
Gida zehirlenmeleri-
ne yol acar ve insan
bagirsaklarinda  bu-
lunup dizanteri ve
diger bagirsak hasta-
liklarina neden olur.
Tavuk eti, balik eti,
cig tiiketilen sebze-
lerden bulasabilirler.
Oldiirtilme  sicakhign
55°C, siiresi 60 daki-

kadir.

Clostridium  perfrin-
tabiatta cok
yaygin olarak bulu-

gens;

nur. Toprak, su, in-
san ve hayvanlarin
bagirsaklarinda bulu-
nur ve gida zehirlen-
melerine neden olur.
Buzdolabindan c¢ikarilip 1sitilip tiiketilen gidalar,
151l islem gérmiis et ve et {iriinleri, salatalar gibi
bir¢ok gida grubu bulasg: araci olabilir. 60°C tize-
ri 181l iglem &ldiirtilmeleri icin yeterli bir sicaklik
degeridir.

Escherichia coli; mezofil karakterli bir bakteri tii-
ridir. Kirli sular, et, siit, yumurta, ¢i§ stit ve iyi
yikanmamig sebzelerden bulagabilir. Gidalarda
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ylksek sayilarda bulunmalan digki bulasmasinin
indikatérii olarak kabul edilir. 45-70°C sicaklik ara-
higinda, 20 dakikada ikiye boltinerek ¢cogalirlar.

Bacillus cereus; tabiatta ¢ok yaygin olarak bulu-
nur ve gida zehirlenmelerine neden olur. Hava,
toprak, toz, yemek kaplar1 ve bircok gidada bu-
lunabilir. Pismis makarna, piring, patates, corba
gibi bircok yemek grubu ile bulagisi miimkiin
olabilmektedir. Gidalarin pisirilmesi esnasinda
sporlari dlebilmekte
fakat 100°C’nin altinda
sporlar1 yine de canl

kalabilmektedir.

Listeria monocytogenes;
karakterli bir
bakteri turt olup buz-

mezofil

dolab: sicakliginda geli-
sebilir. Tabiatta yaygin
olarak toprakta ve sular-
da bulunur. Kedi, képek,
kemiriciler, baliklar wve
boécekler bu bakteri tiiri-

nin tagiyicisidir.

Staphylococcus aureus;
gidalarda yiiksek sayida
bulunmas: arzu edilme-
yen bir bakteri tiirtdiir
ve insanlarda gida zehir-
lenmelerine neden olur.
Hava, toz, kanalizasyon
sulari, mutfak alet ekip-
manlari aracilii ile bula-
sabilir. Sicakliga direnci
bulundugu gida madde-
sine gore degisiklik gosterir. Ozellikle pismis ve
zengin protein icerikli gidalara bulasir ve toksin
olusturma sicakligi 10-48°C’dir.

Clostridium botulinum; tabiatta yaygin olarak
toprak, su, insan ve hayvanlarin badirsaklarinda
bulunur ve gida kaynakli Botulizm hastaligina
sebep olur. Toksinleri 1siya gére deJisme egili-
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mindedir. 80°C ve tzeri sicakliklarda 10 dakika
veya daha fazla siirede yok edilebilirler.

Staphylococcal enterotoksinler; Staphylococcus
aureus, uygun ortam sartlarinda 10° kob/g veya
daha fazla sayiya ulasmasi sonucunda Staphy-
lococcal enterotoksinler sentezler ve bu entero-
toksinler Gastroenterit hastalijina sebep olurlar.
Kirmizi et, kanatli ve balik eti ile siit ve stit tiriin-
lerinde, az pisirilmis et ve et trtnlerinde, 6zellik-
le peynir ve siit tozunda bulunurlar.

Uretim Sicakliklar: ve Mikroorganizma Gruplar:
Arasindaki Iligki

Uretimin yemek pisirme islemi asamasinda
75°C ve tuzeri sicakliklar; pigirilmis yemegin
servisi agamasinda ise 65°C ve Uzeri sicakliklar
kullanilir. Pigirme iglemleri yiiksek sicakliklarda
gerceklestirildigi icin Gida Kaynakli
Enfeksiyonlara sebep olan Salmonella, Strepto-
coccus, Shigella, E.coli ve Clostridium perfringens
kaynakli gida zehirlenmelerine rastlanma orans;
Gida Kaynakli Intoksikasyonlara sebep olan Stap-
hylococcus aerus, Bacillus cereus ve Clostridium
botulinum, Staphylococcal enterotoksin kaynakh
gida zehirlenme oranindan daha distiktir. Gida
kaynakli intoksikasyonlarin gerekcesi, pisirme is-
lemlerinin yiiksek sicakliklarda gerceklestiriliyor
olmasina ragmen sdz konusu mikroorganizmala-
rn toksinlerinin gidalarda kalabiliyor olmasidir.
Tim bu mikrobiyolojik tehlikelere kars: igletme
yonetimi gerekli planlamalarini yapip énlemlerini
almalidir. Uretilen tiim tiriin gruplarinin giiveni-
lirligi bir plan dahilinde, belirlenen periyotlarla
diizenli olarak akredite laboratuvarlarda analiz
ettirilerek kontrol edilmelidir. Analizler sonucu
trtinlerin gtvenilirligi, Turk Gida Kodeksi Mik-
robiyolojik Kriterler Yénetmeligi'nde belirtilen li-
mitlere gore degderlendirilmelidir.

GIDA GUVENILIRLIGI KRITERLERI

Mikroorganizmalar/ | Numune Referans
Gida toksinler/ Alma Limitler Metot
metabolitler Plani
Stafilokokal 5 0 25 gr'da
Tiketime enterotoksinler bulunmamali
hazir
(pisirilmis) . EN/ISO
her tirld Bacillus cereus 5 2 1102 103 7932
et ve sebze
yemegivb. | s3imanella 5 |0 |o/mgml | VSO
6579
) IS0 16649-
Tiketime E.coli 5 |2 |<0t |10 1veya 2
hazir
her tarlu Stafilokokal 5 0 25 gr'da
salata, enterotoksinler bulunmamali
sarkuteri
aranleri EN/ISO
ve soguk Salmonella 5 |0 |0/25g-mL 6579
mezeler /
Wb, EN/ISO
L.monocytogenes | 5 | 0 | 0/25g-mL 112901
Tuketme | E.coli 5 |0 | <o 150 16646-
1veya 2
hazir
Lpls'tr!!nl@ Stafilokokal 5 0 25 gr'da
erri enterotoksinler bulunmamali
unlu mamul
(makarna,
her tarlt Bacillus cereus 5 2 1102 103 EN/IS0
- 7932
borek,
lahmacun, /
pide, manti ) EN/ISO
) Salmonella 5 |0 |0/25g-mL 6579
Tiketime Stafilokokal 5 |o 25grda
hazir enterotoksinler bulunmamali
(pisirilmig)
her tdrla
tath (puding,
muhallebi,
kema, | Salmonella 5 |0 | 0/25g-mL 22‘7/9'30
asure, su
muhallebisi
vb)

Kaynak: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kri-
terler Yonetmeligi, 29 Aralik 2011 28157 sayih
Resmi Gazete

Gida Giivenligi

Gida guvenligi kavram; gidalarda olusabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirli zararla-
rin bertaraf edilmesi icin alinan tedbirlerin timi
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olarak ifade edildigi gibi Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgtitii (FAO), Diinya Saglik Or-
gutit (WHO) ve Codex Alimentarius Komisyonu
tarafindan “saglikli ve kusursuz gida tretimini
saglamak amaciyla gidalarin tiretim, isleme, mu-
hafaza ve dagitimlan sirasinda gerekli kurallara
uyulmasi ve énlemlerin alinmasi” olarak da ta-
nimlanmistir. Glintimtizde bu tanimlama, etkin
kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sag-
liginin korunabilmesi amaciyla Amerika Birlesik
Devletleri ve Avrupa Birligi tilkeleri basta olmak
lizere bir¢ok tilkenin gida
kontrol otoriteleri tara-
findan “ciftlikten sofraya
gida guvenligi” seklinde
ifade edilmektedir (Cey-
hun Sezgin ve Artik, 2015:
57)

Hazir yemek sirketle-

rinin faaliyetleri dog-
rultusunda, kalite wve
gida guvenliginin sag-
lanabilmesi i¢in ham-

madde

buliinden,

secimi ve ka-
yemeklerin
servis edilmesi ve son-
rasi islemlere kadar ki
tim proseslerde gtuvenli
Uretim planlamalarn
yapilmali, uygulanmali

ve dogrulanmalidir. Bu baglamda birbirlerine
bircok  kalite

olusturulmus ve giliniimiizde

paralel ve tamamlayic
standardi
halen igletmelerin kalite ve guvenilirligi bu
standartlarin belgelendirilmelerinin var olup
olmamas1 ile degerlendirilebilmektedir. Bu
kalite standartlar1 HACCP, BRC, IFS, EFSIS
olarak ortaya cikmaya baslamis ve tiim bu
ulusal standartlar ISO 22000 olarak harmoni-
ze edilmistir. Ayrica Tiirk Standartlar: Enstitii-
st’niin Hizmet Yeterlilik Belgesi kapmasinda

TS 8985, TS 13075, TS 6914 ve TS 13027 bel-
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gelendirmeleri ile isletmelerin verdikleri hiz-
metlerin gtivenilirliginin saglanmasi1 amag-
lanmaktadir.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points, Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Nok-
talar1): HACCP, gida tiretiminin her agamasinda
bulunma ihtimali olan ve giday: insan tiiketimi
acisindan gtvenilmez veya kabul edilemez kilan
tim fiziksel, kimyasal veya biyolojik/mikrobiyo-
lojik kontaminasyonlar bakimindan kontrol et-
meyi amacglayan sistemdir.

ISO 22000 (Food Safety Management Systems,
Gida Guvenligi Yénetim Sistemleri): Gida Gi-

venligi Yonetim Sistemleri, HACCP sistemine ek
olarak On Kosul Programlarini icerir. On kosul
programlar ile gida isletmesinin hijyen ve sani-
tasyonu, alt yap1 ve ekipmanlari, personellerin
saghk bilgileri, saglik kontrolleri ve egitimleri,
hasere ile miicadele planlari, miisteri memnuni-
yetleri, kullanilan alet ekipmanlarin bakim ve ka-
librasyonlar gibi bircok énemli basglik ile mini-
mum sartlar belirlenir. Ttim bu sartlar icin PUKO
(Planla-Uygula-Kontrol Et-Onlem Al) temelli
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proses yaklasimi istenir. Planlar, Prosediirler, Ta-
limatlar hazirlanir ve Kayitlar tutulur.

TS 8985 (Is Yerleri, Yemek Fabrikalar: ve Toplu
Yemek Mutfaklar icin Kurallar Standardy): Islet-
menin yapisal 6zellik, isletmecilik, calisanlar ve
teknik donanimlar ile ilgili genel kurallar kap-
sar.

TS 13075 (Is Yerleri, Gida Maddeleri Tagima Hiz-
metleri, Genel Kurallar Standardi): Ham, yar1 ma-
mul ve mamul maddelerin, bir yerden bagka bir
yere taginmasinda uyulacak idari-isletme kural-
lar1 ile tagima araglarinin ézellikleri, gida tasima
hizmeti veren isyerleri ile calisanlarin ézellikleri
ile ilgili kurallar kapsar.

TS 6914 (Is Yerleri, Gida Maddeleri Imal Eden,
Hazirlayan, Depolayan ve Satan Yerler icin Ge-
nel Kurallar Standardina Uygun Hizmet Veren

Standard1): Toplu beslenme yerleri, mutfak, ye-
mek fabrikalar, tabldot hizmeti veren kuruluslan
icin genel kurallan kapsar.

TS 13027 (Gida Uretim ve Satig Yerlerinde Hij-
yen ve Sanitasyon i¢in Genel Kurallar Standardz)
Gida tretim yeri, igletme cevresi, yakit depo ve
sistemleri, aydinlatma ve 1sitma sistemleri, de-
polama yerleri, tiretimde kullanilan alet ve ekip-
manlari, calisanlar ile ilgili dezenfeksiyon ve ste-
rilizasyon kurallarini kapsar.

Hazir yemek sirketleri gtivenli gida Uretimini,
ilgili standartlarin tim kurallarini isletmelerine
uyarlayarak ve uygulayarak miimkiin kilabilirler.
Tirk Standartlar: Enstitiisii TS 8985, 13075, 6914
ve 27000 standartlan ile isletmenin fiziki yapis,
gtvenligi, calisanlar, teknik donanimlar, belge-
lendirme ile ilgili kurallar, hijyen ve sanitasyo-
nu, yemek nakli gibi temel konulardaki direktif-
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leri ile; HACCP sistemini isletmesinde faaliyete
gecirerek, liretim 6ncesi ve sonrasina kadar ki
tiim islem basamaklarinda kritik kontrol noktala-
rin1 belirleyerek, soz konusu tehlikeler icin 6nle-
yici faaliyetleri olusturarak ve izlemelerini yapip
kayitlarini tutarak; ISO 22000 én kosullarinin ge-
rekliliklerini saglayarak ve strekli hale getirerek
gtvenli tiretim planlamasi yapabilirler. Ayica dii-
zenli olarak denetlendigi resmi kurumlar, Il/1lce
Tarim ve Orman Miidurliikleri, Tiirk Standartlar
Enstitiist, Kalite ve Gida Guivenligi yonetim sis-
temi belgelendirmelerini yapan kuruluglar ve
kendi miisterileri tarafindan yapilan denetimler-
de meydana gelmesi muhtemel tiim problem ve
olumsuzluklar minimum diizeye indirebilirler.

Tum dinyada oldugu gibi Tirkiye'de de faaliyet-
leri 6nemli dlctide artan hazir yemek sirketleri,
sorumlu oldugu her kolun memnuniyetini ve
gtivenilirliini saglamak zorundadirlar. Giiveni-
lirligin saglanabilmesi icin 6ncelikle tehlikeler
belirlenmeli, belirlenen ve olugmasi muhtemel
tiim bu tehlikeler icin énlem ve kontrol edici
faaliyetler planlanmali, uygulanmali ve iyilestir-

meler ile stirekli hale getirilmelidirler. Hedefler
ve planlamalar dogrultusunda Kalite ve Gida Gu-
venligi ile ilgili diizenlenen ilgili standartlardan
faydalanarak, sistematik bir diizen halinde yasal
yiikiimliiliiklere uygunluk saglanmali ve giivenli
Uiretim garanti edilmelidir.
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GIDA SANAYINDE
CALISAN
MESLEK
MENSUPLARININ
ETIK IKILEMLERI

Dr. Berrin Sené6z
Gida Miihendisi

Etik degerlerden ya da meslek etiginden bahse-
derken, meslek grubuna ait kisilerin belli kural-
lar i¢cinde davranmasi ve diger meslektaglarina
drnek olmasi gerektigi soylenir. Ancak insan,
etik ve ahlaki agcidan bir biitliin olarak degerlen-
dirilmelidir. Once insanin etik degerlere sahip
olup olmadigina sonra da bu degerleri meslegini
icra ederken kullanip kullanmadigina bakmak
gerekir. Kisaca, ahlaki degerlere sahip olmayan
bir bireyden mesledini icra ederken etik ilkelere
gore hareket etmesini bekleyemeyiz.

Mihendis, analitik diislinen ve manas: itibarn
ile 8lctim yapan, sorun c¢ézen, yetenekli kisidir.
Bilimsel olarak hesap yapmak ve sorun ¢ézmek
codu zaman yagsam icinde karsilagilan etik so-
runlarla bag etmekten daha kolay olabilir. Ne de-
mek istedigimi anlatabilmek i¢in bir fabrikada
liretim sorumlusu olarak calisan genc bir gida
miithendisinin karsilastigi durumu etik acidan
irdelemek istiyorum:

Uriintin gida gtivenilirligi sartlarina  uygun
olarak imal edilmesi bu gen¢ mithendisin
sorumlulugundadir. Onun verecedi kararlarin,
nihai driinin hem gtivenilirligini hem de
bilincindedir. Bu
strecte kaliteli hammadde ve mevzuata uygun

kalitesini etkileyeceginin

katki maddelerini kullanarak {iretim yapacak
ve dolayis1 ile tiiketici saghgimi da koruyarak
kaliteli bir Girtin ortaya ¢ikaracaktir.

Genc¢ miuhendis, bir ise girebilmek icin ¢cok ug-
rasmis, nihayet bu firmaya girebilmis, caligkan,
sorumluluk sahibi bir meslek mensubudur.

Bu genc mithendis, calisma stirecinde yonetimin
birtakim talepleri ile karsilagir:

Talep 1: Uretimde koruyucu bir gida katk: mad-
desinin kullanilmasi istenir. Ancak bu katki mad-
desinin kullanim1 mevzuata gére yasaktir ve Us-
telik tiiketici saghgi acisindan zararh olabilir.

Talep 2: Uretiminde dana eti kullanilmas1 gere-
ken trline daha ucuz olan tavuk etinden de belli
oranda karstirilmasi istenir. Ancak, bu triinde
farkh tiirlerden et karigimi kullanilmasi mevzu-
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ata gére uygun degildir ve ayrica liriiniin etike-
tinde “Uriin ylizde yiiz dana etinden tiretilmistir.”
yazmaktadir.

Talep 3: Uriine biraz su katilarak rutubet miktar-
nin yasal sinirlar icinde ama izin verilen maksi-
mum seviyede tutulmasi istenir.

Talep 4: Uriine belirli bir fistik ttiriiniin eklenmesi
gerekirken tedarik edilmis olan daha ucuz bagka
bir fistik tlrtintin trtinde kullanilmas: istenir.
Ancak tedarik edilen ucuz fistik tiirii bircok in-
san i¢in alerjen bir maddedir ve etikette belirtil-
mediginde bu triint tiikketen baz kisilerde 8liim-
le sonuclanan reaksiyonlar gelisebilir.

Talep 5: Uretilen trtintn reklaminin ¢ekilmesi,
genc mithendis ile ayni1 firmada calisan ve onun
sorunlarin1 ve yoénetimin taleplerini bilen bir
meslektasinin bu reklam filminde rol almasi ve
“Urtinlerimiz gida mithendislerinin denetiminde
gtvenle tretilmisgtir.” repligini séylemesi istenir.

Burada gérildigt gibi, baz1 talepler hem saghk
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hem de mevzuat acisindan sorun tegkil ederken
bazilar da tiketici saghd: acisindan zararsiz gé-
runmekte ve yasal acidan da sikinti icermemek-
tedir. Bir numarali talepte hem yasal acidan uy-
gunsuzluk hem de tiketici sagh acisindan risk
meveuttur. Tkinci talepte, saglik acisindan bir risk
bulunmasa da mevzuat agisindan uygunsuzlugun
yani sira daha ucuz olan tirtine daha pahali olan
bir trintin {icretini édeyen tiiketicinin kandinl-
mas1 s6z konusudur. Kigi “li¢ numaral talebin ya-
sal olarak ve tiiketici saghgi acisindan bir sorunu
yok dolayisi ile bu talep yerine getirilebilir” diye-
bilir mi? Bu durumda tiiketicinin haksiz yere faz-
ladan para 6demesi veya firmanin haksiz kazang
saglamasina géz yumulmus olmaz mi1? Yénetimin
bu talebini yerine getirip isine devam ettiginde in-
san olmanin da etik sorumlulugunu yerine getir-
mis olur mu? Dért numaral talepte, etikette belir-
tildigi stirece ucuz fistik tiiriintin kullanilmasinin
yasal acidan bir sakincasi yok ve saglik icin alerjik
bilinyeler hari¢ bir risk teskil etmiyor gibi gériin-
mektedir. Ancak, “Bunu yapabilirim, zaten top-
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lumda alerjen sorunu ¢ok nadir, bir zaran olmaz”
denilebilir mi? Bes numarali talep icin, reklamda
oynamasl istenen gida miihendisi, “Reklamda rol
almanin hicbir zararn yok, parasi da iyi, zaten rol

1”

yapiyorum, gercek degil ki!” diyebilir mi? Ayn-
ca yeri gelmisken; bu etik sorumlulugun, sadece
meslek mensuplarinda degil reklamlarda yer alan
topluma mal olmus taninmis kisilerde de oldugu-

nu vurgulamak gerekir.

Geng¢ mithendis, etik degerler dogrultusunda “Bu
taleplerin hic biri etik ve/veya yasal degil, ben bu
talepleri yerine getiremem.” diyerek yoneticiyi
uyarabilir ya da uyarilan dikkate alinmazsa isi
birakabilir. Bu durumda issiz kalacak ve sonug
olarak da ailesine kars1 maddi sorumluluklarinm
yerine getiremeyecektir. Issiz kalmamak icin yo-
netimin taleplerinden mevzuata uygun olanlan
yerine getirerek yasal sorumlulugunun geregini
yapmig olan bir mihendisin dogru davrandig:
soylenebilir mi?

Insanin baski altinda olmadign durumlarda
etik ilkeler dogrultusunda kararlar verebilmesi
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oldukca kolaydir. Ancak bu tiir kararlan alirken
isini kaybetme korkusu gibi baski yaratan
durumlar oldugunda secim yapmanin oldukca
zor oldugunu soéylemek gerekir. Bununla
birlikte “bu ¢ok kiiciik bir sey, zarar1 olmaz” gibi
yaklagimlarin kisiyi ve zamanla bu ufak zararlar
benimsemis, kaniksamis toplumlari ugurumun
kenarina gotirebilecegi de vurgulanmalidir.
Unutulmamalidir ki “bir kereden bir sey olmaz,
bu cok kiiciik bir sey” gibi yaklagimlar, kisi aci-
sindan oldugu kadar bu kisilerin yagadig: toplum
acisindan da sonun baglangic olabilir.

Sonug olarak verdigimiz tiim kararlarin sadece
kendimizi dedil ayni sektérde ¢aligan tiim mes-
lektaglarimizi ve toplumu etkileyecegdi aciktir.
Bireysel olarak aldigi etik kararlar nedeniyle
isinden olan miihendis kendisinden sonra ge-
len meslektaginin da aym sekilde davranacagin,
uygun olmayan talepleri yerine getirmeyecegini
bildiginde; isyeri sahibi de uygun olmayan talep-
lerinin etik gerekcelerle hicbir calisan tarafindan
yerine getirilmeyecegdine emin oldugunda bekle-
nen ¢dziime ulasilmis olur.
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Uyelikten Ayrilanlar

UYELIKTEN AYRILANLAR
Sicil No Adi Soyads

402 Ozkan Iskender
3438 Selcuk Sargin
4041 Filiz Akytz Aksoy
5127 Yusuf Ahmet Capar
5129 Elif Apaydin
6902 Leyla Alma
10785 Zerrin Giirel
11063 Gamze Tokalic
13284 Giilce Buket Ozdemir
13294 Gizem Uren
16229 Yagmur Erden
17168 Canan Ozdemir
19331 Serdar Nafiz Celik
19425 Abdulhamit Mungan
19739 Zoya Esen
19919 Bahar Karaca
20389 Cansu Bavagir
22167 Yunus Emre Koése

24347 Tugay Eytipoglu
24802 Nurdan Baloglu
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