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Dergimiz, flgili Kamu Kurum ve Kuruluglarina, Universitelerin Gida Mithendisligi

Boliimlerine, ve Meslek Odalarina ticretsiz olarak génderilmektedir.

>> Hakemli, mesleki bir dergidir.

>> Yayinlanan yazilardaki digiince ve gérigler yazarin sorumlulugundadar.

>> Goénderilen yazilar yayinlansin, yayinlanmasin geri iade edilmez.
>> Dergideki yazi ve haberler, kaynak belirtmek sartiyla yayinlanabilir.
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Gida Miihendisligi
Dergisi Yayin Kosullar

Gida Mihendisligi Dergisi, hayatimiz icin buytk
bir énem 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 Kuruly, yazarlarin onayini almak sartiyla
yaz1 lizerinde diizeltmeler yapmaya yetkilidir.

Yaz1 hazirlanirken ve génderilirken dikkat edilmesi
gerekenler sunlardir:

1- Yazilar génderilirken bir kopya ve bir CD kopyas1
halinde génderilir.

2- Goénderilen yaz1 &nceden yayinlanmissa, bu
yazinin hangi yayinda, hangi sayisinda ve ne zaman
yayinlandigini bildirmek zorunludur.

3- Ik sayfada kisa wve bilgilendirici bir basglik;
yazarlarin tam isimleri, telefon numaralar, mail
adresleri yazilmalidir. Bu sayfa numaralandinilmaz ve
hakem kuruluna génderilmez.

Kiinye

4- Yazinin birinci sayfasinda yazinin baghd, en az
150 kelimelik &zet icermelidir. Bu dzet kendi i¢inde
tutarl ve anlasilir olmalidir.

5- Ana sayfa, asadidaki diizenlemelere sahip ol-
malidir.

Baslik: Ingilizce ve Tiirkce.

Girig: Bu boliim kisa olmali ve alaninda ilgili oldugu
konunun nedenini belirtmeli, tanimlanan konuya ne
gibi yeni katkilarin yapildigini géstermelidir.
Materyal ve Yontemler: DiJer arastirmacilarin calig-
may:1 tekrar edebilmeleri ve okurlarin anlayabilmeleri
icin yeterli bilgi saglanmalidir.

Aragtirma Bulgular1 ve Tartisma: Bu bélim de,
aragtirmalarin sonuclar, bu sonuclarin yorumlanmas:
ve aciklanmasi i¢in kullanilmalidir.

Sonuglar: Miimkiin olan en acik sekilde sunulmalidir.
Baz1 durumlarda arastirma bulgular: ve tartisma ile
sonuclar béliimlerinin birlestirilmesi istenebilir.
Referanslar (Kaynaklar): Kaynaklar yazarlarn
soyadive yili olarak yazida verilmelidir. Tim yazarlar
referanslar bsliimtinde alfabetik sirayla verilmelidir.
6- Arastirma yazilan disindaki yazilarda, éne cikanl-
mak istenen kelimeler, anahtar kelimeler olarak
baghgin altinda belirtilmelidir ve okuyucunun ilgisini
yaziya cekebilecek 50-70 kelimelik bir 6zet yazilmalidir.
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YAYIN KOMISYONU

Yaz aylarinin bagladigi bu dénemde yeni bir sayida
bulusmak heyecan verici.

Icinde bulundugumuz i¢ acici olmayan sikintili
sirece ragmen dergimizin diizenli olarak
yayinlanmasini saglamak icin azami caba sarf
etmekteyiz. Bu sayida gida giivenligi ve siit ile
ilgili baghklarin yani sira &zellikle farkindalik
olusturmak amaciyla bazi 6zel konulara da

degindik.

Her gecen giin toplumsal sorumlulugumuz
artmakta, liyelerimizinve kamuoyunun Odamizdan
beklentileri yiikselmektedir. Bu saymnin hazirlik
asamasinda Sube ve Temsilciliklerimizle katilime:
bir calisma ortaya koymay1 amacladik. Cok verimli
gecen bu toplantilarin devam edecegini belirtmek
isteriz. Daha zengin icerik ve ¢ok sesli, ¢cok yonli
bir meslek dergisi olabilmek icin daha etkin
katihmin ve sorumluluk alinmasinin birlik ve
dayanismamizi da artiracadini unutmayalim.

Dergimizin hazirlanmasinda emegi gecen herkese
katkilarindan dolay: tesekktr ederiz.

Saglikla, birlikte kalalim.
Yayin Komisyonu

0N

Yapiimasi disindlen, istenen, 6zlenen tim calismalarin itici gticd,
Uyelerimizin salt mesleki sorumlulukiari degil, her seyden énce bir
aydin olarak, toplumsal ve ekonomik dénitisim ve degisimlerin

farkina toplumun diger kesimlerine nazaran daha kolay ve bilingli

varabilen teknik elemanlarin kendilerini var eden kosullari tutarli
ve saglikli degerlendirerek, meslek alanimizi kapsayan konularda
Ozveriye dayali calismalari yliriitmede gbsterecekleri istekliliktir.

Meslektaslarimiz\e
MeslegimizicinGidaMO
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Yonetimden

“Diinyada her sey icin, medeniyet icin, hayat icin,
basar i¢in en hakiki mursit bilimdir, fendir.”
Mustafa Kemal ATATURK

Ne sanshiyiz ki bilimin aydinlatti: yolda halk sag-
higinin korunmasi gibi onurlu bir alanin vazgecil-
mez bir parcasiyiz. Insana, gidaya ve meslege go-
nul vermis bir avu¢ meslektagimizin “daktilo cagn”
imkanlariyla baslattiklar bir olma, birlik olma, bir-
likte yol alma inisiyatifi 1990’larda Gida Miihendis-
leri Komisyonlarinda olgunlagsmis ve bundan tam
25 y1l dnce kurulan Gida Mithendisleri Odas: catist
altinda kimligine kavugmustur.

Nice 25 yillara, biiytlik basarilaral!

“Ve sirke ve yogurda su koymayalar. Su katilmig
olub bulunursa, teghir edeler veyahud tahta kiilah
uralar, gezdireler” buyurmus Kanunname-i Thtisa-
b-1Bursa (Bursa Belediyesi Kanunu). Tarih 1502'dir.
Gidalarn niteliklerini belirleyen dinyadaki ilk ya-
zil1 gida standard olarak bilinir. Bunu Edirne ve Is-
tanbul Kanunnameleri takip eder. Satilan tirtintin
tazelik, boyut, renk gibi kalite 6zellikleri ve bu 6zel-
liklere uygun fiyat tespiti, her hakimlik bolgesinde
ayn ayr ve dogrudan dogruya halkin ihtiyac ve
istekleri dogrultusunda, o bélgenin ileri gelenleri
ve esnaf ile birlikte yapilir. Belirlenen standartlara
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Sayfa 6

halk saghgi i¢in gerekli tretim kurallar1 ve yapti-
rimlar da eklenerek gida gtivenliginin temeli atilir.
Dénemin nispeten “yerel” ticareti ile kargilagtiril-
diginda; buglin bir¢ok disiplini iginde barindiran
“lleri” diizey teknolojik ve ticari faaliyetlerle kars:
kargiyayiz. Ticaretin evrenselligi, gidalarin cesitli-
liginin ve teknolojinin gelisim hizinin yakalanma-
s1, gida gtivenliginin tesisi ve surdurtilebilirligi ile
butinlesmek durumundadir. Bu nedenle, Haziran
ayinda kutladiimiz Dinya Stt Giini ve Dinya
Gida Guvenligi Gunl guvenli gidaya erigim ve
guvenilir gidanin 6neminin vurgulanmasinda ézel
bir yere sahiptir.

Gida glivenligi alaninda énemli bir yeri olan Calis-
tirlmasy/ Istihdami Zorunlu Personel (CZP) uygu-
lamas: tizerinde siklikla durmaktayiz. Uyelerimizin
bircogunun bu konuda yasadigi sorunlari masaya
yatirma, tartisma ve ¢dziim onerileri sunma ama-
ciyla 13 Haziran tarihinde genis katihml bir calis-
tay diizenledik. Calistay sonuc bildirgesinin tiim
meslektaglarimiz tarafindan degerlendirilmesi ve
distincelerin Odamiz birimleriyle paylasmasini
kiymetli buluyoruz.

Toplumsal yasamda her tiir haksizhga kars: dur-
mak ve ¢éziim tretmek, Ttrk Mihendis ve Mimar
Odalan Birligi (TMMOB) catis1 altinda hepimizin
goérevidir. Bu kapsamda engelli tiyelerimiz ile ile-
tigimi artirmak ve seslerini duyurmak bizi mutlu
edecek, biitiinlestirecektir. Birlesmis Milletler ta-
rafindan 2006 yilinda kabul edilerek resmiyet ka-
zanan Engellilerin Haklarina Iliskin Sézlesme’nin
amacy; engellilerin tim insan hak ve temel ézgur-
liklerinden tam ve esit sekilde yararlanmasini
tegvik ve temin etmek ile insanlik onurlarina say-
giy1 gliclendirmektir. Cesitli farkliliklariyla engelli
stattistindeki {iyelerimiz dahil tiim engelli yurttas-
lannmizin éncelikle guvenilir gidaya erigim, genel
olarak da caligsma ve sosyal hayatlarinda yasadik-
lar her tiirlii erisim sorunlarinin daha hizli ¢ézim
bulmasini umut ediyoruz.

Mayis ayinin Colyak hastaligi yasayan bireyler icin
bir 6zelligi var. Farkindalik calismalan daha bir hiz
kazaniyor. Ancak, Céltak hastaligi ve gluten duyar-
lilign gibi cesitli nedenlerle beslenme acisindan



ozel tiketici gruplarina dahil olan bireylere yone-
lik g1da yelpazesinin biiytimesi ve yiiksek fiyath bu
Urtnlerin fiyatlarinin iyilestirilmesi gida sektérine
dnemli bir sorumluluk yiiklemektedir.

Odamizin; meslegimiz, meslektaglanimiz ve gida
gtivenligi konusunda toplumda farkindalik yarat-
ma ve kamuoyu olusturma cabalarinin sisteml,
katilime: ve cogulcu yaklasimla daha etkin olacag:
aciktir. Tim meslektaglarimizin bu cabalara destek
olmasini ve glicimuze gii¢ katmasini bekliyoruz.

Ferda Gencay

TMMOB Gida Mithendisleri Odas:
Yénetim Kurulu Uyesi

25 yasu

kutiu

Sayfa 7

Genel Merkez ve Birim
Caligmalar:

Odamiz binyesinde yapilan ve yapilacak olan
faaliyetleri, sektorel haberleri, gida konusunda
gtncel konularin yani sira mesleki ve bilimsel
makaleleri ve denemeleri yayinladigimiz dergi-
mizin erigim 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, éniimitiz-
deki dénemde yayinlayacagimiz dergilerimizde
Odamiz bilinyesinde yapilan belli basli, giindem
olugturan faaliyetlere yer verecegiz.

Odamiz ve meslegimiz ile ilgili haberlere, duyu-
rulara, caligma faaliyet raporlarimiza, basin acik-
lamalarimiza, meslegimizi ve meslektaglarimiz
ilgilendiren konularda yapilan ¢aligmalara, ya-
yinlarimiza ve brostirlerimize;

+ Genel Merkez icin http://www.gidamo.org.

tr/

« Adana Sube i¢in http://www.gidamo.org.tr/
subeler/index.php?sube=8

« Antalya Sube icin http: //www.gidamo.org.tr/
subeler/index.php?sube=2

« Bursa Sube i¢in http://www.gidamo.org.tr/
subeler/index.php?sube=5

o istanbul Sube icin http://www.gidamo.org.
tr/subeler/index.php?sube=6

o izmir Sube icin http://www.gidamo.org.tr/
subeler/index.php?sube=3

» Konya Sube i¢in http://www.gidamo.org.tr/
subeler/index.php?sube=4

 Mersin Sube icin http: //www.gidamo.org.tr/
subeler/index.php?sube=7

adreslerinden ulasabilirsiniz.

Genel Merkez ve birimlerimizde gontllilik esa-
sina dayal olarak degerli zamanini ayinp Oda
organlarinda gérev yapan ve sorumlulukalan
kadrolarimiza; emekleri, Oda calismalarina kati-
lim ve katkilari icin ¢ok tesekkiir ederiz.

Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz

icinGirdaMO



Maesleki Kiirsii

Gidalar ve Etik
izlenebilirlik

R. Petek Ataman

Tarim ve Gida Etigi Dernegi Bagkan Yardimcis:
TMMOB Gida Mithendisleri Odasi Onur Kurulu
Uyesi

Cogunlukla tizerine yazdigim konulardan biraz
farkh olarak, bu yazida “gidalarin etik izlenebi-
lirligi” kavramina deginmeye calisacagim. He-
ntiz oldukca yeni ve tzerinde caligilmakta olan
ve dolayisiyla bizler icin de yeni olan bu kavram
ele almak benim icin kolay olmayacak. Uzmani
oldugumuz alanin oldukea farkh bir boyutu. O
nedenle bu yazida hedefim kapsaml, net éneriler
iceren bir ciktiya ulasmak degil. Ancak artik bu
kavramlar bilincli bir sekilde aklimizin bir kena-
rina yazmak, bu konuda da distintip sorgulamak
ve beraberce yol haritalar tartigmak gerektigine
inaniyorum. Bu yazida yapmak istedigim ilgi du-
yanlarin bu alana da yénlenmeleri icin bir pen-
cere agcmak. Daha ileri bir iddiam olmadigini en
bagtan belirtmeliyim.

Hepimizin bildigi gibi; gtvenli gidalara yeterli
miktarda, zamaninda ve makul fiyatlarla ulasmak
insanlarin en temel ihtiyaclarindan ve haklarin-
dandir. Birincil Uretim olarak adlandirdigimiz
ciftlikte ve tarlada yapilan {iretim, yabani {iriin-
lerin toplanmasi, yetistirme, avlanma, balik¢ilik
gibi etkinliklerden soframiza gelene dek gidala-
rin kat ettigi yol bizleri pek ¢ok acidan yakindan
ilgilendirmektedir. En dar anlamiyla gidalan tii-
ketirken saghd riske atmamak, aglik ve yetersiz
beslenme ile kars: karsiya kalmamak adina birey-
sel kaygilar baglaminda bu ilgi énemlidir. Ancak
daha kapsayici ve genis bakildiginda bir yurttas
ve bir diinya bireyi olarak, gidalarin sofralarimiza
gelene kadar kat ettigi bu yolun insan saghg: ve
gida hakkina; hayvan varligi, saghg: ve refahina;
bitki saghdi ve varliina; ¢cevrenin esenligine ve
ekolojik dengelere etkilerine ve lretim zinciri
boyunca adil isleyisin saglanmasina, siirecin sef-
fafligina kadar pek cok husus da bizleri yakindan
ilgilendirmektedir, ilgilendirmelidir.
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Bu noktada gida glivenligi ve gida glivencesi
kavramlar ile i¢ ice, ayrilmaz bir biitlin olan etik
kavrami karsimiza ¢ikmaktadir. Gercekte yaga-
min her alani icin ayni ifadeyi kullanmak yanhs
olmayacaktir. Yagamin olgulan ile i¢ ice ve kap-
sayici bir kavram. O halde dncelikle “Etik nedir?”
diye baslayalim. Bu baslangici yaparken kisisel
yasamimi bilebildigimce etik cercevede siirdiir-
meye calismama ve yaklagik beg yildir tarim ve
gida etigi ile ilgilenmeme ragmen bir etik uzma-
n1 olmadigim unutulmamalidir. Etik, ahlaki de-
gerlerle ilgili sorulara yanit arar. Bu sorular “Iyi
ve koétll nedir?”, “Ahlaki anlamda dogru ve yan-
lis nedir?”, “Evrensel ve mutlak bir iyiden ya da
kotiden s6z edilebilir mi?”, “Neler yapmaliy1z?
Nasil yagsamaliy1z?” ve “Insan akli iyiyi ve kétiiyii
bilebilir mi? Bilebilirse nasil?” biciminde &zetle-
nebilirl. Etik diisiinme bir anlamda insanin, in-
san olmasinin getirdigi en temel gerekliliktir.

Alanimiza yonelik daha spesifik bir tanima ulas-
mak acisindan iki énemli kaynaktan alint1 yap-
mak faydali olacaktir.

Tarim ve Gida Etigi Projesi kapsaminda yayin-
lanmig olan “Tarim ve Gida Etigi El Kitabi"na
gore; Tanim ve Gida EtigJi; etik degerlendirmeye
dayanan, daha anlamli ve daha dogru sorular sor-
mamiz1 ve sorgulamalar yapmamizi saglayan bir
disiplindir. Etik degerlendirmeler insanlari hem
“duyarh tiiketici” hem de “duyarh yurttag” olma-
ya yoneltirl,

Gida Etigi Konseyi’'nin web sayfasinda yayinlan-
mis olan “Gida Etigini Anlamak” bélimiinde;
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Gida Etigi, gida ile ilgili her boyutta etik sorular
lizerine bir sorgulama veya elestirel diisinme
bicimidir. Gida etigi, diistincelerimizi yeniden
yonlendirmek icin degerlerimizi (iyi oldugunu
distindigumiiz seyi) ve ilkelerimizi (dogru ol-
dugunu distindigumiiz seyi) tamimlamamizi
saglar. Gida etigi ile ilgili olarak derinlemesine
dustindiigumiizde; veganlik, plastikler veya adil
ticaret gibi ¢ok farkli konu alanlarinda, farkl etik
degerlendirmeler yapmak durumunda oldugu-
muzu goruriz. Her bir sorun alaninda etik aci-
dan farkh sonuclara ulagabiliriz. Giindemimiz-
deki konulara biitiinsel olarak bakabilmek, farkl:
degerleri hesaba katabilmek 6nemlidir2.

Ve nihayetinde, gida etiginin pek ¢cok uygulama-

l1 etik alaninin merkezinde oldugunu belirtmek
gerekir3.

Tip Etigi
Medical Ethics

Cevre Etigi
Environmental
Ethics

Gida Etigi
Food Ethics

Biyoetik
Bioethics

Tarim Etigi
Agricultural
Ethics

Sekil 1. Gida Etigi ve Iligkili Diger Etik Alanlar

Gida gtvenliginde izlenebilirlik kavramina ba-
kacak olursak, kavramin tarim ve gida alaninda
Avrupa Birligi (AB)'nin gida glivenligi mevzua-
tindaki yaklagim degisikligi ve bu degisikligin
tilkemize yansimalarn cercevesinde karsimiza
cikigimi séylemek mumkiindur. Gerek AB’nin
yvasadidn dioksin krizi, BSE krizi gibi sorunlarin
ardindan yasanan giiven kaybi nedeniyle; gerek-
se artik bir biitin olmak iddiasinda olan Birligin
ortak, anlagilabilir ve tutarli bir mevzuata duydu-

gu ihtiyacla, yeni bir yasal diizenlemeler butiint
olugturulmustur. AB’de 2002 yilinda yayimla-
nan cergeve kanun (178/2002/EC) kapsaminda
“Ciftlikten Sofraya Gida Giivenligi” anlayis1 be-
nimsenmis ve bu agamada izlenebilirlik 6nemli
bir kavram olarak diizenlemede yerini almistir.
Ulkemizde ise gida giivenligi ile ilgili yasal di-
zenlemelerde izlenebilirlik kavraminin bu stirec-
le paralel olarak ilk kez 2004 yi1linda yayimlanan
5179 Sayili Kanun ile giindeme geldigini biliyo-
ruz.

Izlenebilirlik basitce tiretim, isleme ve dagitimin
tim asamalari boyunca urtnlerin, girdilerinin,
trtinde bulunmasi beklenen veya beklenmeyen
maddelerin izinin strtlmesi ve takip edilmesi
olarak ifade edilebilir. Izlenebilirlikle uygulanan
teknolojiler, tirintin orijini vb bilgileri de takip
etmek mimkiindir. Gida sahteciliklerinin 6n-
lenmesi veya etiket bilgilerinin dogrulugunun
teyidi anlaminda izlenebilirlik énemli bir aractir.
Gida isletmeleri yasal olarak izlenebilirligi sagla-
mak, kamu otoriteleri de izlenebilirli§in saglanip
saglanmadigini denetlemekle yiikiimliidiirler.

Christian Coff, Michiel Korthals ve David Bar-
ling tarafindan yazilan “ Etik Izlenebilirlik ve
Gida Iletigimi” kitabinda gidalarin tiretimi ve ig-
lenmesinin endiistriyel hale gelmesinin, modern
tedarik zincirlerinin gittikce daha kompleks ve
anonim olusunun gidalarin gtivenligi ve kalitesi
konusunda endigelere yol actii vurgulanarak,
izlenebilirlik ihtiyacinin da bu nedenle dogdugu
belirtilmektedir. Izlenebilirlik terimi, tiretim ve
tiiketimin birbirinden ayrildig:1 modern toplum-
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larda bir anlam tagimaktadir. Uretim ve titketim
ayni yerde oldugunda ve ayni kisiler tarafindan
yapildiginda veya alici ve saticinin kaliteyi dog-
rulayabildigi ylzylize gergeklestirilen alim sa-
tim islemlerinin hakim oldugu daha geleneksel
toplumlarda resmi izlenebilirlik prosediiriine
gerek duyulmamaktadir. Béylesi bir ortamda iz-
lenebilirlik durumun dogasinda vardir. Bu dogal
hali degistiren gidalarin tiretimi ve dagitiminin
sanayilesmis olmasidir.

Izlenebilirlik ihtiyacinin dogusuna neden olan
bu gelismeye ve tespitlere katilmamak mimkiin
degildir. O halde, kiiresellesen diinyada gidala-
rnn dinyanin bir ucundan diger ucuna seyahat
ederek kisilere ulastigi bugtinlerde, izlenebilirli-
gin 6nemli bir ihtiya¢ oldugunu pesinen kabul
etmek gerekmektedir. Ilkesel olarak son derece
akla yakin olan bu sistemi igletmenin de bir o
kadar zor oldugunu vurgulamaliyiz. Somut bir
drnek vermek gerekirse; biiytik kapasiteli bir siit
isletmesi her giin yiizlerce irili ufakh siit ciftli-
Jinden siit toplamaktadir. Bu islemin sonunda,
tirinde ¢ikan herhangi bir sorun oldugunda so-
runun kaynagina dénmenin ne derece zor ve kar-
masik bir is oldugu aciktir.

Gida guvenligi agisindan yasal bir zorunluluk
olan izlenebilirligin saglanmasinin yam sira tu-
keticilerin etik kaygilar1 ve tercihleri agisindan
da gtvenilir ve dogru turiine ulasmasi icin etik
izlenebilirligin saglanmasi énemli bir gereksi-
nimdir. Gida giivenliginin saglanmas: ve gida-
lara dair bilgilerin tiiketicilere en dogru sekilde
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iletilmesi bagh basina temel etik sorun alanlan
olmakla birlikte, etik izlenebilirlik bunlar asan
bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Son zamanlarda kisisel degerler, ilkeler ve etik,
tiiketicilerin satin alma siire¢lerini giderek daha
fazla yonlendirmektedir. Tiiketicilerin énemli bir
kismi gidalar ile ilgili secim yaparken, tercihle-
ri ve hassasiyetleri konusunda da dogru karar-
lar vermek talebindedirler. Iste bu noktada, etik
bilgilendirme ve bu bilgilendirmenin dogrulugu
acisindan etik izlenebilirlik dnemlidir. Ttkettigi-
miz gidalar saghigimiz acisindan uygun olabilir,
ancak bu durum etik kaygilar: ortadan kaldirmaz.
Gidalarin tiretiminde hayvanlara eziyet ediliyor
mu? Uretim zincirinde vazgecilmez olan ¢iftciler
ve isciler emeklerinin karsihigim alabiliyor mu?
Calisma kosullar1 uygun mu? Uretilen triinle-
rin cevreye olumsuz etkileri var mi1? Iklim degi-
sikligi somut bir bi¢cimde ekolojik dengeleri alt
st ederken, bu trtinlerin karbon ayak izi ve su
ayak izi nedir? Vegan veya vejeteryan beslenme
bicimini benimseyenler trtinlerle ilgili yeterli ve
dogru bilgiye ulasiyor mu? Adil ticaret isleyisi
benimseniyor mu? Dini inanclarla ilgili hassasi-
yetler ne derece dikkate aliniyor? Icinde yasak-
l1 girdi bulunmayan, ancak emek sémiirtisii ile
iiretilen bir gida gergekten helal sertifikasini hak
ediyor mu? Bu sorular ¢odaltmak miimkiindiir.

Etik izlenebilirlikle ilgili bu tiir kaygilarin gida
guvenligi temelli degil kisilerin degerleri ile il-
gili oldugunu vurgulamigtik. Gidalarimizla ilgili
olarak bu tiirden hassasiyetler ve talepler arttik-
ca, tiketicilerin secimlerini etkilemek tizere gida
etiketleri ve reklamlarinda da ilgili alanlara yone-
lik bilgilendirmeler ve beyanlar artmaktadir. Tu-
keticinin gidalarla ilgili etik degerler acisindan
dogru bilgiye ulagmasi ve tercih ettigi tavn ala-
bilmesi i¢in saglanmasi gereken izlenebilirlikte,
siiphesiz teknolojiden yararlanilabilir. Ancak yu-
karida verilen 6rnekten bir kez daha hatirlana-
bilecegi gibi izlenebilirligi saglamanin pek cok
zorlugu bulunmaktadir. Bu zorluklarin sadece
teknik olanaklarin kullanimiyla agilmasi miim-
kiin gézikmemektedir. Izlenebilirligin ve etik
izlenebilirligin saglanmasinda daha katilimes,
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daha geffaf yaklagimlarla; tiiketiciyi, sivil toplum
kuruluglarini ve odalarn siirece dahil ederek yeni
bir anlayig yakalamak, birlikte bir yol bulmak en
dogrusu olacaktir. Bir kez daha bakip dugtindu-
gumtuzde goriilecektir ki titketicilerin gida zinci-
ri ile ilgili etik kaygilar: ve bunlara dayal tutum-
lar1 bireysel olmanin yanisira, codu kez toplum,
cevre ve hayat karsisinda hissedilen vicdani bir
sorumlulugun eseridir ve bu kaygilarin gideril-
mesinde gerek kamu sektériinde ve gerekse 6zel
sektorde dnemli bir anlayis degisikligine ihtiyac
vardir.
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Colyak Hastalig: ve
Glutensiz Uriin
Etiketlemesi

Ferda Gencay
Gida Mithendisi, TMMOB Gida Miihendisleri
Odas1 Yénetim Kurulu Uyesi

Dr. ilkem Demirkesen Mert

Gida Miuhendisi, Hayvan Saghgi, Gida ve Yem
Aragtirmalan Daire Bagkanhgi, Tarimsal Arastir-
malar ve Politikalar Daire Bagkanhigi (TAGEM),
T.C. Tarim ve Orman Bakanhg:

Colyak hastalig:

Colyak hastaligi bugday, cavdar ve arpa tiketimi
sonucu gluten proteinine karg1 genetik yatkinli-
g1 olan kisilerde ortaya cikan bir bagirsak emi-
lim duzensizligidir. Bu immiinolojik reaksiyon,
ince bagirsagin i¢ yilizeyinde yer alan besinlerin
absorpsiyonunu saglayan ¢ikintilara (villi) zarar
vermekte ve bagta vitaminler ve mineraller ol-
mak tizere viicudun gereksinim duydugu cesitli
besin maddelerinin emilimini azaltmaktadir (1).

ince Bagusak

Sekil 1. Normal ve hasara ugrams villuslar
(https://www.glutensiz.net/colyak-nedir/)

Colyak hastaliginin gorilme siklig (prevalansi)
cografi farkliliklar géstermektedir. Bu otoimmiin
hastalik, teshisinde yasanan sikintilardan dola-
y1 yillarca eksik raporlanmigtir. Beslenme alig-
kanliklarinda degisiklikler, hastalik konusunda
farkindaligin artigy, antikor tarama testlerinin
uygulanmasiyla atipik/sessiz olgularin da tanin-
mas: ile birlikte hastaligin prevalansinda Din-
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ya'da son 20 yilda artis gérulmustir (2). Ancak
hastaligin gérilme sikhigindaki artigina ragmen
halen teshis edilemeyen bircok hasta bulunmak-
tadir. Colyak hastaliginin kesin tanisi ince bagir-
sak biyopsisi ile konmaktadir. Ulkemizde ¢élyak
hastaliginin gértilme sikligi % 0.3 ile % 1 arasinda
degismektedir. (3).

Saghk Bakanhigi kayitlarina goére Tiirkiye'de
¢élyak tanisi alan hasta sayisi 2016-2017de
40.703'dlir. Giintimiizde ise bu rakamin 75 bine
yaklasmis oldugu beklenmektedir. Ancak tam
konmus hastalarin yiizde 10’u temsil ettigi dikka-
te alindiginda tlkemizde 750 bin civarinda ¢dl-
yak hastasi oldugu tahmin edilmektedir (3).

Colyak hastaligi genetik faktoérlerin (HLA ve
HLA olmayan genler) etkili oldugu bir hastalik-
tir. En temel genetik faktérler insan lékosit an-
tijeni-HLA-DQ2 ve HLA-DQ8'dir ve ¢dlyak has-
talarinin %95'den fazlasinin HLA DQ2 ve/veya
HLA DQ8 doku gruplarindan en az birini tagi-
dig1 bilinmektedir (2, 4). Genetik faktdre ilave
olarak immunolojik ve ¢evresel etmenler ¢olyak
hastaliginin ortaya ¢ikma ihtimalini arttirmakta
dnemli bir rol oynamaktadir. Hastalik, aile birey-
lerinden birinde ¢élyak hastaliginin gérilmesi
disinda baz diger otoimmiin hastaliklarin var ol-
mas (tip 1 diyabet ve otoimmin tiroidit), Down,
Turner ve Williams sendromu gibi kromozomal
bozukluklarin olmasi, secici IgA eksikligi olmas:
durumlarinda daha sik gortlmektedir. Hastali-
gin Dermatit herpetiformis, hashimoto troiditi,
Addison hastaligi, nérolojik hastaliklar ve hepa-
tik otoimmiin hastaliklar dahil olmak tizere farkhi
hastaliklarla da iligkili olabilecedi ortaya koyul-
mustur (4).

Colyak hastaligi bugdayda bulunan gliadin, ¢cav-
darda bulunan sekalin ve arpada bulunan horde-
in isimli prolamin proteinlerin tiiketimi sonucu
tetiklenen, yagam boyu stiren bir gida alerjisidir.
Glaidin peptidlerinin doku transglutaminaz en-
zimiyle deamidasyona ugramasi, gliadinin HLA
DQ2 ve HLA DQS8 ylzey belirteci tagiyan aktive
makrofajlara (antijen sunan hiicreler) baglanma-
sin1 arttirarak T hticreleri uyarir ve inflamatuvar



sitokinlerin salgilanmasina neden olur. Ince ba-
girsak mukozasinda meydana gelen kronik infla-
masyon, ince badirsaklarin i¢ ylizeyinde yer alan
besinlerin emilimini saglayan villuslara zarar
vermekte, emilim ylizeyinin azalmasina ve sindi-
rim enzimlerinin yetersizligine yol acarak malab-
sorpsiyona neden olmaktadir (Sekil 1). Hastalikta
olgular asemptomatik olabildigi gibi morbidite
ve mortali  teye neden olabilir (2).

Tiirkiye’de ¢dlyak hastalig icin yapi-
lan baz caligmalar
Tirkiye Biiytik Millet Meclisinde 2017 yilinda ku-
rulan Meclis Arastirmas1 Komisyonu tarafindan
554 sayil “Colyak Hastaliginin Teghis Agamasi-
nin, Sebeplerinin, Sonuclarinin ve Bu Hastaliga
Maruz Kalanlara Saglanabilecek Yardimlarin
Aragtinilarak Alinmasi1 Gereken Onlemlerin Be-
lirlenmesine Iliskin Rapor" hazirlanmistir (5).
Nisan 2018 tarihli raporda tilkemizde glutensiz
trtinlere iligkin fiyat, erisim ve kalite sorunlarina
deginilmistir. Raporda uygun gidaya erisim ko-
nusunda yasanilan sorunlara yénelik ¢6ziim dne-
rileri ve kamu politikalarinin/sosyal desteklerin
yetersizligine iligkin bilgiler de yer almaktadir.

Saghk Bakanhg: tarafindan Sivil Toplum Kuru-
luslari, Universiteler ve ézel sektér igbirliginde
"Erigkin Bazi1 Metabolizma Hastaliklar1 (Tiroid,
Osteoporoz, Gut) ve Célyak Hastaligi Kontrol
Programi 2019-2023" hazirlanmistir. Bu program
kapsaminda ¢élyak hastalarinin uygun frtinle-
re ulagiminin (marketlerde, halka acik yerlerde,
sehir otogarlarinda, tren garlarinda, havaalanla-
rninda bulunan gida otomatlarinda, AVM’lerde)
kolaylastirilmasi i¢in farkindalik ¢aligmalan ya-
pilmistir. Yine hastalik hakkinda farkindaligin
artirilmasi icin Milli Egitim Bakanhdn ile birlikte
egitim caligmalan yapilmigtir (3).

Ayrica ¢olyak hastalarinin yagamlarim kolaylag-
tirmak ve ¢élyak hastalii hakkinda kamuoyunu
bilin¢lendirmek amaciyla Célyakla Yasam Der-
negi gibi dernekler, saglik kuruluslar ve bakan-
liklar ile birlikte ¢esitli bilin¢lendirme ¢aligmala-
1 yurtitmektedir.

Gluten hassasiyeti ve bazi hastaliklar
Colyak hastalarina ilaveten, ¢élyak digi gluten
hassasiyeti (gluten intoleransi) ve bugday alerjisi
olan hastalar i¢cin hayat boyu glutensiz bir diye-
tin takibi onerilir. Ayrica irritabl bagirsak send-
romu (huzursuz bagirsak sendromu), nérolojik
bozukluk, gliiten ataksisi, tip 1 diyabet ve HIV ile
iligkili enteropati olan kisiler de glutensiz diyet
uygulayabilir. Ancak glutensiz diyetin bugday
intolerans, tip 1 diyabet ve HIV ile iligkili ente-
ropati gibi durumlar tizerindeki etkilerini goste-
ren veriler literatiirde yetersiz kalmaktadir. Baz1
aragtirmalar, glutensiz diyetin otizm spektrum
bozuklugu olan kisiler icin de alternatif bir teda-
vi olabilecegini ileri stirse de hentiz bu konudaki
bulgular yetersizdir.

Son yillarda Diinya’da giderek artan saglikli bes-
lenme/saglikli yasam trendi gérilmektedir. Glu-
tensiz tritinler bu yasam trendini takip eden ki-
siler tarafindan da tercih edilmekte ve glutensiz
Urtin pazan ciddi bicimde buylimektedir. Ancak
glutensiz trinler yliiksek miktarda nigasta icer-
mektedir. Ayrica glutensiz lirin formilasyonla-
rinda daha fazla yag ve tuz kullanilabilmektedir.
Glutensiz tirtinler yeterli miktarda protein, lif,
vitamin ve mineral gibi besin dgelerini de icer-
memektedir (2).

Yapilan ¢alismalar glutensiz diyetin en az bir yil
takibinin viicut agirhi@ artigina neden oldugunu
gostermistir (6, 7). Colyak hastalarinda artan obe-
zite riskinin gliitensiz diyetin ylksek glisemik in-
deksi ile iligkili olabilecegi de ileri stirtilmiistiir.
Dolayisiyla kilo verme amaciyla tibbi gézetim
olmaksizin glutensiz diyet takibinin daha saglikh
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oldugunu ve/veya kilo vermeye yardimeci olabile-
cedini éne stirmek i¢in yeterli bir bilimsel kanit
gtniimuze kadar ortaya konulmamistir (2).

Glutensiz diyetin takibinde karsilagilan
sorunlar

Colyak hastalar icin bilinen tek tedavi, glutenin
hastalarin diyetinden émtr boyu ve tamamen ¢1-
karilmasidir. Kat1 bir glutensiz diyetin (20 ppm
ve alt1 gluten igeren tUriinler) karsilagilan semp-
tomlar iyilestirmesi muhtemeldir (2). Diger yan-
dan glutensiz triinler ile ilgili pek ¢cok sorunla
karsilagilmaktadir. Bu sorunlarin en énemlilerin-
den biri glutensiz tirtinlerin fiyatlarinin ytiksek
olmasidir. Ayrica ¢apraz bulasma riski nedeniyle
glutensiz trtinlerin ayr1 bir tiretim hattinda tre-
tilmesi gerekliligi de triinlerin maliyetini artti-
ran bir faktérdur (2).

7 - ~

N\ -

Glutenin tirtinlerden uzaklastirilmas: tirtinlerde
ciddi kalite sorunlarina (dustik hacim, sert teks-
tur, renk ve aroma eksikligi, kisa raf émrt vb.)
neden olmaktadir. Kaliteli glutensiz trtn ture-
tebilmek i¢in alternatif hammaddelerin temini
(glutensiz un, hidrokolloidler, emtlgatérler, vb)
Urtn fiyatlarim1 olumsuz yénde etkilemektedir.
Yine glutensiz {iriinleri {iretebilmek icin tekno-
lojik acidan bilgi birikimi ve tecriibe gerekliligi
(know-how konsepti) tirtin ¢esitliligini (makarna,
sehriye, bisklivi, ¢ikolata, gofret vb.) ve maliyeti-
ni etkileyen hususlardir (6).

Ulkemizde gastroenteroloji uzman hekimi tara-
findan diizenlenen uzman hekim raporuna daya-
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nilarak hastalara glutensiz tirtinler icin bir aylik
ddemeler yapilmakla birlikte maalesef bu des-
tekler hastalarin ihtiyacini karsilamakta yetersiz
kalmaktadir (3). Hastalar glutensiz trtinlerin ula-
silabilirligi konusunda da sorun yasamaktadair.

Colyak hastalarinin ve bu bireylerin aileleri-
nin hastalik konusunda ve glutensiz beslenme/
diyet ile ilgili bilgi ve farkindalik eksikligi, res-
toran ve yemek servisi personelinin gluten-
siz tUriinler hakkinda bilgi eksikligi hastalarin
diyete bagliliklari konusunda ciddi bir sorun
tegkil etmektedir (2). Yapilan caligmalar psiko-
lojik sikintilarinvarlign durumunda hastalarin
glutensiz diyetin takibi konusunda sorun yasa-
digini gostermistir (8). Ayrica sosyal cevrede
glutensiz diyetin takibinde yasanilan zorluklarin
da hastalarda psikolojik rahatsizliklara yol aca-
bildigi belirlenmigtir (9). Glutensiz beslenme
konusunda karsilagilan bir diger énemli sorun
ise hastalarnin glutensiz tirtinlerin etiket okur-ya-
zarhi§i  konusunda yetersizlik yasamasidir.

Gida etiketlerinde gliiten

Gluten, suda ve 0,5 M sodyum kloriir ¢ézeltisinde
cdziinmeyen bir protein fraksiyonudur. Bugday
unu, su ile yoguruldugunda gluten proteininin
yapisinda bulunun gliadin ve glutenin bir araya
gelerek 3 boyutlu viskoelastik yapiy1 olugturmak-
ta ve tliretilen firtinlere istenilen hacim, tekstiir,
duyusal ézellikleri ve raf dmriinti saglamaktadir.
Ote yandan gluten tibbi duyarliliklar1 olan tiike-
ticiler i¢in toksik 6zellik gésterebilmektedir (10).

Turk Gida Kodeksi (TGK) kapsaminda daha
dnce ayr yasal dizenlemelere konu olan gliiten
ile ilgili bilgilendirme uygulamalari TGK Gida
Etiketleme ve Tiketicileri Bilgilendirme Y&net-
meligi (GETBY) kapsaminda buttnciil bir yakla-
simla netlestirilmistir (11). Tum gidalar ile ilgili
tiketiciye verilmesi gereken zorunlu bilgileri
dizenleyen GETRBY, istege bagh olarak yapilacak
bilgilendirmelerin kurallarini da belirleyen cer-
ceve mevzuattir. Gida etiketlerinin yani sira, gida
satis ve toplu titketim yerleri dahil her kosulda
tuketicinin gida hakkinda dogru bilgilendirilme-
sini hedeflemektedir.



Gluten igeren tahillarin diyetten ¢ikarilmasinda
kolaylastiric: olan gida etiketlerindeki bilgilerin
sadece ¢dlyak hastaliginda degil cesitli diizeyler-
de yasanan gluten duyarhliklarinda da yénlendi-
rici olma gérevi bulunmaktadir. Gluten tiiketimi
ile iligkili bilin¢li gida secimi yapilabilmesine
olanak saglamak tizere uyar ve bildirim usul-
leri belirlenmistir. Bunlar; gluten iceren tahilin
varligi konusunda uyarn niteligindeki zorunlu
“alerjen bildirimi” ve glutenin yoklugunun veya
azaltildiginin belirtildigi istege bagh bilgilendir-
me seklinde iki ana amaca yénelik kurgulanmak-
tadir.

Alerjen bildirimi

GETBY'ne gére alerjiye veya intoleransa neden
olan belirli bilesen veya tirtinler hakkinda ac¢ik ve
net bir bicimde bilgi verilmesi zorunludur. Aler-
jen bildiriminin amac1 trtin adindan veya tiretim
biciminden alerjiye veya intoleransa neden olan
maddelerin gidanin iceriginde bulundugu konu-
sunda risk grubundaki tiiketicileri uyarmaktur.
Alerjen bildirimi, gida etiketlerindeki bilegen
listesinde tiiketicinin dikkatini cekecek bicimde
yapilir. Ambalajsiz olarak satilmasina izin veri-
len gidalar ve toplu tiiketim yerlerinde sunulan
tirlinler icin ise alerjen madde veya tirtinler hak-
kinda belirli bilgilendirme yéntemleri kullanilir.

Gluten igeren tahillarin alerjen bildiriminde ilgili
tahilin adi vurgulanir. Anilan tahillarin baz

trlinleri ise iiretimde uygulanan proses alerjeni-
te seviyesini arttirmadikca alerjen bildiriminden
muaf tutulmaktadir. Ornek olarak dekstroz dahil
bugday bazli glukoz suruplar1 veya bugday bazli
maltodekstrinler verilebilir.

Glutensiz gidanin etiketleme
y6netmeligine gére tanimi

Urtinlerin tanitim ve reklamlarinda istege bagh
olarak kullanilacak ifadeler icin baz1 kriterlerin
karsilanmas1 gerekmektedir. Bilimsel verilere
dayanan bu ifadelerin belirsiz veya karisik bir
bicimde kullanilmamas: tiiketicinin dogru bilgi-
lendirilmesi acisindan ¢ok énemlidir. GETBY'ne

gore “glutensiz”, “gluten igermez” veya “gluten
yoktur” ifadeleri; son tiiketiciye satildig: halinde
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tirinde en fazla 20 mg/kg gluten bulunduguna
isaret etmektedir. ‘Cok dugtik gluten”, “cok dustiik
glutenli’ ifadeleri ise bugday, cavdar, arpa, yulaf
veya bunlarin melez cesitlerinden olusan veya
bunlan igeren ve gluten igerigi azaltilarak &zel
olarak iglemden gecirilmig olan, son tiketiciye
satildig1 halinde en fazla 100 mg/kg gluten ice-
ren gidalar i¢in kullanilabilmektedir.

Gluten hassasiyeti olan bazi bireyler yulaf tiike-
tebilseler de hasat, tagsima, depolama ve igleme
stirecinde bugday, arpa ve cavdar ile ¢capraz bu-
las riski olma ihtimaline kars: yulafa ézel bir kri-
ter getirilmistir (10). Buna gére yulafin diger ta-
hillarla kontamine olmasi énlenecek sekilde yine
dzel olarak tiretilmis, hazirlanmas, islemden geci-
rilmis olmasi ve bu yulaftaki gluten iceriginin 20
mg/kg’1 gecmemesi gerekmektedir.

Belirtilen kriterlerin karsilanmas halinde ‘gluten
intoleransi olan bireyler icin 6zel olarak formiile
edilmistir’ veya ‘¢colyak hastalar icin 6zel olarak
formiile edilmistir’ ifadelerine de izin verilmek-
tedir. Ancak gida, gluten iceren bir veya daha
fazla bileseninin gluten iceridi azaltilarak veya
gluten iceren bilegenleri dogal olarak glutensiz
olan diger bilesenler ile ikame edilerek 6zel ola-
rak tretilmis, hazirlanmis ve islemden gecirilmis
olmalidir.

Bebek formiilleri ve devam formiilleri mevzua-
tinda gluten iceren bilesenlerin kullanimi yasak
oldugu i¢in glutenin yoklugu veya azaltilmis var-
lig1 hakkinda bilgilendirme yapilmasina izin ve-
rilmemektedir.
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Gilindem

Glutensiz Gida Pratikleri

Glutensiz gidalarda gida teknolojisi alanindaki
gelismelerle birlikte gluten iceren triinlerdeki
doku, yapy, lezzet ve raf dmrii acisindan benzer
kaliteye ulagsmak hedeflenmektedir. Alternatif
bilesen ve katki maddelerinin kullanilmas: yak-
lagimi1 glutensiz gidalarn besin degeri ve formu-
lasyon acisindan zenginlestirecek calismalardir.
Ancak literatiirde yer alan veya tekil aragtirmalar-
la gelistirilen trtinlerin bilimsel bir altyap: sagla-
yacak sekilde ulusal veri tabani olusturulmalidir.
Yapilan caligmalar gluten icin kabul edilebilir bir
guvenlik esiginin tanimlanmasinin etiketleme
icin son derece 6nem tasiyan bir faktér oldugu-
nu gostermistir. Sadece minimum toksik dozun
degil, tiketilen glutensiz Urtnlerin miktarinin
da bu esik degerin belirlenmesinde énem tasidi-
g1 bilinmektedir. Ancak mevcut veriler kesin bir
esik belirlemek icin yeterli degildir ve glutensiz
trtnlerde gtivenli bir gluten esik degeri hakkin-
daki tartigmalar da halen devam etmektedir (2).

Uretimi, bilesimi ve tiiketim bicimi yéniinden
genel topluma uygun tasarlanan gidalara ulas-
mak saglikli bireylerin sahip oldugu bir gtiven-
cedir. Baz1 6zel tiiketici gruplarinin ise ekonomik
oldugu kadar giivenli gidaya erisim sanslar kisit-
lidir. Bu ézel grupta yer alan ¢élyak hastalari ve
gluten hassasiyeti yasayan bireyler i¢in tiretilen
ve piyasaya sunulan gidalarin ézel bilegimleri ve
etiketleme bilgileri bakimindan normal titketim
amach gidalardan acikeca ayirt edilebiliyor olma-
s1 saglanmalidir.

Azimsanmayacak sayidaki ¢6lyak hastas1 ve glu-
ten hassasiyeti yagsayan bireyler icin séz konu-
su formiilasyonlar enerji degeri ve besin 6gesi
miktarlarina ait referans alim oranlan yéntinden
incelenmeli, ulusal tiretim ve tiiketim profili ile
birlikte tiketicinin yas ve cinsiyet faktorlerini or-
taya koyan aragtirmalar yapilmalidir. Dolayisiyla
bu 6zel tiketici gruplan ile muhatap olan gida
calisanlarinin bilinclendirilmesi ve bilgilendiril-
mesi son derece 6nem tasimaktadir.
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Erisilebilirlikte Siz
Hangi Asamadasiniz?

Aysegiil BADUR
Peyzaj Mimar

Herkesin, dil, irk, renk, cinsiyet, siyasi diigtince,
felseff inanc, din, mezhep ve benzeri sebeplerle
ayirim gozetilmeksizin kanun éntinde esit oldu-
gu; kadinlar, cocuklar, yaghlar, engelliler, harp ve
vazife sehitlerinin dul ve yetimleri ile malul ve
gaziler icin alinacak tedbirlerin esitlik ilkesine
aykin sayilamayacadi; devlet organlar ve idari
makamlarin bitiin islemlerinde kanun éniinde
esitlik ilkesine uygun olarak hareket etme zorun-
lulugu Anayasanin 10 uncu maddesinde belirti-
lerek dezavantajli gruplar icin yapilacak diizen-
lemeler anayasal bir hak olarak glivence altina
alinmistir.

09.04.2007 tarihli ve 26488 sayili ve Resmi Gaze-
te’de yayimlanan “Avrupa Sosyal Sart1”nin 15 inci
maddesiyle de “Engellilerin toplumsal yasamda
bagimsiz olma, sosyal butinlesme ve katilma
hakk1” giivence altina alinmistir. Bununla birlik-
te, 18.12.2008 tarihli ve 27084 sayil1 Resmi Gaze-
te’de, 3.12.2008 tarihinde kabul edilen Birlesmis
Milletler Engellilerin Haklarina Iliskin Sézles-
menin onaylanmasina dair 5825 sayili Kanun ya-

yimlanarak, engellilerin tiim insan hak ve temel
dzgurliklerinden tam ve esit sekilde yararlanma-
sinin tesvik ve temin edilmesi taahhiit edilmistir.

Engellilerin temel hak ve &zgiirliiklerden fay-
dalanmasini tegvik ve temin ederek ve dogus-
tan sahip olduklar onura saygiy1 gliclendirerek
toplumsal hayata diJer bireylerle esit kosullarda
tam ve etkin katilimlarinin saglanmasi ve engel-
liligi onleyici tedbirlerin alinmas: icin gerekli
dtizenlemelerin yapilmasini saglamak amaciyla
5378 sayili Engelliler Hakkinda Kanun 07.07.2005
tarihli ve 25868 say1l1 Resmi Gazete’de yayimlan-
magtir.

Bu Kanunda engelli; fiziksel, zihinsel, ruhsal ve
duyusal yetilerinde cesitli diizeyde kayiplarin-
dan dolay: topluma diger bireyler ile birlikte esit
kosullarda tam ve etkin katihminm kisitlayan tu-
tum ve cevre kogullarindan etkilenen birey ola-
rak tanimlanmig ve ‘dogrudan ve dolayli ayrimei-
lik dahil olmak tzere engellilige dayali her turla
ayrimeilidin yasak’ oldugu belirtilmistir.

S6z konusu Kanunda erigilebilirlik; ‘binalarin,
acik alanlarin, ulasim ve bilgilendirme hizmet-
leri ile bilgi ve iletisim teknolojisinin, engelliler
tarafindan glivenli ve bagimsiz olarak ulagilabilir
ve kullanilabilir olmasi’” seklinde belirlenmistir.
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Ulkemizde erisilebilirlik (ulagilabilirlik) ile ilgili
ilk diizenleme, 3194 sayili Imar Kanununa 1997
yilinda eklenen Ek 1 inci madde ile yapilmistir.
Bu maddeye gore “Fiziksel cevrenin engelliler
icin ulagilabilir ve yasamilabilir kilinmas: icin,
imar planlan ile kentsel, sosyal, teknik altyap:
alanlarinda ve yapilarda, Turk Standartlar Ensti-
tiisiiniin ilgili standardina uyulmasi zorunludur”
Akabinde, 02.09.1999 tarihli ve 23804 sayili Res-
mi Gazetede Imar Kanununun ilgili yénetme-
likleri olan Planl Alanlar Tip Imar Ydnetmeligi,
Plansiz Alanlar Imar Yénetmeligi, Plan Yapimina
Ait Esaslara Dair Yénetmelik, Gecekondu Kanu-
nu Uygulama Yonetmeligi, Otopark Yénetmeligi
ve Signaklarla Ilgili Ek Yonetmelikte yapili cev-
re faaliyetlerinde engelliler icin erisilebilirligin
saglanmasina yonelik TSE standartlarina uygun
diizenleme yapilmas kosulu getirilmistir. (Ulasi-
labilirlik Stratejisi ve Eylem Plani, 2010) Binalar
ve yakin ¢evresi icin Turk Standartlar1 Enstittist
tarafindan yayimlanan TS 9111 standardi bulun-
maktadir. Yeni projelendirilecek her bina icin
ayrica Aile ve Sosyal Hizmetler Bakanhiinin
yayimlamis oldugu Erigilebilirlik Kilavuzu da
bulunmaktadir. Projelendirme asamasindan bas-
layarak yapim, denetim ve ruhsatlandirma asa-
malarinda erisilebilirligin saglanmasina yénelik
diizenlemelerin yapilmasi Yap: Denetim Uygula-
ma Yonetmeliginin ekinde yer alan mimari proje
kontrol formlarn ile givence altina alinmistir.

Engelliler Hakkinda Kanun’un 7 nci maddesin-
de; “Yapili cevrede engellilerin erisilebilirliginin
saglanmas: icin planlama, tasarim, insaat, ima-
lat, ruhsatlandirma ve denetleme siireclerinde
erisilebilirlik standartlarina uygunluk saglanir.
. hikm bulunmakta olup yapili cevre ile ilgili
her tirlii is ve igslemler ile yasal diizenlemelerin
engellilerin erisilebilirligine uygun sekilde yapil-
masi bir zorunluluktur.

S6z konusu Kanunun gecici 2 nci maddesinde;
‘Kamu kurum ve kuruluglarina ait meveut resmi
yapilar, mevcut tim yol, kaldinm, yaya geci-
di, acik ve yesil alanlar, spor alanlar ve benzeri
sosyal ve kiltiirel alt yap1 alanlan ile gercek ve
tuzel kigiler tarafindan yapilmig ve umuma acik
hizmet veren her tiirlii yapilar bu Kanunun yi-
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rurlige girdigi tarihten itibaren sekiz yil icinde
engellilerin erigilebilirligine uygun duruma geti-
rilir’ ibaresi bulunmaktadir.

Stirenin bitiminden itibaren éngériilen ytikiimli-
ltiklerini yerine getirmedigi denetim komisyon-
larinca tespit edilen umuma acik hizmet veren
her tiirli yapilar ve acik alanlar ile toplu tasima
araclarinin sahibi olan gercek ve 6zel hukuk ti-
zel kigilerine Aile ve Sosyal Hizmetler Bakanlig:
tarafindan her bir tespit icin bin Tiirk Lirasindan
bes bin Turk Lirasina kadar idari para cezas1 uy-
gulanir.

Umuma ac¢ik hizmet veren her tirli yapilar, acik
alanlar ve toplu tasima araclarinda erisilebilir-
ligin izleme ve denetimini yapacak olan komis-
yonlarin tesgkili ile caligma usul ve esaslan ile
Kanunda yer alan yluktumliliiklerini yerine getir-
meyenler i¢in uygulanacak idari para cezalarina
iliskin hususlan belirlemek amaciyla 20.07.2013
tarihli ve 28713 sayili Resmi Gazetede Erisilebi-
lirlik Izleme ve Denetleme Yonetmeligi yayim-
lanmigtir.

Bu Yénetmelige gore illerde Valilikler biinyesin-
de kurulan Erisilebilirlik izleme ve Denetleme
Komisyonlan cesitli Bakanliklar ile engelliler
ile ilgili Konfederasyonlarin temsilcilerinden
olugmaktadir. Binalar, acik alanlar ve toplu tasi-
ma araglarinin erigilebilirlikle ilgili eksiklikleri
Aile ve Sosyal Hizmetler Bakanh: tarafindan
yayimlanan Erisilebilirlik Izleme ve Denetleme
Plan1 Genelgeleri dogrultusunda Erisilebilirlik
Izleme ve Denetleme Formlar1 (EIDF) ile tespit
edilmektedir. Mevzuat degisiklikleri ve baz1 gtin-
cel ihtiyaclar dogrultusunda giincellenmis olan
EIDF, Bakanligin yayimlamis oldugu 2020/3 sa-
yili Genelge ekinde yer almaktadir. Bu formlar
ayni zamanda erisilebilirlik konusunda kanuni
yukiimliliiklerini yerine getirmek isteyen ger-
cek ve tiizel kisilerin hizmet vermekte oldugu
acik alanlar, binalar ve personel servisleri dahil
olmak tizere toplu tasima araglarinin erisilebilir
olmasi icin eksikliklerini saptamak amaciyla da
kullanilabilir. Bakanhgin, bir binanin ve bahcesi-
nin erigilebilirlik diizeyini tespit etmeye yonelik
Erigilebilirlik Degerlendirme Moduli (ERDEM)
de bulunmaktadir. Niifus ve Vatandaglik Isgleri
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Genel Mudurligiinin Adrese Dayali Kayit Siste-
mi ile entegre olarak calismakta olan sistem eri-
silebilirligi saglamak icin gerekli olan Turk Stan-
dartlan Enstitlistince yayimlanmig standartlarin
bir kismi temel alinarak hazirlanmistir. Modtlde
10 béliimde yer alan sorulara evet/hayir cevapla-
rinin verilmesinden sonra sorularin cevaplandi-
&1 binanin belli bagh erisilebilirlik gerekleri i¢in
sistem tarafindan ‘erisilebilirlik raporu’ olustu-
rulmaktadir.

Bir bina ve bahcesi i¢in olusturulan ERDEM ra-
porunda ya da EIDF’'nda yer alan eksikliklerin
ya da standart disi uygulamalarin giderilmesi-
ne yonelik kesif, metraj, projelendirme, yapim
vb. iglemler; bina sahibi, yénetim ve o binada
hizmet veren gercek veya tiizel kisi olan kiraci-
nin sorumlulugundadir. Erisilebilirlik Izleme ve
Denetleme Komisyonlarinca tespit edilen eksik-
likler nedeniyle uygulanacak idari para cezalan
da sorumlular arasinda paylasilir. Herhangi bir
kiralama iglemi yapmadan 6nce erisilebilirlik ile
ilgili eksikliklerin tespit edilerek giderilmesine
yonelik islemlerin sorumlular arasinda paylasil-
masi gerekir.
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OZET

Gidalar, dig etkenlerden ¢ok ¢abuk bozulmak-
tadirlar ve bol olduklari mevsimde tamamen
tiiketilemezler, bunun icin; gidalar uzun siire
saklamaya yoénelik calismalarda bircok yéntem-
gelistirilmistir. Bu yéntemlerin en ekonomik ve
en eski olani da kurutmadir. Gidalar ya gilines
151gindan yararlanarak veya bagka kaynaklardan
elde edilen 1s1 yardimi ile kurutulurlar. Her za-
man ve her yerde gilines 1s1gindan yararlanilarak
Uirtintin dogal yollarla kurutulmas: olanaksizdir.
Ayrica her triintin gtineste dogal yollarla kuru-
tulmas1 da dogru degildir. Dogal kurutma meto-
dunda, hijyenik kosullan kontrol etmek olanakli
olmamakta ve her yére iklim kogullar1 bakimin-
dan glneste kurutmaya elverigli bulunmamakta-
dir. Bu nedenlerle bagka kaynaklardan elde edilen
151 yardimi ile kapali alanlarda, kontrol edilebilir
kogullarda kurutma yapabilen yapay sistemler
gelistirilmistir. Yapay kurutmada giineste kurut-
manin bircok olumsuz yénii ortadan kaldirilmis
olup, daha iyi kalitede {irtin alinabilmektedir. Bu
calismada, gida endiistrisinde kullanilan kurut-
ma sistemleri ve 6zellikleri degerlendirilmisgtir.

Anahtar Kelimeler
Kurutma, kurutma sistemleri, kurutucular, gida-
larin kurutulmasi, dehidrasyon, rehidrasyon.
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Abstract

Foods are very quickly disrupted from external
factors and they cannot be completely consumed
in the season they are abundant; for this, many
methods have been developed in studies to keep
foods long. The most economical and oldest of
these methods are drying. Foods are either dr-
ying by benefiting from sunlight or with heat as-
sistance obtained from other sources. It is always
impossible to dry the product by taking advan-
tage of sunlight everywhere. It is also not true
that every product is drying in natural ways in
the sun. In the natural drying method, hygienic
conditions are notavailable to control and each
region is not available to drying in the sun in ter-
ms of climate conditions.

Artificial systems can be developed in closed
areas with heat assistance from other sources for
these reasons, which can dry in controlled condi-
tions. Many negative aspects of drying in artifici-
al drying are eliminated, and better quality pro-
ducts can be taken. In this study, drying systems
used in the foodindustry were examined.

Keywords
Drying, drying systems, dryers, drying of foods,
dehidration, rehidration

1. Giris
Kurutma, bozulma yapan mikroorganizmalarin
gelisimlerini azaltmak ve kimyasal

reaksiyonlarin olusmasini engellemek i¢in gida-
lardan suyun uzaklastirildig: bir stirectir (Vega-

Mercado, Goéngora-Nieto, Barbosa-Canovas,
2001). Kurutma sézctigi, ham, yar1 iglenmis ya da

islenmis kati, siv1 ve yari sivi gidalarin yapilarin-
daki su oraninin azaltilarak belirli diizeylere dii-
stirtilme

igslemini tanimlamaktadir (Saldamli, Saldamls,
2004).

Gidalarin kurutulmasinda, tirindeki mikrobiyal
gelisme ve enzimatik aktivitelerin sinirlandir-
larak Urtinin bozulmasinin éntne gecilmesi,
aroma ve besin degderi gibi kalite kriterlerinin ko-
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runmasinin saglanmasi, tirtiintin bol oldugu dé-
nemlerden kit oldugu dénemlere saklanmasinin
saglanmasi, hacim azalmasi ile tagima ve depola-
mada kolaylik ve verimliligin saglanmasi, amaca
uygun son Uriin elde edilmesi (siit tozu, peynir
alt1 suyu tozu vb.) gibi amaclar séz konusudur.
Kurutma igleminde, kuru maddede artis ve besin
dgelerinin zenginlesmesi, kullanima hazir olma,
dayaniklilik siiresinde artis, kitle yogunlugunda
olumlu degisiklik, uygun maliyet gibi avantajlar
s6z konusudur (Saldamli, Saldamli, 2004).

Gidalarnin kurutulmasi, mevcut tstiinliiklerine
kargin yanhs kurutma kogullar ve sistemlerinin
secimi ve uygulanmasi sonucu ortaya ¢ikan baz
olumsuzluklara da sahiptir. Bu olumsuzluklar,
Uriiniin renginde, lezzetinde, yapisinda, viskozi-
tesinde, besleme degeri ve depolama stabilite-
sinde kendisini gosterebilir (Saldaml, Saldamls,
2004).

Kurutulmus gidalarda aranan en énemli 6zellik
hi¢ siiphesiz rehidrasyon yetenegidir. Bu du-
rum, triniin kullanimi sirasinda verilen su ile,
taze halinde icerdigi kadar su alarak eski haline
ve sekline déniismesi durumu olarak ifade edi-

lebilir. Kuruma kosullan ile yakindan ilgili olan
rehidrasyon yetenedi, kuruma sirasinda mater-
yalde meydana gelen kimyasal, fizikokimyasal
ve fiziksel degisimlerle de ilgilidir (Cemerogly,
1986). Ayrica, rehidrasyon sirasinda ki kosullar,
kullanilan suyun sicakligi ve stire de rehidrasyon
yetenegini tizerinde son derece etkilidir (Saldam-
11, Saldamli, 2004).

Kurutulmus drtnlerde istenilen niteliklerin
olugsmasini saglamak icin, makine, ekipman ve
tesislerin tasarimi, sec¢imi, kurulmas: ve igletil-
mesi sirasinda, kurutma ile ilgili tiim ilkeler géz
dniine alinmali ve degiskenler arasinda optimum
secimler yapilmalidir. Bununla birlikte kurutucu
seciminde maddenin fiziksel nitelikleri ve ku-
rutulmus trtintin kullanilma alani gibi faktérler
dnem kazanmaktadir.

Amac en az urlin zaran ile, maksimum kurutma
oranini en ekonomik kosullarda olusturarak {is-
tiin rehidrasyon yetenegine sahip lirtin veren sis-
temlerin kullanilmasidir. Bu sebeple de tasarim
ve caligsma ilkeleri yéntinden cesitli tipte kurutu-
cular gelistirilmistir. Kurutucu, son triinlin tat,
renk veya ¢oztintrliiginde hissedilir bir bozulma
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olmaksizin triinden nemin uzaklagtirilmasi i¢in
gelistirilmis bir alettir (Farral, 1976).

2. Kurutucular
Urlinden suyun uzaklastirilmasi icin gerekli 1s1-
nin taginma ydéntemine goére kurutucular;

1. Sicak hava (konveksiyon) kurutucular,
a. Firin kurutucular

b. Kabin kurutucular

c. Tiinel kurutucular

d. Bantl kurutucular

e. Sandik kurutucular

f. Puskiirtmeli kurutucular

olmak tizere simiflandirilabilir (Saldamli, Saldam-
11, 2004). Bunlarin disinda, ozmotik kurutma, eks-
trizyon, akigkan yatak kurutucular, mikrodalga
ve radyo frekans kurutucular gibi farkli sistem-
ler de bulunmaktadir. Kurutma teknolojisindeki
gelismeler dért gruba ayrilabilir. Ilk nesil de firin
kurutucular, kabin kurutucular, tiinel kurutucu-
lar ve bantli kurutucular yer alirken; ikinci nesil
de puskiirtmeli kurutucular ve valsli kurutucular
yer alir. Uctineti nesilde dondurarak kurutma ve
ozmotik kurutma bulunur. Dérdiineii nesil de ise,
mikrodalga kurutucular, radyo frekans kurutu-
cular, kirinim pencereli kurutucular, 151 pompali
akigkan yatak kurutucular ve diger hibrit kurut-
ma sistemleri yer almaktadir (Vega-Mercado,
Goéngora-Nieto, Barbosa-Cénovas, 2001; Nindo,
Tang, 2007).

2.1. Firin Kurutucular

Hava tasiniml kurutucularin en basit tipidir. Tki
katli olan kurutucuda, alt tarafta firin ya da briilér
ile 1sitilan hava, tabam 1zgarali olan ikinci kata
yukselir ve 1zgaralar lzerine serilmis olan tiriin
ara sira karnigtinillarak kurutulur. Daha cok elma
dilimlerinin kurutulmasinda kullanilir. Bu tip
kurutucularda nem orani %10’un altina dustrtle-
memektedir (Saldamli, Saldamli, 2004).

2.2. Kabin Kurutucular

Finn kurutucularin biraz gelistirilmis bir tipi
olan kabin kurutucularda, tepsiler ile beslenen
tirtin, kabin icerisinde sicak hava akimi ile kar-
silagarak nemini kaybeder. Kabin kurutucularda
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lirin beslemesi kuruma boyunca sabittir. Bu tip
kurutucular daha ¢ok dilimlenmis meyve ve seb-
zeler, tahil taneleri veya y1gin halindeki trtinler,
nigasta, jelatin, maya gibi Urtnlerin kurutulma-
sinda kullanilirlar. Farkli bir ¢ok tirtintin kuru-
tulmasina kolayca uyarlanabilen, kontrolii kolay,
¢ok yoénlt kurutuculardir (Saldaml, Saldamls
2004). Uriin besleme sistemi, sicak hava 1siticis1
ve fan, nemli havanin digsan atilmasini saglayan
toplayicy, sistemin ana bilesenleridir (Vega-Mer-
cado, Gdngora-Nieto, Barbosa-Céanovas, 2001).
Kabin kurutucularda havanin hizi ve sicakhgs,
iirin yiizeyinde, her yerde ayni diizeyde degil-
dir. Bu kurutucu tipindeki en temel sorun, sicak
havanin ilk girdigi alanda bulunan tGrtintin daha
hizli kurumass, diger kissmdakilerin daha yavas
kurumasidir.
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Sekil 1 : Kabin Kurutucu (Cemeroglu, 1986).

Bu durumun 6ntine ge¢mek icin hava sirkulas-
yon faninin pozisyonu degistirilir ya da uygun
pozisyonda yerlestirilmis ¢ift fan kullanilir (Sal-
damli, Saldamli, 2004). Bu kurutucularin sabit
yatinnmi az, calistirilmalan kolaydir. Kullanilan
havanin sicakhigi 95°C ve hava hizi genellikle
2,5-5 m/s dolayindadir. Kuruma siiresi, lirline ve
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son nem oranina badl olarak 10-20 saat kadardir
(Saldamli, Saldamli, 2004).

2.3. Tiinel Kurutucular

Tinel kurutucularda {iriin beslemesi, kabin kuru-
tuculardan farkl olarak, hareketli vagonlar tize-
rinde olmaktadir. Bir ¢ok tipi olmasina ragmen
en cok kullanilanlan stirekli calisan tipleridir.
Degisik trtinler i¢in, tiinel kurutucularin atmos-
fer basinc1 altinda veya vakum altinda ¢alisan
tipleri de olabilir. Isitma buhar, gaz veya elektrik-
li olarak yapailabilir (Farral, 1976). Bunun diginda
hava ve tirtiniin birbirlerine gére hareket yoniine
bagl olarak, paralel, ters veya capraz akigh tinel
kurutucu olarak da adlandirilirlar. Ancak 1siya
hassas trtinlerin kurutulmasinda kullanilamaz-
lar. (Saldamli, Saldamli 2004).
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Sekil 2 : Tunel Kurutucular: Paralel Akigli, Ters
Akish, Tki Asamali (Saldam, Saldam 2004).

2.4. Bantli Kurutucular

Banth kurutucularda Urin beslemesi konveyodr
bir bant ile yapilmaktadir. Konveyor bandin, y
pismalar azaltmak icin, polietilen, polivinil klo-
rid ve teflonla kaplanmasi gibi uygulamalarla
karsilagilmaktadir. Daha cok bir sezon boyunca
ayn1 uriinii biiyiik miktarlarda kurutmak icin
elveriglidir. Genellikle iki agsamali olarak dizayn
edilirler. Ilk asamada yiiksek sicaklikta hizi fazla
ve orta diizeyde nemli hava kullanilir, su kayb1
yiiksektir. Urtinden uzaklasan su havay1 cabuk

soguttugundan yiiksek sicaklik tirtine zarar ver-
mez. Tkinci agamada sicakligi daha diisiik ancak
cok kuru hava kullanilir. Banthh kurutucularda
Urtintin kahlig stiresi genellikle 2-3 saattir (Sal-
damli, Saldamli, 2004).

1. Kies 1 K 1 alar

Sekil 3 : Bantli Kurutucu (Saldamli, Saldaml,
2004).

Ozel bir tipi de tekne bantl kurutuculardir. Bun-
larda hava, bandin araliklarindan gececek sekilde
alttan Uste dogru verilmektedir. Yavag bir gekilde
sonsuz déngt hareketi yapan banttaki tirtin, ban-
din yapisal durumu nedeniyle tekne bicimindeki
bantta siirekli karisim halindedir. Kuruma kisa
stirede ve homojen olur.
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Sekil 4 : Tekne Banthi Kurutucu (Saldamli, Sal-
damli, 2004).

Sogan ve elma dilimi gibi kurutmanin ileri asa-
malarinda kinlabilir ézellik kazanacak veya 6z
suyunu vererek birbirine yapisacak meyve ve
sebzeler kurutulamazlar. Daha cok tahil taneleri
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gibi dékme yigin halindeki kiiciitk parcalardan
olusan turiinler i¢cin uygundur (Saldamli, Saldam-
11, 2004).

2.5. Akiskan Yatak Kurutucular
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Sekil 5 : Akigkan Yatak Kurutucu (Saldaml, Sal-
damli, 2004).

Kurutulacak trtn, alttan verilen yiiksek hizdaki
sicak ve kuru hava ile adeta askida kalan hafif bir
kaynama gériintimiinde siirekli karistirilan bir
yatak durumundadir. Kurutma stirekli oldugun-
dan, iirtintin kurutucuda kaldig siire, yatagin ka-
linligina bagh olarak degisir (Saldamli, Saldamls,
2004). Hizhi kuruma saglanan bu sistemde tane-
cikli kat1 gidalar, tahillar, bezelye ve kiictik parca
halindeki sebzeler basarili bir sekilde kurutula-
bilir. Ila¢ ve tarim sektériinde de kullanim alam
bulmustur. 50-2000um araligindaki taneciklerin
kurutulmasi icin uygundur.

Geleneksel kurutma sistemleri, tiinel kurutucu,
banth kurutucu, kabin kurutucu gibi sistemle-
re gore; yiiksek 1s1 ve kiitle transfer oranlar ne-
deniyle yuksek kuruma orani, daha kictuk akis
alani, yiiksek 1sil etkinlik, valsli kurutuculara
gore daha dusiik sermaye ve bakim giderleri ve
kontrol kolayhigi gibi avantajlar1 bulunmaktadir.
Bununla beraber, iiriiniin havada akigkanlhk ka-
zanabilmesi i¢in gerekli olanytiksek hava hizi ne-
deniyle yiiksek gtic titketimi, yitksek asindirma
potansiyeli nedeniyle {irinde topaklagma ve ya-
pisma egilimi ve cok nemli tirtinlerde disiik es-
neklik ve akigkanligin azalmasi gibi sinirlamalar
de mevcuttur (Chou, Chua, 2001).
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2.6. Sandik Kurutucular

Ozellikle sebzelerde, kurutmanin son agsamasin-
da, tiinel ve banth kurutucularda kurumug uru-
niin son nem diizeyine dustirilmesi i¢cin kullani-
lan kurutucu tipidir. Ana kurutucudan genellikle
%10- 15 nem oraniyla ¢ikan tirtin, bu kurutucular-
da %3-6 nem oranina kadar kurutulur. Bu kurut-
manin yaklasik stiresi 30 saat kadardir. Ana kuru-
tucuya gore cok daha uzun siiren kurutma stiresi,
kritik nemden sonra uzaklastirilacak suyun, ku-
rutulan maddenin yapisina son derece giicli
olarak bagh olmasindan ve kuruyan triintin 1s1l
duyarliliginin fazla olmasi sebebiyle daha di-
stik sicakliklarin uygulanmas: gerektigindendir
(Cemerogly, 1986). Doldurma ve bosgaltma, tirtin
giris ve ¢ikig bogazlarinda birlesik, bantli tagiy:-
cilarla yapilir. Sandigin tabani elek geklinde de-
liklidir. Alttan verilen sicak hava yukariya dogru,
sandiklardaki trtiinden gecer ve sandik digina
atilir. Sicak hava diizeninden yapilan baglantilar-
la bircok sandik birlikte kullanilabilir. Béylece,
birka¢ metrekiipliik bir sandikta, yerden ve iglet-
me masraflarindan ekonomi saglanabilmektedir.
Ana kurutucudan yer yer nemli bélgeler icererek
ayrilan {irtin, sandik kurutucularda nem bakimin-
dan tamamen dengelenmis bir duruma gelir ve
son lriinde éngérilen nem orani, bu tip kurutu-
cularda daha duyarl bir sekilde kontrol altina ali-
nabilmektedir (Saldamli, Saldamli, 2004).

2.7. Vakum Kurutucular

Vakum kurutucular 1siya duyarl trtinlerin, va-
kum altinda daha dustik sicakliklarda hizla ku-
rumasini saglamak amaciyla geligtirilmislerdir.
Atmosferik kosullarda kurutma yoéntemleri ile
kargilastinldiginda, vakumlu kurutma ydntemi;
daha diisiik kurutma sicakhign ve oksijensiz or-
tamda kuruma gibi bazi karakteristik &zellikle-
re sahip olup, daha kaliteli {iriin elde edilmesini
saglamaktadir. (Sahin ve ark, 2012). Ortamda
hava olmadi icin oksidasyon da yoktur. Renk,
kolaylikla okside olabilen vitaminler ve ¢éziin-
meyen yaJlar korunabilmektedir. Diistik sicaklik
derecelerinde ¢alisildigi icin aroma bozukluklar
da en aza indirilir. Nem, i¢ ylizeylerden daha ko-
lay uzaklastinlabilmektedir ve vakum kosullan
trtine puf yapi kazandirmaktadir. Puf yap1 ayni
zamanda kabuk baglama olayini da énler. Ancak
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kurulug ve igletme maliyetleri ytiksektir (Saldam-
l;, Saldamly, 2004).

2.8. Serbest Akiglhh Déner Kurutucu, Pnématik
Kurutucular, Piiskiirtmeli — Bant Kurutucu
Serbest akigh déner kurutucularda, trtin sicak
hava ile serbest veya karsit akish olarak kurutu-
lurken hafif egimli, yavasca dénen silindir boyun-
ca taginir (Carapiste, Rotstein, 1997). Pndmatik
kurutucularda tanecik veya toz bicimindeki gida,
genellikle hava ve sicak hava akimi tarafindan ta-
sinirken dikey boruda, boru boyunca kurur.
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Sekil 6 : Serbest Akish Déner Kurutucu (Carapis-
te, Rotstein, 1997).

Kurutmadan ¢ok kisa bir zaman sonra, bir veya
daha fazla siklondan olusan ikinci bir diizende,
kullanilmig hava ile kurumug trtin birbirinden
ayrilir.

Sekil 7 : Pnématik Kurutucu (Carapiste, Rotstein,
1997).

Kisa temas siiresi, kiicitk tanecik boyutlan
(2mm’den daha diisiik) ve serbest akis, tirtinde
fazla 1sinma olmadan, oldukea yiiksek hava si-
cakliklarinin kullanilmasina izin verir (Carapiste,
Rotstein, 1997). Genis ylizey alanlari, 151 ve kiitle
transferinde yiiksek 1s1l dagilim ve kiitle trans-
fer katsayisy, yliksek kuruma oranlan ve yiiksek
kurutma kapasitelerine olanak verir (Skuratov-
sky, Levy, Borde, 2005). Pnématik kurutucular,
ilac, kimya ve gida endiistrilerinde genis calisma
alanlari bulmustur (Best, Geld, Roccia, Kemena-
de, 2007).

Puskiirtmeli - bant kurutucu, 6zel amacli, ¢ok
yonlii bir kurutma sistemidir. Piiskiirtmeli ku-
rutma ve akigskan yatak kurutma sistemlerinin
bir kombinasyonudur. Puskiirterek kurutulmusg
maddeye, puskurterek kurutma kabininin altin-
daki ag orgulii tasiyic: bant tzerinde, gézenekli
bir yap: kazandirilir (Farral, 1976).

2.9. Patlatarak Puf Yapi Kazandirma

Puf yaps, siingerimsi adeta patlamis misirdaki
gibi bir yapiy1 tanimlar. Boyle bir fiziksel yaps,
maddenin kurumasini oldukca kolaylastirmakta-
dir. Bu yapiy1 olusturmak icin, basinca dayanikh
kapal1 bir silindirde 1sitilan {iriin, silindirde belli
bir basin¢ olustuktan sonra, silindir kapaginin
bir anda acilmasiyla bosaltilir. Aniden kaldirilan-
basing, dokunun derinliklerinde yiiksek sicaklik
derecelerine kadar 1sinmis suyun bir anda buhar-
lasmasina neden olur. Bu durum da yapinin siin-
gerimsi bir hal almasini saglar. Buradan alinan
urtin herhangi bir kurutucuda kolayca kuruya-
bilmektedir. Bu sistemde iki énemli unsur vardur;
birincisi islemin uygulandig: sirada tirtiniin nem
miktar, ikincisi ise islemin hangi basinca ulasa-
na kadar 1sitma yapilacagidir. Eger iiriin baslan-
gicta belli bir nem diizeyine indirilmigse istenen
sonuc¢ elde edilemez. Sistemin basincinin ise
elma dilimleri icin 1,7 atmosfer, patates dilimleri
icin ise 2-4 atmosfer olmas: gerekir (Cemeroglu,
1986).

Puf yapinin kolay ve cabuk kurumasi ve biytik
goérinmesi gibi avantajlarina karsin hava ve 1s1k-
la karsilasan ytizey alaninin biiytikliigii nedeniy-
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le kisa raf émrii ve biiytik hacmi nedeniyle de
ekstra nakliye masrafi gibi dezavantajlar vardir
(Cemeroglu, 1986).
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Sekil 8 : Piiskiirtmeli - Bant Kurutucu (Farral,
1976).

2.10. Képiik Kurutma

Képtik kurutma islemi, siv1 ve yari-sivi gidalarin
kurutma hizim1 artirmak amaciyla geligtirilmis
bir tekniktir (Dastan, Isleroglu, 2020). Bu sekilde
ylzey alani son derece arttijindan su buharinin
uzaklastirilmas: da hizlanmaktadir. Bu yéntem-
le daha cok meyve sular kurutulmaktadir. Ku-
rutmanin basarisi, stabil bir kopitik olusturma
yeteneJine baghdir. Yumurta aki, et ekstrakt,
stt konsantrat1 cirpilarak iyi nitelikli, stabil bir
koplik olustururlar. Buna karsin turunggil sular,
meyve ptureleri, sal¢a gibi trtinler yalnizca ¢irpi-
larak stabil bir képtik olusturamazlar. Bu nedenle
hidrolize soya proteini gibi ¢éztinebilir bitkisel
proteinler, karbonhidrat gamlari, gliserol monos-
tearat, propilen glikol stearat, sakkaroz palmitat
gibi emitilgatérler kullanilarak képtigiin stabil ol-
mas1 saglanir. Bu sistemlerde énce képiik olustur-
ma sonra da képiigiin kurutulmasi olmak tizere
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iki asama bulunmaktadir. Kurutma agamasi icin
uygun bir vakum kurutucu kullanilabilecegdi gibi,
banth kurutucu veya pusktirtmeli kurutucudan
da yararlanilabilir. Képiik kurutmada uygulanan
sicakliklar genellikle 54 - 88°C (130-190°F)’dir
(Farral, 1976). Bu yéntem ile kurutulan tirtniin
renk ve aroma nitelikleri tstiindiir ve yontemin
maliyeti diigtiktir (Saldamli, Saldamli, 2004). So-
guk suda bile hizla ve eksiksiz ¢éziinebilen trtin
verir. Ancak olugan tirlintin stingerimsi yapisi ne-
deniyle oksidasyona acik olmasi depolama stabi-
litesini olumsuz etkiler, kaliteleri ¢cabuk bozulur
(Farral, 1976).

i
s
F, By o
[ — e e 1,
_H'I.l . -'|'_':'_I rl.-..| L —
e flaki i
™
-y el .
- B | L P |
Lin .'\'_ 3
% _.-"'
L
il

Sekil 9 : Képik Kurutma Sistemi (Faral - 1976),
(Saldamli,Saldamli -2004)

2.11. Piiskiirtmeli Kurutucular

Puskirtmeli kurutucular sivi ve yan sivi trtinle-
rin kurutulmasinda kullanilan, gelismis bir yon-
temdir. Akigkan halde yapilan besleme, sicak bir
kurutma ortamina, kiiciik damlaciklar halinde,
kurutucunun 6zel bagliklar ile verilir. Son dere-
ce genis ylizey alanina sahip sicak ortama giren
Urtin damlaciklarindan nem hizla buharlagir ve
coziinme yetenedi yuksek triin elde edilmesi
saglanir. Kuruma siiresi yaklasik 5-100 saniye, ta-
necik boyutu 10-500 um kadardir. Tam otomatik
kontrolly, stirekli ve kolay kurutma yapilabilen
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sistemlerdir. Uriin besleme ve kurutma kosullar
ayarlandiginda elde edilen trtn o&zellikleri {is-
tiin niteliklidir. Genis uygulama alanina sahiptir,
1s1ya duyarly, 1siya direncli, asindirici maddeler
kurutulabilir (Vega-Mercado, Goéngora-Nieto,
Barbosa- Cénovas, 2001). Ila¢ ve kimya sanayin-
de kullanimi diginda gida sanayinde 6zellikle st
tozu, cocuk mamasi, yumurta tozu, toz maya, ba-
lik unu, sebze ekstraktlari, domates tozu, meyve-
tozu gibi alanlarda kullanim olanad: bulmustur.

i .
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| puskortmels
Kuruntacu

besleme pompasi

Sekil 10 : Piskiirtmeli Kurutucu (Farral 1976).
Sicak hava tiretim diizeni, Girlinti puskiirten bas-
lik, kurutma hiicresi, iirlinii havadan ayiran sik-
lon seperatér gibi bilesenlerden olusur. Ayrica
borular, pompalar ve diger yardime aletler, kont-
rol paneli gibi kisimlarda sistemi olusturan diger
(Saldamli, Saldamli, 2004).

2.12. Valsli Kurutucular

Silindir kurutucu adi da verilen bu kurutucular,
tek veya cift valsli, atmosfer basincinda ve va-
kum altinda calisan tipleri vardir (Farral, 1976).
Genellikle yar1 sivy, puire, lapa gibi daha 6nce ko-
yulastirilmisg tirtinler kurutulur. Uriin, buharla ya
da sicak su ile 1sitilan ve ekseni etrafinda belirli
bir hizla dénmekte olan vals ylzeyine ince bir
film olusturacak sekilde yayilir. Sicak yiizey ile
temas eden {irlin, tirtiniin cinsine ve film kalinli-
Jina gore birkag saniye ile bir kag dakika i¢inde

kurur. Kurumus olan triin, valsin ylzeyinden,

yuzeye tatli-strtinme ile degmekte olan kaziyic
bicak yardimu ile siyrilir ve pulcuklar seklindedir
(Saldamli, Saldamli, 2004). Daha sonra bu pul-
cuklar égutiiciiden gecirilerek istenen nitelikte
toz Urtn elde edilir. Bu arada tirtinden buharla-
san su, sistemin tlizerindeki bir fan yardim ile
uzaklastirihir (Farral, 1976).

Sekil 11 : PValsli Kurutucu, Atmosferik ve Va-
kumlu (Farral 1976).

2.13. Dondurarak Kurutma (Liyofilizasyon)

Dondurarak kurutmada, tiriiniin dondurulmas:
ve distrtlmus basing altinda buzun siiblimas-
yonu olmak tizere iki basamak vardir (Vega-Mer-
cado, Géngora-Nieto, Barbosa-Cénovas, 2001).
Dondurarak kurutma, stabil ve yiiksek kaliteli
Uriin vermesi ile, gidalarin raf émrintin uzatil-
masinda oldukca etkili ve uygun bir yéntem-
dir (Ciurzyriska, Lenart, 2011) Islemde, ortamda
hava bulunmadigi icin oksidasyon ve kimyasal
reaksiyonlar énlenmis olur ve 1s1 uygulandig:
zaman zarar goren urlnlerin kurutulmas: ic¢in
kullanilabilecek bir yéntemdir (Vega-Mercado,
Géngora-Nieto, Barbosa-Cénovas, 2001). Ancak
yatinnmmaliyeti ytiksektir, uygulanan én iglemler
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ve son Urlinun goézenekli yapida olmas: gibi ne
denlerle,iiriinde nem ve oksijen baglamay1 6nle-
mek icin ézel ambalajlara konulmasi gerekir. An-
cak elde edilen lirtintin aroma ve besin degerleri
cok yiiksektir, {irtin boyutlan ilk bi¢imini korur,
rehidrasyon yetenedi yiiksektir (Saldamli, Sal-
daml, 2004).

Sekil 12 : Dondurarak Kurutma Sistemi (Ve-
ga-Mercado, Géngora-Nieto, Barbosa-Canovas,
2001).

2.14. Ozmotik Dehidrasyon

Gida trlinlerinin hipertonik bir c¢ézelti (seker,
tuz, sorbitol veya gliserol) icine daldirilmasi ile
konsantrasyonlar1 dedisir, buna ozmotik dehid-
rasyon denir. Bu noktada vakum uygulanma-
s1 suyun uzaklasmasina destek olur. Ozmotik
dehidrasyon sistemleri, ozmotik solusyonun
hazirlandi§1 depo tanklar, islem tankinda aki-
s1 kontrol eden pompa iceren  sistemlerdir.
Uriin, osmotik solusyonun oldugu islem tankina

Sekil 13 : Ozmotik Dehidrasyon (Vega-Mercado,
Géngora-Nieto, Barbosa-Cénovas, 2001).
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yerlestirilir ve sabit hizda sisteme pompalanir
(Vega-Mercado, Gdéngora-Nieto, Barbosa-Cano-
vas, 2001).

2.15.Mikrodalga Kurutucular

Mikrodalga kurutma, molekiler ve atomik di-
zeyde gerceklesen polarizasyondan yararlanir.
Bir malzemede alternatif elektromanyetik alan
ile olusturulan 1sy, tirlin i¢indeki, degisen elektrik
alan nedeniyle hareket eden molekiillerin olus-
turdugu polarizasyon igleminin sonucudur (Ve-
ga-Mercado, Géngora-Nieto, Barbosa-Cénovas,
2001). Mikrodalga kurutmada ytiksek frekansh
dalgalar kurutulan materyalin icinden hizla ge-
cerken absorblanarak 1s1 enerjisine déntismekte
ve materyal i¢indeki suyu buharlagtirmaktadir.
Mikrodalga kullanarak kurutulan gida maddesi-
nin i¢ sicaklign ytzey sicakligindan daha ytiksek
olup, konvansiyonel kurutmaya gére daha dina-
mik bir nem transferi gerceklesmektedir. (Kara-
bacak, Sinir, Suna, 2015). Ancak bu sistemler ytik-
sek maliyet gerektiren sistemler olup genellikle
diger sistemlere ek olarak yapilandirilirlar (Sal-
damli, Saldamli, 2004).

2.16. Radyo Frekans Kurutucular

Radyo frekansi, gida endiistrisinde, 6én 1sitma,
sterilizasyon, tavlama ve firin iiriinlerinde kulla-
nihir. Benzer sekilde mikrodalga ve radyo frekans
kurutucularda, elektromanyetik enerjinin tirtinle-
rin 1sitilmasinda kullanilmasi, zaman ve verimli-
lik acisindan olagantstii sonuclar vermektedir.
fletim, tasinim ve 1sinim kullanilan yéntemler
gibi geleneksel yontemlerin aksine, eletrik 1sit-
ma Urtin icinde aninda gerceklesir, 1sitma daha
etkindir. Radyo frekans elektromanyetik dalgalar
30-300MHz aralijindadir. Radyo frekans enerjisi,
malzemenin elektriksel iletkenligine baglidir, bu
nedenle iyonik bilesenlerin (6rnegdin ¢coziilmiis
tuzlar) varh@: daha iyi 1sitma kapasitesi saglar.
Mikrodalgaya gore daha diizgiin bir 1sitnma sag-
lar. Bir kilowattan ytzlerce kilowata kadar genis
bir kapasiteye sahip radyo frekans jeneratérleri,
kilowat basina mikrodalgaya gore daha ucuz bir
enerji tretirler ve 2. Diinya Savasi’ndan beri ticari
olarak kullanilmaktadir (Vega-Mercado, Géngo-
ra-Nieto, Barbosa-Céanovas, 2001).
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2.17. Kirimim Pencereli Kurutma

Kirinim pencereli kurutma, trtinlerin kurutul-
masinda, 1sinin transferi icin sicak su kullanilan
yeni teknoloji bir sistemdir. Isinim, taginim ve
iletim olmak tizere {i¢ 1s1 transfer metodununda
bulundugu sistem oldukca etkin bir 1s1 transferi
saglamaktadir (Vega-Mercado, Géngora-Nieto,
Barbosa-Canovas, 2001). Urlin mylar (aliimin-
yum tozu kapli polyester folyo) konveydr bandin
lizerine ince bir film seklinde ve esit olarak yay1-
lir. Kirie1 ézellige sahip bu plastik membran ile
alttan 1sitilan su ylizeyi kaplandiginda 1s1 kayb:
engellenmekte ve 1s1 transferi sadece kondiiksi-
yon ile gerceklesmektedir. Bu durumda kizilétesi
enerjisi suya yansitilmaktadir. Ancak membran
lizerine nemli bir gida konuldugunda, gidada bu-
lunan nem plastik membranin radyasyonu geci-
ren bir pencere gibi agilmasini saglamaktadir. Bu
durumda 1s1 herhangi bir membran yokmus gibi
sudan gidaya dogru transfer edilmektedir. Kisa
stire icerisinde gidada bulunan nemin buhar-
lagsmasi ile membran pencere gibi davranamaz
ve radyasyon enerjisini tekrar suya yansitmaya
baglamaktadir (Tontul, Eroglu, Topuz, 2019). Bu
sistemle, meyve, sebze, et, balik, kanath etleri, yu-
murta, tat ve aroma maddeleri, bitki ve baharat-
lar, stit {irtinleri, hububat, nisasta, tahillar, icecek
irtinleri basarili bir sekilde kurutulabilmektedir
(Vega-Mercado, Géngora-Nieto, Barbosa-Cano-
vas, 2001).

Sekil 14 : Kirinim Pencereli Kurutucu (Baeghba-
li, Niakousari, 2018).

Kurutma stiresinin kisa olmas1 hem de biyoaktif
bilesen kayiplarinin az olmasi nedeniyle éne ci-
kan sistem, tiriinde, mitkemmel renk, vitamin ve
antioksidan 6zellik ile kurutma saglayabilmekte-
dir (Tontul, Erogly, Topuz, 2019). Miitevazi kurut-

ma verimi, yan akiskan, akiskan ve piire seklin-
deki trtinler icin daha uygun bir sistem olmasi,
yapisma eJilimi nedeniyle yiiksek seker orani
iceren toz gidalar i¢in uygun olmamasi ve pls-
ktrtmeli, valsli kurutuculara gére daha yiiksek
maliyet sistemin dezavantajlaridir (Karadbhajne,
Thakare, Kardile, Thakre, 2019).

2.18. Is1 Pompali ve Kizilétesi Kurutma
Sistemleri

Istya duyarh gidalarin kurutulmasinda, iyi kalite-
li Grtin elde edebilmek, disiik sicaklik ve kont-
rollii kurutma kosullan gerektirdiginden dondu-
rarak kurutma metodu kullanmilmaktadir. Ancak
busistem oldukga pahali bir sistemdir. Bu agidan
151 pompali kurutma sisteminin gelistirilmesi ol-
duk¢a uygun bir durum olmustur. Sistem daha
distk enerji titketimi ve gelismis 1s1 kazanimi
nedeniyle daha ytiksek enerji verimliligine sahip-
tir. Bu sistemle daha ytiksek trtin kalitesi ortaya
¢ikmaktadir. Sistem kurutma kosullar i¢in iyi bir
kontrol saglar ve genis bir aralikta kurutma ka-
pasitesi vardir. Ancak yiiksek yatinm degerleri,
sinirh kurutma sicakliklar gibi dezavantajlara da
sahiptir (Chou, Chua, 2001).

Kurutma islemlerinde ek 1sitma saglayarak ku-
rutma siirelerinin azlatilmasini saglar. Kizilé-
tesienerji, ¢evre havasin 1sitmadan dogrudan
lirlin ylizeyine 1s1 transferi saglar. Sistemin avan-
tajlari,ytiksek 1s1 transfer oranlan elde edilebilir
olmasi, kompakt yapi, yiizey kurutma icin dog-
rudan ve kolayca 1s1 olusturmasi, kolay ve hizh
bir sistem olmasi, meveut bir kurutucuya entegre
edilebilmesi ve diigiik maliyetli olmasidir (Chou,
Chua, 2001).

2.19. Giines Enerjili Kurutma Sistemleri
Glnes enerjisi ile tarim Urinlerinin kurutulmas:
uzun zamandir bilinen bir yontemdir. Giineste
kurutmada, iklimsel kosullar, tirtiniin durumu, s1-
cakhigin kontrol edilememesi gibi bir ¢cok faktor-
den kaynakli avantaj ve dezavantaj bulunmakta-
dir. Giineste kurutmanin getirdigi dezavantajlar
nedeniyle geligtirilen kurutucularin bir énemli
tipi de gtines panelli kurutuculardir (Shanmu-
gam, Natarajan, 2006).
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Bu kurutucularin, dogal konveksiyonlu, zorlan-
mis taginimly, sera tipi oldugu gibi kabin kurutu-
cu veya tlinel kurutucu seklinde dizayn edilmis
olanlan da vardir (Esper, Miithlbauer, 1998; Murt-
hy, 2009). Bu tip kurutucular ile, Asya tlkelerin-
de, biber, manyok, sogan, zencefil, bezelye, misir,
mantar, demirhindi, hindistan cevizi, mango,
elma, anans, muz, tiziim, kuru erik ve ejderha
gozi gibi bir cok meyve ve sebze ticari olarak
kurutulmaktadir (Leon, Kumar, Bhattacharya,
2002).

Gtines enerjili dogal kurutucular, gilines enerjisi-
disinda herhangi bir enerji kaynagina gereksinim
gostermediklerinden kirsal kesimlerde cokca
kullanilir. En yaygin dogal gtines kurutucu, sera
tipi kurutuculardir. Kurutma islemi, giines 1s1§1-
nin dogrudan kurutulacak malzemeye ulagmas:
icin glinesi geciren tozlar, zararhlar ve rizgardan
gecirmeyen seffaf ortiiler kullanilarak yapilir. Bu
ortuden gecen glnes 1ginlari, 6rtl icerisinde ha-
vay1 1s1tir ve bu 1s1 tasinarak kurutulacak tiriine
ulasir. Sera tipi kurutucularin 1s1 kayiplan fazla
oldugundan giines enerjili kolektérla kurutucu-
lara gére kurutma verimleri daha az ve kurutma
stireleri de daha uzundur. Sicak hava oértintin
altinda hareket ettiginden hava icindeki toz ve
istenmeyen diger partikiiller ortiiye yapigabilir.
Bu istenmeyen safsizliklar, temizlenmediginde
verim disger ve kurutulacak malzeme kirlenebi-
lir (Yildiz, Gékayaz, 2020). Glnes enerjili yapay
kurutucularda ise kolektérler de giinesle 1sinan
havanin kurutucu icinde homojen bir sekilde da-
gilmasi i¢in bir fan kullanilir. Sicak hava kurut-
ma firini icindeki Girtiniin
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Sekil 15 : Glines Panelli
2009).

Kurutucu (Murthy,
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lizerinden veya icinden gecirilerek kurutulacak
Urinden nem uzaklagtinhr ve bdylece kuruma
saglanir.

Ancak sera tipi glines kurutucusuna gére daha
kisa siirelerde kurutma saglansa da kurulum
maliyeti yiiksektir. Buna ragmen giines enerjili
yapay kurutucularin gitineste dogal kurutmaya
gore bircok avantaji bulunmaktadir. Bunlar; ku-
rutulacak Urln, tozlanma, zararlilar, yagmur ve
ruzgar gibi cevresel etkenlerden korunabilmesi,
homojen kurutma, Grtintin zarar gérmeyecedi ve
ekonomik olarak yiiksek sicakliga kadar 1sitila-
bilmesi, besin degeri ve duyusal olarak daha iyi
bir kuru tirlin elde edilmesi, prosesin kolay kont-
rol edilebilmesidir (Yildiz, Gékayaz, 2020).

3. Kurutucularin Degerlendirilmesi

Uretimden tiiketime kadar gerek nakliye sirasin-
da, gerek depolama yetersizligi, gerekse de bazi
yillarda talebin tizerinde gerceklesen ytiksek arz
nedeni ile gida triinlerinde 6nemli kayiplar séz
konusudur. Uriinlerin bozulmadan uzun siire
muhafaza edilmesi gida sektérii icin dnemli bir
problemdir. Gida maddelerinin uzun siire de-
polanmasina, bozulmalarina neden olan nemin
uzaklastirilmas: ile fiziksel, kimyasal ve mikro-
biyolojik reaksiyonlar engellenerek ya da hiz
azaltilarak raf dmrii uzun ve kaliteli gida tirtinle-
ri elde edilebilir. Bunun icin gerek duyulan son
nem icerigine ulasmak gerekmektedir. Pastori-
zasyon, soJutma, atmosfer kontrolii, kimyasal
isleme ve kurutma gibi iglemlerle istenen nem
icerigine ulasilabilir. Kurut astinlmas: islemidir.
Gida maddelerinin kurutulmas: ile bozulmadan
uzun slre saklanabilen trtnler elde edilmesinin
yani sira gidadaki nem kaybi ile agirlik ve ha-
cimde meydana gelen azalma sayesinde tasima,
depolama ve paketleme maliyetleri 6nemli oran-
da diiger. Hem tiiketimden sonra arta kalan yas
meyve ve sebzenin degerlendirilmesinde hem
de gida sektériinde, gerek katki maddesi gerek
ham madde olarak kullanilan kuru tirtintin elde
edilmesi i¢in cesitli kurutma yéntemleri ve kuru-
tucular kullanilmaktadir (Yildiz, Gékayaz, 2020).
Kurutucular bazi temel 6gelere gore se¢ilir ve di-
zayn edilirler, bunlar (Carapiste, Rotstein, 1997):

1. Ham madde karakteristikleri

2. Kuru tirtinde istenen kalite
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3. Ekonomik analizler ve maliyet deJerlendirmesi

4. Guivenlik ve cevresel nedenler

Kabin kurutucular farkli trinlerin kurutulabil-
mesi nedeniyle esnektirler. Bununla birlikte kul-
lanim ve kapasiteleri, kabin icinde farkli bélge-
lerde duzensiz kuruma nedeniyle sinirlidir. Esas
avantajlar diisiik sermaye ve diisiik isletme mali-
yetleri, kiictik 6l¢ekli uygulamalarda kolay kulla-
nimlaridir. Ticari kullanimlarn ise oldukca diisiik
Uretim kapasiteleri nedeniyle simirhdir.

Yapismayan kat1 taneciklerin kurutulmasi, yik-
sek tiretim oranlarinda, sik sik tiinel ve banth ku-
rutucularin kullanimini gerektirir. Bantli kurutu-
cular, kurutma kosullarinin daha iyi kontroliinti
ve tekdlizelik kalitesinin daha ylksek olmasim
saglar. Bant ve vibrasyonlu yatak, daha tekdiize
bir kurutma ve daha etkin enerji kullanimini sag-
lar fakat yatirim maliyetleri ytksektir (Carapiste,
Rotstein, 1997).

Déner kurutucular, egimli olmasi sebebi ile ya-
piskan trlnler icin uygundur, ¢ok yiiksek ku-
rutma orani ve uriiniin tekdtze bir sekilde kuru-
masini sadlar. Ancak tlirtinde agindirma ve darbe
zarar1 olmasina neden olur. Pnématik kurutucu-
lar tanecikli ve toz maddelerin kurutulmasi icin
kullanighdir. Bu tip kurutucular, sonucta istenen
nem miktarina ulasabilmek icin ikinci bir kuru-
tucu ile birlikte kullanilirlar. Akigkan yatak ku-
rutucularin kaba ve orta buiytiklikteki tanecikli

gidalar icin kullanimi simirlidir; genellikle me-
kanik zarar onlemek i¢in tanecik boyutu bu tip
kurutucularda 0,1 mm’yi ge¢mez. Pnématik ve
akigkan yatak kurutucular yiksek kurutma ora-
nina ve 1s1l verime sahiptirler ve kurutma kogul-
larinin kontrolt kolaydir. Ayrica, basit tasarimli-
dir, sermayeleri ve igletme maliyetleri duigtiktiir.
Puskirtmeli kurutucular, ¢ozelti, stispansiyon
ve pure gibi akigkan ya da yar1 akigkan gidala-
rnn kurutulmasinda kullanilir. Bu kurutucular,
biiytik {iretim oranlarina sahiptir ancak yiiksek
sermaye ve enerji maliyeti bu kurutuculara olan
talebi azaltir. Valsli kurutucular sivy, sulu ve piire
halindeki gidalarin kurutulmas: icin, yiiksek ku-
rutma alanlan ve ylksek enerji verimleri nedeni
ile uygundur. Fakat oldukca ytksek sermaye ve
isletme maliyeti gerektirir. Istya duyarlh gidalar-
da olusturduklan zararlar nedeni ile kullanimlar
sinirhdir (Carapiste, Rotstein, 1997).

Geleneksel atmosferik hava ile kurutma ve vals-
li kurutma, genel olarak, asir1 zarar gdérmiis ve
rehidrasyon yetenegi disiik trtin verir. Akigkan
yata, pnématik ve pstikirtmeli kurutucular 1si1l
zararlarin azalmasin saglar ve rehidrasyon yete-
nedi daha makul trtin verir. Képiik ve puf yap:
kazandirma geleneksel metotlarin maliyetini
arttinir fakat tirtin kalitesini ve rehidrasyon yete-
negini gelistirir. Képtik kurutmanin kictik trtin-
lerde kullanimi sinirhidir ve sadece sivi gidalarda
stabil kopilik olusturularak kullanilir. Patlatarak

Kurutueu Tioi Buharlagtirma Enerji Tiiketimi | Isil Verim | Uriiniin Kuruyup
P Kapasitesi (kgw/m3h) (kj/kgw) (%) Cikig Zamam

Kabln Kurutucu O,l -1 BOOO - 4500 50 - 80 2 - 24 sa
Tinel ve Banth
Kurutucu 5-18 4000 - 6000 35 - 60 10 - 180 dk
Serbest Akish
Déner Kum%ucu 30 - 120 3500 - 6000 40 -70 o-60dk
Akigkan Yatak Kurutucu 30 -90 3100 - 6000 40 - 80 5 -30dk
Pnématik Kurutucu 10 - 100 500 — 5000 50 - 75 2-15s
Piiskiirtmeli Kurutucu 1-30 4000 - 5000 50 - 60 5-120s
Valsli Kurutucu 4-30 3000 - 3500 70 - 85 10-30s
Vakum Kurutucu ve B _ _
Dondurarak Kurutma 1=7 > 7500 1-24s

Tablo 1 : Kurutucularin baz1 karakteristikleri (Carapiste, Rotstein, 1997).
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puf yap1 kazandirma bazi meyve ve sebzeler i¢in
halen sinirhdir.

Vakum kurutma ve dondurarak kurutma cok pa-
hali kurutma metotlanidir. Isil zararn minimize
etmek ve ylksek kaliteli tirlin elde etmek icin
bu kurutma islemleri diistik sicakliklarda yapilir.
Yiiksek 1s1ya son derece duyarli maddelerin veya
degerli gidalarin kurutulmasinda kullanilir (Ca-
rapiste, Rotstein, 1997).

Mikrodalga, ozmotik dehidrasyon, glines enerji-
li kurutma ve kizil 6tesi 1sinla kurutma ile hib-
rit kurutma sistemleri yeni teknolojiler arasinda
bulunmaktadir. Kurutma igleminin ekonomik
yapilabilmesi icin kurutma islemi icin gereken
1sinin hangi enerji kaynagindan elde edilecegi
onemlidir.

Konvansiyonel kaynaklardan elde edilen elektrik
ile calisan kurutucularinda kullanimi ekonomik
ve ekolojik olarak uygun degildir. Gines enerjili
kurutucu kullanilmasi, tirtinlerin kurutmanin is-
tenildigi zamanlarda yapilabilmesi, islemin pro-
ses kontroliine ve optimizasyonuna izin vermesi,
ekonomik ve ekolojik olmasi nedeniyle kurutma
isleminde enerji kaynag: olarak kullamilmas:
6nemli Ustiinliikler saglamaktadir (Yildiz, Géka-
yaz, 2020).

Son yillarda, kurutma tekniklerinin ve ydntem-
lerinin gelistirilmesi, kurutulmusg triinlerin ge-
nisbir yelpazede hazirlanmasina olanak sagladi-
g1 gibi, trtnlerin kalite, stabilite ve fonksiyonel
gereksinimlerini de énemli élgiide gelistirmis
ve ekonomik olarak da avantajli duruma gelme-
sinisaglamigtir. Bu, kurutmanin teorik ve temel
yonleri icin, maliyet ve kalitenin optimizasyonu
icin yapilan deneysel calismalar ile saglanmistir
(Ahmed ve ark, 2013).

Genel olarak kurutma siireci yiiksek enerji tiike-
ten bir siirectir. Yine iiriinlerin cevresel bozul-
maya acik olusu da kurutulmus iiriinlerde enerji
maliyetinden sonra ikinci bir dezavantaj olarak
gorilmektedir (Raghavan ve ark., 2005). Kurutul-
mus biitlin trlinler, nem ve oksijen varlig: dikka-
te alinarak ambalajlanmalidir. Kuru gidalar kiril-
gandir, 151ga duyarlidir, bulagma, hasere ve bécek
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gibi zararlara aciktir. Bu nedenlerle, iiriintin pa-
ketlenmesinde ambalaj materyalinin ve ambalaj
sisteminin, depolama kosullarimin énemli bir
pay1 oldugu unutulmamalidir (Saldamli, Saldam-
l1, 2004).
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Turizm Isletmelerinde
Gida Giivenligi

Ali Manavoglu

TMMOB Gida Mithendisleri Odas1 Antalya Sube
Yénetim Kurulu Bagkani

Bitkisel ve hayvansal kdkenli cesitli kaynaklar-
dan elde edilen gidalar, gerek taze gerekse islen-
mis olarak insanlarin titketimine sunulmaktadir.
Bliylime, gelisme ve sagh@in korunmasi icin tii-
ketilen gidalar, hasattan tiiketime kadar uygun
sartlar saglanmamasi durumunda saghgimiz
tehdit edebilecek tirtinlere déniigebilirler. (Go-
koglu, 2017,)

Turizm hareketlerinin hizlandidi ve buna bagh
olarak da turistik tesis sayisinin arttign gint-
miuzde, turistik tesislerde doluluk orami arttikca
mutfakta da is akisi hizlanmakta ve misterilere
en kisa stirede ulasma ¢abasi artmaktadir.

Turizm cenneti olan {ilkemiz 2019 yilinda
51.860.042 turist misafir etmistir (TUIK, 2019).
Turizm sektoriinde konaklama ve konaklama
hizmetlerinin kalite standard: kadar, yiyecek ve
icecek hizmetlerinin sunumunda gida giivenli-
gi ve kalitesi de dnemli yer tagimaktadir. (Gor
& Dolmaci, 2018). Misgteri sayis1 bu kadar fazla
olunca dikkatsizlik ve thmaller de beraberinde
gelebilmektedir. Turizm tesislerinde karsilasilan
en buytk problemlerden biri gida zehirlenmele-
ridir. Tatil ve dinlenme amaciyla turistik tesislere
giden insanlarin gida zehirlenmesi yasamalar
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durumunda maddi ve manevi olarak ciddi sorun-
lar ortaya cikarmaktadir. Bu bakimdan turistik
tesislerde miisterilere sunulan gidalarin insan
saghgim tehdit edecek iiriinlere déniismemesi
amaciyla gerekli tedbirlerin alinmasi oldukca
6nem tagimaktadir. Bu bakimdan hammadde ve/
veya mamtul irtin olarak gidalarin temin edilme-
si, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve su-
nulmasi asamalarinda dikkat edilmesi gereken
dnlemlere ve uygulamalara ayrica ézen gdsteril-
mesi gerekmektedir.

Insanlarn tiikettikleri gidalarin hijyenik ko-
sullarda hazirlandigimi ve saglik acisindan risk
tasimadigini  bilmeleri konaklayacaklarn tesisi
secmelerinde énemli bir etken olmaktadir. G-
niimiizde tur operatérleri de miisterilerini gén-
derecedi tesisleri secerken tesisin gida gtivenligi
ve su glivenligi gibi kalite sistemlerini igletip is-
letmedigini kontrol etmektedir.

Insanlarin bu konulardaki hassasiyetleri sonucu
tesis sahipleri/yéneticilerinde saghk guvenligi
ve musteri memnuniyetini saglama ¢abasi olus-
maktadir. Cinkl gida Urtnlerini hazirlama ve
servis hizmetlerinde gida giivenligini én plan-
da tutan tesislerin turizm endistrisinde rekabet
gticleri artmaktadir.

Artan bu rekabetle beraber turizm tesisleri gida
gtuvenligini Ust seviyelere c¢ikartmak amaciyla
tesislerinde gida mithendisleri istihdam ederek,
hem ise giren yeni personele hem de éncesinden
calismakta olan diger personele gida glivenli-
gi bilgilerini aktarmaktadirlar. Bu gekilde gida
gtuvenligini ISO 22000 Gida Giivenligi Yénetim
Sistemi ve HACCP operasyonlariyla saglamaya
calismaktadirlar.

Ulkemiz icin énemli bir gelir kaynad: olan tu-
rizm sektoérinde gida glivenligi bilinci de her ge-
cen yil artma egilimindedir. Tarim ve Orman Ba-
kanhg Gida ve Yem isletmelerinde calistirilmas:
zorunlu meslek mensuplarinin belirlenmesine
dair Teblig (Teblig No: 2019/48) ekleriye birlikte
06 Aralik 2019 tarihli ve 30970 sayili Resmi Ga-
zete’de yayimlanarak ytirtirlige girmistir. Buna
gore, 300 kisi ve tlzeri yatak kapasitesine sahip
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olan konaklama tesislerinden yerinde yemek
Uretimi ile servisinin yapildigi (sadece kahvalt:
veren konaklama tesisleri hari¢) gida igletmeleri,
gida mithendisi, ziraat mithendisi (gida veya stt
bsliimt), kimya miithendisi, kimyager, diyetisyen,
ev ekonomisi yiiksekokulu beslenme béliimi li-
sans mezunu, veteriner hekim, gida teknologu
cahistirmak zorundadir. Her ne kadar bu teblig’ de
bircok farkli meslek grubu da olsa turizm tesisle-
ri daha ¢cok gida mithendisi istihdam etmektedir.
Bu teblig ile beraber turizm tesisleri yoneticile-
rinde ve sdz konusu diger personellerinde gida
guvenligi bilincinin arttirilmas: ve gida kaynakh
zehirlenmelerin azaltilmasi/&nlenmesi amacglan-
migtir.

Turizm Sektériinde Gida Giivenligi Bilgi
Diizeyi

Tkamet edilen yerden bagka bir tilkeye tatil amac-
1 giden turistin seyahat halindeyken, acil veya
plansiz saglik hizmeti almak zorunda kalmasina
“Turist Sagh{” denir (Aydin, Seker ve Sahan,
2011, s. 6). Turistin haklarini sadece tiiketici hak-
lar1 cercevesinde disiinmemek, turistik faaliyet-
lerin tiim stireclerinde saghg ile de ilgili risklerle
karsilasabilecegini elbette dikkate almak gerekir.

Turizm faaliyetlerinin igerisinde gida giivenli-
gi, turistin saglk hakk: ile kesistigi énemli bir
noktadir. Bu konuda yapilan son calismalar, gida
kaynakli hastaliklarin gelismekte olan itilkeler-
deki toplam ntifusun ticte birinden fazlasini et-
kiledigini géstermektedir (Sani ve Siow, 2014).
Cesitli gida kaynakli hastalik salginlan cesitli
faktorlerle iligkilidir ve en yaygin olani ise gida
personelinin hijyen kurallarini yeterince uygu-
lamamasindan kaynaklanmaktadir. (Pichler ve
digerleri, 2014). Gida calisanlarinin elleri tize-
rinde patojenik mikroorganizmalarin bulunmas:
durumunda bu mikroorganizmalarin neden ol-
dugu enfeksiyonlar, hem personel hem de gida
triinleri aracihigyla tiiketicilerin hastalanmalari-
na hatta éliimlerine neden olabilmektedir (Egan
ve digerleri, 2007; Reboucas ve digerleri, 2017).
Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezi (CDC) gida
calisanlarinin gida ile ilgili enfeksiyonlarin %
20'sine neden oldugunu bildirmigtir (Assefa ve

ark, 2015). Ayrica, yiyeceklerin yanhg kullanims,
yiyecek dagitim merkezlerine yayilan tiim gida
kaynakl hastaliklarin% 97'sinin kaynag gibi gé-
rinmektedir (Egan ve ark, 2007). Gida kaynakli
mikrobiyal hastaliklardan sorumlu olan yeter-
siz veya yanlis uygulamalar, ¢ig ve pismis gida
maddelerinin ¢capraz bulagmasi, gidalarin yeter-
siz pisirilmesi veya yeniden 1sitilmasi, gtivenli
olmayan bilegenlerin kullanilmasi, yiyeceklerin
yanlis sicakliklarda saklanmas: ve yiyeceklerin
uygun olmayan sekilde sogutulmas: seklindedir
(Egan et al ., 2007; Webb ve Morancie, 2015). Ya-
pilan bu uygulamalar genellikle personelin bilgi
diizeyinin yetersiz olmasi ve buna bagh olarak
yapilan Uretim ve sunum agamalan ile iligkilidir
(Webb ve Morancie, 2015).

Gida calisanlarinin gida gtvenligi hakkinda bil-
gi eksikligi, bu patojenlerin gida igleme sirasin-
da yayilmasina katkida bulunur (Pichler ve ark,
2014). Bu nedenle, ilgili personelin gida gliven-
ligi konusunda meveut bilgilerinin arttirilmas:,
calisanlarin daha bilincli hale getirilmesi ve s6z
konusu bilgilerini gida igleme asamalarinda et-
kili bir sekilde kullanimlarinin saglanilmasi, gu-
venli gida tretimi ve bunun strdurilebilmesi
bakimindan olduk¢a énem tagimaktadir (Bolton
ve ark., 2008).

Bager vd. (2016) Turkiye ve Kazakistan'daki 4-5
yildizli otellerde ¢aligan servis ve mutfak perso-
nelinin gida gtivenligine iligskin bilgi diizeylerini,
tutum ve davraniglarini inceleyerek iki tilke ara-
sindaki meveut farkhiliklar arasgtirmiglardir. Tki
tilke arasinda calisanlarin gida glivenligi genel
bilgi diizeyi acisindan bir fark olmadigi goriil-
miis ancak Kazakistan'da gida gtivenligi bilgi du-
zeyinin, tutum ve davraniga etkisinin, Tiirkiye’ye
gore daha dugtk kaldigr belirlenmistir. Turkiye’
deki otel ¢aliganlarin gida gtivenligi konusunda
genel bilgilerinin iyi oldugu sonucuna varilmis-
tir. Ancak Sanlier ve Tung (2008) aragtirmasinin
sonuglan etlerin ¢ézdiiriilmesi, taze stit triinle-
rinin satin alinmasi ve riskli gidalar tanimlaya-
bilme konularinda ¢aliganlarin bilgi diizeylerinin
iyi olmadigin géstermistir. Bager vd. (2016), yap-
mis olduklan ¢alisma sonucuna gore;

Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz

icinGirdaMO



Mesleki Kiirsii

-Servis personelinin, Tiirkiye'de Kazakistan’a
gore gida guvenligi bilgisinin daha iyi; Kazakis-
tan’da ise mutfak personelinin bilgisinin daha iyi
oldugu,

-Her iki tlkede bireylerin énemli bir kisminin,
proteini ytiksek olan gidalarin 6zellikleri, buzdo-
laplarinin optimum i¢ 1s1sy; pisirilmis et, tavuk,
balik, stit, yumurta vb. yiyeceklerin saklanmasi
icin gerekli ortam sicakligi konusunda bilgi sa-

hibi olmadiklari,

- Turkiye’deki 4-5 yi1ldizhi otel ¢alisanlarinin Ka-
zakistan’a gére gida glvenligi acisindan daha
olumlu bir tutum ve davranis icerisinde oldukla-
r1,

- Bireylerin, gida hazirlama ve pisirme uygula-
malarindaki tutumlarini belirleyen; tavuk etinin
pisirilmesi, stitin saklanma ve kullanim kosulla-
r1, ¢ozdiiriilen etin tekrar dondurulmas: konula-
rindaki gérusglerinin yeterince belirginlesmedigi
gorulmustir.

Yapilan bir calismada, mayis- eyliil 2017 tarihleri
arasinda kesitsel bir yéntem uygulanmig ve ka-
tilimei olarak 22 farkli gida kurulusunda caligan
378 gida calisani calismaya dahil edilmistir. Yapi-
lan degerlendirme sonuclar, Tiirkiye'nin farkli
birkac illerinde bulunan dért ve beg yildizli otel
mutfaklarindan elde edilmistir. Ankara, Istanbul,
Mugla, Hatay, Diyarbakir ve Nevgehir séz konu-
su calismanin yapildig: ve calisma verilerin elde
edildigi sehirlerdir. Bahsedilen bu illerde ¢ok sa-
yida sehir oteli bulunmasindan dolay1 ¢calismada
belirtilen iller, arastirma &rneklemesinde terci-
hen secilmistir.

Kilicalp M. (2011), Evren biiytikliigl tam olarak
hesaplanamadigindan, érneklem buyukligunu
belirlemek i¢in drneklem buyutklugu dlgek tab-
losu kullanmistir. Evrenin 1.000.000 ve daha
yiksek oldugu durumlarda érneklem buytikligi
min 323 olarak kabul edilmis, bu nedenle calis-
mada ulasilan 378 érneklem biiyiikliigiiniin ye-
terli oldugu kabul edilmistir. Orneklemede, evre-
nin her bir elementinin érnek girme sansinin egit
oldugu basit rastgele 6rnekleme kullamilmistir.
Anketlerin uygulanmasindan sonra, sorulara ve-
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rilen yanmitlarin dogrulugunu garanti etmek icin
yuz yluze gorusmeler yapilmigtir. Katilmeilara
anketi cevaplamalari icin yeterli miktarda (~ 30
dakika) stire verilmistir.

Yapilan calismanin sonucunda elde edilen so-
nuclar, otel mutfaklarindaki gida calisanlarinin
gida guvenligi bilgilerinin ortalama diizeyde
olduunu géstermistir. Bununla birlikte, gida
guvenligi alanlarinda kisisel hijyen, gida alerji-
si ve HACCP gibi baz1 6nemli bosgluklar vardir.
Bu calismanin en carpici sonucu, gida guvenligi
egitimi almis calisanlarin sayisinin fazla olmasi-
na ragmen, gida glivenligi hakkinda bilgi dtzeyi
orta diizeydedir. % 82.3'linlin gida giivenligi egiti-
mi aldig1 béyle bir grupta daha iyi bir seviye bek-
lenmektedir. Bu sonug, Turkiye'de gida gtivenligi
egitiminin yeterlilik durumu ile iligkili olabilir.
Gida kaynakli hastaliklari énlemek ve kontrol
etmek icin egitimli gida calisanlarina ihtiyac du-
yuldugu konusunda genel bir fikir birligi vardir.

Tuncer ve Akoglu (2020), yaptiklar aragtirmada
ise turizm sektériindeki gida calisanlarinin gii-
venli gida Uretimi ve sunumuna yoénelik cesitli
alanlardaki bilgi duzeylerini belirlemek amaciyla
anket ¢alismas1 uygulamiglardir.

Genel olarak, kisisel hijyen, capraz bulagma, gida
hijyeni, gida gtivenligini etkileyebilecek saghk
sorunlan gibi gida gtivenliginin farkli bélimle-
rine iligkin bilgi puani, gida kaynakli hastalik be-
lirtileri, HACCP ve gida alerjisi gibi farkh alan-
lardaki bilgi dizeylerini ortaya koyan ortalama
degerler sirasiyla yaklagik olarak su sekilde be-
lirlenmigtir; (% 53.60, % 61. 13, % 53.91, % 52.14, %
52.00, % 51.00 ve % 50.89)

Dogru cevaplarin en yuksek ylizdesi “capraz
kontaminasyon bilgisi” (% 61,13), en digtik yanit
ise “gida alerjisi bilgisi” (% 50,89) ¢cikmistir. Gida
alerjisi, diger yoénlerden daha yeni bir konudur ve
sadece gida glivenligi egitiminin konusu olarak
ele alinmaktadir.

Yapilan arastirmalar gdéstermektedir ki turizm
sektoriindeki gida ¢aliganlarinin bilgi diizeyi iste-
nilen seviyede degildir. (Tuncer & Akoglu, 2020)
yaptiklar calismada katilimcilarin cogunun gida
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gtivenligi konusunda bir egJitim kursuna (% 82.3)
katildiklarini bildirmesine ragmen aragtirma so-
nucu yeterli seviye de ¢itkmamigtir. Turizm sekto-
rinde bulunan gida calisanlarinin tek baslarina
degil, otel yénetiminden {ilke yénetimine, farkh
departman c¢aligsanlarindan sivil toplum kurulus-
larina kadar hep birlikte hareket ederek turizmde
gida giivenligi bilgi seviyesinin yukar cekilmesi
gerektigi bahsedilen ¢alismalarla ortaya konul-
mustur. Dolayisiyla editim iceriginin arttirilmasz,
verimli egitimler planlanmas1 ve uygulamalarla
gida caliganlarinin bilgi diizeyinin arttirilmas:
gerekmektedir.

Turizm Tesislerinde Uretilen Uriin Gruplar: Ve
Riskleri

Ulkemizde bulanan oteller genellikle her sey
dahil sistemde hizmet vermektedir. Dolayisiyla
sunulan triinler de bircok ¢esidi icermektedir.
4 ya da 5 yildizli otellerin mutfak bélimleri ge-
nellikle kahvalt, soguk bélim, sicak bolim, pas-
tane, kasaphane ve kazan yikama-bulagikhane
olmak tizere 5-6 farkli boliimden olusmaktadir.
Bu béliimler birbirinden ayr olarak planlanarak
genellikle HACCP uygulamalarina gore yerlesti-
rilmektedir. Ancak baz tesislerde yer sikintisin-
dan dolay: alanlar istenilen gekilde ayrilamamak-
tadir. Bu noktada ciddi bir capraz bulasma riski
ortaya ¢cikmaktadir.

4-5 yildizh otellerin acik biifelerinde sunduklan
urlin gruplan genellikle su sekildedir; peynirler,
151l iglem gérmis et Urtnleri, ekmek ve pide ce-
sitleri, tartlar-yas pastalar, titketime hazir(pisiril-
mis) her tiirli siitli tathlar, baharatlar, titketime
hazir pigirilmis her tirli et ve sebze yemekleri,
tiketime hazir her turli salata, sarkiiteri tirlinleri
ve soguk mezeler, tiiketime hazir(pigirilmis) her
tiirlid unlu mamuller, bebek formiilleri ve devam
formiilleri, bebek ve kiiciik cocuk ek gidalar,
mayonez, ketcap gibi salata ve yemek soslarin-
dan olusmakta bunun yam sira alkolli alkolsiiz
bir ¢ok igecek de bulunmaktadir. (Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanlhigi, 2011)

Uriin yelpazesi bu kadar genis oldugundan dola-
y1 ortaya ¢ok fazla risk ¢cikmaktadir. Ayni zaman-
da bu kadar ¢esitli ve fazla olan trtin gruplarinin

istenilen sicaklik diizeyinde sunumda tutulmas:
oldukea zor bir agsamadir. Ozellikle yaz aylarin-
da ki sicaklikla beraber acik biifelerde bulunan
sogutucular istenilen performanslar saglayama-
maktadir. Bu sebeple 6zellikle soguk sunumu
yapilan meze, sitli-kremali tathlar, fermente et
Urlinleri, salata gibi trtinlerde mikrobiyolojik
liremeler kacinilmaz hale gelmektedir.

Turizm tesisleri trettikleri tiriinlerden sahit nu-
muneler alarak 72 saat boyunca saklamakla yii-
kiimludirler (5996 Sayilh Gida ve Yem Kanunu,
2010). Saklamis olduklar1 bu sahit numuneler,
herhangi bir gida zehirlenmesi vakasinda veya
miusteri sikayeti olmasi1 durumunda analize ali-
narak Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kri-
terler Tebligine gore degerlendirilmektedir. Ya-
pilan laboratuvar analizlerinde mikrobiyolojik
sonuclarin séz konusu tebligde belirtilen simir
degerlerin tzerinde cikmasi durumunda iglet-
meye 28 bin Tiirk Liras1 para cezas1 uygulanmak-
tadir. Ayni zamanda kamu saghgim tehditten
dolay1 sorumlu kigiler saveihiga sevk edilmekte-
dir. Ancak bu numunelerin diizenli olarak analiz
edilmesi ile ilgili yasal bir dizenleme bulunma-
maktadir. Otellerin veya benzeri amaclarla hiz-
met veren tesislerin ve igletmelerin &ézel bir gida
kontrol laboratuvar ile caligmalar halinde tiret-
mis olduklar iiriinlerinin analizini yaptirmalan
mumkindur.

Ilgili tebliglerde belirtilen simir degerlerin tize-
rinde sonuglarin elde edildigi numuneler siklikla
ve daha fazla oranda gériilmekle beraber genel-
likle yesilliklerden tretilen salatalarda, soguk
mezelerde (Escherichia coli, Escherichia coli O
157, Salmonella spp., Listeria monocytogenes),
kremali pastalarda (E. coli, Koagulaz pozitif Sta-
filokoklar, L. monocytogenes) ve iyi pisirilmeyen
et tirtinlerinde (Bacillus cereus, Salmonella spp.)
karsimiza cikmaktadir. Arzu edilmeyen bu riskli
sonuclarn ortaya ¢cikmasinda ki temel etkenler,
uygun sicakliklarda sunum yapilmamasi, tiretim
de hijyen kurallarina uyulmamas: ve capraz bu-
lasmalardir.

Gida tireten igletmeler tiretim esnasinda kullan-
diklan alet ekipmanlari, kullanim sularini, gida
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caliganlarinin ellerini, almig olduklari ham mad-
deleri ve calistiklar ortam havasinin analizlerini
yaptirarak gida tiretim zincirindeki eksikleri gé-
rerek daha saglikli gida tiretimini saglayabilmek-
tedirler.

Otellerin mutfaklarinda ayrica dodrama islemi
icin kullanilan plastiklerden mikrobiyal {iremeyi
dnleme acisindan faydali olsalar da, kesim isle-
mi esnasinda plastik partikiilleri de ne yazik ki
yemeklere bulagsmaktadir. Palanisami, T., WWF
(2019)’ da yapmis oldugu ¢alismasinda, bir hafta-
da viicudumuza giren mikroplastik miktarinin 5
gram oraninda oldugunu, bu miktarinda yaklasik
1 adet kredi karti1 boyutlarina es deger bir oran:
karsiladigini belirtmigtir. Bu ¢calismaya gore or-
talama bir insan hayati boyunca 20 kilogram
mikroplastik yedigi tahmin edilmektedir. Bu tii-
ketimin ileri y1llarda insanlik {izerinde cok ciddi
etkiler yaratacagi dustintilmektedir. Ancak buna
karsilik ciddi énlemler alinmasi gerekirken, ézel-
likle bircok gida tretim tesislerinde kullanilan
plastik dograma ekipmanlan ile ilgili herhangi
bir calisma yapilmamistir.

Turizm tesislerindeki bir diger risk ise meyve
ve sebzelerin dezenfeksiyon iglemleridir. Bu
dezenfeksiyon islemleri genellikle klorla yada
ozonlu sistemler ile gerceklestirilmektedir. Ure-
tici firmanin belirlemis oldugu zaman araliginda
dezenfeksiyon islemi yapilmaktadir. Klorla de-
zenfeksiyon yapilacaksa énce 6n durulama, klor-
lama, son durulama asamalarindan ge¢cmektedir.
Ozonla dezenfeksiyon igleminde ise direkt olarak
ozonlu su ile dezenfeksiyon iglemi gerceklestiril-
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mektedir. Ancak burada énemli olan istenilen
zaman siiresince meyve ve sebzelere dezenfeksi-
yon iglemi yapilmalidir. Ne yazik ki toprak-gtibre
de yetisen &zellikle yesilliklerin dezenfeksiyonu
sonucu istenilen sonuca tam olarak ulasilama-
maktadir. Bunun sebepleri arasinda yetersiz de-
zenfeksiyon iglemi, meyve sebze alanlarinin kirli
olmasi, dezenfeksiyon islemini yapan personelin
yetersiz olmasi, Uirtinii miisteriye bir an énce ser-
vis etme ihtiyaglarindan kaynakl yesillikler de
koliform grubu bakterilere rastlanmaktadir. (Tt-
may, 2019) yaptiklari calismada Ilk olarak steril
saf su (5er dk) ile sonrasinda ozonlu su (2-5,10
ppm) ile 510,15 dk stirelerle yikama uygulama-
lar yapilmistir. Bu uygulamanin ayiklanip dog-
ranmig marul, iceberg marul, 1spanak ve lahana
sebzelerine inokiile edilen E. coli, S. aureus, L.
monocytogenes, S. typhimurium ve B. Cereus
sayilarinin azalmasi ve ozonlama iglemi sonrasi
renk degisimleri tizerine etkisi incelenmistir.

2, 5 ve 10 ppm konsantrasyonunda ozon ile yika-
ma suyuna ozonlama iglemi gerceklestirilmistir.
Uygulamaya tabi tutulan sebze érneklerinin ta-
maminda mikrobiyal ylkte bir azalma meydana
gelmistir. Uygulama stiresi ve ozon konsantras-
yonu arttikca, O6rneklerdeki mikroorganizma
say1s1 zamana baglh olarak azalmistir. Ozonlu
hava ile beslenen suda bekletme iglemlerin-
de en yiiksek mikrobiyal inaktivasyon 10 ppm
konsantrasyonunda baglangic yikiine gore 15
dk’lik uygulamalarda belirlenmistir. Buna gore
en yiiksek mikroorganizma sayisindaki azalma-
lar L.monocytogenes icin lahanada 0,46 log kob/
ml; S.aureus icin lahanada 0,32 log kob/ml; E. coli
0157:H7 icin 1spanakda 0,65 log kob/ml; S.typhi-
murium i¢cin marulda 0,15 log kob/ml; B.cereus
i¢cin iceberg marulda 0,47 log kob/ ml olarak tes-
pit edilmistir. 5 L/dk akis hizinda 2, 5 ve 10 ppm
konsantrasyonlarinda ve 0, 5,10 ve 15 dk stirelerle
ozonlu su uygulamalarinin denemelerde kullani-
lan sebzeler lizerine renk degisimleri istatistiksel
olarak dnemli olmadig: tespit edilmistir (p>0,05).

Sonug olarak meyve sebze dezenfeksiyonunda
ozon etkin bir rol oynamaktadir. Dodru uygula-
ma teknikleri ile mikroorganizma sayisini azalt-
t1g1 gorulmektedir.
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Konaklama Tesisleri i¢in Pandemi Siiresince
Uygulanacak Covid-19 Ve Hijyen Uygulamalar:
Gida ve turizm gtvenligini direkt olarak ilgilen-
diren bir diger énemli etkenin viral kaynakl or-
taya ¢ikabilecek risk unsurlar oldugu bilinmek-
tedir. Ozellikle bu tiir risklerin gida ve turizm
guvenligi bakimindan ne kadar énemli oldugu
son zamanlarda ortaya ¢ikan COVID-19 salgini
ile daha da iyi anlagilmigtir. Ancak tilkemiz bagta
olmak tizere bircok tlkede bu bakimdan gida ve
turizm gtivenligi alanlarinda yapilmas: gereken
uygulamalar ve alinabilecek tedbirler konusun-
da belirli 8lctilerde birtakim yetersizliklerin ol-
dugu goériilmektedir. Ancak bu konuda mevcut
guvenlik tedbirleri ve ilgili uygulamalarin yan
sira ilerleyen zaman icerisinde alinabilecek yeni
ve etkili tedbirler veya uygulamalar da oldukca
hizli bir sekilde gelistirilerek hayata aktarilacak-
tir.

Daha énceki yillarda noroviriis bazi bélgelerde
etkili olmustur. Noroviriisiin esas bulag1 agiz-dig-
ki yoluyla olup kusmukla da olabilir. Bulasma
siklikla yuvalarda, gé¢men kamplarinda, tatil ya-
pilan kamplarda, hastanelerde, okullarda, resto-
ranlarda, gemilerde, askeri birliklerde ve aile ici
bireylerde goriilmekte ve bu gruplarda salginlar
yapabilmektedir. Norovirus salginlarn genellikle,
kisiden kisiye temas (%35), kontamine su (i¢cme
suyu, havuz sulari, gél sulari, buz kiipleri) ve gida
(midye, istiridye gibi kabuklu deniz hayvanlar,
salatalar, dondurma, soguk yiyecekler, sandvic,
taze sebze ve meyveler) ile olusmaktadir. Virt-
stin 1s1 ve klorlamaya nispeten direncli olmas:
su ve gidayla bulasmasini kolaylagtirmaktadir.

Virtistin digkiyla atilimi uzun stire (>3 hafta) de-
vam etmekte olup ilk 24- 48 saatte atilimi1 en Ust
diizeydedir. Ancak koronavirts, viral etki olarak
noroviriisiin ¢cok daha éntine gecmistir.

Bilindigi gibi koronaviriisler (CoV), soguk algin-
1ig1 gibi toplumda yaygin gériilen, kendi kendini
sinirlayan hafif enfeksiyon tablolarindan, Orta
Dogu Solunum Sendromu (Middle East Respi-
ratory Syndrome, MERS) ve Agir Akut Solunum
Sendromu (Severe Acute Respiratory Syndrome,
SARS) gibi daha ciddi enfeksiyon tablolarina
neden olabilen biiytik bir virtis ailesidir. Korona-
viriislerin insanlarda bulunan, insandan insana
kolaylikla bulagabilen cesitli alt tipleri (HCoV-
229E, HCoV-OC43, HCoV-NL63 ve HKU1-CoV)
bulunmaktadir. Insanlar arasinda dolagan bu alt
turler cogunlukla soguk alginhgina sebep olan
virtslerdir. Bununla birlikte hayvanlarda sapta-
nan bir¢ok koronaviris alt tirti meveuttur ve bu
virtslerin hayvanlardan insanlara gecerek insan-
larda adir hastalik tablolarina neden olabildigi
bilinmektedir. Detayli arastirmalar sonucunda,
SARSCoV’un misk kedilerinden, MERS-CoV’un
ise tek horgtcli develerden insanlara bulastign
ortaya ¢ikmistir. SARS-CoV, 21. ylizyihin ilk ulus-
lararas1 saghk acil durumu olarak 2003 yilinda,
daha &nceden bilinmeyen bir virtis halinde or-
taya cikmis olup ytizlerce insanin hayatini kay-
betmesine neden olmustur. Yaklasik 10 y1l sonra
koronaviris ailesinden, daha 6nce insan ya da
hayvanlarda varhg: gésterilmemis olan MERS-
CoV, Eylil 2012'de ilk defa insanlarda Suudi Ara-
bistan’da tanimlanmisg; ancak daha sonra aslinda
ilk vakalarin Nisan 2012’de Urdiin Zarqa’daki bir
hastanede gériildiigu ortaya ¢ikmustir. 31 Aralik
2019’da Diinya Saglik Orgiitii (DSO) Cin Ulke
Ofisi, Cin’in Hubei eyaletinin Wuhan sehrinde
etiyolojisi bilinmeyen pnémoni vakalarim bil-
dirmistir. 7 Ocak 2020’de etken daha dénce in-
sanlarda tespit edilmemis yeni bir koronaviriis
(2019- nCoV) olarak tanimlanmigtir. Daha sonra
2019-nCoV hastaliginin adi COVID-19 olarak ka-
bul edilmis, viriis SARS CoV’e yakin benzerligin-
den dolay1 SARS-CoV-2 olarak isimlendirilmistir.

Diinya Saghk Orgiitii, COVID-19 salginini 30
Ocak2020’ de “uluslararas: boyutta halk saghg:
acil durumu” olarak simiflandirmis, ilk salginin
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bagladigi Cin diginda 113 tilkede COVID-19 vaka-
larinin gérilmesi, virtisiin yayilimi ve siddeti ne-
deniyle 11 Mart 2020’ de kiiresel salgin (pande-
mi) olarak tanimlamistir. Ulkemizde COVID-19
ile ilgili caligmalar 10 Ocak 2020’ de baglamis ve
22 Ocak 2020’ de T.C. Saglik Bakanlig: Bilimsel
Danigma Kurulu ilk toplantisi gergeklestirilmis,
alinan énlemler ile ilk COVID-19 vakasi Avrupa
ve Iran gibi komsu oldugumuz iilkelerden sonra
11 Mart 2020’ de gériilmiistiir.

Virtisler, hasat dncesi veya hasat sonrasi aga-
malarda cok cesitli gidalara bulagabilme &zelli-
gindedirler. Hasat sonrasi kirlenme, cogunlukla
gidalarin islenmesi sirasinda, kétii hijyen uygu-
lamalarindan kaynaklanmaktadir. Bu nedenle en
fazla risk altindaki gidalar pismemis veya az pis-
mis triinlerdir. Gidalarin hazirlanmasi icin kulla-
nilan yuzeyler ve diger fomitler (bulagic1 hastalik
etkenini tagiyan cisim), gida kaynakh virts bu-
lasmasi icin ara¢ gérevi gérebilmektedir (Bosch
ve ark., 2016).

COVID-19 hastalig: hentliz ¢ok yeni bir hastalik
olup direkt bulagma yolu ile ilgili net veriler bu-
lunmakla birlikte indirekt bulagma yollar1 hak-
kinda hentiz yeteri kadar bilgi bulunmamaktadir.
Gidalar ile ilgili durum buna 6rnek olsa da temas
yuzeyleri ile ilgili bilgi diizeyi dikkate alinarak,
yeni koronavirisiin gida yolu ile taginimi hak-
kinda fikir yurutiilebilmektedir. Nitekim, FDA
(U.S. Food and Drug Administration: Amerikan
Gida ve Ilag Dairesi) tarafindan 27 Subat 2020’de
yayimlanan bildiride, COVID-19’'un gida veya
gida ambalaji yoluyla bulagabilecegini gésteren
bir bilgiye sahip olunmadidi, ancak yiyecekleri
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tutarken ve hazirlarken, el ve ytlizeylerin siklikla
yikanmasi, ¢i§ etlerin diger gidalardan ayr tutul-
masl, yiyeceklerin dogru sicaklikta pisirilmesi ve
hizlica sogutulmasi gibi iyi hijyen uygulamala-
rin saglanmasinin biitiin bulagmalar icin daima
énemli oldugunu belirtilmistir (FDA, 2020a).

Diinya Saglik Orgtitii tarafindan yayimlanan ra-
pora gore simdiye kadar SARS-CoV-2 viriisiiniin
gidalar ile bulastifina dair bir bilgi olmadigs,
SARS-CoV ve MERS-CoV gibi daha 6nceki ko-
ronavirts salginlarindaki tecriibeler, gida tiike-
timi ile bulagsma olmadiini, ancak bu virtslerin
hayvansal kaynakli ¢ig gidalarda bulunmas: ko-
nusunda stipheler oldugu belirtilmistir (WHO,
2020a). (Jalava, 2020) tarafindan yapilan calis-
mada COVID-19 hastalarinin ¢ogunun ortak
noktasinin; belirli bir zaman diliminde Huanan
(Wuhan, Cin) deniz trtinleri pazarini ziyaret et-
meleri oldugu icin hayvansal kaynakli bir salgin
soz konusu oldugunun anlasildigi, hastalarin
temel semptomlarinin ateg ve solunum yolu ile
ilgili oldugu ve bulagsmanin yiyecek yolu ile de-
gil, solunum yolu oldugu belirtilmistir. Bununla
birlikte yeni koronoviriisiin solunum yolu ile bu-
lasip gida ile bulagsmadig: kesin olarak bildirilse
de, biitiin enfeksiyonlarda oldugu gibi gida, siip-
heli kaynaklardan biri gibi insanlar tarafindan
sorgulanmaktadir (WHO ve FAO, 2008). Ancak
gida ambalajlarinda ve ylzeylerde 72 saate kadar
kaldig1 ifade edilmektedir. Bu sebeple &zellikle
konaklama tesislerinde ve yeme icme tesislerin-
de corona virtise kars: ekstra énlemler alinmas:
gerekmektedir. Bununla ilgili T.C. Saglk Bakan-
11g1, Tarim ve Orman Bakanhigs, Kiiltiir ve Turizm
Bakanli§ olmak tlizere pandemi siirecinde uygu-
lanacak covid-19 ve hijyen uygulamalar bagh
altinda bir genelge yayinlamiglardur.

Bu genelge ile Covid-19 pandemisinin olumsuz
etkilerinin sona erecedi doneme hazirlik olarak,
Turizm Isletmelerinin faaliyetlerine yeniden bag-
layacagi dénemde, tiiketicide olusan Covid-19
bulasma endisesi, yiiksek hijyen ve glivenlik
beklentilerini kargilamak tizere yapilmas: gere-
ken calismalar, is yerlerinde ¢alisanlara yonelik
editim programlarinin planlanmasini kapsamak-
tadur.
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Bu kriter listesi 11 maddeden olugmaktadir ve ko-
naklama sektoériiniin tim kisimlarini icermekte-
dir. Kriterler ISO 22000 Gida Giivenligi Yénetim
Sistemi, HACCP, ISO 9001 gibi yénetim sistem-
lerinin yani sira pandemi énlemlerini icermek-
tedir. Genel olarak sosyal mesafe, sicaklik takibi
ve kayitlar, egitim, dezenfeksiyon uygulamalan
olmak tizere konaklama ve yeme icme sektorle-
rinin uygulamasi gereken kriterler belirtilmistir.
Ayda 1 defa ISO 17020 den akredite bir kurulus
tarafindan denetlenerek, denetim sonucunda uy-
gunsuzluklarin kapatilmasi ile gtivenilir tesisler
digerlerinden ayirt edilmektedir. Yapilan dene-
timlerle istenilen dnlemleri alan ve gerekli uygu-
lamalarn gerceklestirdigi tespit edilen tesislere
“Guvenli Turizm Belgesi “ verilmektedir.

Guvenli Turizm Belgesi alan tesisler, pandemiye
karg1 6nlem aldiklarin1 miigterilerine web sitele-
rinden, sosyal medya hesaplarindan ve acenteler
araciligi ile bildirmektedirler. Hijyen uygulama-
larinin 6nemi pandemi siirecinde daha ¢ok anla-
silmistir.

Haziran 2020 tarihi itibari ile diinya genelinde
400 binden fazla insan hayatini kaybetmistir.
Ekonomik anlamda tiim diinyay:1 etkisine almis
virtise kars1 sosyal mesafe ¢cok iyi uygulanmals,
gidalardan bir bulasma kaniti olmamasina rag-
men ¢iJ tiketecegimiz gidalar mtimkin olmas:
halinde uygulanabilecek zararsiz dezenfeksiyon
islemlerine tabi tutulmali ve sicak tiiketilen yi-
yecekler uygun sicakliklarda pisirilerek hastalik
yapicit bakteri ve virtslerden arindirilmalidir.
Pandemi siireciyle birlikte acik biife uygulayan
tesislerde ciddi onlemler alinarak musterinin
yemeklere dokunmalarn engellenmistir. Bunun
yerine alacarte servise gegmek, her sey dahil hiz-
metten vazgecerek kigiye 6zel servise gecmek
s6z konusu viriis riskini miimkiin olabilecek en
az diizeylere indirecektir. Acik biifeye devam
eden konaklama tesisleri ise biifelerin éntine
cam veya plastik gibi bir malzemeyle bariyer
uygulamasi ile dnlem alarak otel calisanlarn tara-
findan sunumun gerceklestirilmesi zorunlu hale
getirilmistir.
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Siit Endiistrisinde Yeni
Trendler

Dr. Hiilya Yaman
CheeseTech Ltd. Sti. Kurucu Ortagi

Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Ogretim
Uyesi

Covid-19 Salgini, pek cok sektérde ekonomik
kriz, ticari anlagmazliklar, kesintiye ugramis te-
darik zincirleri vb. alanlarda aksamaya neden ol-
mustur. Siit endUstrisi de global boyutta yasanan
bu sikintidan nasibini almis ve zaman zaman
durgunluk noktasina ulagmigtir. Salginin devam
etmesi hem satiglar hem de siit trtinleri alter-
natiflerine yénelik egilimler acisindan endtistri
lizerinde etkili olmaya devam etmektedir. Yiye-
cek hizmetlerinin aldig1 darbe sonucu siit trtin-
leri satis1 azalma egilimi géstermis diger yandan
evde yemek yapimu arttikca perakende siit satig-
larina katkida bulunmustur. Bu nedenlerden do-
lay1 6niimiizdeki yillarda siit endtistrisinin daha
yavag buylyecegdi 6ngorilmektedir. Ayni zaman-
da salgin insanlarin stres ve kaygi problemlerini
artirmig ve dolayisiyla stresin olumsuz etkilerini
azaltmak i¢in tiiketiciler ila¢ yerine fonksiyonel
bilegen iceren yiyecek arayigina ve kendilerini
sasirtacak yenilikci beklenmedik iiriinlere yo-
nelmistir. Bu durumda, yavas bliylimeye ragmen,
tiiketici tercihlerinden dolay: bitki bazli, sekeri
azaltilmig, fonksiyonel bilesenli vb. belirli trtin
segmentlerinde artis &ngoriilmektedir. Salgin
gibi sektéri sekteye ugratan durumlar oldugun-
da piyasada durgunluk olur, dolayisiyla tiim bu
kaos ve tiketici tercihlerini sekillendirebilecek
en dogru adimlardan bir tanesi miisteri tercihle-
riyle uyumlu inovasyon yapmaktir. Uluslararas:
stit endustrisini sekillendiren énemli trendlere
ve/veya urliin segmentlerine ylksek etkiliden aza
dogru asagida yer verilmeye calisgilmigtir. Yiiksek
etkili irtin segmenti kisa vadede etkili olurken,
orta ve kisa etkili segmentteki inovasyon ve
Urunler uzun vadede etkili olup stit endiistrisini
sekillendirmektedirler.

Bitki bazl stit tirtinleri/ Hibrit siit Girtinleri Hib-
rit stit tirtinleri, 6zellikle bitki bazli alternatifler,

,

yeni bir tirtin olmamakla beraber, veganlarin da
dtesinde genis bir tiiketici segmentini cekmeye
basladikca, siit tiriinleri alaninda yeni firsatlar
sunmaktadir. ABD de geleneksel stit tirlinle-
ri satis1 durgunken bitki bazli tirtinlerin satis1
%5 artmistir. Tiketici aliskanliklar {izerine son
zamanlardaki Pazar arastirmalan bu rakamlan
desteklemis ve tiketicilerin %36” sinin diyetle-
rinde bitki ve hayvan karisimini tercih ettigini,
%22’sinin tamamen hayvan kaynakli ve %23"intin
tamamen bitki bazli oldugunu ortaya koymustur.
Ayrica sera gazi emisyonlarinin stit endustrisi
lizerindeki baskis1 sonucunda tiiketicilerin terci-
hinin daha az karbon ayak izine sahip daha cev-
reci urtinlere dogru kaymasi sonucunda, 6zellik-
le bitki temelli siitlere olan tercih artirmaktadir.
Bu sonuglar tiiketicilerin degisen yasam tarzla-
rina ve veganizme artan ilgiye isaret etmektedir.
Yulaf ve bezelye bazli siit icecekleri, arpa stiti,
50/50 laktoz icermeyen hayvansal siit, yulaf ve
badem sttt karisimlan raflarda yerini alirken,
bezelye proteini, 47y¢icek47n cevizi yadi, hindi-
ba koki lifi, 47ycicek yadi, ananas suyu ve laha-
na suyu ile formule edilmis 6zel karigimlar da stit
alternatifleri olarak piyasaya stirtilmiisttir.

Seker icerigi Diisiik Siit Uriinleri

Diisiik sekerli siit irtinleri son zamanlarda énemi
artan diger bir irtiin segmentidir. Sekeri azaltma,
stit Urtinleri endiistrileri icin her zaman biyiik
bir zorluk olmustur ve genel olarak hizla digiik
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sekerli yiyeceklere gecis yapan musteri tercihi
g6z ontine alindiginda, bu alanda kesinlikle goz-
lemlemeye ve yenilik yapmaya deger olacaktir.
Stit firmalarinin ortaya koydugu digtik sekerli ve
siitsiiz probiyotik yogurt son zamanlarda yogurt
satiglarinin artmasina katkida bulunmaktadir.
Tliketicilerin sekerli yiyecekler yerine eksi yiye-
ceklere egilim gdstermesi endustriyi seker ve
misir surubu azaltilmasina yénlendirmistir. Ozel-
likle Izlanda yogurdu gibi fazla eksilik ve daha
az tathlik iceren trlinlerin piyasaya ¢ciktign go-
ritlmektedir. Ureticiler ileride, tirtinlerinin sade-
ce ilave seker ve kalori seviyelerinde azalmasina
degil ayn1 zamanda daha az tath alternatiflerinin
gelistirilmesini de hedefleyen reformiilasyonlara
odaklanacaklardir.

Siit Bazli Atigtirmaliklar

Tiiketicilerin kullanisly, tiiketime hazir yiyecekle-
re dogru yénelmesi stit tirtinleri bazli atigtirma-
liklarin piyasada talep gérmesini saglamistir. Ge-
leneksel peynir gubugunun veya yogurt kabinin
otesine gecen bu atistirmaliklar son zamanlarda
artmaya baglamis ve endiistrisi icin elverisli bir
firsatlar sunmaya baslamiglardir. Ayr ayr paket-
lenmis gurme peynirlerden olusan atistirmalik
tabaklar1 veya fonksiyonel bilegsen iceren atig-
tirmaliklar bu sektérdeki yenilikler arasinda sa-
yilabilir. Tiiketicilerin, giinde li¢ 6Jtinden kaca-
rak yemek yemeyi tercih ettikleri su dénemlerde
kutudan c¢ikar cikmaz ya da buzdolabindan alip
atistirdiklar yiyecekler parakendecilerin en ¢ok
tercih ettigi ilk 10 gida trendi listesinde yer al-
maktadir.

Fonksiyonel Bilesen Iceren Siit Uriinleri

Diyet ve saghk arasindaki baglanti hakkindaki
titketici bilinci, fonksiyonel gidalar icin siirekli
artan talebe yol acmistir. Bilim ve teknolojideki
hizli ilerlemeler, artan saglik hizmetleri maliyet-
leri, yaglanan niifus ve diyet yoluyla saglikl ya-
sama yonelik artan ilgi, fonksiyonel gidalara olan
ilgiyi artiran faktérler arasinda yer almaktadir.
Nutrasétikler olarak da adlandirilan fonksiyonel
gidalar, oldukca besleyicidir ve besin degerinin
yani sira cesitli saglik yararlar da saglarlar. Onii-
miizdeki yillarda hizli biiytime sans: bulacagina
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inanilan fonksiyonel gidalardan biri de fermente
siit triinleridir. Tiiketiciler aslinda her giin tii-
kettikleri irtinlerde saglk yarar istemektedirler
bu nedenle bircok biiyiik firma islevsel bilesen-
ler iceren urtinler ortaya koyarak, tiiketicilerin
beslenme tercihlerine ve yasam tarzlarina uyan
secenekleri sunmaktadirlar. Probiyotik gidalar,
yag orani diigiik ve protein oram yiiksek triin-
ler, vitamin ve yag asitleri takviyeli, lifli ve tahally,
stevia gibi tatlandiric1 iceren fermente siit iirtin-
leri inovatif stit Girtinlerinin 6n saflarinda yer al-
maktadir.

Fonksiyonel olarak lanse edilen geleneksel tirtin-
lerin bazilarinda ¢ok az bilimsel gecerlilik bulun-
maktadir. Bu nedenle, diizenlemelerin Ar-Ge'yi
tesvik etmek, dogrulamay1 saglamak ve tike-
ticilerin istismarini énlemek i¢cin bu urtinlerin
gelistirilmesi gerekecektir. Stt igletmecileri, tu-
keticilerle, pazarlama ve iletisim sirasindaki id-
dialarinda samimi ve diirtist olmalidir.

Blockchain Tabanl Siit Urtinleri Tedarik Zinciri

Blockchain, kalic1 bir kayit olusturmak i¢in bilgi

“bloklarini” birbirine “zincirleyen” bir dijital tek-
noloji platformudur. Bu blok zinciri, tiim tiretim

déngtsii boyunca stit endiistrisinde gida ve hay-
vancilikta Grlin ve hayvanlar icin izlenebilirlik
verisini olusturmaktadir. Ornegin bir siit inegi-
nin genomik profili hayvanin yedigi yem, tibbi
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gecmisi, ahir ortamy, tirettigi stitlin miktar1 ve ka-
litesi vb. yetistirme sartlar ile baglantili olabilir.
Kovid-19 salgimi sirasinda kiiresel tedarik zin-
cirinin bozulmasi, endiistride sikinti nedeni ol-
mustur. Bu nedenle gida glivenligini 6n plana
alan blockchain sirketleri, bu teknolojiyi gida
gtvenligi sistemlerinde ve hayvan genomisinde
kullanarak, sirketlerin, gida tedarik zincirlerinde
seffaflik saglamak amaciyla kullanmasini sagla-
maktadir. Stt trlinleri endistrisinin gida tedarik
zincirinde seffaflik, stirdurtilebilir kaynaklardan
icerik maddelerine ve igleme taleplerine kadar
tiketici glivenini kazanmanin anahtaridir. So-
nuc olarak, tiiketiciler tedarik sisteminde daha
fazla seffaflik aramaktadir. Uriiniin dogru sekil-
de kullanildigindan ve taleplerinin etik olmayan
bir sekilde karsilanmadigindan emin olmak is-
temektedirler. Blockchain bu soruna bir ¢éziim
saglayabilir.

Laboratuvar Tabanl Siit Uriinleri

Laboratuvar tabanli stt trtnleri, tiketici aci-
sindan cok fazla aciklama gerektirmeyen bagka
bir segmenttir. Insanlar ne yediklerinin ve bu
yediklerinin Uretimleri slirecince cevreye ver-
digi etkinin bilincine vardilar. Hayvan refahina,
dzelliklede negatif yonlii uygulamalara artan ilgi
nedeniyle, insanlar hayvansal kaynakli {irtinlere
alternatifler aramaya basladilar. Bu noktada labo-
ratuvar bazh siit tirtinleri devreye girmektedir.

Amerika’da bir firmada geleneksel inek siitiin-
de bulunan proteinler hayvanlar kullanmadan
yeniden yaratildi, Singapur’da laboratuvarda stit
tiretmek icin kék hiicreler kullanildy, Isvigre’de
yenilikei fikirleri ticarilestirme stirecini 6 aya
indirmek icin siit tirtinleri girisimi hizlandiric:
programi acildy, Israil’de genetik olarak gercek-
lerden ayirt edilemeyen stit Urlnleri yapmanin
mumkiin oldugu savunulmakta ve calismalar de-
vam etmekte ve yine hiicresel olmayan bir tarim
sirketi hayvan benzeri siit proteinleri tiretmek
icin mikroflora kullanmaktadir. Bu, siit protein-
lerinin 6zelliklerini tat, iglevsellik ve besin dege-
rinden 6diin vermeden kopyalamak icin hassas
fermantasyon adi verilen benzersiz, patentli bir
islemin kullanilmasiyla elde edilir.

Beklentiler 2030 yilina kadar modern gida trtin-
leri, hayvan kaynakl muadillerine gére hem daha
ucuz hem de daha kaliteli olacaktir. Laboratuvar-
da yaratilan siit triinlerinin artmas1 sonucunda
hem hayvan refahi1 hem de cevresel ayak izleri

- S (Y
konusunda temkinli olan tiiketicilerin tiiketim
tercihleri bu yone kayabilir. Bununla birlikte, la-
boratuvarda yetistirilen stit trtnleri, geleneksel
stit Urltinlerinin tad1 ve dokusunu taklit etme ye-
tenegdi de dahil olmak tizere hala cesitli formiilas-
yon zorluklariyla karg: kargiyadir.

Siit Endiistrisini Diisiik Seviyede Etkileyen
inovasyonlar

Hayvan hastaliklarinin tespiti tzerine artan
dénem bu alanda maliyetleri diigtirmts ve pazarin
itici guclerinden biri olmustur. Bu alandaki tek-
nolojik ¢éziim saglayicilar, ciftcilere uzaktan iz-
leme kullanarak hayvanlarinin saglhigini optimi-
ze etmelerine yardime: olmak i¢in yapay zekay:
entegre etmektedir.

Diger yandan sttln, Uretimi fazla olan tilke-
lerden az olanlara transferinde koruyucu ice-
ren sit formunda dagitimi, {riiniin orijinalligi
konusunda endise yaratmakta ve hatta sirket-
lerin taze gida markasina zarar vermektedir.
Bu alanda koruyucu gerektirmeyen siiper so-
Jutma kaplar gibi yeni teknolojiler sorunun
listesinden gelinmesine yardimci olacaktir.
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Sonug

Tiiketiciler yiyecek secimlerinde rahatlik ve keyif
almaktan daha fazlasini talep etmektedir. Saglik
etkisi yiiksek, fonksiyonel bilegen iceren, dogaya
saygili ve kimi zaman da beklenilenden farkl
sagirtic1 Urlin ve ambalajlar daha cazip gelmek-
tedir. Urtinlerin, gida israfin1 azaltmak, karbon
ayak izini azaltma cabalarina dogru calismak
ve daha stirdurilebilir ambalajlar sunmak aci-
sindan strdiiriilebilirlik katsayisini yiikseltmek
zorunda kalacagi beklenmektedir. Abonelik ve
teslimat segenekleri, kigisellestirme, gida gtiven-
ligi ve izlenebilirligi ve daha hizli, daha ucuz gida
inovasyonu saglamak i¢in dijital araclarin dahil
edilmesi, biiyitk gida sirketlerinin daha kiictik,
daha cevik rakipleriyle rekabet etme yetenegi
icin kritik dneme sahip olacaktir.
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EMEGIN BAYRAMI
1 MAYIS

1 Mayis birlik, miicadele ve dayanigma giinii!

1 Mayis emegin, alin terinin, iireticinin giinii!
1 Mayis yarinlar icin direnenlerin giinii!
1 Mayis bizim giiniimiiz!

Fabrikalarda, santiyelerde, tersanelerde, santral-
lerde, insaatlarda, tarlalarda, hastanelerde, labo-
ratuvarlarda, ofislerde alin teri dékenlerin; yeryu-
ziindeki insana ait tiim guizellikleri yaratanlarin;
emegdin ve emekeilerin birlik, miicadele, dayanig-
ma giinii 1 May1s Isci Bayramu!

Tum insanhid tehdit eden kiiresel salgin kosullari,
emegin degerini hepimize bir kez daha hatirlatti.
Herkes evine kapanirken ¢alismak zorunda kalan-
lar sayesinde bir kez daha gérdiik ki emek yoksa
iiretim yok, emek yoksa soframizda ekmek yok,
emek yoksa iletisim yok, emek yoksa ulasim yok,
emek yoksa saglik yok, emek yoksa hayat yok...

Hayat1 var eden emekeiler ne yazik ki hayatlan
boyunca yokluk ve yoksulluk miicadelesi veriyor.
Yillardir devam eden ekonomik kriz, her giin artan
hayat pahaliligi, giderek buytiyen igsizlik, katla-
narak cogalan borclar nedeniyle emegiyle geci-
nenler yasamlarini stirdiiremez hale geldi. Salgin
nedeniyle uygulanan kisitlamalar ve kapanmalar
nedeniyle, milyonlarca emeke¢i ve kiiciik esnaf
isinden, ekmeginden oldu. Isini kaybetmeyenlerin
calisma kosullan agirlasip mesaileri uzarken, al-
diklan tcretler sefalet diizeyinde kalmaya devam
etti.

Siyasal iktidar, ekonomik kriz ve salgin kosullar
altinda hayat miicadelesi veren emekeilerin ¢a-
lisma ve yasam kosullarini iyilestirmek yerine,
tilkenin tim imkAnlarini, sermaye kesimlerinin
ihtiyaclarini kargilayabilmek, uluslararas: tekelle-
rin génlini hos tutabilmek, yandaglarinin cebini
doldurabilmek icin seferber ediyor. Halkin hicbir
derdine derman olamayacak ¢ilgin projeleri, ga-
ranti paralarla yandas insaat firmalarina ihale et-
mek konusunda hevesle cabaliyor.

Hayat1 yaratan emekeiler perisan halde yasarken,
emekeilerin hayatindan calanlar likks ve satafat
icinde yasiyorlar. Salgina kars: izlenen politikala-

rin basta biitlin emekeiler, igsizler ve yoksullarinki
olmak tlizere toplumsal sorunlan daha da agirlas-
tirdiq1 gercedi ortadadir. Meslektaglarimiz dahil
bitiin emekeiler yoksullasma, igsizlesme, esnek,
glivencesiz calisma bicimleri ve yogun sémiirii
kosgullarinda alin teri dékiyor.

Emek sémtiriisti tizerine kurulu kapitalist diinyada
gordiigiimiiz tizere salgina kars1 énlemler gecik-
meli ve yetersiz olarak devreye girmis ve emekei-
lerin geginme, saglik, gtivenlik, glivence sorunlan
daha da artmistir.

Salgin strecinde basta saglk gelmek tzere, ula-
s1m, gida lretimi ve dagitimi iglerinin yagamimi-
zin strdiiriilebilmesinde 6nemli islevi bulundugu
gorilmustir. Pandemi boyunca tiretimin durma-
dig1 gida sektdriinde ¢alisanlarin ve binlerce gida
muhendisinin sokada cikma yasaginda da calig-
maya devam ettiJi géz ardi edilmemelidir.

Birligimiz, meslek mensuplarimizin hak ve yetki-
leri kadar, toplumun genel ¢ikarlarinin korunmas:
icin de miicadele etmektedir. Issizlik ve potansiyel
issizlik meslektaglarimizin en can yakici sorunu-
dur. Ucretli calisan her meslektasimiz, kendini ya-
rinin potansiyel igsizi olarak gérmektedir. Ctinkl
emek, ekonomik krizlerin siddetine terk edilmistir.
Calisma yasaminda glivence ortadan kaldirilmas,
genc meslektaglannmizin calisma yasamina katil-
mas1 neredeyse imkansiz hale getirilmistir.

Mesleki sorunlarimiz, tilkemizin ve halkimiz so-
runlarindan badimsiz olarak diistiniilemez. Bu
nedenle TMMOB gibi mesleki demokratik kitle
orgltlerinin tUyelerinin ve kamunun cikarlarim
korumak icin tistlenmesi gereken sorumluluk gi-
derek artmaktadir. Ulkemiz, halkimiz, meslegimiz
ve gelecegimiz icin ¢ikis yolu, tespit edilen sorun-
lara birlikte, dayanigma ile ¢éztimler tiretmekten
gecmektedir.

Emege, dogaya ve insanhga diisman bu a¢gézli
sémurll diizeni hepimizin ortak gelecegdi icin en
biiyiik tehdittir. Insanhigin ortak iyiligi ve diinya-
nin gelecedi icin bu sémiirt diizenine kars: emek-
ten, demokrasiden, ozgiirliiklerden ve baristan
yana bir toplumsal diizen kurmak hepimizin gé-
revidir.

Omuz omuza miicadele edecedimiz gunlerin has-
reti ve umuduyla,

Yasasin emek, barig ve demokrasi miicadelemiz!
YASASIN 1 MAYIS
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ODAMIZIN 25. YASI
KUTLU OLSUN.

MESLEGIMIiz iCiN,
MESLEKTASLARIMIZLA

BiRLIKTE DAHA GUZEL
YARINLARA.

TMMOB Gida Miihendisleri Odasi, 6235 sayili
Yasa ile kurulan, Tirk Mithendis ve Mimar Oda-
lar1 Birligi (TMMOB)" a bagh kamu kurumu niteli-
ginden bir kurulustur.

Odamiz, 25 Mayis 1996 tarihinde TMMOB 34. Ola-
gan Genel Kurulu'nda alinan karar sonucunda ku-
ruldu. 13 AJustos 1996 tarihinde yapilan Kurucular
Kurulu Toplantisinda gérev béliimii yapilarak Y&-
netim Kurulu géreve basladi. Bir avu¢ géntlliiniin
miicadelesi, katkilar1 ve c¢abalar ile ¢aligmalara
baslayan Odamiz 25 yildir cogaliyor, gelisiyor ve
ilerliyor. Bu sadece Oda organlarinda gérev yapan
kisilerin basanisiyla degil, gidaya goniil ve emek
veren Uyelerimizin varhigi ve katkilariyla mtimkiin
olmaktadir.

Gida Mithendisleri Odas1 bugiin 21.000 ‘i agkin
asil ve 8000 8grenci tiyesiyle hizla biliytiyen bir
Oda olma 6zelligini tasimaktadir. Adana, Antalya,
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Bursa, Istanbul, Izmir, Konya ve Mersin olmak tize-
re 7 ilde Subesi, Aydin, Balikesir, Bolu, Denizli, Di-
yarbakir, Erzurum, Eskisehir, Gaziantep, Karaman,
Kayseri, Kocaeli, Malatya, Manisa, Mardin, Ordu,
Rize, Samsun, Tekirdag, Tokat, Van ve Zonguldak
olmak tizere 21 ilde Il Temsilciligi ve toplam 38
tiniversitede Ogrenci Temsilciligi vardir.

Kuruldugumuz giinden bugtine, tilkemiz, meslegi-
miz ve meslektaglarimizin hak ve ¢ikarlarinin ko-
runmasi konusundaki onurlu ve dik durusumuz-
dan, demokrasiden, halktan, bilimden ve emekten
yana ilkeli tutumumuzdan &diin vermeyen bir
Odayiz. Kurumsal olarak bu asamaya gelmemize
katki saglayan tiim lyelerimize ve goérev yapan
tim ydneticilerimize ylrekten tesekkiir ediyor,
aramizdan ayrilanlar saygiyla aniyoruz.

Mevcut ve gecmis dénemlerde Oda Yénetim Ku-
ruluy, TMMOB Yénetim Kurulu, Oda Onur Kuruluy,
Oda Denetleme Kurulu, Sube Yénetimlerimiz ve
Il Temsilciliklerimizde yer alarak zorlu siireclerde
gbrev yapan tim meslektaglarimiza gésterdikleri
dzveriden dolay: tesekkiir ediyoruz.

25. yilinda Gida Miihendisleri Odasi olarak; yiire-
gimizdeki insan sevgisi ve bilinci ile meslegimi-
ze ve meslek onurumuza sahip ¢ikarak bilimin ve
teknigin 1s1ginda ylrtimeye kararliyiz.

Odamizin 25. yasi kutlu olsun.
TMMOB Gida Miihendisleri Odasi



UYELIKTEN AYRILANLAR

Sicil No Adi Soyadi Sicil No Adi Soyadi
2180 Gulbanu Akcin 15769 Saliha Gliney
7251 Alper Yilmaz 16232 Sedat Karademir
7465 Sibel Yilmaz 16340 Dilek Civelek
8573 Oznur Yitksek Tokat 17635 Melek Coskun
9103 Emine Aslan 17931 Cenk Akin
9113 Merve Samh 18052 Aysegul Tosun
9249 Mahmut Inal 18124 Meryem Ozer
9437 Sezai Kiran 18201 Dilek Mercan
9618 Tugba Pehlivanoglu 18305 Sibel Tabak
9755 Mirati Haydardedeoglu 18834 Selcuk Sekban
11835 Semsi Tugba Budak 18957 Emre Atsak
12111 Safiye Petekei 18959 Burak Giider
13184 Yusuf Bakir 19369 Zehra Kaya
14110 Kevser Bliytikates 20403 Faysal Demirayak
14248 Havva Emel Yayla 21456 Ramazan Yesil
14607 Ridvan ilhan 21600 Metehan Kizileim
14876 Kenan Ozen 22409 Ali Eren Orug
14923 Devrim Kose 23225 Ayse Cavugoglu
15421 Yasemin Aydin 23267 Selvin Turgut

Meslegimiz ve
Meslektaslarimiz
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Dijital Varliklarimiz

Sosyal medyada bizi takip edebilirsiniz.
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