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ONSOZ

Degerli Okuyucular,

Toros Universitesi ev sahipliginde, Tarmmsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii
(TAGEM), Mersin Biiyiiksehir Belediyesi, TMMOB Gida Miihendisleri Odasi ve TMMOB Ziraat
Miihendisleri Odast is birligiyle 07-08-09 Kasim 2024 tarihlerinde Mersin’de yliz ylize gerceklestirilen 6.
Geleneksel Gidalar Sempozyumu, geleneksel gidalarin korunmasi ve gelecege aktarilmasi adina 6nemli bir
bulusmaya sahne olmustur.

“Gelenekten Gelecege: Gida Mirasimizin Korunmasi” temasiyla diizenlenen bu sempozyumda;
geleneksel gidalarin kendine 6zgii niteliklerini koruyarak gliniimiiz teknolojileriyle uyumlu hale getirilmesi,
siirdiiriilebilir yontemlerle desteklenmesi, ekonomik degerinin artirilmasi ve global pazarlarda rekabet giicii
kazanmasi gibi ¢ok boyutlu konular ele alinmistir. Sempozyum boyunca; 2 ¢agrili, 48 sozlii, 26 poster bildiri
olmak {izere toplam 76 bildiri sunulmustur. Ayrica sempozyumda 2 panel oturumu, farkli yorelere ait
cografi isaretli geleneksel peynirlerimizden olusan bir sunum ve tadim gergeklestirilmistir. Sempozyumu
300’e yakin bilim insani, kamu ve 6zel sektor temsilcisi, sektorde ¢alisan meslek mensuplari, STK’lar ve
ogrenciler takip etmistir.

Ulkemizin zengin gida mirasmin korunmasi, gelistirilmesi ve bilimsel temelde gelecege taginmasi
icin bilim insanlarinin, kamu kurumlarinin, yerel yonetimlerin ve meslek odalarinin katkilariyla
gerceklestirilen sempozyumda sunulan bildiriler; kiiltiirel mirasin yasatilmasina, yeni yaklasimlarin
gelistirilmesine ve bilimsel ¢alismalarin zenginlesmesine 151k tutmaktadir.

Elinizdeki bu bildiri kitabi, sempozyum boyunca sunulan degerli ¢alismalarin kalici bir kaynak
haline getirilmesi amaciyla hazirlanmistir. Alaninda uzman akademisyenlerin, arastirmacilarin ve
uygulayicilarin katkilariyla ortaya cikan bu eser, geleneksel gidalarin korunmasma yonelik yliriitiilen
caligmalara rehberlik edecek ve gelecekte yapilacak aragtirmalara ilham verecektir.

20 yildir devam eden “Geleneksel Gidalar Sempozyumu” serisinin altincisint emanet alarak
sempozyumun ger¢eklestirilmesine katki saglayan tiim kurum ve kuruluslara, bildirileriyle bilimsel
birikimlerini paylasan degerli katilimcilara, 6zverili ¢aligmalariyla organizasyonun basarisinda emegi gegen
Diizenleme Kurulu iiyelerine ve katki sunan herkese tesekkiir ederim.

Bu kitabin, geleneksel gidalarin yasatilmasi ve gelecege tasinmasinda onemli bir bagvuru kaynagi
olmasini diler, tim okuyucularimiza faydali olmasini temenni ederim.

Sevgi ve saygilarimla...

Dr. Ogr. Uyesi Kamuran OZTOP
6. Geleneksel Gidalar Sempozyumu Bagkani
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SEMPOZYUM PROGRAMI
07 KASIM 2024 PERSEMBE

08.30 — 09.30 Kayit

09.30 — 10.00 Agilis Konusmalar1

10.00 — 10.30 Davetli Konusmaci
Prof. Dr. F. Nafi COKSOYLER
“Geleneksel Gidalarin Siirdiirtilebilirligi”
Avrasya Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksek Okulu
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii

10.30 — 10.45 KAHVE ARASI

10.45-12.00
OTURUM 1
Geleneksel Gidalarda Gida Giivenligi ve Yasal Diizenlemeler
Oturum Baskani: Prof. Dr. Miikerrem KAYA

GGS 4: Geleneksel Gidalarda Gida Mevzuati ve Ulke Politikalari

10.45 -
11.00 Nevzat ARTIK
11.00 — GGS 14: Andiz Pekmezinin Staphylococcus aureus Uzerine Antibakteriyel Etkisi
11 1'5 Emel UNAL TURHAN, Gizem YUGRUK, Irem BASARIR, Irem BASCI, Mehriban
' ALBAY, Rabia TURAN, Sema Nur ORUN
GGS 33: Baz1 Geleneksel Tatlilarin Mikrobiyolojik Kalite ve Etiket Bilgilerinin Mevzuata
11.15 - Uygunlugunun Arastirilmasi
11.30 Demet TOY, Isil VAR, Sibel OZCAKMAK
GGS 59: Geleneksel Fermente Gidalarda Biyojen Amin Riski, Tespit Etme, Onleme ve
11.30 - | Azaltma Yéntemleri
11.45 Hacer Meral AKTAS
11.45— GGS 39: Kahramanmaras Bertiz Pekmezinde Hidroksimetil Furfural (HMF) Analizleri
12.00 Ozlem TURGAY
12.00 — 13.00 OGLE ARASI
13.00 — 13.30 POSTER SUNUMLARI
13.30 - 14.45
OTURUM 2
Geleneksel Gida Isleme ve Uretim Teknolojileri
Oturum Baskani: Dr. Ali TEKIN
13.30 — GGS 47: Tahin Helvas1 Uretiminde Riskler
13.45 Deniz DEMIR, Mustafa EVREN,
GGS 43: Malatya Ilinde Geleneksel Kayisili Uriinlerde Kullanilan Kay1s1 Cesitleri ve Yapim
13.45— | Teknikleri
14.00 Mustafa KAPLAN, Remzi KOKARGUL, Tahir MACIT, Sevgi ESKIGUN
14.00 — GGS 58: Geleneksel ve Endiistriyel Uriin Karsilastirilmasi: Sucuk
14.15 Miikerrem KAYA
GGS 70: Kahramanmaras’in Farkli Bélgelerinde Uretilen Sumak Eksilerinin Bazi Kalite
Parametrelerinin Karsilastirilmasi
14.15 - Serap BALIK, Ali TEKIN, Ridvan ARSLAN
14.30
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14.45-15.00 KAHVE ARASI

15.00 - 16.15
) OTURUM 3
Geleneksel Gida Uriinlerinin Pazar Potansiyeli ve Ekonomik Y 6nii

Oturum Baskam: Petek ATAMAN

15.00 - GGS 36: Geleneksel Gidalar Perspektifinde Gastronomi Turizmi
15.15 Yalcin GUCER, Muhammet Nimet CAVUS
15.15 GGS 37: Geleneksel Mutfagin Kiiltiir Turizmi Uriinii Olarak Tanitilmasinda Yerel Toplumun
1530 Katilimi: Aydin Ih.Ornegl )
Muhammet Nimet CAVUS, Yal¢in GUCER
15.30 - GGS 73: Prebiyotik Murt Esansiyel Yagimin Fonksiyonel Ozellikleri
15.45 Tiirkan MUTLU KECELI, Tuba SIMSEK MERTOGLU
15.45 - GGS 38: Geleneksel Gidalarda Lojistik Zorluklar ve Kayiplar
16.00 Fatma Betiil ZORAL, Ozlem TURGAY
16.00 — GGS 79: Biberiyenin Gastronomik ve Gida Endiistrisindeki Yeri
16.15 Ugurcan METIN, Kamuran OZTOP
16.15 - 16.30 KAHVE ARASI
16.30-17.30
OTURUM 4
Geleneksel Icecekler ve Uretim Yontemleri
Oturum Baskam: Dr. Ogr. Uyesi Mustafa EVREN
16.30 GGS 15: Adana Piyasasinda Satisa Sunulan Bazi Ticari Salgam Sularinin Bilesimlerinin
16.45 Bellrle.nmesk
Bilal AGIRMAN
16.45 - GGS 25: Salgam: Gelenekten Fonksiyonel Gidaya Bir Yolculuk
17.00 Sinem KELES
GGS 32: Geleneksel Bir Fermente Igecek olan Kirmizi Pancar Suyunun Uretiminde
17.00 — N . y . .
1715 Kpllanllan Yontemlerln-Degerlendlrllmes1 5 )
Cigdem TUNCAY, Hatice Aybiike KARAOGLAN, Nafi COKSOYLER
17.15 — GGS 48: Hardal Tohumunun Hardaliye Uzerindeki Etkilerinin Aragtinlmasi
17.3'0 Gamze UYSAL SECKIN, Cagr1t ERSEC, Tezcan ALCO, Arzu BAYIR YEGIN, Mehmet

GULCU

17.30 — 17.45 KAHVE ARASI

17.45 - 19.15 PANEL
"Kooperatiflerin Geleneksel Gidalarin Siirdiiriilebilirliginde Rolii”

Moderator: Yasar UZUMCU (TMMOB GIDA Miihendisleri Odasi1 YK Baskani)

Panelistler:

Meral SECER — Mersinden Kadin Kooperatifi Y6netim Kurulu Baskan1
Ozlem SARI — Bereketli Eller Kadin Kooperatifi Y&netim Kurulu Baskan Yrd.
Birol ULUSAN — Metro Tiirkiye Gida Kategori Miidiirii

Cem KOSEMECI — Gida Miihendisleri Odas1 Bolu il Temsilcisi

Erdem AK — TARGET Yénetim Kurulu Uyesi

2000
GALA YEMEGI
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08 KASIM 2024 CUMA

08.30 — 09.00 Kayit

09.00 - 10.15
OTURUM 1
Geleneksel Gidalarda Yenilik¢i Yaklasimlar ve Uriin Gelistirme
Oturum Baskam: Fatih TASDOGEN

09.00 — GGS 71: Geleneksel Gidalarda Mikro/Nano Ozon Kabarcik Teknolojisinin Kullanimi
09.15 Yahya Kemal AVSAR
09.15-— GGS 21: Yer Fistig1 Kabugunun Biyorafinasyonu ve Fonksiyonel Potansiyeli
09.30 Ebru AKGUL, Tiilin EKER, Hasim KELEBEK
09.30 - GGS 27: Kavurma Uretiminde Yesil Cay, Adagay1 ve Biberiye Ekstraktlarmin Kullanimi
09.45 Cem YIGIT, Furkan OZBEK, Giirkan OZBEK, Elif AYKIN DINCER
GGS 53: Kaktiis Meyvesi (Opuntia ficus-indica L.) Ekstrakt: Igeren Geleneksel Yogurtta
09.45— | Fonksiyonel Ozelliklerin incelenmesi
10.00 Biisra AKDENIZ OKTAY, Celile Aylin OLUK, Elif TURABI YOLACANER, S. Aykut
AYTAC
10.00 — 10.30 KAHVE ARASI
10.30 - 12.00
OTURUM 2
Yerel Gida Miraslar1 ve Korunmasi
Oturum Baskani: Prof. Dr. Ozlem TURGAY
GGS 26: Dicle (TRC3) Bélgesinin Yerel Cesit Envanteri ve Ex situ Muhafazas1 Uzerine
10.30 — Bir Calisma: Dicle’den Gelecege ' ) 5
10 4'5 Fatma Riiveyda ALKAN, Dilek INCEKOSE BAGLAN, Mine ERTEM, Neval ALDUR
' ACAR, Seving KARABAK, Sevgi HEREK BESLE, Rukiye MURAT DURAN, Ayse Oya
AKIN, Mehmet ALTUNKAYA, Tugge USLU
10.45 — GGS 31: “Geleneksel Pekmez” Taniminin Uygunlugu Uze{ine Bir Arastirma: Senyurt ve
11 O'O Kasnak¢imermer Mahallerinde Nesilden Nesile “Acuk Eksisi” Uretimi
' Sibel OZCAKMAK, Ali TEKIN
11.00 - GGS 41: Van Otlu Peynirine Ilave Edilen Endemik Bitkiler/Otlar
11.15 Ali Cagri KARA, Mustafa KARAKAYA
11.15- GGS 85: Mersin Yoresel Uriinleri
11.30 Nuray OKYAY
GGS 28: Elazig ilinde Sebze Olarak Tiiketilen Yabani Bitki Tiirlerinin Tespiti ve
11.30 - | Kullanim Sekilleri
11.45 Zakine KADIOGLU, Kemal CUKADAR, Ali KANDEMIR, N. Nazan KALKAN,
Hiiseyin VURGUN, Veysel DONDERALP, Recep KORKUT
12.00 - 13.00 OGLE ARASI
13.00 — 13.30 POSTER SUNUMLARI
13.30 — 14.00 Davetli Konusmaci
Prof. Dr. YAVUZ TEKELIOGLU
Neden Cografi Isaretler?
Yoresel Uriinler ve Cografi Isaretler Tiirkiye Arastirma Ag1 (YUCITA)
Moderator: Funda UYAR OZPINAR
14.00 — 15.30
OTURUM 3 Cografi Isaretler
Oturum Baskam: Yusuf DEGIRMENCI
14.00 — | GGS 81: Cografi isaretlerde Yonetisim: Roquefort Peyniri Ornegi
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14.15 Mehmet ZANBAK, Yavuz TEKELIOGLU
14.15 — GGS 84: Cografi isaretli Gidalarin Kirsal Kalkinmadaki Rold,
14.30 Selim CAGATAY
1430 — GGS 64: Tirkiye’de Cografi [saret Potansiyeli Yiiksek Bazi Gidalarin Siirdirilebilirlik
14 4'5 Riskine Kars1 Alinabilecek Onlemler: Yusufeli Ornegi_
' Songiil CAKMAKCI, Yusuf CAKIR, Mehmet Ali SALIK
1445 | . GGS29: Illere Gore CI Tescilli Peynirlerin Dagilimi ve Uretim Faaliyeti Gosteren Gida
15 O'O Isletmelerlr}m Durumu ) ' . )
) Sibel OZCAKMAK, Cem KOSEMECI, Asya CETINKAYA, Kadir SUZME
15.00- 15.15 KAHVE ARASI
15.15 - GGS 22: Cografi Isaretli Gidanin Kontrol ve Denetimi: Kim Tarafindan? Nerede? Nas1l?
15.30 Bediha DEMIROZU
15.30 - GGS 30: Cografi Isaretlerde Denetim: Mengen Peynirinde Ornek Bir Uygulama
15.45 Cem KOSEMECI, Sibel 0ZCAKMAK, Asya CETINKAYA, Kadir SUZME
15.45 — GGS 65: Cografi Isaret Tescilli Ekmeklerde Mevcut Durum
16.00 Muhammed ASLAN
GGS 66: Tiirkiye’nin AB Tescilli ilk Bali “Bingdl Bali” ve Tiirkiye’nin Cografi Isaretli
16.00 — .
16.15 Ballarina Genel Bir Bakis
Yusuf CAKIR, Songiil CAKMAKCI
16.15- 16.30 KAHVE ARASI
16.30 - 17.45
OTURUM 4
Geleneksel Gidalarin Besin Degeri ve Saglik Uzerindeki Etkileri
Oturum Baskani: Prof. Dr. Yiiksel OZDEMIR
16.30 — GGS 17: Geleneksel Kastamonu Yas Tarhanasinin Fonksiyonel Beslenme Ozellikleri
16.45 Ozlem ISIK DOGAN, Orhan EREN, Filiz CAVUS, Arzu YAVUZ
16.45 GGS 42: Tarihsel Siiregte Geleneksel Gidalarin Gluten Igerigi Agisindan
17.00 Degerlgndlrllmes1 ve Colyak Hastaligi
Atilla BEKTAS, Meltem ULUSOY, Vuslat BEKTAS
GGS 69: Farkli Yesil ve Kavrulmus Kahve Cekirdeklerinin Klorojenik Asit, Kafein,
17.00 — | Yag, Protein, Amino Asit ve Antioksidan Kapasitelerinin Incelenmesi
17.15 Haydar OZPINAR, Johanna Rebekka MORCH, Meral CANDEMIR, Harshadrai M.
RAWEL
17.15- GGS 13: Tibbi Bitkilerden Coziinebilir (Instant) Cay Uretim Potansiyelleri ve Saglik
17.30 Uzerine Etkileri Onur Tolga OKAN
17.30 — 17.45 KAHVE ARASI
17.45-18.45
OTURUM 5
Geleneksel Gida Bilesenleri ve Kimyasi
Oturum Baskam: Prof. Dr. Okan OZKAYA
17.45 — ' GGS 1Q: Piygsadan Temin Edilen Gemlik Tipi Sofralik Siyah Zeytinlerin Baz1t Aroma
18 O'O Bilesenlerinin Bellrlenmesi o
' Cansu DEMIR, Esma KORKMAZ, Semra CAVUS, Ozan GURBUZ
GGS 16: Farkli Uretim Ydntemlerinin Andiz Pekmezlerinin Fenolik Bilesik ve
18.00 — Lo RS .
1815 Antioksidan KapasneS} Uzerine Etkisi
Esra ERELI, Hasim KELEBEK
GGS 67: Taze ve Enkapsiile Sarrmsagi Ekmek Uretiminde Kullaniminin Ekmek
18.15— | Nitelikleri ve Biyoaktif Ozellikleri Uzerindeki Etkilerinin Belirlenmesi
18.30 Hatice Kiibra SASMAZ, Hasim KELEBEK, Mehmet Sertag OZER, Gamze Nil YAZICI,

Serkan SELLI, Tiirkan UZLASIR, Ozge AKSAY
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09 KASIM 2024 CUMARTESI

08.30 — 09.00 Kayit

09.00 - 10.45
OTURUM 1
Geleneksel Gidalarda Mikrobiyoloji
Oturum Baskam: Prof. Dr. Mihriban KORUKLUOGLU

GGS 57: Ulkemiz i¢in Onemli Bir Fermente Siit Uriinii Olan Tulum Peynirinin
09.00 — . . . e
09.15 Mikrobiyotasinin Belirlenmesi Uzerine Yapilan Caligmalar
) Haktan AKTAS
09.15-— GGS 34: Adana Piyasasinda Satigsa Sunulan Halka Tatlilarin Mikrobiyolojik Kalitesi
09.30 Isil VAR, Hamza SAGHROUCHNI, Berfin SUCU
GGS 19: Iskin Otunun Sous-Vide ile Hazirlanan Somonun Mikrobiyolojik ve
09.30 - o .
09 45 Duyusal Kalitesi Uzerine Etkisi ‘
) Serife Esma INAN, Cagla KURT, llkay TURHAN KARA
09.45 — GGS 61: Kiiflii Civil Peyniri’nin Mikrobiyotasi
10.00 Neslihan ARSLAN, Biilent CETIN
10.00 — 10.15 KAHVE ARASI
10.15 - GGS 60: Bazi1 Geleneksel Gidalarda Soguk Pastorizasyon Uygulamalari
10.30 Sinan UZUNLU
10.30 — GGS 18: Ulkemizin Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bélgelerinden Toplanan
10 4'5 Eksi Hamur Orneklerinin Kalite Ozellikleri ve Mikrobiyal Bilesimlerinin Belirlenmesi
' flker YILDIZ, Bekir SAFKAN, Bilal AGIRMAN, Hiiseyin ERTEN
GGS 12: Probiyotik Gidalar ve Probiyotik Kaynagi Olarak Tiirkiye’ye Ozgii
10.45 - b
11.00 Geleneksel Fermente Uriinler
' Aynur Giil KARAHAN CAKMAKCI

11.00 — 11.15 KAHVE ARASI

11.15-12.45
KAPANIS PANELI
"Geleneksel Gidalarin Gelecege Uyum Saglamas1”

Moderator: Baki Remzi SUICMEZ (TMMOB Ziraat Miihendisleri Odas1 YK Baskani)
Panelistler:

Mihriban KORUKLUOGLU - 5. Geleneksel Gidalar Sempozyum Bagkani

Kamuran OZTOP — 6. Geleneksel Gidalar Sempozyum Bagkani
Erkan TACBAS — TAGEM Hayvan Sagligi ve Gida Yem Daire Bagkani
Petek ATAMAN — TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Onur Kurulu Uyesi

Fatih TASDOGEN - TMMOB Ziraat Miihendisleri Odas1 Gida Komisyonu Uyesi

13.00 - 18.00
SOSYAL PROGRAM
(Tarsus Gezisi)

POSTER BILDIRILER
07-08 KASIM 2024
) 08.30 —19.00
Toros Universitesi Bahcelievler Kampiisii Fuaye Alam
. Bildi Bildiri Adx Yazar(lar)
ri No
GGS Geleneksel Gidalarda Cografi Isaretlerin
3 Etkin Denetim Y o6netimi Nevzat ARTIK
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GGS ) Geleneksel Gldalﬁrda.Gl.da Giivenliginin Nevzat ARTIK
5 Saglanmasi ve Risk Yonetimi -
7GGS Ucgucu Yaglarin Enkapsiilasyonu Tuan Kader KILINC
GGS Fonksiyonel Ozellikteki Meyve ve Sebze -
8 Endiistrisi Yan Uriinlerinin Diyetteki Onemi Ayse Nur TERZ]
GGS : Efdalya OZDEMIR
9 Geleneksel Fermente Igecekler KAYA
GGS Postbiyotiklerin Saglik Etkileri ve Gida .
11 Endiistrisinde Kullanimi Bengisu Venhar AKCAY
GGS Tescilli isaret Caycuma Manda Yogurdu Bediha DEMIROZU,
23 Kontrol Siireci ve Denetimi Ufuk Tansel SIRELI
GGS Cigdem TUNCAY, Hatice
24 Corum Koftesi Aybiike KARAOGLAN, Fikret
Nafi COKSOYLER)
GGS u t.B1‘tk1sel Bazli Siitlerden Fermente Icecek Giilsah Ayca OZGUR,
35 reHmt Mustafa EVREN,
GGS Geleneksel Gidalar Sempozyumlarimin Fikret Nafi COKSOYLER
44 Diinili Bugiinii ve Gelecegi
GGS | Qeleneksel Gida Algist ve Sektor Igin Fikret Nafi COKSOYLER
45 Onemi
GGS Geleneksel ve Endiistriyel Gida Uretim . . 2
46 Teknolojilerinin Karsilagtirilmast Fikret Nafi COKSOYLER
GGS Hicaz Cesidi Narlardan Elde Edilen Nar Zeynettin BAYSAL,
49 Eksisinin Bazi Kalite Parametrelerinin Tugce GOKTURK TASKIN,
Piyasadaki Bazi Nar Eksileriyle Kiyaslanmasi Miinevver YILDIRIM
SOGGS Meyvelerde Don Hasari Canel BASER
Kek Hamurunun Dondurularak ve Sogukta Dilara MERCAN, Erenay
GGS | Muhafazasinin Kakaolu Kek Kalitesi Uzerine EREM, Meral KILIC
51 Etkisi AKYILMAZ
GGS Unutulmaya Ytz Tutan Bir Gida Mirast:
52 Ayvacik Tepme Peyniri Cem KOSEMECI
GGS Betalainler: Fonksiyonel Ozellikleri ve Biisra AKDENIZ
54 Kullanim Alanlar1 OKTAY, Elif TURABI
YOLACANER, S. Aykut
AYTAC
GGS Probiyotik Kiiltiirle Islenmis Kornison Ebru ISITMEZOGLU,
55 Tursusunun Raf Omrii Boyunca Stabilitesinin Merve OZER, DUYGU
Aragtirilmasi ve Degerlendirilmesi BENZER GUREL, Leyla
TARHAN CELEBI, Ismail
ASLAN, Bekir CAKICI
GGS "_furk_lye nin Cografi Isaretli Kiifli Neslihan ARSLAN
62 Peynirleri
GGS Fermente Gidalarin Bagirsak Hilal YILDIZ, Songiil
63 Mikrobiyotasi ve Saglik Uzerine Etkileri CAKMAKCI
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Kullanim Potansiyelleri

GGS Geleneksel Humusun Tanimi, Cesitleri, Ozge OZMEN, Elif

68 Fonksiyonel Ozelligi ve Raf Omrii Uzerine Bir | YAVUZCAN, Murat Reis
Derleme AKKAYA)

GGS Ustalar: Geleneksel Gidalarin Yahya Kemal AVSAR,
72 Vazgegilmezleri Huriye KAYABASI OZENER
7AC{SGS Fonksiyonel Gida Olarak Sizma Zeytinyagi Tiirkan MUTLU KECELI

GGS Erzurum Lavag (Acem). Ekn?egini'r'l Hacer Meral AKTAS,

77 Depolama Boyunca Bazi Mikrobiyolojik Fatma Betil CETIN
Ozellikleri Agisindan Incelenmesi

GGS Cayda Kullanilan Filtre Kagidina Yazgiil UGUR ERSOZ,

78 Alternatif Miislin Piramit Cay Poseti Erhan YELEKCI, Ozcan
ALAKAS, Zeynep AYDIN

GGS Tiirkiye’de Yer Alan Cografi Isaretli Burak ISCIMEN, Cansu
80 Zeytinler AGAN

GGS Geleneksel ve Mikrodalga Coziindiirme Harun KILICGEDIK,

82 Tekniklerinin Pili¢ Filetolarinin Kalitesi Mustafa YILMAZ, Ceyda
Uzerine Etkisi SOBELI, Miige UYARCAN

GGS Tiirkiye’deki Cografi Isaretli Yagh Zehra MERTDINC, Elif

85 Tohumlar ve Bitkisel Siit Alternatiflerinde Feyza AYDAR, Evren

DEMIRCAN, Beraat
OZCELIK
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SOZLU
OZET BILDIRILER
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Geleneksel Gidalarda Gida Mevzuat1 ve Ulke Politikalar:
Prof. Dr. Nevzat ARTIK!

! Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara/Tiirkiye
'ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-5583-6719 5
Lartik6226 @hotmail.com

OZET

Ulkemizde gida giivenligi sistemi riske dayali bir sistem olup Tarim ve Orman Bakanliginin
sorumlulugunda bir konudur.” Gida giivenligi; kaliteli ve halk saglifina uygun gida iiretimini saglamak
amaciyla gidalarin liretim, isleme, muhafaza, tagima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve
onlemlerin alinmasi olarak tanimlamaktadir. Giivenli gida, saglhiga yararli ve halk sagligini koruyan gida
kavramlarini igermektedir. Gida maddelerinin etkili bir yasal diizenleme ve denetleme sistemi kurulmadigi
taktirde insan sagligi yoniinden tiiketiciler igin ¢ok biiyiik sorunlar olacagi asikardir. Bu nedenle bu derece
onemli bir konunun miistakil kanuni mevzuat i¢inde ele alinarak disipline edilmesi diinyanin pek ¢ok
iilkelerinde usul haline getirilmistir. Buna ragmen Cumhuriyetin 100 y1li iginde gerek gida giivenligi gerekse
gida mevzuati agisindan tarihsel gelisimi gok dnemlidir. Ulkemiz AB’ye aday iilkedir. Bu nedenle AB “Gida
Giivenligi Fasli’nda” tim Tiirk Mevzuatinin AB uyumu igin 2004-2010 yillar1 arasinda AB goriismeleri
yapilmis ve 2010 yilinda “Gida Giivenligi” fasli acilmistir. Bu fasilda geleneksel gidalar ayr1 olarak degil
genel kurallar iginde degerlendirilmistir.

Gida ve tarim konusunda TSE standardi olarak 1732 standart mevcuttur. Bunlarin 1281 adedi tarim ve
ziraat, 361 adedi gida ve 90 adedi gida ve ziraat olarak adlandirilmistir. Geleneksel gida konusundaki
standart sayis1 16 ve TGK tebligi sayis1 3 diir.

Geleneksel gidalar konusunda TSE tarafindan hazirlanan “Bulgur (TS2974), Uziim Pekmezi (TS 3792),
Lokum (TS 8444), Pismaniye (TS 8787), Tarhana (TS 2282), Tahin (TS 2589), Tahin Helvas1 (TS 2590),
Saray Helvasi (TS 9999), Cekme Helva (TS 13028),Kayis1 Pestili (TS 12679), Erik Pestili (TS 12678), Dut
Pestili (TS 12677), Meyve Bar (TS Teknik kurul ), Fermente sucuk (TS 1070), Pastirma (TS 1071) ve Isil
Islem Gormiis Sucuk (TS 13028)” standartlar bulunmaktadir. Geleneksel gidalar konusunda Tiirk Gida
Kodeksi tebligleri, Bulgur Tebligi (2016/49), Uziim Pekmezi Tebligi(2017/8) ve Lokum Tebligi
(2013/55)’dir.

Su anda tilkemizde gida konusunda 2 farkli mevzuat mevcuttur. Bunlardan birincisi TS standartlari
digeri ise TGK gida tebligleridir. Ayn1 konuda hem TGK gida tebligi ve hem de TS standardi mevcutsa
oncelikle TGK gida tebligi gecerlidir. TGK tebliglerinde analiz yontemi yoktur. TS standartlarinda ilgili
gidanin analizini tanimlayan analiz yontemleri bulunur. Teblig ve standartlar birbirini tamamlamaktadir.
Ulkemizdeki tiim geleneksel gidalarm mevzuatinin hazirlanmasi ve dzellikle uluslararasi taninirlik agisindan
cok onem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gida, TSE standardi, Tiirk Gida Kodeksi, gida mevzuati
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Baz1 Geleneksel Tathlarin Mikrobiyolojik Kalite ve Etiket Bilgilerinin Mevzuata Uygunlugunun
Arastirilmasi

Demet TOY!

! Cukurova Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana, Tiirkiye.
'ORCID ID: https://orcid.org/0009-0003-6319-7445
'demettoy23@gmail.com
Isil VAR?

2 Cukurova Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana, Tiirkiye.
ORCID ID: https://orcid.org/0000-0002-0421-6330
%jvar@cu.edu.tr
Sibel 0ZCAKMAK®
$Atakum Tarim ve Orman Ilce Miidiirliigii, Atakum, Samsun, Tiirkiye.

SORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-9426-0919
%sibel.ozcakmak@tarimorman.gov.tr

OZET

Geleneksel gidalar; bir nesilden digerine aktarilan, gastronomik mirasa gore 6zel bir islemle hazirlanan
ve yerel bir bolgeye ait olan tiirlinler olarak tanimlanmaktadir. Geleneksel gidalar kiiltiirel ¢esitliligin 6nemli
bir gostergesidir. Ulkemizdeki kiiltiirel zenginligin varligi da iilke genelinde iiretilen geleneksel gida
iirlinleri iizerinde oldukga etkilidir. Tatli ve sekerleme gibi iirlinler gegmisten giiniimiize kadar tiikketim
aliskanliklarimizin 6nemli bir parcast olmustur. Giinlimiizde geleneksel Tiirk mutfaginda yer alan bu tathilar
arasinda lokum, cezerye, muhallebi, siitlag, helva, baklava ve kadayif da bulunmaktadir.

Bu ¢aligmada geleneksel tatlilarimizdan lokum, cezerye ve baklava iiriinlerinin mikrobiyolojik kriterlere
uygunlugunun belirlenmesinin yani sira, analizleri yapilan gida drneklerinin etiket bilgileri incelenerek TGK
Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yo6netmeligi ve 5996 sayili Gida Kanunu kapsaminda ilgili
yatay ve dikey kodekslere gore uygunluguna bakilmstir.

Calisma kapsaminda 13 lokum, 12 cezerye ve 14 baklava olmak lizere toplam 39 adet gida 6rnegi ile
calisilmistir. Bu 6rnekler koliform-E. coli, maya ve kiif, Staphylococcus aureus ve Salmonella agisindan
incelenmis ve sayimlart yapilmistir. Toplam maya-kiif sayisi PDA (Potato Dextrose Agar) besiyerti,
Staphylococcus aureus sayis1 Baird Parker Agar besiyeri kullanilarak kiiltiirel sayim yontemiyle
belirlenmistir. Koliform aranmasi 3'li tiip EMS yontemine gore Fluorocult Laurly Sulfate Broth (FLSB)
besiyeri ile ger¢eklestirilmistir. Salmonella aranmasi FDA yontemine gore yapilmustir.

Koliform grubu bakteriler lokum o6rneklerinde 7,0->1100 EMS/g, cezerye 6rneklerinde 3,0->1100
EMS/g ve baklava 6rneklerinde 3,6->1100 EMS/g araliginda bulunmustur. Baklava 6rneklerinin 3’iinde E.
coli’ye rastlanmistir. Maya sayist 3 Ornekte ve kiif sayist 6 ornekte TGK Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi tarafindan belirlenen 10° kob/ g limitinin tstiinde bulunmustur. Gida 6rneklerinin higbirinde S.
aureus ve Salmonella tespit edilememistir.

Etiket bilgileri incelenen lokum, cezerye ve baklava orneklerinde mevzuat agisindan ¢esitli eksikliklerin
mevcut oldugu goriilmiistiir. Orijinal ambalajinda satilan bazi gida 6rneklerinde zorunlu olarak bulunmasi
gereken bilgilerde eksiklikler oldugu goriiliirken, dokme halde satisa sunulan {iriinlerin ise zorunlu etiket
bilgilerinin verilmedigi ve bu iiriinlerin izlenebilirliginin saglanmadig: belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Mikrobiyolojik Kriterler, Etiketleme, Lokum, Cezerye, Baklava

Tesekkiir: Bu calisma Cukurova Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi (BAP) tarafindan
FDK-2023-16038 ve FYL-2023-15723 nolu projeler kapsaminda desteklenmektedir.
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Kahramanmaras Bertiz Pekmezinde Hidroksimetil Furfural (HMF) Analizleri

Ozlem TURGAY"

1Kahrarnanmaras Siitcii Imam Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Kahramanmaras, Tiirkiye
'ORCID ID: https://orcid.org/0000-0003-2286-833X
lozlem@ksu.edu.tr

OZET

Tiirkiye cografi ve ekolojik Ozellikleri ile bagcilifa ¢ok elverisli olup asmanin anavatani olmasi ve
bagciligin ¢ok eskiye dayanmasi ile iiretim miktar1 ve g¢esit zenginligi agisindan diinyanin sayili iilkeleri
arasinda bulunmaktadir. Bu ¢alismada Kahramanmaras Bertiz’e ait aynm1 adla anilan geleneksel bir iirtinii
olan Bertiz pekmezinin Hidroksimetil furfural (HMF) miktart incelenmistir. Bu amagla ¢esitli iireticilerden
50 adet 6rnek satin alinmigtir. HMF (Hidroksimetil Furfural), asitli ortamda hekzosun parcalanmasi ile veya
Maillard reaksiyonu esnasinda ortaya ¢ikan bir ara trlindiir. Sekerli gidalarin, uygun olmayan sicakliklarda
saklanmasi ve tiiretimleri sirasinda uygulanan 1s1l islemden dolayr meydana gelmektedir. HMF {iriinlerde
kalite kriteri olarak goriilmektedir. Yapilan arastirmalar HMF nin yiliksek dozda alinmasiyla, iist solunum
yollarini, g6z, deri ve mukozay1 tahris edebilecegini ayrica genotoksik etki ve DNA iizerinde baz ve seker
modifikasyonu, tek cift zincir kiriklari, DNA protein ¢apraz baglanmasi gibi lezyonlara sebep olmaktadir.
HMF’nin fazla miktarda tliketimi tiimor olusum riskini arttirdigr goézlenmistir. HMF olusumuna gidalarin
yiiksek sicaklikta islenmesi, diisiik pH seviyelerine sahip olan gidalar, farkli sekerlerin reaksiyonlart ve
uygun olmayan depolama kosullar1 neden olmaktadir.

Pekmez orneklerinin HMF miktar1 Hidroksimetil Furfuralin diger aldehitler gibi barbitiirik asit ve p-
toluidin ile verdigi kirmuzi rengin kolorimetrik olarak 6lgiilmesiyle belirlenmistir. Ornekler
spektrofotometrede 550 nm dalga boyunda hazirlanan sahit Ornege karsi absorbans Olgiilerek
degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglar mg/kg olarak ifade edilmistir. Orneklerde HMF miktar1 32-50
mg/kg olarak tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Uziim Pekmezi tebligine gore drneklerin HMF y&niinden
1. Smuf pekmez sinifina dahil oldugu gozlenmistir.

Tiiketicinin pekmez alirken {iriiniin sicaklik islemine maruz birakilmadigina, uygun sicaklikta saklanmis
olmasina dikkat etmeleri ve satin aldiktan sonra ¢ok uzun siire bekletmemeleri gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bertiz pekmezi, hidroksimetil furfural, geleneksel gida.
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Malatya ilinde Geleneksel Kayisih Uriinlerde Kullanilan Kayis1 Cesitleri ve Yapim Teknikleri

Mustafa KAPLAN,' Remzi KOKARGUL,' Tahir MACIT,' Sevgi ESKIGUN*

1Kay151 Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Malatya, Tiirkiye
thttps://orcid.org/0000-0002-1027-2806

1kaplanmustafa@tarimorman.qov.tr

OZET

Geleneksel gida triinlerimizin tamaminin dogal kaynakli olmasi ve 6zellikle son yillarda iilkemizde
oldugu gibi tiim diinya iilkelerinde de dogal ve organik tarim iiriinlerine duyulan yogun talepler bu
iiriinlerimiz iizerinde genis kapsamli arastirma calismalarinin yapilmasini zorunlu hale getirmistir. Iste bu
nedenle, AB iilkeleri gibi Tiirkiye’de de geleneksel gidalarin tiretim ve tiiketimi gida ekonomisi iginde
onemli bir yere sahiptir. Tiirk geleneksel gidalari denildiginde; Degisik bolgelerimizde iiretilen yoresel
gidalar anlagilmakta ve bu gidalarin iretildigi bolgeye has tat, aroma ve bilesim gibi kendilerine 6zgii
niteliklere sahip olduklar1 bilinmektedir. Her seyden once, kiiltiirel zenginliklerimize sahip ¢ikmamiz
gerekmektedir. Tiim iyimser yaklasimlarimiza ragmen giderek yok olmaktadir. Kayisi baskenti Malatya’da
kayisidan yapilan kayisili iiriinlerin daha yakindan taninmasi, zamana yenik diislip unutulmamasi ve gelecek
kusaklara taginmasi i¢in bu proje amaglanmaistir.

Malatya iline ait 13 ilcede ve her ilgeden 3 koy her kdyden 3 isletme secilmek iizere belirlenen 39
kdydeki toplam 117 isletme calismanin 6rnek hacmini olusturmustur. Yapilan ¢aligmalar ” Gida tirlinleri
Anket Formu “ile kayit altina alinmis ve duyusal testi ile begeni farkliliklar1 saptanmistir. Malatya yoresinde
tad1 ve aromasi farkli olan kayisi tip/cesitleri kullanilarak yoresel (regel, konserve, marmelat, tarhana, kayisi
pekmezi, kayis1 kabugu vb.) kayisili {irlinler yapilmaktadir. Kayisili {riinlerin hangi yoreye ait oldugu,
yapim teknikleri, hammadde olarak hangi tip/cesit kayis1t meyvelerinin harmonize edilerek kullanildigi, nasil
muhafaza edildigi ve aile biitgelerine katkilarmi belirlemek amaciyla 471 anket formu ile yapilan ¢alisma
sonucunda 28 cesit kayisili iiriin tespit edilerek, “Malatya li Geleneksel Kayisih Uriinler Haritas1”
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel kayisi tiriinleri, kayisi tarhanasi
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Geleneksel ve Endiistriyel Uriin Karsilastirilmasi: Sucuk

Miikerrem KAYA®

! Atatiirk Universite, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum, Tiirkiye.
1ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-6340-828X
'mkaya@atauni.edu.tr

OZET

Kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesinde geleneksel gidalar 6nemli bir yere sahiptir. Tiirkiye’de yaygin bir
sekilde tiretilen sucuk, gegmisten giiniimiize kadar gelen yegane kuru fermente bir sosis ¢esididir. Bu iiriin,
gliniimiizde endiistriyel olarak da yaygin bir sekilde iiretilmektedir. Geleneksel iiretim yontemi esas alinarak
yapilan endiistriyel iiretimde bazi modifikasyonlar s6z konusu olabilmektedir. Sucuk, et iiriinleri igerisinde
iiretimi en kritik ve zor olan iirlinlerden biridir. Hammadde se¢iminden itibaren tiim iiretim asamalarinda
hijyenik ve teknolojik kurallar uygulanarak tiretim yapilmasi gerekmektedir.

Geleneksel yontem uygulanarak giivenilir iriinler liretmek miimkiin olsa da bu iriinlerin {iretiminin
gida giivenligi ve proses hijyen kriterleri belirlenerek kontrol altina alinmasi gerekmektedir. Geleneksel
yontem ile iiretildigi beyan edilen {iriinlerin liretiminde, genellikle fermantasyonu hizlandirmak i¢in yiiksek
sicakliklar uygulanmakta ve bu durum gida kaynakli patojen mikroorganizmalarin gelisimini tesvik
etmektedir. Nitekim kasaplarda iiretilen {riinlerin mikrobiyolojik a¢idan onemli riskler tasidigi
arastirmalarla ortaya konulmustur. Fermentasyon sicakliginin yiiksek tutulmasi ozellikle Staphylococcus
aureus’un gelisimine imkan vermektedir. Ayrica Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes ve
Salmonella de siklikla izole edilebilmektedir. Nadir de olsa yiiksek sayilarda Clostridium perfringens de
belirlenebilmektedir. Diger taraftan bu isletmelerde starter kiiltiir kullanilmadigindan arzu edilen pH diisiisii
gerceklesmemekte ve patojen bakterilerin gelisme riski artmaktadir. Sucukta starter kiiltiir kullanilmamasi
durumunda spontan olarak bulunan mikroorganizmalarin dekarboksilaz aktivitesi sonucu 6nemli seviyelerde
biyojen aminler olusabilmektedir. Diger kiir edilmis et {irlinlerinde oldugu gibi sucuk iiretiminde de gida
kaynakli patojen mikroorganizmalarin gelisiminin engellenmesinde nitrat ve nitrit onem arz eden katki
maddeleridir.

Sucuk {iretiminde geleneksel yontemin uygulandigi beyan edilen bazi isletmelerde bu katki
maddelerinin kontrollii bir sekilde kullaniminin olduk¢a zor oldugu bilinmektedir. Bu katkilarin belirtilen
kullanim smirlarinin {izerinde sucuk hamuruna ilave edilmesi kanserojenik ve mutajenik 6zellige sahip
nitrozaminlerin olusum riskini artirmaktadir. Giinlimiizde geleneksel iiretim adi altinda iiretim yapan
isletmelerde aslinda geleneksel iiretimin temel kurallarina genellikle uygulanmamakta ve yapilan
modifikasyonlar iirlin 6zelliklerinde 6nemli kayiplara neden olabilmektedir. Endiistriyel {iretimde de iiriin
ozelliklerini olumsuz yonde etkileyebilecek uygulamalara yer verilse de bu tiriinler genellikle gida giivenligi
riski tagimamaktadir. Bu c¢alismada sucuk iizerinde yapilan arastirmalar incelenmis, endiistriyel ve
geleneksel iiretim yontemleri sucugun karakteristik 6zellikleri acisindan karsilastirilmis ve her iki iiretim
yontemine yonelik oneriler de bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Sucuk, geleneksel et iirlinii, S. aureus, nitrit
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Kahramanmaras’in Farkl Bolgelerinde Uretilen Sumak Eksilerinin Baz1 Kalite Parametrelerinin
Karsilastirilmasi
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OZET

Geleneksel Tiirk mutfag: bolgeler arasinda farkli yemek kiiltiiriine, birbirine yakin sehirlerde de farkl
yoresel iiriin kiiltiiriine sahiptir. Sumak baharat1 ve eksisi, Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bdlgesinin
yoresel yemeklerinde siklikla kullanilmaktadir. Sumak baharati, bitkinin kirmizi renkli ¢ekirdek yapidaki
ciceklerinin 6giitiilmesi sonucunda olusan, kendine 6zgii eksi tadinin yani sira yemeklere renk vermek i¢in
de kullanilir. Sumak eksisi, Kahramanmaras ilinde akit seklinde, komsu illerinde ise sumak meyvesinin
suyun igerisinde bekletilerek eksisinin elde edilmesiyle kullanilmaktadir.

Bu ¢aligmada Kahramanmaras ilinin Derebogazi, Budakli, Dereli, Alisar ve Hartlab kdylerinden temin
edilen sumak eksilerinin SCKM, asitlik, pH, seker bilesimi ve HMF igerikleri incelenmistir. Elde edilen
sonuclar Hartlab 6rneginin diger 6rneklere gore daha yliksek SCKM (82,30 £2,45 °Briks), asitlik (% 62,88
+ 1,95 Sitrik Asit) ve HMF (774,30 + 23,61 mg/kg) icerigine sahip oldugunu gostermistir. En yiiksek
fruktoz (15,44 + 0,67 g/100g) ve glikoz (15,72 + 0,45 g/100g) igerikleri Derebogazi Orneginde elde
edilmistir.

Gida, saglik ve tarim alanlarinda 6nemli degere sahip olan Sumagin bu cografyada yerli imkanlarla

iiretilmesi, islenmesi, paketlenmesi ve pazarlanmasi yani tiretimden tiiketime kadar deger zincirinde yer alan
her agamanin Ulkemizde yonetilmesi ¢ok biiyiik bir kazanimdir.

Anahtar Kelimeler: Sumak eksisi, SCKM, asitlik, HMF, seker bilesimi

Biberiyenin Gastronomik ve Gida Endiistrisindeki Yeri
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OZET

Orta Cag’da biberiye yapraklariin veya dallarinin yakilmasinin kotii ruhlart kagirdigina, kabuslara
engel olduguna, yaslanmay1 geciktirdigine ve ¢evreyi dezenfekte ettigine inaniliyordu bunlarin yanisira ask
ve sadakat sembolii olarak da kullanilmistir. Ispanyollara gore ise biberiye kozmetik, parfiimeri, gida,
aromaterapi ve eczacilik gibi birgok alanda kullanilmaktadir. Tiirk¢e kusdili, hasalbal ve akpiiren gibi farkl
isimlerle anilan biberiye ballibabagiller familyasindan olup cinsi ise rosmarinus’dur. Tiirkiye’de en ¢ok
giiney ve bat1 kiy1 seridinde yetisen biberiye Mersin ve Adana ydresinde ise 100-250 m rakimlarda, sahil ve
sahile bakan yamaclarda, maki floras1 igerisinde, orman i¢i bosluklarda, tarla ve {iziim baglar1 kenarlarinda,
ozellikle de koruma altindaki agaclandirma sahalari icerisinde yayilis gdstermektedir.

En fazla biberiye iiretiminin yapildigi Mersin ilinin Tarsus ilgesi Tiirkiye biberiye liretiminin %75’ini
karsilamaktadir Bu nedenle gida alaninda katma degerli {iriinler iiretme agisindan bu ¢aligma iireticilere yol
gosterme acisindan onem gostermektedir. Bibieriyenin gastronomi alaninda kullanim yerlerini Tiirkiyede en
cok kullanilan video paylasim siteleri ve yemek bloglari ile alinmistir. Ele alinan videolar sonucu 127 adet
biberiye iiriinlin gectigi receteler dort baslik altinda toplanmistir.

Gastronomi ve gida alaninda biberiyenin kullanilmas1 cografi isaretli olan tarsus biberiyesinin bdlgeye
istiham saglama agisindan {iretimin artmasini saglayacaktir. Bu baglamda tarimsal alanlarda daha fazla
biberiye iiretilmesi ve arge caligmalarinin artirilmasi Onerilmektedir.  Diger bir Oneri ise liretici
kooperatiflerin biberiyeyi tanitmada etkin bir rol almasidir.

Anahtar Kelimeler: Biberiye, cografi isaret, gastronomi, gida
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Adana Piyasasinda Satisa Sunulan Bazi Ticari Salgam Sularinin Bilesimlerinin Belirlenmesi
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OZET

Tiirkiye’ye 0zgii geleneksel iceceklerden biri olan ve 6zellikle Cukurova Bolgesi ile 6zdeslesen salgam
suyu, ana bileseni siyah havug olan ve laktik asit fermantasyonu sonucu olusan, eksi lezzetli, kirmiz1 renkli,
bulanik bir icecektir. Uretim ve tiiketim miktar1 diizenli bir sekilde artis gdsteren bu geleneksel icecek, son
yillarda basta Avrupa iilkeleri olmak {izere, Ortadogu iilkeleri, ABD, Rusya, Kanada ve Cin gibi ¢ok sayida
iilkeye ihra¢ edilmeye baslanmistir. Salgam suyu iiretimi yapan kiiciik, orta ve yliksek olgekli ¢cok sayida
firma bulunmaktadir. Ancak salgam suyu iiretiminde standart bir yontem bulunmadigindan piyasadaki
iirlinlerin bilesimi dnemli oranda degismektedir.

Bu g¢alismanin amaci Adana piyasasinda satisa sunulan bazi ticari salgam sularinin bilesimlerinin
belirlenmesi ve son olarak 2016 yilinda tadil edilen TS11149 Salgam Suyu Standardina uygunluklarinin
arastirtlmasidir. Bu kapsamda, Tiirkiye genelinde satisa sunulan bes farkli ticari firmaya ait acisiz salgam
sulari, iki farkli zamanda Ornek alinarak incelenmistir. Salgam sularinin genel kimyasal ve fiziksel
bilesimlerinin belirlenmesi disinda, mikrobiyal bilesimi, organik asit, mineral, renk, ve fenol bilesikleri
analizleri de gerceklestirilmistir. Ayrica incelenen ticari salgam sularinda koruyucu (benzoik ve sorbik asit)
varlig1 da arastirilmistir. Elde edilen bulgulara gore salgam sularinin bilesimleri arasinda istatiksel agidan
onemli farkliliklar bulunmustur. Salgam sularmin pH degerleri 3.67-3.88 arasinda degisirken, laktik asit
cinsinden toplam asitlik miktarlar1 6.86-8.71 g/L arasinda degismistir. Salgam sularinda toplam fenolik
madde miktart gallik asit cinsinden 178.60 — 318.10 mg/L arasinda iken, toplam monomerik antosiyanin
miktar1 ise siyanidin-3-glikozit cinsinden 97.92 — 248.15 mg/L arasinda degismistir. En fazla bulunan
mineral ¢esidi ise sirasiyla; sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum ve fosfor olmustur. Incelenen
salgam sularinda sorbik asit tespit edilememis, kullanilan benzoik asidin ise standartta belirtilen degeri (<
200 mg/L) sagladig1 belirlenmistir. HPLC analizi sonuglarina gore, incelenen ticari salgam sularinin laktik
asit icerikleri 5.68 — 7.21 g/L arasinda degisirken, tim Orneklerin ilgili standartta belirtilen en diisiik (>4.5
g/L) laktik asit miktarini sagladiklari tespit edilmistir.

Mikrobiyal acidan ise tiim salgam sularinda baskin mikroorganizma grubunun laktik asit bakterileri
oldugu belirlenmistir. Sonug olarak incelenen salgam sularinin tamaminin veya bir kismimnin kuru madde,
tuz orani, pH, toplam mezofilik aerobik bakteri sayist bakimindan standartta bildirilen degerleri
karsilamadigi, kiil, toplam asitlik ve laktik asit igerigi bakimindan ise standarda uygun olduklar
belirlenmistir. Piyasada bulunan salgam sularmin kalite ve bilesimlerinde tespit edilen bu Onemli
farkliliklarin olugsmasinda tiretimde kullanilan hammaddelerin kalitesi ve kullanim oranlarinin etkisi oldugu
kadar, salgam suyu iiretimi oncesi, sirasi ve sonrasinda uygulanan tekniklerin ¢esitlilik gostermesinin de
etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Salgam, fermantasyon, bilesim, siyah havug, laktik asit, benzoik asit
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OZET

Salgam; cografyamiza 6zgii, laktik asit fermantasyonuyla iiretilen geleneksel fonksiyonel bir igecektir.
Tirk mutfagina 6zgii olup 6zellikle lilkemizde Adana, Mersin, Hatay ve cevresinde yapilmakta olan
geleneksel igeceklerden biri kara havug, salgam, bulgur unu ve eksi maya ile iiretilen fermente bir iirlindiir.
Geleneksel iiriin olmast nedeniyle proses akis semasi kesin olmamakla beraber hammadde olarak bulgur
unu, salgam turbu, su, eksi hamur, kara havug ve tuz kullanilmaktadir. Curiciferae familyasindan Brassica
cinsine ait bir bitki olan salgamin bilimsel adi Brassica rapa’dir. Adi salgam suyu olmakla birlikte, her
zaman bulunmamasi ve Ozellikle maliyet lizerindeki etkisi nedeniyle, salgam suyu {iretiminde cogu kez
salgam kullanilmadig: bildirilmistir. Geleneksel yontem, eksi maya fermantasyonu ve havu¢ fermantasyonu
olmak tizere iki fermantasyon asamasindan olusurken dogrudan iiretimde ise yalnizca havug fermantasyonu
uygulanmaktadir.

Salgam, viicuttaki toksinlerin atilmasina yardimci olmasi, idrar soktiiriicii etkisi, bobrek kumu ve taginin
diisiiriilmesi, apse, dolama, kan ¢ibani, ergenlik sivilceleri ve egzama tedavisine yardimci olmasi, gogsii
yumusatici etkisi, akciger ve bronglar1 temizleme 6zelliklerinden dolay1 fonksiyonel gida sayilmaktadir.
Havugcta bulunan B-karotenin kalp ve damar hastaliklari, katarakt gibi géz hastaliklar1 ve bagisiklik sistemi
tizerine olumlu etkisi yapilan ¢aligmalarla kanitlanmigtir. Salgam suyunun kirmizi rengini kara havugtan
gelen antosiyanin pigmentleri olusturmaktadir. Havucta bulunan B-karotenin kalp ve damar hastaliklari,
katarakt ve bagisiklik sistemi tizerine olumlu etkisi yapilan ¢alismalarla kanitlanmastir.

Bu derlemede insan sagligin1 olumlu etkileyen ve spesifik olarak geleneksel fermente igecek olarak one
cikan salgamla ilgili bilgilerin sunulmas1 amaglanmastir.

Anahtar Kelimeler: Fermente igecek, fonksiyonel gida, gelencksel gida, salgam suyu.
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Geleneksel Bir Fermente icecek olan Kirmizi Pancar Suyunun Uretiminde
Kullanilan Yontemlerin Degerlendirilmesi
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OZET

Fermente igeceklerin saglik iizerine olumlu etkilerini kanitlayan g¢aligmalarin artmasi, glinlimiizde
tiikketicilerin gida tiiketimi konusunda daha bilingli olmalar1 gibi sebeplerle bu iiriinlere talep giderek
artmaktadir. Fermente icecekler ayni zamanda insanlar tarafindan begenilen, tiiketimi kolay {iriinler de
olduklar i¢in market raflarinda giderek daha fazla yer almaktadirlar. Bu icecekler igerisinde kirmiz1 pancar
suyu sahip oldugu biyoaktif maddeler ile gegmisten bu yana bilinen ama son yillarda daha da 6n plana ¢ikan
bir fermente igecektir.

Bu calismada, kirmiz1 pancar suyu iiretimi igin literatiirde dnerilen ydntemler incelenmistir. Uretim
yontemi farkliligin kirmizi pancar suyu kimyasal (betalain igerigi, toplam fenolik madde, antioksidan
kapasite, vd.), mikrobiyolojik (toplam laktik asit bakteri sayisi, toplam maya ve kiif sayis1 vd.) ve duyusal
ozellikleri lizerine etkisinin karsilastirilmas1 amag¢lanmustir.

Sonuglar geleneksel ve endiistriyel {iretim yontemlerinin her ikisinin de olumlu ve olumsuz taraflari
oldugunu goéstermistir. Fakat su sonug¢ kaginilmazdir ki endiistriyel tiretim yontemleri kontrollii kosullar
onermeleri nedeniyle gida gilivenligi acgisindan giiven saglarken, kirmizi pancar suyunun sahip oldugu
onemli biyoaktif bilegenlerin daha fazla kaybina neden olabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente icecek, geleneksel i¢ecek, kirmizi pancar, liretim yontemi
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Hardal Tohumunun Hardaliye Uzerindeki Etkilerinin Arastirllmasi
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OZET

Hardaliye, koyu renkli ve kokulu iiziimlerden elde edilen iiziim sirasina hardal tohumu ve visne yapragi
ilavesi ile laktik asit fermantasyonu sonucu iiretilen kendine has tat ve kokusu olan geleneksel bir icecektir.
Hardaliye iiretiminin Osmanlilar doneminde basladigt ve 500 yillik bir ge¢misi oldugundan
bahsedilmektedir. Yapilan c¢alismada, Hardaliyenin {retiminde kullanilan {izim ve diger yardimci
maddelerin, son iriinde kalite standardizasyonu ve mikrobiyal stabilite acisindan etkilerinin incelenerek,
iretimde kullanilacak {iziimlerde ideal olgunluk diizeyi, hardal tohumunun ¢esit ve uygun kullanim miktari
belirlenmesi amag¢lanmustir.

Calisma kapsaminda, Merlot {iziim ¢esitlerinden hardaliye denemeleri kurulmus, hardaliye 6rneklerinde
fermentasyon sirasinda ve elde edilen son iiriinde bazi fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizler
yapilarak, Uriiniin kalite 6zellikleri belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Hardaliye, geleneksel igecek, hardal tohumu, kalite.
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Geleneksel Gidalarda Mikro/Nano Ozon Kabarcik Teknolojisinin Kullanimi
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OZET

Bu ¢alismada, diinyada gelismekte olan yeni bir teknolojinin, mikro/nano kabarcik teknolojisinin, kuru
incirin agartilmasi ve kayisilardaki kiikiirt kalintilarinin giderilmesindeki etkisine bakilmistir. Bu amagla,
Aydin yoresinden ihracata gidecek incir ve kayisi 6rnekleri, mikro/nano ozon kabarcik sistemi ile muamele
edilmistir. Sonuclar, mikro/nano ozon kabacik teknolojisi ile incirlerde kimyasal madde kullanilmadan, renk

agartiminin yapilabildigi veya en azindan kullanilan hidrojen peroksitin %90 azaltilabildigi; kayisilar da ise
kalint1 kiikiirtiin %60 oraninda azaltilabildigi saptanmaistir.

Anahtar Kelimeler: incir, kayis1, mikro/nano ozon kabarcik teknolojisi.
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OZET
Yer fistig1 (Arachis hypogaea), baklagiller familyasina ait bir bitkidir. Diinya genelinde yer fistiginin
%70'i Cin, Hindistan, Nijerya, Sudan ve ABD'de iiretilmektedir. Tiirkiye, diinyadaki yer fistigi iretimi
icinde %0,4°liik bir pay ile 25. sirada yer almaktadir (FAO, 2022). Ulkemizde yer fistig1 iiretiminin %83’ii
Adana ve Osmaniye illerinde gerceklestirilmektedir (TUIK, 2022). Adana bolgesi yer fisti§1 ekiminde lider
konumda olsa da Osmaniye ili, yetistirdigi yer fistiklarinin kalitesini aldig1 cografi isaret belgesi ile
tescillemis olup, yaklasik 300 isletmesiyle kavrulmus yer fistig1 iiretiminin merkezi haline
gelmistir.Ulkemizde iiretilen yer fistigmin biiyiik bir kismi cerezlik olarak az bir kismi da fistik ezmesi
iretiminde, sekerleme, pastacilik ve yag eldesinde kullanilmaktadir.Her bir yer fistig1 kapstilii kabuk, zar ve
tohum olmak iizere {i¢ kisimdan olugmaktadir. Yer fistig1 kabuklar1 (YK), kapsiil agirhiginin yaklagik tigte
birini olusturmakta ve endiistriyel islem sirasinda 6nemli miktarda YK ortaya ¢ikmaktadir. YK’ nin bir kismi
hayvan yemi, giibre veya biyolojik dolgu maddesi olarak kullanilirken geriye kalan kisimlar
degerlendirilemeden atilmaktadir. Aragtirmalar, YK’nin anti-enflamatuar, anti-alerjik, antibakteriyel,
antioksidan, anti-anjiyojenik, anti-artritik ve kanser onleme gibi bazi hastaliklarin tedavisinde birgok
biyolojik aktivite gosteren bol miktarda luteolin igerdigini géstermistir. Flavonoid yapidaki bir bilesik olan
luteolin ((3',4',5,7-tetrahidroksiflavon) bir¢ok bitkide ve yan iriinlerinde yaygin olarak bulunan ve
fonksiyonel oOzellikleri yiiksek bir bilesiktir. Yapilan g¢alismalarda YK ekstraktinda luteolin yaninda
yiiksekantioksidan aktiviteye sahip 5,7-dihidroksikromon ve eriodiktiol 3',4',7-trihidroksiflavanonun
bulundugu da bildirilmistir. Bu calisma ile YK’ nin genel bilesimi, biyoaktif 6zellikleri ve ekstraksiyonunda
kullanilan yontemler derlenmis, YK biinyesinde bulunan luteolin bilesigi biyorafinasyon yaklagimi ile dogal
bir madde olarak ele alinmistir. Gida enddistrisi, yenilik¢i ve siirdiiriilebilir yaklasimlar kullanarak onleyici
ve tedavi edici etkileri olan dogal kaynakli biyoaktif bilesiklerin eldesine yogunlasmistir. Gida atiklarinin
degerlendirilmesi ve yiiksek biyoaktif ozellikleri nedeniyle YK’dan luteolinin ekstraksiyonu ve
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saflagtirllmasinin dogal ve c¢evre dostu c¢oziimler arayan bir diinyada onemli bir boslugu doldurma
potansiyeli vardir.

Anahtar Kelimeler: Yer fistigi kabugu, biyoaktif bilesikler, biyorafinasyon, luteolin, antioksidan
aktivite

Kavurma Uretiminde Yesil Cay, Adacay1 ve Biberiye Ekstraktlarinin Kullanim

Cem YiGIT2, Furkan OZBEK?, Giirkan OZBEK?, Elif AYKINDINCER®

! Akdeniz Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Antalya, Tiirkiye.
'ORCID ID: https://orcid.org/0000-0003-4427-9819
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OZET

Giris ve Amag: Kavurma, kiigiik et parcalarinin yagi ile birlikte pisirilmesi ve yine pisirmede kullanilan
yagda muhafaza edilmesi ile bilinen Tiirklere 6zgii geleneksel bir et trlinlidiir. Tirk Gida Kodeksi'ne
(Teblig No: 2018/52) gore ise kavurma; karkas etlerinin kemiksiz olarak, boyutlar1 7 cm’yi gegmeyen
parcalar halinde dograndiktan sonra, belirli oranlarda tuz ve etin elde edildigi hayvan tiirline ait i¢ yaglari ile
pisirilmesiyle hazirlanan 1sil islem uygulanmis et {irlinii olarak tanimlanmaktadir. Bu ¢alismada, antioksidan
ozellikteki yesil cay, adagay1r ve biberiye ekstraktlar1 kullanilarak kavurmanin kalite 06zelliklerinin
gelistirilmesi amaglanmustir.

Yontem: Deneme desenini 4 farkli grup (yesil ¢ay, adacayr ve biberiye ekstraktlar1 ve kontrol grubu)
olusturmaktadir. Et parcalari, calisma kapsaminda hazirlanan ekstraktlar igerisinde +4°C’de bir gece
bekletildikten sonra, kiyma makinasinda cekilen yaglarla karigtirilarak yaklasik 2.5 saat pisirilmistir. Yag
icerisinde 30 dk dinlendirdikten sonra, 6nce et parcalart daha sonra pisirmeden kalan yag kavurma
kiliflarima doldurulmustur. Kontrol grubu iiretimi ise geleneksel yonteme gore yapilmistir. Her bir grupta
yaklagik 1 kg et olup, bir tekerriir icin 4 kg et (1 kg x 4 grup) kullanilmistir. Caligma 2 tekerriirlii
yiiriitiildiigiinden toplam 8 kg kavurma elde edilmistir. Elde edilen kavurmalarda; protein, yag, kiil, nem,
pH, su aktivitesi, renk, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite analizleri ile duyusal degerlendirme
yapilmistir.

Bulgular ve Sonug: Kavurma 6rneklerinin bilesimi %35.33-42.49 nem, %33.90-40.14 protein, %22.61-
31.13 yag ve %0.93-1.24 kiil olarak belirlenmistir. Kontrol grubu, en yiiksek (P < 0.05) protein ve en diisiik
(P < 0.05) nem igerigine sahip olmustur. Kavurma iiretiminde antioksidanca zengin ekstrakt kullanimi,
orneklerin L*, a* ve b* degerlerinde herhangi bir farkliliga yol agmamistir (P > 0.05). En yiiksek toplam
fenolik madde (686.49 mg GAE /kg) ve antioksidan aktivite (2754.72 mg TE/Kg) degerleri yesil cay
ekstrakti kullanilan kavurma orneklerinde tespit edilmistir. Duyusal degerlendirmede 6rneklerin goriintis,
renk, koku, lezzet, yap1 ve genel begeni puanlarinda istatistiksel bir farklilik gézlenmemistir. Sonug olarak,
kavurma tretiminde antioksidan aktiviteyi arttirip lezzetini gelistirme amaciyla yesil ¢ay ekstraktinin
kullanilabilecegi degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kavurma, antioksidan aktivite, toplam fenolik, yesil ¢ay, adagayi, biberiye
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Kaktiis Meyvesi (Opuntia ficus-indica L.) Ekstrakt1 Iceren Geleneksel Yogurtta Fonksiyonel
Ozelliklerin Incelenmesi
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OZET

Yogurt, insan viicudu iizerinde kanitlanmis fonksiyonel etkileri olan, lilkemizde geleneksel olarak
iiretilen ve ilizerinde bircok calisma yapilmis siit iirlinlerinden biridir. Bu ¢aligmada, kaktiis meyvesinde
(dikenli incir) bulunan dogal renklendirici ve yiiksek antioksidan kapasiteye sahip betalainlerin yogurtta
kullanilma olanaklar arastirilmistir. Ulkemizde turuncu/sar1 renkli kaktiis meyvesi (dikenli incir) (Opuntia
ficus-indica L.), Dogu Akdeniz bolgesinde (Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay gibi) dogal olarak
yetismektedir. Diisiik asitligi (pH>4,5) ve yiiksek seker oraniyla bu meyve, mikrobiyal bozulmalara kars1
hassas olup uygun isleme uygulamalarina ihtiyag duymaktadir. Bu calismada, meyveden elde edilen
konsantre ekstrakt yogurda uygulanmistir. Yanit yiizey yOntemine gore, Onceden belirlenmis optimum
vakum altinda, 2.46 dakika siirede, %20 etanol ¢ozeltisinde ve optimum kati:¢ozlicii oraninda (g:mL) vakum
mikrodalga-destekli ekstraksiyonu gergeklestirilen kaktiis meyvesi ekstrakti %2 (mL/100 g yogurt) oraninda
yogurda ilave edilmistir. Yogurt drneklerine 1., 7. ve 14. giinlerde toplam betalain miktar1 (TBM), renk,
tekstiir, pH, su tutma kapasitesi, su aktivitesi, kuru madde miktar1 ve laktik asit bakterisi (LAB) sayimi1
analizleri gerceklestirilmistir. Depolama siiresince renk (L, a ve b) ve su aktivitesi degerlerinde 6nemli bir
degisiklik gdzlemlenmezken, TBM degerlerinin depolama siiresince arttigi, pH ve kuru madde miktari
degerlerinin ise azaldig1 tespit edilmistir. Tekstiir analizi sonuglarina gore yogurt orneklerindeki sertlik ve
konsistens degerleri artarken, i¢ yapigskanlik ve viskozite indeksi degerlerinin depolama siiresince azaldig:
goriilmistiir. 1., 7. ve 14. glinlerde M17 ve MRS agar besiyerlerine yapilan ekimler sonucunda ise LAB
sayisinda onemli bir degisiklik olmadigr rapor edilmistir. Boylece, kaktiis meyvesinden elde edilen
konsantre ekstraktin az miktarda kullanimi ile yapisal Ozellikleri 6nemli olgiide degismeyen, dogal
renklendirici ile renklendirilmis geleneksel ve alternatif bir iiriin elde edilebilecegi belirlenmistir.

Bu calisma TAGEM-TUBITAK 1003 Tarimsal Arastirmalar Ortak Cagris1 tarafindan (Proje no:
2220444) desteklenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, kaktiis meyvesi, betalainler, enkapstilasyon, fonksiyonel 6zellik
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Dicle (TRC3) Bélgesinin Yerel Cesit Envanteri ve Ex situ Muhafazas1 Uzerine Bir Calisma:
Dicle’den  Gelecege
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OZET

Gida ve tarim i¢in gergek veya potansiyel degere sahip genetik materyaller “bitki genetik kaynaklar1”
olarak adlandirilirlar. Bunlar yerel cesitler, gida i¢in toplanan yabani tiirler, 1slah edilmis ¢esitler ve 1slah
hatlar, kiiltiir bitkilerinin yabani akrabalari, nadir, endemik ve tehdit altindaki bitki tlirleridir.

Biyogesitliligin bir unsuru olan bitki genetik kaynaklar1 gida iiretim sistemimizin hem temelini hem de
giiniimiiz ve gelecekteki teminatin1 olusturmaktadir. Tiirkiye bitki genetik kaynaklar1 bakimmdan zengin
olmakla beraber 6zellikle yerel cesitlerin kullanimi glinden giine azalmakta; kaybolma tehlikesi ile karsi
karsiya kalmaktadir. Degisen cevre kosullarima uyum ve yeni gesitlerin gelistirilmesi bakimindan yerel
cesitlerin kullanilmasi arastirma ve 1slah c¢alismalari icin ¢ok Onemlidir. Bu nedenle yerel cesitlerin
toplanmasi, muhafazasi, karakterizasyonu ve degerlendirilmesi biiyiik 6nem arz etmektedir. Dicle Kalkinma
Ajansi ve Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitlisii Miidiirliigli arasinda 2023 yilinda imzalanan “Dicle
(TRC3) Bolgesi’nin Tarimsal Biyogesitliligi Arastirmasi” protokolii kapsaminda Mardin ve Batman il, ilge
ve koOy/mahallesinde yerel ¢esitlerin tespiti ve toplama c¢alismalart yapilmis ve toplanan yerel cesitler
Tiirkiye Tohum Gen Bankasi’'nda muhafazaya almmustir. Iki ile ait 16 ilge ve 66 adet kdy/mahallede
toplama c¢alismas1 yapilmis, ¢iftgilerden alinan 366 adet tohum O6rnegi i¢in yerel g¢esit anket formlar1 da
islenmistir.

Bu bildiride yapilan protokol ¢ercevesinde toplanan yerel cesitlere ve bolgede yapilan ¢alismalara ait
bilgiler ile (toplanan tohum sayisi, liretim amaglari, hastaliklara dayanimi, muhafazasi, pazarlamasi ve
degerlendirme sekli vs.), yiritiilen sosyo-ekonomik ve etno-botanik ¢aligmalara ait anket sonuglarina yer
verilmistir.

Anahtar kelimeler: Tohum Gen Bankasi, yerel ¢esit, muhafaza
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Elazig ilinde Sebze Olarak Tiiketilen Yabani Bitki Tiirlerinin Tespiti Ve Kullanim Sekilleri
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OZET

Elazig merkez ve bu ile bagli Agin, Keban, Alacakaya, Karakocan, Baskil, Aricak, Palu, Kovancilar,
Maden ve Sivrice ilgeleri ve bu ilgelere bagl koylerinde 2019-2020 yillarinda yapilan bu ¢aligma, yore
halkinin sebze olarak kullandig1 bitki tiirlerinin belirlenmesi, tespit edilen tiirlerin kullanim yontemlerine
iliskin kiiltiirel zenginliklerin belirlenmesi ve bu bilgiyi belgeleyerek gelecek nesillere aktarmak amaci ile
gerceklestirilmistir. Bolgeyi kapsamli bir sekilde temsil edecek sekilde bir ilgeden en az 8 kdyde arazi
taramalar1 yapilmistir. Taramalar dncesinde ydrenin pazarlart gezilerek, konuyla ilgili ve yoérede uzun siire
yasayan kisilerle goriismeler yapilmistir. Bu goriismelerde, yore halkina sebze olarak tiiketilen bitkilerin
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neler oldugu, bitkilerin yerel adlari, toplama yontemleri ve zamanlamasi, kullanilan bitkilerin belirli
kisimlar1 ve toplanan bitki pargalarinin ¢esitli kullanimlar1 hakkinda bilgi toplamak i¢in sorular sorulmustur.

Arastirma sonucunda, yore halki tarafindan 29 familyaya ait toplam 101 taksonun, sebze olarak
kullanildigr  bildirilmistir. Tespit edilen bitki tiirlerinin ¢ogunlukla, Asteraceae (papatyagiller),
Apiaceae(maydanozgiller), Lamiaceae (ballibabagiller), Polygonaceae (kuzguncukgiller), Fabaceae
(baklagiller) ve Brassicaceae (lahanagiller) familyalarina aittir. Toplanan bitkilerin yoresel isimleri,
bulunduklar1 yerler, kullanilan bitkinin kisimlar1 ve kullanim yontemleri ile ilgili bilgiler toplanarak kayit
altina alinmistir. Bitkilerin herbaryum Ornekleri hazirlanarak, teshisleri Erzincan Binali Yildirim
Universitesi Biyoloji Béliimii Ogretim Uyesi Prof. Dr. Ali Kandemir tarafindan yapilmistir. Herbaryum
ornekleri ve alinan tohum oOrnekleri muhafaza amaciyla Tiirkiye Tohum Gen Bankasi’na ve Ulusal Gen
Bankasi’na gonderilmistir.

Anahtar kelimeler: Elaz1g, sebze, yabani bitkiler, kullanim yontemleri
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Cografi Isaretlerde Yonetisim: Roquefort Peyniri Ornegi

Mehmet ZANBAK®
! Akdeniz Universitesi, Cografi Isaretler Uygulama ve Arastirma Merkezi Miidiirii, Antalya, Tiirkiye.
L ORCID ID: https://orcid.org/ 0000-0002-9838-9063
mehmetzanbak@akdeniz.edu.tr

Yavuz TEKELIOGLU?
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OZET

Giris: Yoresel iiriin potansiyeli yiiksek olan iilkelerde, s6z konusu potansiyelin katma degere
doniistiirebilmesi ve ekonomiye olumlu yansitabilmesi, etkin bir cografi isaret (CI) sisteminin varligma
baglidir. Bir {irlinii gosteren yer adi olan cografi isaretler, s6z konusu yerle 6zdeslesmis ve onunla anilan bir
iirlin olarak tanimlanabilir.

Amac¢: Bu calismanin amaci, tescil ve denetimle birlikte cografi isaretler sisteminin 3 Onemli
unsurundan biri olan “y0netisimi” ele almak ve cografi isaret yonetisiminde diinyadaki iyi 6rnekler arasinda
yer alan Roquefort Peynirinin yonetisim siireglerini tanitmaktir. Bir diger ifadeyle, 14. yiizyildan itibaren
korunan ve Fransa’nin belki de en dnemli cografi isareti olan Roquefort Peynirinin, yonetisim sayesinde
nasil katma deger yarattigini ortaya ¢ikarmak, caligmanin temel amaclar1 arasinda yer almaktadir.

Yontem ve Bulgular: Cografi isaret yonetisimi, tescilli cografi isaretin iiretim zincirini olusturan tiim
aktorlerin ¢abalartyla ulasilan sonuglarin olusturdugu yap1 ya da diizendir. S6z konusu yoénetisim “ulusal
diizeyde” ve “iiriin diizeyinde” olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Ulusal diizeyde CI yonetisimi, Avrupa
Birligi iilkelerinde Tarim Bakanliklarina bagli ve bu amagla gorevlendirilmis kamu kuruluglart tarafindan
gergeklestirilmektedir. Uriin ~ diizeyinde yonetisim ise tescil sahibi kurum/kurulus tarafindan
yuriitilmektedir. Bu kurumun/kurulusun temel goérevi fliretim zincirinin rasyonel c¢aligmasi, iriiniin
korunmasina ve tanitilmasina yonelik tiim faaliyetleri gerceklestirmektir. Roquefort peynirinin ulusal
diizeyde yonetisimi Fransa mucizesinin mimari kurulus olarak da bilinen Ulusal Mense ve Kalite Enstitiisii
(INAO) tarafindan yiiriitiilmektedir. Uriin bazinda y®netisimi ise i¢inde siit ve peynir iireticilerinin esit
sayida temsil edildigi "Roquefort Konfederasyonu" tarafindan gergeklestirilmektedir.

Sonug: Yaratmis oldugu katma deger ve istthdamla gergek bir kirsal kalkinma araci olarak kendini
gosteren Roquefort peyniri, deger zincirinde yaklasik 10 bin kisilik istihdami biinyesinde barindirmakta ve
yillik 300 milyon euroyu asan iiretim degeriyle Fransa ekonomisine biiyiik katki saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaretler, yonetisim, Roquefort Peyniri.
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Tiirkiye’de Cografi Isaret Potansiyeli Yiiksek Bazi1 Gidalarin Siirdiiriilebilirlik Riskine Karsi
Alnabilecek Onlemler: Yusufeli Ornegi

Songiil CAKMAKCI*
L Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum, Tiirkiye.
'ORCID ID: https://orcid.org/0000-0003-0334-5621
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Yusuf CAKIR?
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OZET

Geleneksel gidalar/iiriinler, {iretilen yorenin, ekonomik ve kirsal kalkinmasinda 6nemli role sahiptir. Bu
nedenle de Cografi Isaret (CI) tescili alma potansiyeli olan iiriinlerin, korunmasinda ve beklenen yararlarin
saglanmasinda CI tescilinin pay1 biiyiiktiir. Tiirkiye geleneksel/yoresel gidalar bakimindan zengin bir
iilkedir. Bu gidalarin ¢ogunun ydrede ihtiyaca yetecek miktarlarda geleneksel olarak tiretildigi, bazilarinin
ise Tiirkiye genelinde iine sahip oldugu, hatta diinya ¢apinda tescillenmis/tescillenecek ozellikte oldugu
sdylenebilir. Artvin ili de geleneksel gidalar bakimmdan zengin olup, baz iiriinler CI tescili ile koruma
altina almmustir. Ancak Yusufeli Baraji’nin yapilmasiyla, Yusufeli Ilgesinin yerlesim yeri degistirilmis ve
Mense Adi ile Cografi Isaret tescili alabilme potansiyeli yiiksek bircok gida, iiriin ve bitki {iretiminin
siirdiirtilebilirligi tehlike altina girmis goriinmektedir. Bu nedenle, 6zellikle Yusufeli’nin kendine 6zgii gida
tiriinleri olarak; Yusufeli Zeytini, Yusufeli Zetinyag:, Yusufeli Uziimii, Yusufeli Pirinci ve Yusufeli Taze
Yesil Fasulyesi korunmalidir. Yusufeli’nin ¢ogu iiriinii, isminin 6niine “Yusufeli” getirilerek (Yusufeli inciri
gibi) aranmakta ve satilmaktadir. Ancak bu {irlinlerin korunmasi ¢ok elzem olup, iireticilere yeni tarim
alanlar1 olusturularak iiretimlerinin tesvik edilmesiyle siirdiiriilebilirligin saglanmasi gereklidir.

Bu calismada, Tiirkiye genelinde CI tescilli ve/veya tescil alabilecek potansiyeli olan iiriinleri gesitli
faktorlere kars1 korumaya katki saglamak amaciyla; Yusufeli’nin yeni yerlesim yerinde de kalkinmasina,
yore halkinin gelir diizeyinin artirilmasia ve gesitli festivaller diizenlenerek yore turizminin gelismesine
vesile olacak bazi gida iiriinlerinin CI ile tescillenerek tanmirligina ve iireticilere bunlari yetistirecek ve
koruyacak imkanlarin ivedilikle saglanmasina katki saglamak hedeflenmistir. Benzer konu 6nceden detayl
olarak 3. Yusufeli Sempozyumu’nda (Yusufeli/Artvin, Tiirkiye, Ekim 2023) dile getirilmis ancak triinlerin
kaybolma riski ve iireticilerin tesvik edilmesinin ¢ok &nemli bir sorumluluk olmasi nedeniyle, 6ncelikle CI
almasi gereken bazi Yusufeli gidalarinin ayirt edici 6zelliklerine dikkat ¢ekilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yusufeli, yoresel gida, geleneksel gida, Cografi isaret, Yusufeli {iriinleri,
siirdiiriilebilirlik
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Illere Gore CI Tescilli Peynirlerin Dagilimi ve Uretim Faaliyeti Gosteren Gida Isletmelerinin
Durumu

Sibel 0ZCAKMAK"
Atakum ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii, Samsun
'ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-9426-0919
sibel.ozckmk@gmail.com

Cem KOSEMECI?
2Yresel Uriinler ve Cografi isaretler Tiirkiye Arastirma Agi
2 ORCID ID: https://orcid.org/0009-0008-4665-1796
cemkosemeci@gmail.com

Asya CETINKAYA®
3Kafkas Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Kars
3ORCID ID’ https://orcid.org/0000-0002-6189-7929
a_cetinkaya36@hotmail.com

Kadir SUZME®
*TMMOB Gida Miihendisleri Odasi Edirne il Temsilciligi
*ORCID ID: https://orcid.org/0009-0005-2594-4766
kadirsuzme@yahoo.com
OZET

Kiiresellesmeye kars1 yerel girisimlerin siirdiiriilebilirligini saglamada, yoresel iirlinlerin kdkeninin,
ozgiinliigiiniin, iiretim metodunun, {ireticinin, tiiketicinin ve ydrenin (teruar) korunmasinda “Cografi Isaret
(Cl)” sisteminden faydalanilmaktadir. Giiniimiizde CI’lerin korunmasi, 2017 yilinda yiiriirliige giren 6769
sayitli Smai Miilkiyet Kanunu ile diizenlenmekte olup yetkili mercii Tirk Patent ve Marka Kurumu
(TURKPATENT) dur. 01.07.2024 tarihi itibariyle “Peynirler” iiriin grubunda 41 yerli peynir cesidi CI
tescilli olup bu peynirlerden yalnizca Ezine Peyniri, Avrupa Birligi (AB) tarafindan koruma altina
alinmigtir. AB nezdinde tescilli CI ve geleneksel iiriin adlarinin yer aldigi e-Ambrosia veri tabanina benzer
olarak iilkemizde de tescile konu olan iiriinlerle ilgili TURKPATENT Cografi Isaretler Portal:
(https://ci.turkpatent.gov.tr) tizerinden Cl ve geleneksel iiriin adlarina iliskin bilgilere dogrudan erisim
saglanmaktadir. Uretim faaliyetinde bulunan gida isletmelerine iliskin bilgiler, Tarim ve Orman Bakanlig
biinyesinde bulunan tiiketicilerin erisimine agik ve sifresiz olarak Gida Giivenligi Bilgi Sistemi
(GGBS)’nden sorgulanabilmektedir. Bu ¢alisma, 1 Temmuz 2024 itibariyle CI tescilli yerli peynirlerin illere
gore dagilimini ve iretim faaliyeti gosteren gida isletmelerinin durumunu belirlemek; tescilli peynirlerin,
iireticilerin ve tiiketicilerin korunmasi agisindan CI sisteminin gerekliliklerine dikkat ¢ekmek amaciyla
yapilmistir. Bu amag dogrultusunda TURKPATENT ve GGBS veri tabanlar kullanilarak yerli peynir ¢esidi
iiretimi yapan isletmeler belirlenmistir. Elde edilen verilere gore; 2001-2024 yillar1 arasinda tescillenen yerli
peynir cesitlerinden 17’sine ait iiretici bilgilerinin TURKPATENT ve GGBS veri tabaninda bulunmadigi, en
fazla Hatay (n=4) ilinde ydresel peynir ¢esidinin CI korumasina alindig1, CI tescilli yerli peynitlerde iiretim
faaliyeti gosteren siit isleme tesislerinin sayica dagilimina bakildiginda ilk dort sirada; Erzurum (25), Kars
(14), Canakkale (10), Edirne (7) illerinin yer aldigi, yillara gore incelendiginde en fazla peynir ¢esidinin
2021 yilinda (n=10) tescillendigi, siit isleme tesisi olarak faaliyet gosteren toplam 85 adet tescilli peynir
iireticisi isletmenin bulundugu tespit edilmistir. TURKPATENT ve GGBS veri tabanlarinda iireticisi
bulunmayan CI tescilli peynirlerde (n=15) ise, tescil ettirenin koordinasyonunda mevcut durum analizi
yapilmasi ve liretimin tesvik edilmesine yonelik politikalarin gelistirilmesi dnerilmektedir.

Anahtar kelimeler: Cografi Isaret, TURKPATENT, Gida Giivenligi Bilgi Sistemi, yoresel peynir, siit
isleme tesisi.
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Cografi Isaretli Gidanin Kontrol ve Denetimi: Kim Tarafindan, Nerede, Nasil?
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OZET

Cografi isaret tescili ile bir gida {riiniin korunmasi, o iirliniin admin yani sira iiretim tekniginin
korunmasi saglar. Cografi isaretli {irliniin yliksek degere kavusabilmesi, bu iiriinlerin {iretim ve piyasada yer
aldigr tiim basamaklarda {iriin giivenilirliginin saglanmasindan gegtiginden, gida hijyeninin temel
gerekliliklerinin yerine getirilmesi, kalitenin gilivence altina alinmasi, taklit ve tagsisin Onlenmesini
gerektirir. Tiim bunlarin yapilmakta oldugunun gostergesi ise kontrol ve denetimden ge¢mektedir.
Ulkemizde geleneksel bir iiriiniin cografi isaret olarak korunmasi ile ilgili yasal diizenlemeler, kontrol ve
denetimlerin ilgili irlinlin sartnamesine uygunlugunun dogrulanmasi’ ve ilgili isaretlerin piyasadaki
kullaniminin denetlenmesi’ seklinde temelde iki grupta olmasi gerektigini ortaya koyar. Cografi isaretli
iirlinleri ile {inlii secilmis tilkelerin sistemlerinde; cografi isareti koruma ve yonetiminden sorumlu olan tescil
sahibi organizasyonun bu isi cografi isaret sartnamesine uygun olarak olusturarak ilgili taraflarin onayladigi
bir kontrol plani iizerinden gergeklestirdigi, kontrol planinin da hammadde temin, {iretim ve pazar
asamalarindaki kontrolleri igerdigi, kontrol yontemlerinin 6z kontrol, i¢ denetim ve dig denetim olarak
ayrildig1 izlenebilir. Ulkemizde ise tescilli cografi isaretler ve geleneksel iiriinlere dzgii kontrol planlari
heniiz olusturulmamustir.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu nezdinde tescilli birgok cografi isaretli {iriin heniliz tam anlamiyla
ticarilesmemistir. 5996 sayili kanunun uygulayicisi olan T.C. Tarim ve Orman Bakanliginin bugiin itibariyle
tescilli cografi isaretlere 6zel bir yonetmeligi/diizenlemesi bulunmamaktadir. Ulkemizde bazi iyi érnekler
olsa da tescilli cografi isaretler i¢in etkin bir kontrol ve denetim yapildigindan, her biri ayr1 6zellikte olan
tescilli cografi isaretlerin geleneksel 6zellikli iirlinlerin kendine 6zgii kontrol ve denetiminde esas alinacak
olan kontrol planlarinin varligindan bugiin itibariyle bahsedilememektedir. Ulkemiz kontrol planlarinin
hazirlanmasinda ve onayinda hangi tarafin nasil bir gorev iistlenmesi gerektigine dair bir diizenleme de
bulunmamaktadir. Bir diger 6nemli konu ise, bu kontrol programlarina tabi olacak gida tireticilerinin kontrol
ve denetimler i¢in 6demesi zorunlu olan {icretlerin karsilanmasidir. Son olarak, olusturulacak sisteme
girecek olan tescil sahibi ve iireticilerinin egitilmesi, kontrol ve denetimde yetki verilecek kuruluslar
yOniiyle kontrol programlarinin standardize edilmesi 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaret, gida tirtinii, kontrol, denetim
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Cografi Isaret Tescilli Ekmeklerde Mevcut Durum
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OZET

Belirgin bir niteligi, iinli veya diger 6zellikleri bakimindan kdkenin bulundugu yore, alan, bolge veya
iilke ile dzdeslesmis iiriinii gosteren isaretler “Cografi Isaret” olarak tanimlanir. Ekmek iiretimi en basit
haliyle yogurma, mayalama ve pisirme asamalarindan olusur. Yogurma islemi temel olarak un, su, tuz ve
mayadan olusan bilesenlerin harmanlanmasi ve fermantasyon asamasinda ise istenilen elastiki yap1 ile
tekstiir ve aromatik yapinin olugmasi saglanmaktadir. 01.09.2024 tarihi itibariyle Tiirk Patent ve Marka
Kurumu veri tabanina gore 1 adet mense adi, 42 adet mahreg isareti olmak lizere toplam 43 adet tescilli
ekmek bulunmaktadir. Bu ekmeklerden bazilar1 Antep Tirnakli Pidesi, Sanliurfa Tirnakli Ekmegi,
Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi, Kizilcahamam Bazlamasi, Rize Baston Ekmek,
Cavuslu Ekmegi, Bolu Patatesli Ekmegi, Kalecik Ekmegi, Soke Tatli Maya Ekmegi, Tokat Ekmegi, Malatya
Tandir Ekmegi, Zara Sac Ekmegi, Sabandzii Bazlamasi, Midyat Tandir Ekmegi, Alasehir Ekmegi,
Mesudiye Kuru Ekmegi, Malatya Eksili Ekmek, Erzurum Lavas Ekmegi, Elmadag Tandir Ekmegi, Odemis
Nohut Mayali Ekmegi, Konya Tandir Ekmegi, Siirt Kuru Ekmegi, Diyarbakir Paga Lavast adli ekmeklerdir.
2020 yilina kadar cografi isaret olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumu verileri incelendiginde tescillenmis 10
adet ekmek bulunmaktadir. Bagvuru asamasinda olan ekmeklerde bulunmakla birlikte son yillarda bu tiriin
grubunda tescillenen iiriin sayisinda ciddi artis oldugu gézlenmektedir.

Bazi yoresel ekmeklerimizde kullanilan temel bilesenlere ek olarak yag, siit, yumurta, susam gibi ilave
tiriinlerde kullanilabilmektedir. Uretilen ekmeklere baktigimizda ¢ogunlugun bugday unu kullanilarak eksi
mayali, instant veya yas maya ile tiretildigi, pisirme isleminin ise genellikle tandir ve tas firinlarda yapildig
goriilmektedir.

Yerel {riinlerin, kimliklerini korumak ve unutulmaya yliz tutmasini engellemek iizere cografi
isaretlemenin 6nemi ortaya ¢ikmakla birlikte tescil, yonetisim ve denetim olmak iizere li¢ asamadan olusan
ideal cografi isaretler sistemi olusturulmasimin ©6nemi ortaya c¢ikmaktadir. Cografi isaret tescilli
ekmeklerimizin  mevcut durum tespitinin sonucu olarak cografi isaret tescil siireglerinde koken
arastirmasinin yapilmasi, kullanilan maya gesitleri ve regetelerine daire envanter ¢alismalarinin yapilmasinin
gerektigi sonucu ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel ekmekler, cografi isaret, yufka, pide, bazlama
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Tarihsel Siirecte Geleneksel Gidalarin Gluten Icerigi Acisindan Degerlendirilmesi ve Colyak
Hastahig
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OZET

Tahillar, insanlik tarihi boyunca beslenmenin temel taslarindan biri olmustur. Bugday ve arpa antik
cagda, Mezopotamya ve Misir’da ticari degeri olan dnemli tarim {irlinleriydi. Yakindogu’da Bereketli Hilal,
Israil’de Celile Golii, Giineydogu Anadolu’da, Gobeklitepe, Nevali Cori, Cayonii, Hallan Cemi, Catalhdyiik
gibi Epi-Paleolitik ve Neolitik yerlesim yerlerinde yapilan kazilar, bugday tarimimin yaygin olarak
yapildigin1 gdstermektedir.Anadolu’nun en eski uygarliklar1 olan Hititler, Frigyalilar, Iyonlar, Likyalilar,
Urartular, Lidyalilar, Doguda Persler, bugday iireten iilkelerdi. Helen ve Roma kentlerinde tahillar giinliik
kalori ihtiyacinin %75 ni karsilamaktaydi. Bugday, kadim iiriinler olarak kabul edilen, yarma, bulgur, boza,
bira, keskek, tarhananin igeriginde bulunmaktadir. 18.yiizyilin sonu, sanayi devrimiyle birlikte bugday pek
cok islenmis gidanin igeriginde hammadde ya da katki maddesi olarak yer almistir. Ekmek, makarna, eriste,
kuskus, bulgur, unlu mamiiller, nisasta, irmik, unlu corbalar, tarhana tahil igeren gidalardir. Bugday
proteininin yaklagik %85-90"n1 olusturan gluten, 6zellikle gliadin ve glutenin adli iki ana bileseniyle bazi
kisilerde saglik sorunlarina sebep olabilir. Glutene hassasiyeti olan bireylerde, gluten alimi sonrasinda
bagisiklik sistemi anormal bir tepki vererek ince bagirsaktaki villus yapilarina zarar verir. Bu zarar,
besinlerin emiliminde bozulmalara ve Cdlyak Hastaligi (CH) olarak bilinen hastaliga yol acar. CH nin
belirtileri; ishal, karin agrisi, kilo kaybi, yorgunluk ve bazi vitamin eksiklikleriyle ortaya ¢ikar. Tedavi
edilmediginde, uzun vadede bagirsak lenfomas1 gibi ciddi komplikasyonlara yol acabilir. C6lyak Hastalig
icin gilinlimiizde bilinen tek tedavi, glutenin beslenmeden tamamen ¢ikarildigi bir glutensiz diyettir. Bu
diyetin 6miir boyu devam etmesi gerekir, ¢linkii glutenin en az miktari bile hastalarda ciddi semptomlara yol
acabilir. Tarihte, Colyak benzeri rahatsizliklara iligkin ilk kayitlara Kapadokyali Aretaeus'un MS 2. yiizyilda
yazdig1 metinlerde rastlanmaktadir. Colyak hastaligi, diinya genelinde yaklasik %1 oraninda goriilmesine
ragmen son yillarda hizla biiyiiyen glutensiz iiriin pazari, ¢olyak hastalarma bir ¢éziim sunarken, bu
tirtinlerin gereksiz yere saglikli kisilerce tiiketilmesi dengeli beslenmeyi ve mikrobiyotay1 olumsuz yonde
etkileyebilir, diyabet ve obeziteyi tetikleyecek sonuglar yaratabilir.

Anahtar kelimeler: Gluten, bugday, ¢olyak, mikrobiyota, diyet.
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Piyasadan Temin Edilen Gemlik Tipi Sofralik Siyah Zeytinlerin Baz1 Aroma Bilesenlerinin
Belirlenmesi
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OZET

Tiirkiye'de doksan ii¢ zeytin ¢esidi oldugu bilinmektedir. Gemlik ¢esidi, ince kabuklu ve ete yapisik,
et/cekirdek orani yiiksek, kiiglik ¢ekirdekli ve aromatik 6zelliklere sahip olup; son 25-30 yildir ¢ikis yeri
olan Marmara (Bursa) bolgesi hari¢ Tiirkiye'nin tiim zeytin yetistirilen bolgelerinde (Ege Bolgesi, Dogu-
Bat1 Akdeniz Bolgesi ve hatta Giineydogu Anadolu Bolgesi dahil) hizla yayilan bir gesittir.

Ustiin nitelikleri sayesinde 'Gemlik' zeytini, Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan 'Cografi Isaret Tescil
Belgesi' ve 'Mense Adt' ile koruma altina alinmistir. Tescil belgesinde 'Gemlik' zeytini i¢in cografi sinirlar
Gemlik, iznik ve Orhangazi ilgeleri olarak belirlenmistir.

Zeytinin lezzet profili, fermentasyon siiresince laktik asit bakterileri ve mayalar tarafindan
gercgeklestirilen ¢esitli biyokimyasal siireclerden ileri gelmekte olup; olusan aroma bilesenlerinin %60’ 1nin
fermentasyon sirasinda ortaya ¢iktigi yapilan ¢alismalarla da ortaya konulmustur. Zeytinde aroma bilesen
olusumu, zeytinin yetistirildigi bolgedeki iklim ve cografi kosullar, zeytinin ¢esidi ve genetik 6zellikleri,
hasat zamani, olgunlasma kosullari, tiretim yontemleri ve depolama kosullar1 gibi faktorlerden
etkilenmektedir.

Bu calismada; Gemlik, iznik, Orhangazi, Mudanya, Erdek ve Akhisar yorelerinde piyasada satisa
sunulan Gemlik tipi sofralik zeytinlerde bulunan bazi aroma bilesenleri acisindan degerlendirilmistir. Aroma
bilesen analizleri GC-MS ile gerceklestirilmis olup, aroma bilesen ekstraksiyonu i¢in SPME (Solid phase
microextraction, Kat1 faz mikro ekstraksiyon) teknigi kullanilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gemlik zeytini, cografi isaret, aroma bilesenleri, GC-MS
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Farkl Uretim Yontemlerinin Andiz Pekmezlerinin Fenolik Bilesik ve Antioksidan Kapasitesi
Uzerine Etkisi
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OZET

Bu ¢alismada Juniperus drupacea Labill. meyvesinden elde edilen sira ve {i¢ farkli tiretim teknigi ile
iiretilmis (vakum altinda, geleneksel yontem ve piyasadan alinmis) pekmez oOrneklerinin HMF igerigi,
fenolik bilesikleri, antioksidan etkileri ve diger kalite parametreleri kiyaslanmistir. Fenolik bilesikler yiiksek
performansli sivi kromatografisine bagli elektrosprey izolasyon kiitle spektrometresi (LC-DAD-ESI-
MS/MS) kullanilarak belirlenmistir. Analiz sonucunda toplamda 22 adet fenolik bilesik tanimlanmis ve
miktarlar1 belirlenmistir. Belirlenen bilesikler arasinda flavonoid grubu bilesiklerden amentoflavon
bilesiginin acik kazan (A.Krtic) Orneginde, izoramnetin-hekzosidin vakum altinda fretilen (A.Kyap)
orneklerde ve flavonoid izoramnetin-hekzosit ile fenolik asit olan vanilik asidin ise sira 6rneginde baskin
oldugu saptanmustir.

Omeklerin antioksidan potansiyelleri ABTS ve DPPH metodlar1 kullanilarak ayrintili olarak ele
alimmustir. Antioksidan analizleri sonucunda A.Kric pekmezinin daha yiiksek antioksidan kapasiteye sahip
oldugu tespit edilmistir. Caligmada ayrica, en diisiik HMF degerine ve en yiiksek protein icerigine sahip olan
andiz pekmezinin vakum altinda dretilen (Vak) oOrnekte oldugu saptanmistir. Yapilan duyusal
degerlendirmelerde A.Kryic Ornekleri goriiniis, viskozite, pismis tat ve burukluk agisindan en begenilen
pekmez oldugu degerlendirilmistir. Koku ve lezzet agisindan degerlendirildiginde ise Vak ve A.Kia
pekmezlerinin benzer puan alarak en begenilen pekmez olduklar: belirtilmistir.

Anahtar Kelimeler: Andiz pekmezi, fenolik bilesikler, antioksidan kapasite.
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Taze ve Enkapsiile Sarimsagin Ekmek Uretiminde Kullaniminin Ekmek Nitelikleri ve Biyoaktif
Ozellikleri Uzerindeki Etkilerinin Belirlenmesi
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OZET
Ekmek, binlerce yildir insan beslenmesinde 6nemli bir rol oynayan geleneksel bir gida {iriiniidiir. Son
yillarda, ekmek iiretiminde biyoaktivitenin artirtlmasi amaciyla ekmek hamuruna fonksiyonel bilesenler

eklenerek saglik tizerindeki olumlu etkilerin artirilmasi hedeflenmektedir. Sarimsak, zengin karbonhidrat,
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protein, lif, yag asitleri ve fenolik bilesikler igermesinin yani sira, A, B1, B2, C vitaminleri ve niasin gibi
onemli vitaminlerle birlikte allisin, alliin ve ajoene gibi kiikiirtlii bilesenleri yapilarinda barindirir.
Antioksidan, antifungal, antibakteriyel ve antikanser 6zellikleriyle sarimsak, saglik iizerinde olumlu etkiler
saglamaktadir.

Bu ¢aligmada, ekmek hamuruna taze sarimsak ve kompleks koaservasyon yontemiyle enkapsiile edilmis
taze sarimsak (ETS) eklenerek, ekmegin besleyici ve fonksiyonel o0zelliklerinin iyilestirilmesi
hedeflenmistir. Taze sarimsak ve ETS, ekmege agirlikca %2 ve %4 oranlarinda ilave edilirken, ekmekler
arasindaki farklarin belirlenebilmesi amaciyla sarimsak ve ETS eklenmeden bir kontrol ekmeginin de
iiretimi gergeklestirilmistir.

Calismamiz kapsaminda iiretilen ekmeklerin, ekmek nitelikleri tizerindeki etkilerinin ortaya konmast
amaciyla; ylkseklik, hacim, pisme kaybi, nem, renk, tekstiir, gozenek boyut dagilimi analizleri yapilmis ve
ekmek nitelikleri degerlendirilmistir. Ekmek 6rneklerinde sakkaroz, glikoz ve fruktoz bilesikleri Yiiksek
Performansli Sivi Kromatografisi (HPLC) kullanilarak belirlenmistir. Bu bilesiklerden sakkarozun baskin
oldugu ve bunu miktar olarak fruktoz ve glikozun izledigi tespit edilmistir. Taze ve ETS eklenerek iiretilen
ekmeklerin HMF miktar1 LC-MS/MS kullanilarak belirlenmistir. Kontrol 6rneginin HMF miktarinin 0.38
mg/kg oldugu, agirlikca %2 ve %4 taze sarimsak ilavesiyle yapilan ekmeklerde sirastyla 0.87 mg/kg ve 1.19
mg/kg, %2 ve %4 ETS ilavesiyle yapilan ekmeklerde ise sirasiyla 1.08 mg/kg ve 1.30 mg/kg oldugu tespit
edilmistir. Uretilen ekmek 6rneklerinin antioksidan kapasitesi (DPPH ve ABTS) ve toplam fenolik madde
miktar1 belirlenmistir sarimsak, ilavesi ekmeklerin antioksidan kapasitesinin ve toplam fenolik madde
miktarmin 6nemli diizeyde arttigi saptanmistir. Elde edilen veriler, ekmek hamuruna taze ve enkapsiile
sarimsak eklenmesinin ekmeklerin besleyici ve fonksiyonel oOzelliklerini 6nemli 6l¢iide iyilestirdigini
gostermektedir. Bu bulgular, sarimsak gibi fonksiyonel bilesenlerin ekmek {iiretiminde kullaniminin,
biyoaktif 6zellikleri artirarak ekmegi daha saglikli hale getirebilecegini ortaya koymaktadir.

Bu calisma “2190174” proje numarali 1001 projesi kapsaminda TUBITAK (Tiirkiye Bilimsel ve
Teknolojik Arastirma Kurumu) tarafindan desteklenmistir. TUBITAK ’a tesekkiirlerimizi sunariz.

Anahtar Kelimeler: Sarimsak, enkapsiile sarimsak, ekmek, antioksidan kapasite, HMF
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Adana Piyasasinda Satisa Sunulan Halka Tathlarin Mikrobiyolojik Kalitesi
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OZET

Tathilar, Osmanli déoneminden bu yana Tiirk mutfak kiiltiiriinde her zaman 6nemli bir rol oynamistir.
Tiirk mutfaginda yer alan tatlilar olarak siitlii tatlilar, taze veya kuru meyve ve sebzelerle yapilan tatlilar ve
hamur isi tatlilar1 6n plana ¢ikan tatlilardir.

Ozellikle Adana ile 6zdeslesmis sicak sicak tezgah basinda tiiketilen halka tatli 10- 12 cm ¢apinda ve
yaklasik 1,5 cm kalinliginda halkalar seklinde giinliik olarak iiretilen serbetli bir hamur tathisidir. Adana
Halka Tatlisi; bugday irmigi, bugday unu, karbonat ve su kullanilarak hazirlanan mayasiz hamurun 7-8
koseli y1ldiz uglu bir sikma torbasi veya pompasi ile kizgin aycicek yagi igerisine halkalar seklinde sikilarak
kizartilmas1 ile elde edilir. Kizaran hamurlar, oda sicakliginda bulunan serbet icerisine daldirilarak
tatlandirilir. Adana mutfaginda 6nemli bir yeri olan ve turistlerin Adana’da en ¢ok tiikettigi tatlilardan olan
Adana Halka Tatlis1 yoreyle 6zdeslesmistir. Tabla ve tezgahlarda agikta satis1 yapilan bu tath ayn1 zamanda
cevresel kirliliklere de maruz kalabilmektedir.

Bu calismada gida giivenilirligi agisindan sade halka tathisinin  mikrobiyolojik  kalitesi
degerlendirilmistir. Calismada 16 farkli sokak saticis1 ve pastaneden temin edilen toplam 40 adet halka tatl
maya-kiif, koliform grubu bakteri ve Staphylococcus aureus varligi agisindan incelenmistir. Toplam maya-
kiif sayis1 PDA (Potato Dextrose Agar) besiyeri, Staphylococcus aureus sayisi1 Baird Parker Agar besiyeri
kullanilarak kiiltiirel sayim yontemiyle belirlenmistir. Koliform aranmasi 3'lii tiip EMS yontemine gore
Fluorocult Laurly Sulfate Broth (FLSB) besiyeri ile gergeklestirilmistir.

Halka tatlilarda maya sayis1 3x10%-69x10% araliginda 40 6rnekte bulunurken, kiif varhg 34 Srnekte
2x10%-13x10° diizeyinde bulunmustur. Staphylococcus aureus analize alinan 6rneklerin 32’sinde 1.0x10%-
7x10% kob/g, koliform grubu bakteriler ise 3.6 EMS/g- 1100 EMS/g araliginda oldugu goriilmiistiir.
Ozellikle tabla ve sokakta satisa sunulan halka tatlilarinda tespit edilen koliform grubu bakteri ve maya -kiif
sayisinin pastane drneklerine gére daha yiiksek ¢ikmasi dikkat cekmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida Giivenilirligi, Halka Tatli, Mikrobiyolojik Kalite, Geleneksel Gida

Tesekkiir

Bu calisma Cukurova Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi (BAP) tarafindan FDK-2023-
16038 nolu proje kapsaminda desteklenmektedir.
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Iskin Bitkisinin Sous-Vide ile Hazirlanan Somonun Mikrobiyolojik Ve Duyusal Kalitesi Uzerine
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OZET

Sous vide, son yillarda saglik bilincine sahip tiiketiciler arasinda popiiler hale gelen bir pisirme
teknigidir. Bu yontemin gidanin dokusunu ve besleyiciligini koruma gibi avantajlar1 olsa da, diisiik pisirme
sicakliklart mikrobiyolojik agidan gida giivenligi kaygilarina yol acabilmektedir. Bu g¢alismada, gesitli
pisirme sicakliklar1 (60-70 °C), pisirme siireleri (15, 20, 30, 45 dakika) ve katki icerikleri (limon, sarimsak,
tuz, kekik, 1skin) ile hazirlanan Oncorhyncus mykiss (Tiirk Somonu)’in mikrobiyolojik 6zellikleri yaninda
pisirme kaybi, kuru madde, kiil ve protein miktarlar1 ile duyusal kalite 6zellikleri belirlenmistir. Calisma
kapsaminda antimikrobiyal etkisi bilinen Polygonaceae familyasina ait Rheum ribes L. (iskin, 1sgin)
bitkisinin taze formunun, 35 C° ’de 48 saat kurutulup 6giitiilmiis toz formunun ve ayrica kuru toz
formundan etanol kullanilarak soxhlet ile hazirlanan ekstrakt formunun somonun mikrobiyal ve duyusal
ozellikleri lizerine etkisi incelenmistir.

Calisma sonuclart degerlendirildiginde, pisirme sicakligi ve siiresi arttikga duyusal anlamda fark edilir
bir degisiklik goézlenmezken mikrobiyolojik agidan toplam bakteri sayisi, toplam maya kiif sayisi ve
koliform grup bakteri sayisinda dnemli diizeyde azalma gerceklestigi, 6zellikle 60 °C’de 30 dakikadan sonra
koliform grup bakterilerin tamaminin inhibe oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte tiim katk1 igerikleri de
kontrol uygulamaya (60 °C’de 15 dk) gore tiim mikroorganizma gruplarinda azalma saglamis, 1skinin taze,
kuru ve ekstrakt formlarinin azalmaya etkisi sirasiyla artmistir. Bu durum su oraninin azalmasi ve etken
madde konsantrasyonunun artistyla iligkilendirilmistir. Iskin ekstrakt formu ayni zamanda katki igerikleri
arasinda en fazla mikrobiyal azalmayi saglamis, kontrole gore toplam bakteri sayis1 2,8%10% kob/ml’den
9,5*10° kob/ml’ye %96,6 diizeyinde azalirken, toplam koliform bakteri sayisi 3,05*10% kob/ml’den 0
kob/ml’ye %100 diizeyinde azalmistir. Duyusal agidan ise katilimcilarin %50°sinden fazlasi ilk sirada tuz ve
ikinci sirada ise limon ile hazirlanan geleneksel damak tadina uygun somon igeriklerini yiiksek puan ile
degerlendirse de, farkli 1skin formlari ile hazirlanan somon 6rnekleri de on iizerinden 5 puanin iizerinde
puanlanarak duyusal anlamda kabul gormiis ve duyusal 6zelliklerin iyilestirilebilme potansiyeline sahip
oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Sous-vide, 1iskin (Rheum ribes L.), mikrobiyolojik kalite, duyusal kalite
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Baz1 Geleneksel Gidalarda Soguk Pastorizasyon Uygulamalari
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OZET

Giris ve Amag: Geleneksel gidalar kendine has duyusal ve tekstiirel niteliklere sahip olup, temel gida
proseslerinden Ozellikle 1s1l islemin verebilecegi olumsuz etkilerden dolayr soguk pastorizasyon
uygulamalarina ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu bildiride, geleneksel gidalarimizdan ¢ig kofte ve manti ile
tarafimizca yiiriitilen soguk pastorizasyon uygulamalarma dair sonuglara yer verilmistir. Soguk
pastorizasyon tekniklerinden gama 1sinlama ve yiiksek hidrostatik basing ile ¢ig kofte ve mantinin proses
edilebilmesi ve bu uygulamalardan elde edilen sonucglarin bir araya getirilerek Onerilerin paylasilmasina
calisilmistir.

Yontem: Cig koftenin gama 1sinlama ve yliksek hidrostatik basing ile farkli uygulamalari ile mantinin
yiiksek hidrostatik basing ve modifiye atmosferde paketlenmesine yer verilmistir.

Bulgular ve Sonug: ilki 2005 yilinda yayimlanan arastirmamizda ¢ig kofteye farkli dozlarda (0, 2, 4, 7
kGy) gama 1ginlamas1 uygulanmistir. 7 kGy 1sinlama dozunun iiriiniin duyusal niteliklerini degistirmeden
mikrobiyolojik olarak giivenli seviyeye gelebilecegi belirlenmistir. Cig kofte ile 2016 yilinda yapilan bir
diger arastirmamizda dana kiyma eti 400 MPa yiiksek hidrostatik basing ile muamele edilmis ve {i¢ desimal
toplam canli sayiminda azalma saglanmistir. 2019 yilinda yapilan bir bagka arastirmamizda ise ¢ig koftelik
dana kiyma etine 50-300 MPa arasinda yiiksek basing uygulanarak, ¢ig koftenin geleneksel yapisini
degistirmeden bu prosesin degerlendirilebilecegi sonucuna ulagilmistir. Yiksek basincin etkisini 2020
yilinda ¢aligtigimiz bir diger geleneksel gidamiz olan mantida, mantinin hamuru 400 MPa’da, i¢lik kiymasi
ise 600 MPa’da muamele edilerek modifiye atmosferde (60% CO2+40%N2) 4°C’de 14 giin muhafaza
edilmistir. Duyusal panellerde yliksek basing ile proses edilen mant1 6rneklerinin begenildigi belirlenmis ve
kontrol grubu 6rneklere gore depolama stabilitesinde yedi giinliik artis saglanmistir. Bu sonugclar, geleneksel
gidalarimizin - 6zgiin - degerlerini  koruyarak soguk pastdrizasyon uygulamalar1 ile islenebilecegini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Soguk pastorizasyon, yiiksek basing, gama 1sinlama, ¢ig kofte, manti.
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Ulkerpizin Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bolgelerinden Toplanan Eksi Hamur
Orneklerinin Kalite Ozellikleri ve Mikrobiyal Bilesimlerinin Belirlenmesi

ilker YILDIZ?
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OZET

Fermantasyon, Latince bir terim olan “fervere” den tiiretilmis ve kaynama anlaminda kullanilan bir
kelimedir. Basitge, mikroorganizmalar1 kullanarak sekerli hammaddelerden yararli triin/iirlinler liretmek
anlamina gelir. Genel olarak tanimlanacak olursa fermantasyon; mikroorganizmalar sayesinde karmagsik
organik maddelerin daha basit olanlara doniistiiriilmesi islemidir. Fermantasyon ile hayvansal, bitkisel ve
tahil bazli fermente triinler iiretilmektedir. Bu fermente {iiriinlerden biri de laktik asit fermantasyonu sonucu
tiretilen eksi hamur ekmegidir. Eksi hamur ekmegi, ¢ok eski zamanlardan beri bilinen, geleneksel olarak da
dretimi yapilan, laktik asit bakterileri (LAB) ve mayalar tarafindan gergeklestirilen fermantasyonla ortaya
¢ikan geleneksel bir tirtindiir. Eksi maya fermantasyonu, tat, doku, aroma ve beslenme agisindan ekmegin
genel kalitesini iyilestirir ve laktik asit bakterilerinin aktiviteleri sonucu asitlik artisina baglh olarak raf
omriinii de uzatmaktadir. Eksi maya fermantasyonundan sorumlu olan baskin mikroorganizmalarin
belirlenmesi, nihai {iriiniin kalitesi i¢in olduk¢a Onemlidir. Bu ¢alismada, iilkemizin Dogu Anadolu ve
Giineydogu Anadolu bdlgelerinden toplanan eksi hamur orneklerinin kalite 6zellikleri ve mikrobiyal
bilesimleri belirlenmistir. Kimyasal analizler sonucunda toplanan eksi maya 6rneklerinde pH degerleri 3,79-
5,05 arasinda degisiklik gostermistir. Numuneler arasindaki pH degisimi, eksi maya numunelerinin sahip
oldugu mikrobiyal cesitlilikten, alindig1 cografi bolgeden, farkli {iretim yontemlerinden ve pasajlasama
kosullarindan kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir. Bu parametreler nihai {iriiniin pH' Sin1 dogrudan
etkiler ve bu nedenle farkli yerlerde iiretilen eksi hamurlar farkli biyokimyasal 6zellikler gostermistir.
Toplam titre edilebilir asitlik degerleri ise 6,08-19,31 g/L araliginda tespit edilmistir. Mikrobiyolojik
analizler sonucunda eksi hamur 6rneklerinde toplam maya sayist 6,8-9,07 log kob/g arasinda saptanmaistir.
Toplam laktik asit bakterileri ise 8,52-10,41 log kob/g arasinda bulunmustur. Ayrica, eksi hamur
orneklerinden 539 laktik asit bakteri kolonisi ve 149 maya kolonisi mikrobiyotanin belirlenmesi i¢in izole
edilmis ve tanimlanmustir.
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Yapilan genetik analizler sonucunda eksi hamur orneklerinde baskin olan laktik asit bakteri tiirleri
Lactiplantibacillus plantarum, Pediococcus acidilacticii ve Levilactibacillus brevis olarak belirlenirken;
baskin olan maya tiirleri ise Saccharomyces cerevisiae, Pichia fermentans ve Candida tropicalis olarak
tanimlanmustir.

Anahtar Kelimeler: Eksi hamur, fermantasyon, gelencksel fermente {irlin, laktik asit bakterileri,
mayalar
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Probiyotik Gidalar ve Probiyotik Kaynagi Olarak Tiirkiye’ye Ozgii Geleneksel Fermente Uriinler
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OZET

Probiyotikler yeterli miktarda alindiginda insan saglifina yararli olan canli mikroorganizmalardir.
Bagisikligin giiclendirilmesi gibi saglik etkileri nedeniyle probiyotik/probiyotik gida pazari tim diinyay:
etkileyen SARS-CoV 2 ve Covid 19 gibi salginlar sirasinda hizla biiyiimiistiir. Probiyotikler gidalarin yani
sira tibbi/nutrasotikal kapsiillerle de alinabilmektedir. Ancak probiyotiklerin gidalarla alinmasi, probiyotik
canliligimin depolama siirecinde ve sindirim sisteminde korunmasi, biyoyararliligin artmasi agisindan
onerilmektedir. Gilinlimiizde basta siit {irlinleri olmak tlizere unlu mamuller, ¢ikolata, et, meyve ve balik gibi
diger gida drlinleri probiyotiklerin tasinmasinda kullanilmaktadir. Ancak endiistriyel olarak
probiyotik/probiyotik gida iiretimi sirasinda 1sil islem, ozmotik basing gibi dis etkilerle canlilikta ve
metabolik 6zelliklerde nemli kayiplar meydana gelmektedir. Uretim sirasinda canlilik kayiplari ve
kararliliktaki degisimlere ¢oziim olarak mikroenkapsiilasyon ve yeni gida isleme teknolojileri tizerinde
durulmaktadir. Diger yandan piyasadaki probiyotiklerin tiim bireyler iizerinde beklenen saglik yararlarini
gosterememesinden dolay1 yeni nesil probiyotikler ve kisiye 6zgili probiyotikler gibi yaklasimlara agirlik
verilmektedir. Potansiyel probiyotiklerin kaynaklarindan biri olan geleneksel fermente iiriinler dikkat ¢ekici
alternatifler olarak kabul edilmektedir. Potansiyel probiyotiklerin kaynagi oldugu belirlenen Tirkiye’ye
ozgii geleneksel fermente iirlinlerin baslicalar; yogurt, yayik ayrani, peynir ¢esitleri, kes (kurut), kefir,
kimiz, sucuk, pastirma, tursu, salamura triinler (zeytin, yaprak vb.), tarhana, salgam suyu, boza, hardaliye
vb.dir. Bu tiriinlerin fermantasyonunda laktik asit bakterileri, mayalar ve kiifler etkili olmaktadir. Geleneksel
fermente triinlerde kiiltiire bagimli mikrobiyolojik ydntemlerin yani sira metagenomik caligmalar gibi
kiiltirden bagimsiz yontemlerle de probiyotik varligi incelenebilmektedir. Tirkiye’ye 6zgii geleneksel
fermente {irtinlerde kiiltiire bagimli yontemlerle iistiin nitelikli bir¢ok potansiyel probiyotik susun yani sira
metagenomik caligmalarla yeni nesil probiyotiklerin varligi da saptanabilmektedir.

Sonu¢: Universite-Bakanlik-Tarimsal Kalkinma Kkooperatifleri is birligi ile gerceklestirilecek
kapsamli ¢aligmalarla Tiirkiye’ye 6zgli geleneksel fermente {iriin ¢esitlerinin tam kaydi ¢ikarilmalidir. Bu
driinlerin saglik agisindan yararlari ayrintili olarak incelenmelidir. Geleneksel fermente {iriinlerin cografi
isaretlerinin alimasina agirlik verilmeli kendi ydrelerinde kiigiik ve orta dlgekli kooperatif igletmelerinde
iiretiminin yayginlastirilmasi desteklenmeli ve kontrolii yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: probiyotik gidalar, geleneksel fermente iiriinler, saglik
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Andiz Pekmezinin Staphylococcus aureus Uzerine Antibakteriyel Etkisi
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OZET

Bu ¢alismada, andiz pekmezinin Staphylococcus aureus iizerine antibakteriyel etkisi arastirilmistir.
Antibakteriyel aktivite tayininde s1vi besiyeri yontemi ve agar kuyu diflizyon yontemi olmak tizere 2 farkli
yontem kullanilmistir. Sivi besiyeri yontemi ile antibakteriyel aktivite tayininde farkli konsantrasyonlarda
andiz pekmezi i¢eren (%0, %20, %40, %60, %80 ve %100) s1v1 besiyeri (Tryptic soy broth:TSB) ortaminda
S. aureus gelisimi takip edilmistir. Andiz pekmezi ilavesi TSB ortamindaki bakteri gelisimi iizerinde
istatistiksel olarak onemli (p<0.05) diizeyde antibakteriyel etki gostermistir. %20 andiz pekmezi ilaveli
ortamda 6. saatte yaklasik 3 logaritmik birim 24. saatte ise yaklasik 6 logaritmik birim inaktivasyon
gozlenmistir. Agar kuyu diflizyon yontemi ile antibakteriyel aktivite tayininde ise 2 farkh
konsantrasyondaki (%50 ve %100) andiz pekmezinin inhibitor etkisi incelenmistir. %50 ve %100 andiz
pekmezi ilavesi ile antibakteriyel etki saptanmis ve elde edilen inhibisyon zonlari arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark olmadig1 (p>0.05) g6zlenmistir. Sonug olarak, her iki inaktivasyon yontemi ile de
andiz pekmezinin patojen S. aureus iizerinde antibakteriyel etki gosterdigi bulunmustur. Andiz pekmezi,
antibakteriyel etkisi ile gida endiistrisi ve arastirmacilarin ilgisini her gegen giin daha da ¢ok ¢ekmektedir.
Andiz pekmezinin 6zellikle de gerek sanayinin gerekse tiiketicilerin dogal antimikrobiyel maddelere olan
talebini karsilamasi bakimindan bir potansiyele sahip oldugu diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Andiz pekmezi, Staphlococcus aureus, Inaktivasyon.

1. GIRIS

Andiz, Cupressaceae (Pul yapraklilar) ailesi iiyesidir. Pul yapraklilar ailesi; ¢cok dallanan, siirekli
yesil, kiiclik aga¢ veya yerde bulunan ¢alilar halindeki bitkilerdir. Bazilarinda yapraklar igne, bazilarinda ise
pul seklindedir. Bazi botanik uzmanlar1i andizi, ardig (Juniperus) cinsinin bir pargasi olarak
degerlendirirken, kozalak yapisinin ve pullarla kapli tomurcuklarinin yani sira tohumlarin serbest olmamasi
gibi ozellikleriyle ardiglardan ayrilir (Capa, 2017). Juniperus oxycedrus L. (Andiz), Juniperus foetidissima
Willd. (Yumusak kokulu ardig¢) ve Juniperus phoenicea L. (Fenike ardici) iilkemizde bulunan en yaygin
ardic tiirleridir (Unver Alagay ve ark., 2018). Ayn1 zamanda, andiz kozalaklarmin dis kabuklarindan ise
andiz pekmezi iiretilmektedir (Ozdemir ve Bal, 2014; Algay ve ark., 2018).

Andiz agacinin odunundan katran, tohumlarindan tespih ve meyve veya kozalaklar1 olarak bilinen
"andiz giligi"nden pekmez yapilmaktadir. Geleneksel andiz pekmezi, geng kozalaklarin su ile kaynatilmasi
sonucunda elde edilir ve bu siire¢, zahmetli oldugu i¢in iiretimi genellikle sinirli miktarlarda gerceklesir
(Ozdemir ve Bal, 2014; Algay ve ark., 2018). Andiz pekmezi Antalya, Mersin, Hatay, Osmaniye ve
Kahramanmaras illerinde daha ¢ok tiiketilmektedir (Ozkan ve ark., 2023). Pekmez iiretiminde kullanilan
andiz meyvelerinin ortalama 5.55 g agirhiginda, 24.87 mm boyunda ve 22.74 mm c¢apinda oldugu
belirlenmistir (Turhan ve ark., 2007). Andiz pekmezinin potasyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum ve
sodyum igerigi keciboynuzu, liziim ve incir pekmezine gore daha zengin bulunmustur (Turhan ve ark.,
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2007). Andiz pekmezi pH degerine gore tath pekmez sinifina dahil edilmektedir. Ancak diger pekmezlerden
farkli olarak andiz pekmezi daha buruk bir tada sahiptir. Bu buruklugun meyvenin ekstraksiyonu sirasinda
ekstrakta gegen polifenolik bilesiklerden kaynaklandigi bilinmektedir. Andiz pekmezlerinin fenolik madde
iceriginin belirlenmeye calisildig1 bir arastirmada toplam fenolik madde igerigi 1113 mg/kg olarak tespit
edilmistir. Bunun yaninda katesol, katesin, epikatesin, quersetin, rutin, o-kumarik asit, kafeik asit, p-kumarik
asit, ferulik asit, klorogenik asit ve gallik asit olmak tizere 11 farkli fenolik bilesik belirlenmistir. Belirlenen
bu fenolik bilesikler yaninda tanimlanamayan diger bilesiklerde gbz Oniine alindiginda andiz pekmezinin
¢ok zengin bir fenolik madde kaynagi oldugu gériilmektedir. (Unver Alagay ve ark., 2018; Ozkan ve ark.,
2023).

“Andiz pekmezi” gida olarak kullanilmasinin yaninda halk ilac1 olarak da kullanilmaktadir. Bu pekmez
oksiirtik tedavisinde, kolesterol diisiirlicii olarak ve mide iilseri tedavisinde kullanilmaktadir. Ayrica, andiz
kokiinden elde edilen suyun kalp ve beyin damarlarini agici 6zelliklere sahip oldugu ifade edilmistir
(Saginda, 2014).

Andiz, bilesiminde bulunan ugucu bilesenler (limonen, a-pinen, B-mirsen, steroller, lignanlar,
monoterpenler, p-benzokinon vb.) sayesinde tip, gida ve kozmetik gibi ¢esitli alanlarda kullanilir. (Cizgen
ve ark., 2020). Andiz 6zii, mineral agisindan zengin bir icerige sahiptir. Igerdigi kalsiyum, potasyum, fosfor,
sodyum ve magnezyum miktarlari, {iziim, incir ve harnup pekmezlerine gére daha yiiksektir. izgi (2011),
tarafindan yapilan bir ¢alismada, Anamur yoresinde geleneksel yontemlerle iiretilen 12 farkli andiz 6ziiniin
toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan kapasiteleri incelenmis, fenolik madde miktarlarinin ortalama
1756 mg/kg oldugu bulunmustur. Bu pekmezlerin toplam seker miktar1 ise %41.5 ile %54.72 arasinda
degismistir.

Bitki ugucu yaglarin bitki kimyasinda 6nemli rolleri bulunmaktadir. Hiicreler arasinda bulunan bu
ucucu yaglar bilgilerin taginmasinda goérev yaparlar. Dengeleyici ve dis etkenlere karsi koruyucudurlar
(Kirbag, 2000). Ardi¢ ugucu yagi, meyvesinden, yapraklarindan ve odunsu kismindan elde edilmektedir.
Meyveden elde edilen ardi¢ yaginin digerlerinden elde edilen yaga gore daha iistiin 6zellik gdosterdigi; daha
az odunsu, tatli, taze bir aromaya sahip oldugu belirtilmistir (Attokaran, 2017). Ardicin meyve ve
yapraklarindan ¢ikan ugucu yagin verimi, bitkinin cografi konum, olgunluk ve yas derecesi, meteorolojik
kosullar (sicaklik, giines 1s181nin uzunlugu vb.) ve diger faktorlere (yagin elde edildigi yontem) gore
degismektedir. Ortalama yag verimi % 0.5-2.5 (meyve) ve % 0.2-1.0 (yaprak) arasinda saptanmistir (Orav
ve ark., 2010).

Bitki ve baharatlarin dogal antimikrobiyel olarak kullanimlarini aragtiran caligmalarin sayist giin
gectikce artmaktadir. Sentetik koruyucularin yerine kullanilabilecek, 6zellikle bitkisel materyallerden dogal
antimikrobiyel maddelerin elde edilmesi iizerinde yogun bir ilgi olusmustur. Bitkilerin antimikrobiyel
bilesikleri genellikle esansiyel yag kisminda bulunmaktadir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2013). Ardig
meyvelerinin ugucu yagmin antimikrobiyel etkinligi belirlenmistir. Antibakteriyel etkinlige kiyasla daha
giiclii bir antifungal 6zellik tasidigi1 saptanmistir. Mayalar, maya benzeri mantarlar ve dermatofitlerin, ardig¢
ucucu yagia karst oldukga duyarli oldugu saptanmistir (Pepeljnjak ve ark., 2005). Antimikrobiyel aktivite;
bitkinin tiiriine, kompozisyonuna ve konsantrasyonuna, hedef mikroorganizmanin tiiriine ve yiikiine, gidanin
kompozisyonuna, isleme ve depolama kosullarina baglhdir. Proteinler, lipitler, tuzlar, pH ve sicaklik fenolik
maddelerin antimikrobiyel aktivitelerini etkileyen faktorlerdir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2013).

Andiz bitkisinin antibakteriyel aktiviteye sahip oldugunun gosterilmesi tibbi agidan 6nemli olan bu
bitkinin, bakterilerin sebep oldugu pek ¢ok enfeksiyonel hastaliklarin tedavisinde halk tarafindan
kullanimin1 bilimsel olarak da desteklemektedir. Andiz bitkisinin 6zellikle metanol o6ziitiiniin akciger
enfeksiyonlara karst dogal alternatif bir ila¢ olabilecegi diisliniilmektedir. Yine bitkinin yiiksek oranda
antioksidan aktivite ve fenolik maddelere sahip olmasi ile serbest radikallerin neden oldugu kanser gibi
tehlikeli hastaliklarin tedavisinde de dogal alternatif besin kaynagi olarak kullanimi &nerilmektedir (Ozkan
ve ark., 2015). S. aureus hareketsiz, katalaz pozitif, Gram (+), oksidaz negatif, fakiiltatif anaerob, yuvarlak
ya da ovale yakin sekilli mezofil bir bakteri tiiriidiir (Aslan, 2019). S. aureus tarafindan olusturulan hastalik,
gida maddesinin tiiketiminden 1-7 saat ortalama olarak 2-4 saat sonra oldukga kisa bir siirede ortaya ¢ikar.
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Hastaligin belirtileri bulant1, kusma, mide kramplar1 ve ishal seklinde olup 1-2 giinde iyilesme olmaktadir. S.
aureus hava, toz ve kanalizasyon sularinda bulunabildigi gibi bu patojene gida ekipmanlarinda da
rastlanilmaktadir. S. aureus kaynakli hastaliklar islenmis gidalarda daha ¢ok personelden ya da gida isleme
sirasinda kullanilan alet ekipmandan patojen bulasmasi ile meydana gelmektedir. Bu patojen bir¢ok gida
maddesinde gelisebildigi gibi ozellikle kirmizi et ve et iriinleri, tavuk eti, siit iirlinleri en riskli gida
maddeleri arasindadir (Aslan, 2019). S. aureus kaynakli enfeksiyonunun o©nlenmesinde en Onemli
noktalardan birisi 1s1l islem gérmiis gida maddelerinin bu islemin ardindan hizli bir sekilde sogutulmasi ve
+4°C’de muhafaza edilmesidir. Ayrica bu patojen insan kaynakli olabilecegi icin gida iiretim
isletmelerindeki personel hijyeni patojenitenin 6nlenmesinde olduk¢a 6nemlidir (Aslan, 2019).

2. YONTEM

2.1, Patojen bakteri 6n hazirhi@

Gida patojeni olarak kullanilan S. aureus Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Kadirli Uygulamali
Bilimler Fakiiltesi, Gida Teknolojisi Boliimii stok kiiltiiriinden temin edilmistir. 20°C’deki %20 gliserol
(Sigma-aldrich, Germany) katkili Brain Heart Infusion broth (BHI-Oxoid, United Kingdam) ig¢indeki stok
cozeltide bulunan patojen bakterilerin her birinden bir 6ze dolusu alinip Tryptic Soy Agar (TSA; Difco)
iizerine tek koloni diisecek sekilde ¢izgi ekim yapilmis ve 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmustir.
Ardindan TSA’da gelisen kiiltiirlerden tek bir koloni alinmis ve 10 mL Tryptic Soy Broth (TSB; Difco,
Becton Dickinson, Sparks, MD, USA) icerisine inokiile edilerek 37°C’de 18 saat inkiibasyona (overnight
culture) birakilmistir.  Bdylece inkiibasyondan sonra deneylerde kullanilmak {izere siirekli sabit
konsantrasyonda (yaklasik 8 log kob/mL) bakteriyel hiicre elde edilmistir (Avila ve ark., 2018; Melcon ve
ark., 2019). Her bir deneyde bu islemler tekrar edilmistir.

2.2. Andiz pekmezi ile S. aureus inaktivasyonu

S. aureus’un 18 saat gelistirilmis kiiltiirii (overnight culture) farkli oranda andiz pekmezi (%20, %40,
%060, %80, %100) iceren TSB besiyerine ilave edilmis ve 24 saat inkiibasyona birakilmistir. S. aureus’un
farkli fazlardaki (logaritmik faz ve lag fazi) gelisimini degerlendirebilmek i¢in inkiibasyon siirecinin 6.
saatinde ve 24. saatinde canli S. aureus sayimi i¢in Ornekler alinmistir. Farkli oranlarda andiz pekmezi
iceren TSB besiyerinden alinan 6rnekler seyreltme islemine tabi tutulduktan sonra TSA besiyerine ekilmis
ve 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyonun ardindan koloni saymmi yapilip sonuglar
kob/mL cinsinden verilmistir (Waili, 2004).

Andiz pekmezinin antibakteriyel etkisinin agar kuyu diflizyon yontemi ile tespitinde ise su islem
asamalar1 takip edilmistir: S. aureus’un 18 saat gelistirilmis kiiltiiriinden (overnight culture) 0.1 mL TSA
agar lizerine yayma ekim yontemi ile ekilmistir. Ardindan agar delici ile TSA besiyerinin tam ortasina bir
kuyu agilmistir. Agilan kuyu igerisine 200 uL sade andiz pekmezi ve %50 seyreltilmis andiz pekmezi ilave
edilmistir. Ardindan bu petriler 37°C’de 24 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyonun ardindan
kuyucuklarin etrafinda olusan zonlarin ¢ap1 dl¢iilmiistiir (Oses ve ark., 2016).

2.3. Istatistiksel Analiz

Tiim sonuglar ortalama olarak verilmis ve SPSS Versiyon 20.0 (SPSS Inc., USA) istatistik paketiyle
degerlendirilmistir. Sonuclar arasindaki farklar varyans analiziyle (Duncan Coklu Karsilastirma Testiyle)
%95 giiven araliginda degerlendirilmistir. Ikili karsilastirmalarda ise T-testi kullanilmistir (Erol, 2010).
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3. BULGULAR VE TARTISMA

Bu ¢alismada, andiz pekmezinin Staphylococcus aureus iizerine antibakteriyel etkisini arastirmak igin sivi
besiyeri yontemi ve agar kuyu diflizyon yontemi olmak tizere 2 farkli yontem kullanilmistir. Tablo 1’de sivi
besiyerinde farkli oranlarda andiz pekmezi ilavesinin S. aureus gelisimi lizerine etkisi gosterilmistir. Andiz
pekmezi ilavesi TSB ortamindaki bakteri gelisimi iizerine istatistiksel olarak énemli (p<0.05) diizeyde

antibakteriyel etki gostermistir. %20 andiz pekmezi ilaveli ortamda, 6. saatte yaklagik 3 logaritmik
birim, 24. saatte ise yaklasik 6 logaritmik birim inaktivasyon gozlenmistir. Andiz pekmezi ilavesi olmayan
orneklerde 6. saatteki hiicre gelisimi ile 24. saatteki hiicre gelisimi istatistiksel olarak farkli (p<0.05)
bulunmustur. Andiz pekmezi ilaveli (%20) orneklerde ise 6. saatteki ve 24. saatteki hiicre gelisimleri
arasinda istatistiksel olarak bir fark gézlenmemistir (p>0.05). %40, 60, 80 ve 100 oraninda andiz pekmezi
ilaveli ortamlarda ise bakteriyel gelisim olmamistir. Bu sonuglar andiz pekmezi varligimin bakteri i¢in
oldukea etkili bir stres faktorii oldugunu gostermistir. Nitekim, Ardig, adagayi, lavanta ve sedir gibi akdeniz
bitkilerinin antimikobakteriyel (Mycobacterium avium ssp. avium, Mycobacterium intracellulare,
Mycobacterium gordonae) potansiyelinin arastirildigi bir ¢alismada en etkili olan ugucu yagm ardig
bitkisinden elde edilen ugucu yag oldugu goriilmiistiir (MIK 1.6mg/ml). Ugucu yagm bu etkinligini
Mycobacterium tiirlerinin hiicre membraninda ve sitoplazmasinda bazi morfolojik degisiklikler yaparak
gosterdigi  tespit edilmistir (Coskun,2019). Andiz esansiyel yaginin, ampisilin antibiyotigi ile
kiyaslandiginda Salmonella Enteritidis’e karsi daha giiclii, olaganiistii antimikrobiyal ozelliklere sahip
oldugunu agik¢a gostermistir (Tasar ve ark., 2022). Coklu antibiyotiklere direngli Salmonella suslari,
tedavide basarisizliklara neden olmaktadir. Andiz bitkisinden elde edilen ugucu yaglarin antimikrobiyel
olarak kullanilmasinin yarar saglanabilecegi kabul edilmektedir (Keyvan ve ark., 2022).

Tablo 1. Farkli oranlarda andiz pekmezi ilavesinin S. aureus gelisimi iizerine etkisi

Besiyeri 6.saat 24 .saat
4.1710. 7.40%0.
TSB 23 14
1.40°%£0. 1.09°%+0.
TSB + %20 andiz pekmezi 14 12
TSB + %40 andiz pekmezi te te
TSB + %60 andiz pekmezi te te
TSB + %80 andiz pekmezi te te
Andiz pekmezi (%100) te te

A-C: Ayni satirda fakl harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (P<0.05).
a-e : Aym siitunda fakli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (P<0.05),
te: tespit edilememistir.

Tablo 2’de kat1 besiyerinde farkli oranlarda andiz pekmezi ilavesinin S. aureus gelisimi iizerine etkisi
gosterilmistir. Andiz pekmezi ilavesi TSA ortamindaki bakteri gelisimi iizerinde antibakteriyel etki
gostermistir. %50 ve %100 andiz pekmezi oranlar1 arasinda antibakteriyel agidan istatistiksel olarak énemli
bir fark olmadigi (p>0.05) gozlenmistir. Bu durumda antibakteriyel etki icin %50 seyreltilmis
pekmezlerinde kullanilabilecegi ortaya cikarilmistir. Izgi (2011), andiz pekmezinin antimikrobiyel
aktivitesinin belirlenmesinde agar kuyu diflizyon yontemine basvurmustur. Andiz 6ziiniin E. coli, E.coli
O157:H7, S. aureus, L. monocytogenes, S. Enteritidis gibi bakteriler iizerinde antimikrobiyel etki géstermesi
icin petri kabinda 2 mm’lik bir inhibisyon zonu varlig1 olmas1 gerektigi bildirilmistir. 2 mm’den daha kiiciik
inhibisyon zonunun varlig: ise, siipheli durumu veya inhibitér maddenin bulunmadigini ifade eder. Andiz
pekmezi orneklerinin diisiik konsantrasyonlarda hazirlanan ¢dzeltilerinin tamaminda antimikrobiyel etkiye
rastlanmamistir. Cozelti konsantrasyonuna bagli olarak bazi Orneklerde bazi suglara karsi etki tespit
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edilmistir. Baz1 orneklerin higbir etki gdstermemesi genel olarak andiz pekmezinin antimikrobiyel etkiye
sahip olmasi durumunu tartisilir hale getirmistir. Cesitli drneklerde saptanan antimikrobiyel etkinin andiz
pekmezinin yapisinda bulunan fenolik bilesiklerden kaynaklanabilecegi diisiiniilmistiir (Izgi,2011).

Tablo 2. Andiz pekmezinin S. aureus iizerine antibakteriyel etkisi

Zon ¢apl1
Antibakteriyel 6rnek (mm)
Seyreltilmis Andiz pekmezi (%50) 24.00%+1.41
Andiz pekmezi (%100) 24.50%+0.70

A-C: Ayni satirda fakli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak Onemlidir
(P<0.05). a-e¢ : Ayni siitunda fakli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir
(P<0.05).

Sekil 1’de agar kuyu difiizyon yontemi ile andiz pekmezinden kaynaklanan inhibisyon zonu
gosterilmigtir. Kat1 besiyeri iizerindeki zon pekmezin o bolgede bakteri gelisimine izin vermedigini
gostermektedir. Bu durum s1vi besiyerinde antimikrobiyel etkiyi belirleme ile ilgili sonuglara benzer olarak
andiz Oziiniin bakteri gelisimini sinirlayici etkiye sahip oldugunu bir kez daha gostermistir.

Sekil 1. Agar kuyu diflizyon yontemi ile andiz pekmezinden kaynaklanan inhibisyon zonu

4. SONUC

Sonug olarak, her iki inaktivasyon yontemi ile de yapilan analizlerde andiz pekmezinin S. aureus
iizerine antibakteriyel etkisinin oldugu bulunmustur. Bu durumda halk arasinda da ozellikle soguk
algiliginda oksiiriigii gidermesi ve iyilestirici 6zellikleri ile bilinen bu pekmezin tiiketimi énerilmistir. Oyle
ki bogaz florast mikroorganizmalarindan olan S. aureus andiz pekmezi ilavesi ile inaktive olmus ve bu
durum soguk algmhiginda andiz pekmezi i¢ilmesinin faydali oldugu hipotezini desteklemistir. Calisma
sonug¢larimizla benzer olarak 6nceki g¢alismalar incelendiginde bir¢ok arastirmaci da andiz pekmezinin
antibakteriyel etkisi oldugunu bildirmistir. Bu calismanin devaminda andiz 6ziiniin farkli kosullarda
(sicaklik, siire, konsantrasyon vb.) farkli mikroorganizma gruplari {izerindeki antimikrobiyel etkisinin
arastirilmasinin gida endiistrisi ve arastirmacilar icin fayda saglayacagi diistiniilmektedir.
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OZET

Giris ve amag: Biyojen aminler amino asitlerin dekarboksilasyonu sonucunda olusan toksik
bilesiklerdir. Ozellikler protein icerigi yiiksek gidalar biyojen aminler agisindan riskli olabilmekte ve bu
gidalarin fermente edilmesi riski daha da artirabilmektedir. Diislik miktarda biyojen amin tiiketimi viicuttaki
enzimler tarafindan parcalanabilmektedir. Fakat yiiksek miktarda veya alkol ve antihistaminler gibi
maddelerle birlikte tiiketilmeleri enzimlerin inhibe edilmesi ve zehirlenmelere sebep olabilmektedir. Biyojen
aminler toksik olmalarinin yani sira kanserojen nitrozaminlerin de Onciilleridirler. Bu molekiiller temel
olarak fermantasyon ortaminda dekarboksilasyon aktivitesine sahip olan mikroorganizmalar tarafindan
iiretilmekte ve kosullarin uygun olmast durumunda oldukga yiiksek seviyelere ulasabilmektedirler. Bazi
mikroorganizmalar ise coklu-bakir oksidaz gibi enzimler icermekte ve fermantasyon ortaminda olusan
biyojen aminleri pargalayabilmektedirler.

Yontem: Bu calismada biyojen aminlerin olusum mekanizmalari, saglik iizerine etkileri, geleneksel
fermente gidalardaki miktarlari, yasal limitler, belirleme, 6nleme ve azaltma yontemleri derlenmistir.

Bulgular ve sonug: Bir ¢ok iilkede gidalarda bulunan biyojen amin miktarlar ile ilgili yasal limitler
bulunmakta fakat bu limitler genel olarak balik ve fermente balik iiriinleriyle sinirli kalmaktadir. Oysa ki,
yapilan literatiir taramas1 sonucunda geleneksel fermente gidalarda biyojen amin miktarlarinin oldukca
yiiksek seviyelere ulasilabilecegi bulunmustur. Bu durum geleneksel gida iiretiminde standardizasyon
caligmalarina ihtiya¢ oldugunu gostermektedir. Fermente gidalardaki biyojen amin miktarlarinin azaltilmasi
icin mikrobiyotalarin agiga ¢ikarilmasi ve suslarin karakterizasyonun yapilmasi gerekmektedir. Boylece
uygun starter ve/veya yardimci kiiltiirler belirlenerek gidalarin lezzetini bozmadan daha giivenli ve kaliteli
olmalar1 saglanabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, biyojen amin, laktik asit bakterileri.

1. GIRIS

Biyojen aminler (BA) genel olarak amino asitlerin dekarboksilasyonu ile olusan azotlu organik
bilesiklerdir (Silla Santos, 1996). Histamin, tiramin, putresin, spermidin, spermin, kadaverin, triptamin ve -
feniletilamin gidalarda en ¢ok bulunan BA’lardir (Tablo 1). BA’larin hormonlar, proteinler ve niikleik
asitlerin sentezinde rol almalari, bagisiklik sistemini ve akil sagligini1 diizenlemeleri gibi insan viicudunda
onemli rolleri vardir. Ote yandan yiiksek oranda BA tiiketimi toksik reaksiyonlara sebep olabilmektedir
(Onal, 2007; Kalac, 2009). Tiramin ve histaminin en fazla toksisiteye sahip olan BA’lar oldugu
distiniilmektedir (Ladero ve ark., 2010). Yiiksek miktarlarda BA igeren gidalarin tiiketilmesi sonucunda
histamin ve tiramin (peynir reaksiyonu) zehirlenmesi yasanabilmekte ve mide bulantisi, kusma, bas agrisi,
migren, beyin kanamasi ve kalp yetmezligi gibi semptomlar olusabilmektedir (Smith, 1981). Ayrica
spermin, spermidin, kadaverin ve putresin gibi BA’lar histamin ve tiramin metabolizmalarini etkileyerek
toksisitelerini  artirabilmekte ve nitritle tepkimeye girerek nitrozaminlerin  olusumuna sebep
olabilmektedirler (Bardocz, 1995; Bai ve ark., 2013). Viicutta alinan BA miktar1 ¢ok yiiksek olmadigi siirece
enzimler (amin oksidazlar, amin dehidrojenazlar ve ¢oklu-bakir oksidazlar) tarafindan pargalanabilmektedir.
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Fakat antidepresan, sigara ve alkol kullanan kisilerde amin oksidazlar inhibe olabilmekte ve BA hassasiyeti
artmaktadir (Berlin ve Anthenelli, 2001; Park ve ark., 2017, Shi ve ark., 2022).

Tablo 1. Gidalarda bulunabilen BA’lar ve onciil aminoasitleri

Onciil amino Molekiil Biyojen Amin Molekiil
asit formiilii formiilii

Histidin CsHgN30, Histamin CsHioN3
Tirozin CgH11NO Tiramin CgH11NO
Fenilalanin CyH11NO, B-feniletilamin CgH1iN
Triptofan C11H12N20; Triptamin CioH12N2
Lisin CesH14N20» Kadaverin CsH1aN>
Arjinin CeH1sN4O> Spermin C1oH26N4
Arjinin CeH14N,O; Spermidin C7H19N3
Ornitin CsH12N20; Putresin C4H12N,

Geleneksel fermente gidalar siit, et ve meyve sebze lriinlerini i¢cermektedir. Bu gidalar genellikle
spontane fermantasyon yoluyla ve yore halklarinin tecriibelerine dayanarak iiretilmektedirler. Fermantasyon
sirasinda BA iireten mikroorganizmalarin ortamda bulunmasi son iiriindeki BA igerigi oldukga yiiksek
seviyelere ¢ikarabilmekte ve zaman zaman zehirlenmelere yol agabilmektedir (Gao ve ark., 2023). Gidalarda
BA miktarinin artmasi ortamdaki onciil amino asitlerin bulunmasina, mikroorganizmalarin dekarboksilaz
enzimi igerip icermemelerine, fermantasyon kosullarinin mikroorganizma gelisimi ve enzim aktivitesi i¢in
uygun olup olmamasina gore degiskenlik gosterebilmektedir (Ruiz-Capillas ve Herrero, 2019). Geleneksel
fermente gidalardaki BA miktarlar1 zaman zaman yiiksek seviyelere ¢ikabilmekte ve risk olusturmaktadir.
Bu calismada geleneksel fermente gidalarda biyojen amin olusumu, yasal limitler, belirleme, 6nleme ve
azaltma yontemleri derlenmistir.

2. BULGULAR VE TARTISMA

2.1 Geleneksel Fermente Gidalarda Biyojen Aminler ve Yasal Limitler

Geleneksel fermente gidalardaki BA miktarlar1 gidanin tiiriine gére degismekte; protein icerigi yiiksek
olan et ve siit iiriinlerinde meyve sebze iiriinlerinden daha yiiksek seviyede seyretmektedir. Ozellikle
iilkemizde iiretilen bazi gelenekse fermente gidalarda yapilan ¢alismalar asagida 6zet halinde sunulmustur.
Ozdestan ve Uren (2013), tarafindan gergeklestirilen ¢alismada 15 ev yapimi ve 5 ticari tarhana drnegi BA
icerikleri acgisindan degerlendirilmistir. Orneklerin toplam BA igerikleri 73,0 ile 1019,9 mg/kg, tiramin
icerikleri ise 15,7+2,7 ile 415,4+14,2 mg/kg arasinda degistigi belirlenmistir. Arastirmacilar BA miktar1
yiiksek olan 2 o6rnegin ise ev yapimi oldugunu ifade etmislerdir. Yine ayni arastirmacilar tarafindan
gerceklestirilen bir baska calismada 10 adet ticari kefir 6rnegi depolamalarinin 1. haftasinda BA igerigi
acisindan degerlendirilmistir. Orneklerin tiramin igerikleri 2,6+0,1 ve 12,8+2,9 mg/L arasinda, toplam BA
miktarlart ise 2,4 ve 35,2 mg/L arasinda oldugu belirlenmistir. Yazarlar sonug olarak kefirin her yemekte en
fazla 500 mL tiiketilmesi durumunda BA’lar acisindan giivenli olacagini ifade etmislerdir (Ozdestan ve
Uren, 2010). Pekcici ve ark. (2021) tarafindan gerceklestirilen bir baska calismada ise yazarlar Tiirkiye’de
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iiretilen bazi siit iriinlerinin BA igeriklerini arastirmiglardir. Pastorize siit, glutensiz ve laktozsuz siit,
laktozsuz siit, krema, yogurt, kefir, ¢okelek, Kasar peyniri, Tulum peyniri ve kiifli peynir érneklerinin
incelendigi ¢alismada en yiiksek toplam BA miktarlarinin kiiflii peynirde (296,82+0,86 ile 1071,00+0,84
mg/kg arasinda) oldugunu belirlenmistir. Kiiflii peynir hari¢ diger tiim siit {liriinlerinde ise tiraminin en
yiiksek konsantrasyondaki BA oldugu tespit edilmistir. Putresin ve spermin ise tiim orneklerde bulunmustur.

Tiirkiye’de satiga sunulan konserve uskumru, sardalya, ton balig1 ve marine edilmis hamsiyi de i¢eren
63 ornegin BA igeriklerinin (histamin, putresin, kadaverin, tiramin ve triptamin) arastirildigi calismada
toplam BA seviyesinin 26,58 ila 406,55 mg/kg arasinda degistigi tespit edilmistir. Ayrica balik
iirlinlerindeki baskin BA’larin histamin ve kadaverin oldugu; histamin miktarinin 100 mg/kg, tiramin
miktarinin ise 50 mg/kg’1 gecmedigi ifade edilmistir (Bilgin ve Gengcelep, 2015). Gengcelep ve ark., (2008)
tarafindan gercgeklestirilen caligmada ise 30 adet sucuk 6rnegi BA igerikleri agisindan incelenmistir.
Arastirmada bazi sucuklardaki tiramin miktarinin 2,4 ile 676 mg/kg arasinda, putresin miktarinin bazi
orneklerde tespit limitlerinin altinda oldugu fakat 364 mg/kg’a kadar ¢ikabildigini tespit etmislerdir.
Histamin miktarinin ise drneklerin %80’inde 50 mg/kg’n altinda oldugu ve yalnizca 1 sucukta 136 mg/kg’a

ciktig1 ifade edilmistir.

Yiicel ve Uren (2008) tarafindan gerceklestirilen c¢alismada ise hem piyasadan alman lahana
tursularindaki BA miktarlar1 belirlenmis, hem de tuz (NaCl) ve sitrik asit oranlarinin lahana tursusundaki
BA olusumuna etkileri incelenmistir. Piyasa Orneklerindeki (n=10) toplam BA miktar1 15,85 ile 89,50
mg/kg arasinda degiskenlik gosterdigi belirlenmistir. Ayrica arastirmacilar tuz (%6, 8, 10) ve sitrik asit (%0,
1) oranlarinin ise tursulardaki BA miktarlarin1 6nemli derecede etkiledigini tespit etmislerdir. Buna gore en
diistik toplam BA konsantrasyonu (15 mg/kg) %6 tuz ve %]l sitrik asit iceren orneklerde, en yiiksek miktar
ise (143,82 mg/kg) %10 tuz icerip ve sitrik asit icermeyen orneklerde bulunmustur. Sitrik asit igeren tiim
lahana tursularindaki toplam BA oranlarinin ise icermeyen Orneklerden daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Yukarida Ozetlenen c¢alismalardan anlasildigi tlizere BA miktarlart ayni {riinlerde dahi farklilik
gosterebilmekte, fermantasyonda rol alan mikroorganizmalar basta olmak tizere gevre kosullari, {irlin tipi,
iiretim yeri gibi birgok faktore bagl olarak degisebilmektedir.
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Tablo 2. Baz1 geleneksel ve marine gidalarda bulunan biyojen amin miktarlarinin araligi

Biyojen Amin Konsantrasyonu (mg/kg-L)

Gda HS TR B-F TP KD Sp SD PR Kaynak
Sucuk (n=30) TE- 2,4- TE- TE- TE- TE- TE- TE- Gengcelep ve ark.,
136 676 20,3 82,3 199 16,4 10,7 364 (2008)
Marine Hamsi TE- TE- TE- TE- TE- Bilgen ve
(n=4) 73,5 8,1 i 190,6 95,7 ) ) 43 Gengceelep (2015)
Marine Balik TE- 1,6- TE- TE- 0,4- TE- 0,7- TE- Kése ve ark., (2012)
(n=30) 157,9 59,2 19,2 55,8 86,4 ,36 79,1 15,5 °
9 TE- 3,7- 1,5- 0,1-
Yogurt (n=5) 6.9 5.6 TE TE TE 20 TE 05
Kefir (n=5) TE- 3,5- TE- TE- TE- 1,5- TE- 0,1- N
0,1 5,7 0,9 41 6,6 1,8 0,5 1,6 Pekcici ve ark.,
Tulum Peyniri 1,3- 9,9- 0,7- 3,5- TE- 1,5- 0,7- 3,7- (2021)
(n=5) 26,6 54,2 6,3 15,3 17,2 7,0 3,4 30,9
Kiiflii Peynir 12,2 102,3- 0,1- 22,6- 99,9- 1,2- 1,9- 39,4-
(n=5) -67,0 318,0 7,0 129,0 356,0 2,2 8,1 2879
Tarhana (n=20) TE- 15,7- TE- TE- 5,6- TE- 13,6 6,9- Ozdestan ve Uren
115,9 415,4 53,1 67,8 88,8 50,4 47,7 243,0 (2013)
Lahana Tursusu TE- 1,97- TE- TE- TE- 1,41 6,84- Yiicel ve Uren
(n=10) 10,9 14,7 ) 14,3 12,1 14,1 -11,8 215  (2008)
Salgam Suyu 2,6- 2,6- TE- TE- 1,5- TE- TE- 5,0- Ozdestan ve Uren
(n=20) 19,1 41,0 11,5 17,2 12,3 19,9 43,3 37,8 (2010)
Cheonggukjang TE- TE- 0,12- 2,6- TE- TE- TE- 0,1-
(n=60) 4087 2516 5624 2319 2681 2089 790 4763 Jeon ve ark., (2018)
. _ TE- TE- TE- TE- TE- Kung ve ark.,
Miso (n=40) 221 TE-49 TE 762 201 216 B 1 (oop)
B TE- TE- TE- TE- 2,4- Yildirim ve ark.,
Sarap (n=10) 3.1 05 - 0,2 05 - - 63  (2007)
Piring sarabi 5,02 TE- - - TE- TE- TE- - Yongmei ve ark.,
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(n=14) -78,5 100,8 98,7 33,6 27,1 (2007)
HS; histamin, TR; triamin, B-F; B-feniletilamin, TP; triptamin, KD; kadaverin, SP; spermin, SD, spermidin, PR; putresin; TE; tespit
edilemedi, - Igili calismada bu bilgiye ulasilamamustir.
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Cesitli iilkeler gidalarda bulunabilecek BA miktarlar1 ile ilgili yasal diizenlemeler
yapmislardir. Ornegin Avrupa Birligi taze baliklardaki histamin miktarmin yasal sinir
degerini 100 mg/kg, fermente baliklarda ise 200 mg/kg olarak belirlemistir (Anonim, 2005).
Amerika Birlesik Devletlerinde ise deniz {iriinlerindeki histamin limiti 50 mg/kg (Anonim,
2002), toplam BA limiti ise 1000 mg/kg’dir (Anonim, 2001). Ulkemizde ise baliklar igin
histaminin smir degeri 200 mg/kg olarak belirlenmistir (Anonim, 1995). Saraplardaki
histamin limiti ise Almanya’da 2 mg/L, Hollanda’da 3,5 mg/L, Fransa’da 8 mg/L, Isvi¢re’de
ise 10 mg/L olarak belirlenmistir (Lehtonen, 1996). Ayrica arastirmacilar her 6giinde 40
mg’dan fazla BA tiiketiminin zehirlenmelere sebep olabilecegini ifade etmektedirler (Nout,
1994).

2.2 Gidalarda Bulunan Biyojen Aminleri Tespit Etme Yontemleri

Yiiksek basingli sivi kromatografisi (HPLC) gidalarda bulunan BA miktarinin tespiti
icin en sik kullanilan ve en giivenilir metotlardan biridir. Resmi Analitik Kimyagerler Birligi
(AOAC) de HPLC metodunu 6nermektedir (Anonim, 2012). HPLC ile belirleme yonteminin
prensibi BA’lar arasindaki boyut farkliliklarina ve sabit faz ile BA’lar arasindaki afinite ve
adsorpsiyon gibi etkilesimlere dayanmaktadir. Bu yontem hizli, hassas ve yliksek dogruluk
oranina sahip olmasina ragmen kullanilan ekipmanlar ve kimyasallarin pahali olmasi,
orneklerin ise tiirevlendirme gibi 6n islemlere tabi tutulmasi dezavantajlarindandir (Landate
ve ark., 2005; Gao ve ark., 2023). Yapilan ¢alismalar incelendiginde ise UV, floresan ve DAD
(diode array) dedektorlerin kullanildigr ve dansil klorid (DNS-CI), benzoil klorid (BNZ-CI) ve
2-naftiloksikarbonil ~ kloriir (NOC-Cl) gibi kimyasallarla tiirevlendirme yapildigi
goriilmektedir (Herrero ve ark., 2016; Pladiki ve ark., 2020; Wang ve ark., 2021; Tiris et al.
2023). HPLC yontemine ilaveten; yiiksek performansli sivi kromatografisi-iiclii kuadrupol
kiitle spektrometresi (UPLC-Q-TOF-MS), HPLC/MS-MS, ultra yiiksek basingli sivi
kromatografisi-elektrosprey tandem kiitle spektrometrisi (UHPLC-ESI-MS/MS), LC/MS-MS
gibi cesitli sivi ve gaz kromatografisi yontemleri ve kombinasyonlar:i da BA’larin tespitinde
kullanilabilmektedir (Jia ve ark., 2012; Lee ve ark., 2015; Shiono ve ark., 2021).

Ince tabaka kromatografisi (TLC) de BA’larin tespitinde kullanilabilmekte olmasina
ragmen hassasiyeti ve tekrarlanabilirligi diistiktiir. Kapiler elektroforez (CE) ve kolorimetre
de gidalardaki BA tespiti i¢in kullanilan yontemler arasindadir (Gao ve ark., 2023). Bir diger
yontem olan sensOrler ise BA’lar1 ger¢ek zamanli olarak tespit edebilmekte ve hizla
gelismektedir. BA tespitinde kullanilan sensorler temelde optik ve elektriksel sensorler olarak
ikiye ayrilmaktadir (Moniente ve ark., 2022). Sensorler kullanimlariin kolay, tasinabilir,
hizli, diisik maliyetli olmalar1 ve gorsel olarak izlenmesine olanak vermesi avantajlar
olmasina  ragmen  gelistirmelerinin  zorlugu  ve  hassasiyetlerinin  digiikligi
dezavantajlarindandir (Gao ve ark., 2023; Liu ve ark., 2025).

2.3 Gidalarda Bulunan Biyojen Aminleri Onleme ve Azaltma Yéntemleri

Biyojen amin olusumu fermantasyon ortaminda serbest amino asitlerin bulunmasina,
mikroorganizmalarin ~ dekarboksilasyon  enzimi  tasiyip  tasgimamalarma ve  bu
mikroorganizmalarin gelismesi i¢in uygun ortam olup olmamasina gore degisiklik
gostermektedir. Fermente gidalarda BA {iretimi genel olarak laktik asit bakterileri,
Pseudomonas,  Enterobacteriaceae = ve  mayalar  tarafindan  gerceklesmektedir.
Mikroorganizmalarin tiirleri ve suslar1 arasinda dahi BA iiretimi ve parcalanmasi agisindan
farklihik goriilebilmektedir. Ornegin Lentilactobacillus hilgardii ve Lacticaseibacillus
rhamnosus bakterilerinin bazi suslar1 BA iiretebilirken bazi suslar iiretmemektedir (Liu ve Lu
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2020). Bu sebeple BA fiiretiminde en etkili kontrol yonteminin dekarboksilasyon aktivitesi
icermeyen suslarin  kullanimi oldugu distliniilmektedir. Bazi arastirmacilar ise BA
olusumunun engellenmesi icin organik asitler, bitki ekstraktlari, bakteriyosinler, esansiyel
yaglar, potasyum sorbat gibi koruyucularin gidalara eklenebilecegini; diisiik sicaklik,
modifiye atmosfer, yiiksek hidrostatik basing ve sonikasyon gibi fiziksel ydntemlerin
uygulanabilecegini veya bu yontemlerin kombine olarak kullanilabilecegini ifade etmislerdir
(Zhuang ve ark., 2019; Erol ve Ozdestan Ocak 2020; Zhao ve ark., 2021; Li ve ark., 2022; Liu
ve ark., 2022).

Omegin Liu ve ark., (2022) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada bir mantar cinsi olan
Tremella  fuciformis polisakkariti ile enkapsiile edilen nisin nanopartikiillerinin
Lactiplantibacillus plantarum bakterisi ile kovalent olarak baglanmasi saglanmistir.
NTN@LP aktif partikiilleri olarak adlandirilan bu nisin ve L. plantarum bakteri
kombinasyonu fermente sosislerdeki histamin igerigini Onemli derecede azalttigi ifade
edilmistir. Mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal ve kombine yontemler incelendiginde neredeyse
hepsindeki temel amacin BA iiretebilen mikroorganizmalarin gelisimini engellemek veya BA
parcalayan enzimlerin iiretilmesi oldugu goriilmektedir.

Pisirme, dondurma, kurutma ve tiitsiilleme gibi geleneksel yontemler gidalarda bulunan
BA‘larin  miktarin1  diisiirmese de, BA’larin azalmasi icin ¢esitli  yOntemler
uygulanabilmektedir (Etkind ve ark., 1987). Gidalarda kullanilan starter kiiltiirler BA’lar1
parcalayabilen enzimler iireterek veya BA iireten mikroorganizmalarin gelisimlerini
engelleyerek BA olusumunu ve birikmesini engelleyebilmektedirler (Alvarez ve Moreno-
Arribas, 2014; Adamek ve ark., 2021). Son iiriiniin aromasi ve beslenme degerini daha az
etkilediginden BA parcalayan enzimlerin kullanilmasi daha etkin bit metot olarak kabul
edilmektedir (Ni ve ark., 2021).

Amin oksidazlar, amin dehidrojenazlar ve c¢oklu-bakir oksidazlar BA’lan
pargalayabildigi tespit edilen {i¢ farkli enzim smufidir. Ik olarak Aspergillus niger’da
(Yamada ve ark., 1965) tespit edilen amin oksidazlar BA’lari aldehit ve amonyaga
parcalamaktadirlar. Oksidorediiktazlar siifina dahil olan amin oksidazlar bitkiler, hayvanlar
ve mikroorganizmalarda olduk¢a yaygindirlar (Shalaby, 1996). Ote yandan amin oksidazlar
ve amin dehidrojenazlar genel olarak spesifik bir BA’y1 katalize etmekte; alkol, ve gesitli
ilaglarin etkisiyle kolaylikla inhibe olabilmekte ve bu durum insan viicudunda BA
birikmesine yol agabilmektedir (Li ve Lu 2022; Wei ve ark., 2024). Coklu-bakir oksidazlar ise
ilk olarak Callejon ve ark., (2014) tarafindan saraptan izole edilen L. plantarum J16 ve
Pediococcus acidilactici CECT 5930 suslarinda tespit edilmistir. Coklu-bakir oksidazlarlar
icinde en sik calisilan enzimlerden biri olan lakkazlar (EC 1.10.3.2) ise karakteristik mavi
renginde olup molekiiler oksijeni suya indirgeyerek substratlarini okside ederler (Callejon ve
ark., 2017). Coklu-bakir oksidazlarlar ayni anda birden fazla BA’y1 pargalayabilmesine
ragmen her bir substratlarin digerlerinden farkli bir optimum sicaklik ve pH degerine sahip
olabilecegi ifade edilmektedir (Wang ve ark., 2022; Klementova ve ark., 2024). Ornegin
pastirma orijinli ¢oklu-bakir oksidaz geni icerdigi tespit edilen Latilactobacillus curvatus G-1
susunun histamin, tiramin ve putresin de dahil olmak iizere alt1 farklt BA’y1 parcalayabildigi
tespit edilmistir (Li ve ark., 2018).

Klementova ve ark., (2024) tarafindan gergeklestirilen bir diger ¢alismada ise goklu-
bakir oksidaz enzimine sahip oldugu bilinen Lacticaseibacillus casei CCDM 198 susunun sivi
besiyeri (De Man Rogosa Sharpe, MRS) ve yagsiz siitte histamin, putresin ve kadaverin
parcalama Ozelligi arastirilmistir. Farkli sicaklik, siire ve pH kombinasyonlarinin kullanildig:
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calismada L. casei CCDM 198 susu tiim denemelerde s6z konusu BA’lar istatistiki olarak
onemli seviyede azaltmistir (p<<0.05). ilaveten bu sus siitte MRS besiyerine gore biraz daha
fazla azalma saglamistir. Yazarlar L. casei CCDM 198 susunun peynir gibi siit Giriinlerinde
BA’larin azaltilmasi i¢in kullanilabilecegini ifade etmislerdir.

Lee ve ark., (2021) tarafindan gergeklestirilen bir ¢aligmada gelencksel Kore tursusu
olan Kimchi’de biyojen amin olusumu ve parcalanmasi arastirilmistir. Buna gore
aragtirmacilar starter kiiltiir ilave edilmeden spontane fermente edilen tursularda (kontrol) BA
olusumunun kag¢inilmaz oldugunu belirtmislerdir. Tiramin iireten ve BA’lar1 parcalama
ozelligi olan Levilactobacillus brevis PK11 susu kullanilarak fermente edilen Kimchi’lerde
ise toplam BA miktarinin 100 mg/kg’in tizerinde oldugu ve iiretimde kullanilacak suslarin
yalnizca BA parcalamasina degil iiretmemelerine de dikkat edilmesi gerektigini
vurgulamislardir. Ote yandan coklu-bakir oksidaz enzimi iireten L. brevis PKO8 susu ile
fermente edilen tursularda kontrol ve diger drneklere gore en fazla BA azalmasinin oldugu
tespit edilmistir.

3. SONUC

Sonug¢ olarak geleneksel fermente gidalardaki BA miktarlarinin oldukga yiiksek
seviyelere ¢ikabildigi goriilmiistiir. Geleneksel fermente {riinlerin bir ¢ogunda fermantasyon
mikrobiyotasinin bilinmemesi, hammadde ve fermantasyon kosullarinin kontrollii olmamasi
bu durumun en 6nemli sebeplerindendir. Ureticiler gibi tiiketicilerinde gidalardaki BA
riskinin farkinda olmamalari ise bir diger 6nemli sorundur. Bazi gidalarda yasal limitler
belirlenmis olmasina ragmen kapsamin daha da genisletilmesi gerektigi agiktir. Ulkemizde ise
ozellikle geleneksel fermente gidalarda daha fazla arastirma yapilmasi, gida giivenligi
acisindan iriinlerin BA igeriklerinin tespit edilmesi ve yeni teknolojilerin gelistirilerek BA
seviyesi diisiikk gidalar liretilmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Boylece kiiltiirlimiiziin 6nemli
bir zenginligi olan fermente gidalarimizin kalitesi artirilarak lezzetleri korunabilir.
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OZET

Tahin helvasi; seker, icme suyu, sitrik asit ve ¢oven ekstrakti kullanilarak teknigine
uygun bir sekilde iiretilen gidadir. Tahin helvas iiretiminde iilkemizde en kaliteli olan beyaz
susam kullanilmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Tahin Helvast Tebligi’nde tahin helvasi, “Seker,
su Ve sitrik asit veya tartarik asit ile gerektiginde yenilebilir glikoz surubu katildiktan sonra
pisirilerek elde edilen seker surubunun agdalastirilip ¢oven ekstrakti (Saponaria officinalis)
ve/veya modifiye proteinler ile beyazlastirildiktan sonra teknigine uygun olarak tahin ile
karigtiritlip yogrulmast ve gerektiginde ¢cesni maddelerinin ilavesi ile teknigine uygun olarak
hazirlanan kati, homojen ince lifli yapidaki {iriin” olarak tanimlanmaktadir. Yillardir
geleneksel yontemlerle iiretilen tahin helvast son yillarda modern iretim teknolojileriyle
iiretilmektedir. Bu kapsamda tahin helvasi iiretiminde standart formiilasyonlarin belirlenmesi
onem kazanmaktadir. Tahin Helvas1 Bati diinyasinda Tiirk Bali, Tirk Tatlist veya Tiirk
Helvasi olarak ta taninmaktadir. Osmanli doneminin geleneksel tatlilarindan olan helvanin,
ilkemiz gastronomisi ve tanitimi agisindan onemlidir. Arapgada ‘tatli” anlamina gelen helva,
cogul anlami ‘hulviyyat’ yani “tathilar” anlamina gelen sozciikten tiiremistir. Tahin helvasi,
yliksek besin degeri ve ekonomik bir gida olmasi sebebiyle iilkemizde sevilerek
tiiketilmektedir. Ozellikle kis aylarinda daha cok tercih edilir; 1sitici, tok tutan ve enerji
vericidir. Sade olarak da tiiketilebilen tahin helvalarima findik, fistik, ceviz gibi
kuruyemislerle, kakao ve kuru meyve gibi bilesenlerin katilmasiyla besin degeri ve kalorisi
daha da yiikseltilebilmektedir. Helvanin besin degeri 100 g helva tiiketildiginde ortalama
olarak 540 kilokalori (kcal) degerinde bir enerji vermektedir. Tahin helvasinda yag ayrilmasi
ve oksidasyon, ayrica Salmonella ve aflatoksin basta olmak {lizere mikrobiyolojik bir¢ok risk
bulunmaktadir. Susam iiretimindeki azalma sebebiyle tahin helvasi iiretiminde aycicek yagi,
yerfistig1 yagi, soya proteini, soya yagi gibi farkli yaglarin kullanimina basvurulmaktadir. Bu
da gidalarda taklit ve tagsise bagvuruldugunun bir gostergesidir. Tahin helvasindaki risklerin
nedenleri uygun olmayan hammadde, isleme kosullar1 ve yanlis ambalaj se¢imi
olabilmektedir. Bu derlemede tahin helvasindaki riskler, nedenleri ve 6nleme kosullari ile
ilgili bilgi verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Tahin helvasi, yag ayrilmasi, oksidasyon, mikrobiyolojik risk
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1. GIRIS

Geleneksel gidalarimiz arasinda yer alan tahin helvasi, kabuklari ¢ikarilan susamlarin
kavurularak ogiitiilmesi ile elde edilen tahine belli oranlarda seker surubu, ¢oven ekstrakti ve
sitrik asit eklenerek hazirlanan seker agdasinin 6zel bir yogurma islemiyle karistirilmasi
sonucunda elde edilmektedir (Pazir ve ark., 2013). Uretimi Tiirkiye’de oldukca eski bir tarihe
sahip oldugu tahmin edilmekle beraber, Bati1 {ilkelerinde ‘Tiirk Tatlisi’, ‘Tiirk Helvast’ ve
‘Tiirk Balr’ olarak bilinen tahin helvasinin giin gegtikce tiiketimi i¢ piyasada artis gosterirken,
yurtdisina yapilan ihracatinin da arttig1 bilinmektedir. Ozellikle Balkanlarda, Orta Dogu
Avrupa, Orta Dogu Asya, Rusya ve son zamanlarda Ingiltere ve Amerika’da tiiketimi
yaygmlagsmistir (Saricikli Benlikurt ve ark., 2020). Tirk mutfaginda helvanin beslenme
acisindan oldukga 6nemli bir yeri vardir. Gegmisten bu yana helva, dogumdan 6liime biitiin
zamanlarin vazgecilmez tathisidir. Ortadogu iilkelerinden kiiltiiriimiize yerlesen helva, kirsal
bolgelerde beslenmek i¢in kullanilirken, saray mutfaklarinda kutlama tatlis1 haline gelmistir.
Saray mutfaklarinda helva yapimi i¢in ayr1 bir boliim ayrilmasi helvaya verilen 6nemi ortaya
koymaktadir. Gocebe Tiirklerin inanglar1 geregi, giizel pisen yemek kokularinin 6liilerin
ruhunu mutlu edecegine olan inanglari, helvayr yaygin olarak pisirmelerine tiiketmelerine
sebep olmustur. Bunlarin yaninda helva, Tiirk toplumunda toplantilarin ana tatlis1 olmustur.
Ulkemizde helva yorelere gore farkli isimler almustir. Yoreler farklilastikca kullanilan
malzemelerde degismistir (Yigit ve Ay Yigit, 2023). Tahin helvas1 Tiirkiye’deki en dnemli
geleneksel gidalardan biridir. Tiiketimi yaz aylarinda azalmakla beraber ozellikle kis
aylarinda oldukca artmaktadir. Tahin helvasina ek olarak Cevizli Yaz helvasi da adindan da
anlasilacagi gibi yaz aylarinda yogun sekilde tiretilmektedir. Dolayisiyla tahin helvasi ve yaz
helvast bir dongii halinde helvanin mevsimlere gore degisen ya da uyumlagtirilan birer
versiyonudur diyebiliriz (Elyilldirirm, 2009). Genel olarak kis aylarinda ve sabah
kahvaltilarinda tiiketilen tahin helvasi, igcerdigi yag, karbonhidrat, mineral madde ve protein
kalitesi bakimindan ¢ocuklar, is¢iler, hamile ve emzikli kadinlar i¢in 6nemli bir gida maddesi
olarak goriilmektedir. Besleyici degerinin yani sira ekonomik olmasi, iiretiminin ve
muhafazasinin kolay olmasi ve hatta istenildiginde kolayca temin edilebilmesi tahin
helvasinin ideal bir gida olarak tercih edilmesinin baslica sebepleri arasinda gdsterilmektedir
(Sekerci, 2014). Ulkemizde bircok helva cesidi olup helva ad1 altinda 22 tanesinin cografi
isaret ile tescillendigi goriilmektedir. Cografi isaret ile tescillenen helvalarin tanitilmasi

saglanarak bir turizm degerine doniligmesi saglanmakta ve bolgenin imaji giiclenmektedir
(Esen, 2022).

2. TAHIN HELVASI BILESIMi

Tahin helvas1 bilesimi, fiziksel ozellikleri ve kalori degerleri yiiksek olan bu helva
gruplar1 enerji degeri yiiksek, ana bileseni olan tahinden ileri gelen besin degeri de oldukga
onem arz eden geleneksel gida maddeleridir (Elyildirim, 2009). Kodekste belirtildigi tizere,
tahin en az %50 yag, %20 protein, en fazla %1.5 nem ve %3.2 kiil icermelidir. Helvanin
temel bilesenlerinden biri olan tahinin kimyasal bilesimi daha detayli incelendiginde; temel
olarak %57-65 yag (oleik ve linoleik asit), %23-27 protein (metiyonin, sistin ve triptofan
acisindan zengin) ve kalsiyum, fosfor, potasyum ve magnezyum gibi bazi minerallerden
olustugu goriilmektedir (Giineser ve Zorba, 2014). Tahin helvasi protein, yag ve
karbonhidratlar bakimindan olduk¢a zengin olup yogun bir gida 6zelligi tasimaktadir. Ayrica
susamdan yapildig1 i¢in ¢ogunlukla doymamis yag asitlerini icermektedir. Yaklagik 100 g
tahin helvasi, 516 kalori enerji vermektedir. Bu nedenle demir ve proteince zengin olan helva,
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enerji gereksinimini karsilamak tlizere de kullanilabilecek bir tathidir (Sekerci, 2014). Diger
bitkisel yaglarin aksine susam yagi, her biri %35 ile 45 arasinda degisen oleik ve linoleik yag
asitlerini igerir. Ayrica susam yagi lignan olarak bilinen sesamin (%0.5-1.5) ve sesamolin
(%0.3-0.5) gibi ikincil maddelere bagli olarak oksidasyona karsi da son derece direnglidir.
Yapilan bir ¢alismada, susam tohumu yaginin yag asidi bilesimini %9 palmitik asit, %5
stearik asit, %39.17 oleik asit, %44.70 linoleik asit ve %0.87 linolenik asit olarak belirtilmistir
(Ozpolat ve Ark., 2021). Susam lignanlar1 ve tokoferoller susam yaginda bulunan en énemli
antioksidan bilesiklerdir. Susam yaginda bulunan lignanlar tokoferollerle birlikte sinerjik etki
gostererek yagin stabilitesini artirmaktadir. Susam tohumunda bulunan lignanlarin miktari;
tiire ve islem basamaklarina gore degisiklik gosterir. Ayrica, susam tohumlari; lisin, metionin
ve sistein gibi aminoasitlerce zengin protein igerdigi i¢in beslenme degeri oldukga yiiksektir
(Kurt, 2024). Susamda bulunan lignanlar suda ¢éziinmeyen ve sindirilemeyen maddeler olup,
bagirsak hareketlerini hizlandirici rol oynarlar. Ayrica kanserojen Ozellikteki etkenlerin
bagirsak duvarina tutunmalarini azaltir ve bagirsak pH’sin1 degistirerek bakterilerin bu tiir
maddeleri tiretmelerine engel olur. Susam, dolayisiyla da susamdan yapilmis tahin ve helva da
bagisiklik sistemini gili¢lendirir, alzheimer, parkinson gibi hastaliklara yakalanma riskini
azaltir. Tahin helvasinin bir diger bileseni olan ¢dven 10 ekstraktinin igerdigi etkin madde
olan saponinler glikozit tlirevi bilesiklerdir. Saponinlerin kroner kalp hastalig1 riskini azaltici
ve iyi bir antioksidan olduklari belirtilmektedir. Helvanin yiiksek oranda doymamis yag
asitleri icermesi kandaki kolesterol seviyesini diigiiriicii etkisinden dolay1r kalp-damar
hastaliklarina olumlu etkide bulunmaktadir (Olgun, 2021).

3. TAHIN HELVASI URETIiMi
3.1. Tahin

Tahin helvas1 bilesiminde yer alan tahin, susamin ¢esitli islemlerden gecirilmesi ile
elde edilen yar1 mamul bir iiriindiir (Unsal ve Nas, 1995). Bilinen en eski yag bitkisi olan
susam (Sesamum indicum L.) tohumu, daha ¢ok unlu mamullerde kullanilmakta, ayrica tahin
ve helva haline getirilmektedir. Susam tohumu, yiiksek besinsel ve terapdtik degeri,
oksidasyona ve acilasmaya kars1 direnci nedeniyle yaygin olarak 'yagli tohumlarin kraligest'
olarak bilinir (Kurt, 2024). Susamin ¢ok eski ¢aglardan beri yetistirilip bir gida olarak
tilketildigi ifade edilmektedir. Susamdan {iretilen tahin, tahin helvasmin kalitesini dnemli
Olciide etkilemektedir. Tatlandirilmis tahin olarak bilinen tahin helvasi, sekerin yaklasik 145
°C'de kaynatilmast ve ¢oven kokii (Saponaria officinalis) suyu katilip, karigtirilarak elde
edilen beyaz seker agdasina, beyaz tahini ilave edilip istenen kivama kadar yogrularak sade
veya i¢ine ¢esidine gore findik, fistik, ceviz veya kakao ilave edilen bir tirlindiir (Yigit ve ark.,
2006). Tahin iiretiminin ilk asamasi; susamlarin tahliye edilir ve ortalama 8 saat dinlendirilir.
Bu sayede susam soyulacak kivama gelmis olur. Yumusayan susam kabuk soyma islemi
gorerek kabuklarindan soyulur. Daha sonra kabuklar1 soyulan susam salamura havuzlarina
aktarilir. Burada susam kabuklarindan ayristirilir. Susam daneleri yagli oldugu i¢in tuzlu suda
yiizer. Susamin kabuklar1 ¢ok ince oldugu i¢in kabuklarin soyulmasi kolaydir. Ayrica
kabuklarin soyulmasi ile kabuk renginin tahine ge¢mesi de 6nlenmis olur. Diger asamada ise
susam yikama havuzlarina aliir ve iyice yikanarak temizlenir ve tuzundan arindirilir. Daha
sonra ise susam santrifiij makinesine aktarilarak burada suyundan arindirilir. Bir diger
asamada susam kavurma makinelerine aktarilir ve pisirilir. Cikarma kivamina geldikten sonra
susam tahin yapilmak lizere degirmenlere atilir. Degirmenlerde istenilen kivama gelinceye
kadar ezilir. Bu sistem birka¢c degirmenin ard arda gelmesi ile olur. Bu deg§irmenlerde
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inceltme basamak basamaktir. Ve en son olarak ¢ikan tahin depolanir (Elyildirim, 2009).
Tahin helvasi iiretimi akis semas1 Sekil 1°de verilmistir.

HAMMADDE (SUSAM)

KABUK SOYMA

KAYNATMA (145°C)
=

« COGEN EKSTRAKTI

SEKER SURUBU (AGDA)

« CESNi MADDELERI

KESME (GRAMAJLAMA)

PAKETLEME

DEPOLAMA

Sekil 1. Tahin Helvasi Uretimi Akis Semasi

3.2. Seker

Tahin helvasinin yapiminda tatlandirici olarak esas itibari ile seker (sakaroz) kullanilir.
Bazen farkli amagclarla sekerin icine degisik oranlarda nisasta surubu veya fruktoz da
karistirtlmaktadir  (Elyildirim, 2009). Fruktoz misir nisastasinin enzimatik yontemlerle
parcalanip glikoza, daha sonra da yiiksek oranli fruktoza dontiistiiriilmesiyle elde edilen, helva
da dahil birgok sekerleme ve hazir gidanin iiretiminde kullanilan sekerdir. Sakkaroz ise saf
halde ve kristal yapida bulunan, endiistriyel olarak seker pancar1 veya seker kamigindan elde
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edilen beyaz renkli bir sekerdir. Tahin helvasi iiretiminde esas olarak her ikisi de tercih
edilebilmektedir. Ayrica Sekerin asitlik degerinin fazla olmasi helvanin kalitesinin olumsuz
yonde etkileyebilmekte oldugu bilinmektedir (Olgun, 2021).

3.3. Sitrik Asit

Sitrik asit (E330), sekerin okside olup karbondioksit ve suya doniismesi ve enerji agiga
¢ikmasinda onemli bir rol oynamaktadir. Ayrica gida endiistrisinde en yaygin olarak pH
kontrol edici ajani olarak kullanilmaktadir (Batu ve Elyildirim, 2009). Halk arasinda limon
tuzuyla Ozdeslesen sitrik asitin kullanim alan1 oldukc¢a genistir. Sitrik asit sekerin
kristallesmesini engellemek icin sekerleri ve sekerlemeleri stabilize eder. Dolayisiyla sekerin
kristallenmesini 6nlemek amaciyla regeteye uygun oranlarda sitrik asit ilavesiyle sekerin
kaynatilmasi helva iiretiminin 6nemli bir basamagini teskil eder (Elyildirim, 2009).

3.4. Coven

Helva freticilerince ‘coven suyu’ olarak adlandirilan bu katki, helvaya islenmesi
sirasinda yogurma Ozelligi kazandirmak, rengi agartarak helvanin agik ve giizel bir renk
almasin1 saglamak, yumusak ve lifli bir yap1 kazandirarak tekstiirii istenilen diizeye getirmek,
hacmi arttirmak ve emiilgator gorevi yaparak susam yaginin helvadan ayrilmasini 6nlemek ve
boylece helvaya karakteristik 6zelliklerini kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir (Sekerci,
2014).

4. TAHIN HELVASINDA GORULEN KALIiTE PROBLEMLERiI VE COZUM
ONERILERI

4.1. Mikrobiyolojik Kalite

Gida, tretim siireci boyunca gesitli risklerle kars1 karsiyadir. Bu nedenle gida zincirinin
tim asamalarinda yeterli ve etkili kontrollerin saglanmasi, izlenmesi ve degerlendirilmesi
esastir. Bu baglamda bircok {lilke ve sirket bir araya gelerek giivenli gida arz1 i¢in standartlar
gelistirmektedir (Aydin ve Basaran, 2018). Tahin helvasi, diisiik su icerigi nedeniyle uzun bir
raf Omriine sahiptir. Ancak helva i¢in kullanilan hammaddelerin mikrobiyolojik 6zellikleri,
nihai iirliniin mikrobiyolojik kalitesi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Piyasa kosullarinda
satilan helvalarin mikrobiyolojik 6zellikleri gida giivenligi ve tiiketici sagligi agisindan
onemlidir (Kaya ve Ergonil, 2014). Tim susam bazli {riinlerde Salmonella
kontaminasyonlarindan 6ncelikle iiriindeki susam sorumlu tutulmaktadir. isveg, Ingiltere ve
Avustralya'daki tiiketiciler arasinda Tirkiye'den ithal edilen tahin ve helva tiiketimi
sonrasinda 104 Salmonella enfeksiyonunun tespit edildigi bildirilmektedir. Susam igerikli 117
gida 6rneginin 11'inde (aralarinda helva da bulunan) Salmonella tespit etmistir. (Aydin ve
Basaran, 2018). Helvada mikrobiyolojik kalite, hammadde ve {iiretim teknigi ile yakindan
iligkilidir. Helva iiretiminde kullanilan hammaddelerin fekal kaynakli mikroorganizmalar
iceren kirli sularla sulanmasi, kaliplama, sogutma, olgunlagtirma, paketleme veya depolama
gibi ¢esitli islem adimlar sirasinda uygun olmayan ¢evresel kosullar ve personel ve makineler
gibi diger faktorler helvanin mikrobiyolojik kalitesini dogrudan etkilemektedir. Tahin
helvasina yapilabilecek tagsisin basinda; sekil vermek, stabilite saglamak, teknik bilgi
noksanligindan kaynaklanabilecek yap1 bozukluklarini 6nlemek amaciyla ve ekonomik
nedenlerle helvayi, susam yagi yerine diger sivi veya Ozellikle hidrojene yaglardan kismen
ilave etmek gelebilir (Unsal ve Nas, 1995).
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Giliniimiizde pek cok ulusal ve global kaynaklar sayesinde diinya ¢apinda gida giivenligi
giindeminden 555 sebeplerindendir. Tahin helvasi tiretiminde kullanilan bir bagka madde ise
fistiktir. Fistik iiriine lezzet vermesi amaciyla katilmaktadir. Ulkemizde antepfistigi iiretimi
acisindan Onemli gelismeler kaydedilmis olmasma karsilik ihracatta istenilen diizeye
gelinememistir. Bunun en 6nemli sebeplerinden birisi iiriiniin aflatoksinle kontamine olma
riski tagimasidir. Aflatoksin olusumunda; {iriinlin islenmesi sirasinda yapilan birtakim
yanligliklar (zamaninda ve etkin kurutma yapilamamasi, meyve i¢inin ¢ikarilmasi sirasinda
icin zarar gormesi) ve yanlis depolama 6nemli sebeplerdendir (Sekerci, 2024). Ayrica Toplam
Aerobik Koloni sayimi, Staphylococcus aureus, Koliform Bakteri, E.Coli, Maya-Kif, ve
stafilokok tiir mikroorganizmalarinda tahin helvasinin mikrobiyolojik kalitesinde oldukga
onemli rol oynayabildikleri bilinmektedir (Kahraman ve ark., 2010).

4.2. Fiziksel Kalite

Sade tip tahin helvasi, iiretildiginde sirasiyla goriiniim ve doku gibi duyusal 6zellikler
acisindan piiriizsiiz ve homojen bir yiizeye ve hafif yapiskan, yagl, lifli, gevrek ve kirilgan bir
dokuya sahiptir. Helva ayrica yliksek susam yagi icerigi nedeniyle zengin sarimsi bir renge
sahiptir. Ancak bu {iriin depolama sirasinda bu duyusal kalite 6zelliklerini kaybetmeye baslar.
Helvanin bir siire depolandiktan sonra sert bir gériinlim ve donuk bir renk aldig1, yapiskanlik
ve kirillganlik gibi tekstiirel 6zelliklerinde artis oldugu, yaglilik 6zelliginde ise azalma oldugu
gozlemlenmektedir (Gilineser ve Zorba, 2014). Helvada kirilma-parcalanma gibi {iriiniin
tekstiirel kaliteni etkilene faktorlerin ise agda ¢ekme (seker surubu eldesi) asamasinda
kullanilan girdilerin dogru oranlarda {iriine katilamamasi, agdanin uygun sicakliklarda
pisirilememesi ve/veya uzun pisirilmesi gibi sebepler onlimiize c¢ikabilmektedir. Bu gibi
durumlarda helvada agizda yapiskan bir his birakmasina da sebep oldugu goriilmektedir.
Gilinlimiizde akilli otomasyon sistemleri ile bu gibi sorunlarin 6niine ge¢ilmesi amaglaniyor
olsa bile, cogu kiigiik olcekli isletmelerde agda ¢ekme asamasinda helva ustalarinin bilgi ve
deneyimlerine giivenilerek iiretimlerin devam ettigi bilinmektedir.

4.3. Kimyasal Kalite

Helva, tahinden kaynaklanan ¢okelmis bir protein tabakasi ile ¢evrili gozenekli, kristal
olmayan seker eriyigi partikiillerine sahiptir. Susam yagi, seker ve protein partikiilleri
arasindaki bosluklar1 dolduran serbest bir sivi olarak bulunmaktadir. Bu nedenle tahin
helvasinda yag ayrisma sorunu vardir. Tahin helvasinda yag ayrisma problemi iiretimden
hemen sonra baslar ve {iriiniin depolanmasi sirasinda artarak devam eder. Bu sorun; helvanin
renginin olumsuz yonde degismesine ve helvanin dokusunun lifli ve yagli yumusak bir
yapidan sert bir yapiya donligmesine neden olmaktadir (Giineser ve Zorba, 2014). Depolama
sirasinda, susam yagi gida matrisinden ylizeye gecer ve ambalaji kirletir. Bu emdiilsiyon
kararsizlig1 helvanin sertligine neden olur ve pazarlanabilirligini azaltir. Literatiirde helvanin
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri iizerine bir¢cok calisma bulunmaktadir. Ancak helvada
yag ayristirma problemi iizerine yapilan calismalar olduk¢a sinirlidir. Son aragtirmalar,
orbitan tiirevleri, lifler ve emiilgatorler gibi baz1 gida katki maddelerinin helvadaki emiilsiyon
stabilitesini artirabilecegini gostermektedir (Aloui ve ark., 2016). Bu degisiklikler, {iriiniin
bayat ve diisiik kaliteli goriinmesi nedeniyle tiiketicinin satin alma kararini olumsuz
etkilemektedir. Tahin helvasindaki bu sorunun nedeninin, protein ve seker partikiilleri
arasindaki bosluklarin emiilsifiye edilmemis formda fiziksel olarak susam yag1 ile
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doldurulmasindan kaynaklandigi da belirtilmektedir. Helva {ireticileri yag ayrisma sorununu
¢ozmek i¢in farkli gida katki maddeleri veya bunlarin ¢esitli ticari isimler altinda satilan
kombinasyonlarin1  kullaniyor olsalar da sorunun heniiz tam olarak c¢oziilemedigi
goriilmektedir. Ayrica bu katki maddelerinin bu tip iiriinlerde kullanilmasina izin verilenleri
icermedigi de tespit edilmistir (Glineser ve Zorba, 2014). Sektordeki deneyimli helva
ustalarinin aktarimlar1 ise bu sorunun tahinin ¢ig olmasindan kaynakli oldugu seklindedir.
Susam ezme isleminden sonra ilk siiregte ortalama sicakligr 60-65 °C oldugu bilinmektedir.
Pastorizasyon vb. 1s1l islemler sonucunda sicakligin daha da yiikselebildigi goriilmiistiir. Elde
edilen tahinin bu amaglar dogrultusunda kullanilan endiistriyel ekipmanlar ile sogutulup
yaklasik 25-30°C kadar diisiiriilmesi gerekmektedir. Bunun yapilamadigi durumlarda ise
tahinin sicakliginin diismesi i¢in 3 giin beklemek yeterli olacaktir. Ancak uzun bekleme
siireleri  giinlimiizde yiikselen talepleri karsilayamamakta ve iiretim verimliliklerinde
diistislere sebebiyet vermektedir. Yag tutma amactyla mono ve digliserit yag asitleri yani halk
arasinda helvin olarak adlandirilan katki maddeleri kullanilarak tiretim regetelerine belirli
miktarlarda katilip, bu problemlerin 6niine gecilmesi planlanmaktadir. Peroksit igerigi (veya
peroksit degeri- PV), yaglardaki oksidasyonun erken asamalarinin bir gdstergesi olarak
kullanilir ve genellikle depolamanin etkinligini dl¢tiigline inanilir (Kahraman ve ark., 2010).
Ozellikle tesislerin kendi biinyelerinde yiiriitmekte olduklari raf dmrii trendlerine bakildiginda
6. Aydan sonra Helvalarda FFA, Peroksit, Acilik gibi kimyasal parametrelerde artis oldugu
gorilmiistiir.

5. SONUC

Tahin helvasi, Tiirkiye'nin geleneksel gida kiiltiirinde 6nemli bir yer tutan, yiliksek
besin degeri ve g¢esitli tiikketim sekilleri ile dikkat ¢eken bir {irlindlir. Ancak, {iretim
asamasinda karsilasilan riskler hem {iriin kalitesi hem de tiiketici sagligi agisindan kritik bir
oneme sahiptir. Bununla birlikte mikrobiyolojik riskler, Salmonella ve aflatoksin gibi
patojenlerin varlig1, tahin helvasmin giivenligini tehdit eden unsurlar arasindadir. Uretim
stirecinde uygulanan hijyen standartlarinin yetersizligi ve hammadde kalitesinin diistikligi,
bu risklerin artmasina neden olmaktadir. Uriin depolama sirasinda duyusal kalitesini
kaybetmektedir. Ozellikle yag ayrisma problemi, helvanin dokusunu sertlestirip rengini
olumsuz yonde etkileyerek tiiketici tercihlerini olumsuz etkilemektedir. Cesitli gida katki
maddeleri kullanilarak bu yag ayrismasinin 6nlenmesi amaglansa da, mevcut ¢oziimler heniiz
tam olarak etkili olamamaktadir. Sektordeki deneyim ve iiretim siireclerinin iyilestirilmesi
biiyiik 6nem tagimaktadir.
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OZET

Geleneksel gidalar, bir bolgenin kiiltiirel mirasi agisindan hayati 6neme sahip olup, yerel
kimligi yansitir ve gastronomi turizminin biiylimesine 6nemli ol¢iide katkida bulunur. Bu
calismada, geleneksel gidalarin gastronomi turizmi, yerel ekonomiler ve kiiltiirel mirasin
korunmas: tizerindeki etkilerini incelemek amaciyla literatiir analizi lizerine odaklanan nitel
arastirma yontemleri kullanilmistir. Bulgular, geleneksel gidalarin gastronomi turizminin
merkezinde yer aldigini ve kiiltiirel miras ile yerel kimligin sembolleri olarak islev gordiiglinii
vurgulamaktadir. Turistlerin yerel mutfaklari dogal ve tarihi cazibe merkezleriyle birlikte
deneyimleme istegi artmakta olup, bu durum siirdiiriilebilirlik ve 6zgiinliik gibi trendlere
dayanmaktadir. Gastronomi turizminin artan popiilaritesi, yerel iireticilere ekonomik fayda
saglamakta ve Tirkiye'nin turistik bir destinasyon olarak cazibesini artirmakta, kiiltiirel
aligverisi tesvik etmekte ve yerel ekonomileri desteklemektedir. Cografi isaretler, yerel
lezzetlerin tanitiminda ve kiiltlirel mirasin korunmasinda kritik bir rol oynamaktadir; Tiirkiye,
bu tiir {riinlerin zengin bir cesitliligine sahiptir. Ayrica, geleneksel gidalar yerel iiretimi
destekleyerek ve organik tarim gibi uygulamalar tesvik ederek siirdiiriilebilir gastronomiyi
desteklemektedir. Gastronomi festivalleri, kiiltiirel etkilesimde Onemli bir rol oynarken,
gastronomi rotalar turistlerin yerel gida kiiltiirleriyle derinlemesine etkilesimde bulunmalarini
saglamaktadir. Dijitallesme, yerel mutfaklarin erisilebilirligini ve tanitimini artirarak degisen
turist tercihlerine uyum saglamaktadir. Sonu¢ olarak, geleneksel gidalar sadece kiiltiirel
kimligi somutlastirmakla kalmayip, ayn1 zamanda stirdiirtilebilir turizm ve yerel ekonomik
gelisim i¢in bir temel olusturarak Tiirkiye'nin ¢esitli mutfak mirast i¢cin onemli biiyiime
firsatlar1 sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, gastronomi turizmi, kiiltiirel miras,
strdiirtilebilirlik, cografi isaretler

1. GIRIS

Geleneksel gidalar bir bolgenin kiiltiirel mirasinin 6nemli bir parcasidir, yerel halkin
kimligini yansitmaya hizmet eder ve gastronomi turizminin gelisiminde 6nemli bir unsur
olusturur (Cihangir ve ark., 2023). Bu lezzetlerin ge¢misten giiniimiize aktarilmasi, bir
bolgenin tarihi, sosyo-kiiltiirel ve cografi 6zelliklerini yansitmaya hizmet eder. Geleneksel
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gidalar, beslenmedeki rollerinin yani sira kiiltiirel degerleri ve sosyal gelenekleri pekistiren
onemli simgeler olarak da islev gormektedir (Akin ve ark., 2015). Bu tiir gidalar, gastronomi
turizmi kapsaminda ziyaretcilere farkli bir gastronomi deneyimi sunmanin yani sira kiiltiirel
mirasin korunmasina ve tanitilmasina katkida bulunarak yerel ekonomiyi de desteklemektedir
(Deniz, 2024).

Son yillarda gastronomi turizmi, bir destinasyonun yerel mutfak kiltliriinii tanimak
isteyen gezginlerin sayisindaki artisa bagli olarak, daha genis turizm sektorii iginde dnemli bir
ilgi alan1 olarak ortaya ¢cikmistir. Bu baglamda turistler, dogal giizellikler ve tarihi mekanlarin
yani sira bolgesel mutfaklar1 da deneyimlemeye giderek daha fazla ilgi duymaktadir
(Baydeniz ve ark., 2023). Gastronomi turizmi, yiyecek ve icecek tiiketiminin Gtesinde, yerel
iretim siireclerinin kesfedilmesi, yoresel pisirme tekniklerinin 6grenilmesi ve kiiltiirel
degerlerin derinlemesine deneyimlenmesi gibi unsurlar1 da kapsamaktadir. Ozellikle
geleneksel gidalar bu siirecin merkezinde yer almakta ve turizm igin siirdiiriilebilir bir cazibe
kaynag1 haline gelmektedir (Dasdemir ve Madenci, 2021).

Kiiresel gastronomi turizmi sektorii de siirdiiriilebilir uygulamalar arayisi ve otantik
deneyimlere duyulan arzu gibi yeni egilimlerin ortaya ¢ikmasiyla zaman i¢inde Snemli
degisimler ge¢irmistir. Geleneksel gidalarin, yukarida bahsedilen egilimlerle uyumlu olarak
gastronomi turizminin énemli bir unsuru haline geldigi agiktir (Kii¢iikkomiirler ve ark., 2019).
Turistler, gittikleri destinasyonlarin mutfak kiiltiiriinii kesfetmeye ve bu kiiltiiriin tarihsel
ge¢misine iliskin bilgi edinmeye giderek daha fazla Oncelik vermektedir. Bu baglamda
gastronomi turizmi, yerel ekonomilerin biiyiimesini kolaylastirirken ayn1 zamanda kiiltiirel
mirasin korunmasi ve muhafaza edilmesinde de 6nemli bir rol oynamaktadir (Yurt ve ark.,
2024).

Yemek ile kiiltiirel kimlik ve tarih arasindaki baglanti, gastronomi turizminin cazibesini
artiran 6nemli bir faktdr olarak kabul edilmektedir. Geleneksel gidalar, gastronomi turizminin
ayrilmaz bir bileseni olarak ortaya ¢ikmistir ve bir toplumun tarihi ve Kkiiltiirel mirasini
kapsayan kiiltiire] amblemler olarak hizmet etmektedir (Cilginoglu ve Cam, 2021).

2. YONTEM

Bu calismanin amaci, geleneksel gidalarin gastronomi turizmindeki roliinti, yerel
ekonomi ile kiiltiirel mirasa katkilarini, siirdiiriilebilirlik ve dijitallesme gibi modern trendler
baglaminda ele alarak, bu alandaki kiiresel egilimleri ve gelecekteki potansiyel gelismeleri
incelemektir. Bu temel amag¢ dogrultusunda “Geleneksel gidalar, gastronomi turizmi ve yerel
ekonomiler iizerinde nasil bir etkiye sahiptir ve bu siirecte kiiltiirel mirasin korunmasi ve
stirdiiriilebilirlik nasil saglanabilir?” sorusuna yanit aranmustir.

Belirlenen arastirma sorularina derinlemesine cevap aramak amaciyla nitel
aragtirma yontemi kullanilmistir. Uzuner (1999), arastirma sorularini1 yanitlarken tiimevarim
veya tiimdengelim yontemlerinin se¢iminde 6nemli bir husus olduguna dikkat ¢ekmektedir.
Bu calismada, daha Once Onerilen modellerin incelenmesi ve elde edilen verilerin
yorumlanmasi amaglandigindan tiimdengelim yontemi tercih edilmistir. Gastronomi turizmi
ve geleneksel gidalar konularinda nitel aragtirma yOnteminin uygun oldugu
degerlendirilmistir. Arastirmada, nitel arastirma yontemlerinden biri olarak yazili belgelerin
analizi ile geleneksel gidalar perspektifinde gastronomi turizmi konularinin ele alindigi
kitaplar, makaleler, akademik calismalar, haber siteleri ve tanitim brosiirleri sistematik olarak
incelenmistir. Bowen (2009) tarafindan yazili belge analizi, basili ve/veya elektronik
materyallerin gozden gecirilmesi veya degerlendirilmesi i¢in kullanilan sistematik bir
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prosediir olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda, yazili belge analizi yontemi ile
gergeklestirilen aragtirmada etik kurul iznine ihtiya¢ duyulmamastir.

Ayrica, kaynak inceleme yontemi, arastirma bulgularinin farkli ¢aligmalardaki
verilerle karsilagtirilmasina ve elde edilen sonuglarla ana kavramlar hakkinda daha ayrintili
bilgi sunulmasina imkan tanimaktadir. Geleneksel gidalarin gastronomi turizmindeki roliinii
ve yerel ekonomi ile kiiltiirel mirasa katkilarin tespit etmek i¢in gergeklestirilen kaynak
incelemesi, ilgili diger arastirmalarla desteklenmis ve toplanan bilgiler bir araya getirilerek
degerlendirilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
a. Geleneksel Gidalarin Gastronomi Turizmindeki Rolii

Geleneksel gidalar, yerel halkin kimligini ve kiiltiirel mirasin1 yansitan Onemli
unsurlar olarak gastronomi turizminin temel taglarini olusturmaktadir. Bu gidalar, bir bélgenin
tarihsel, sosyo-kiiltiirel ve cografi 6zelliklerini yansitan semboller olup, yalnizca beslenme
ihtiyacini karsilamakla kalmayip, ayn1 zamanda kiiltiirel degerlerin ve toplumsal geleneklerin
stirdiiriilmesine de katkida bulunmaktadir. Son yillarda, gastronomi turizmi, ziyaret¢ilerin
dogal giizelliklerin yan1 sira bolgesel mutfaklart deneyimleme arayisina girmesiyle dnem
kazanmaktadir. Geleneksel gidalar, yerel iiretim siireclerini kesfetme ve bolgesel yemek
pisirme tekniklerini 6grenme unsurlarinin merkezinde yer alarak stirdiiriilebilir turizm ¢ekim
noktalar1 olusturulmasina katkida bulunmaktadir (Deniz, 2024).

Geleneksel gidalar, Tiirkiye'nin zengin kiiltiirel mirasini yansitan ve gastronomi
turizminin temel taslarini olusturan unsurlardir. Ornegin, kebaplar, zeytinyaglilar ve mezeler,
Tirk mutfaginin kimligini olustururken, yerel festivallerde ve gastronomi etkinliklerinde
sergilenir (Kiiciikkdmiirler ve ark., 2019). Diinya genelinde de iilkeler kendi geleneksel gida
kiiltiirlerini ~ farkli sekillerde tanitarak turizmi desteklemektedir. Ornegin, Italya'nin
makarnalar1 ile pizzalari, Fransa'nin peynir ile saraplari, bu iilkelerin gastronomi turizmi
acisindan onemli bir yer tutar. Ancak Tiirkiye hem tarihi hem de cografi ¢esitliligi sayesinde,
ozellikle cografi isaretli {irlinlerle, yerel gastronomi deneyimlerinin daha derinlemesine
kesfedilmesine olanak tanir. Bu baglamda, Tirkiye'nin geleneksel gidalari, yalmzca yerel
ekonomilere katkida bulunmakla kalmayip, ayni zamanda uluslararas: diizeyde de kiiltiirel
etkilesimi artiran Oonemli bir ara¢ haline gelmektedir. Bu farklilik, Tiirkiye'yi gastronomi
turizminde diger iilkelere kiyasla benzersiz kilmakta ve ziyaretcilere otantik bir deneyim
sunmaktadir (Hastaoglu ve ark., 2021; Denk, 2021).

b. Gastronomi Turizminin Kiiresel Trendler ve Yerel Ekonomilere Katkisi

Gastronomi turizmi, diinya genelinde siirdiiriilebilirlik ve otantik deneyim arayisini
one ¢ikaran 6nemli bir trend haline gelirken, Tiirkiye 6zelinde de bu egilim belirgin sekilde
goriilmektedir. Tiirkiye, zengin mutfak kiiltiirii ve yerel lezzetleri ile ziyaret¢ilere essiz bir
deneyim sunmakta; cografi isaretli {irlinleri ve geleneksel yemekleri araciligiyla hem kiiltiirel
mirasii korumakta hem de yerel ekonomiye katki saglamaktadir (Akdag ve Uziilmez, 2017).
Diinya genelinde gastronomi turizminin artan popiilaritesi, Tiirkiye'de de yerel iireticilerin,
ciftcilerin ve esnafin ekonomik faaliyetlerini desteklemekte ve kirsal kalkinmayi tesvik
etmektedir (Se¢ilmis ve Soydan, 2020). Tiirkiye'deki yerel mutfaklarin, bolgesel kimlik ve
tarih ile olan baglantisi, bu tlilkeyi ziyaret eden turistlerin ilgisini artirirken, geleneksel gidalar
aracilifiyla kiiltiirel aligverisi de zenginlestirmektedir. Kiiresel trendlere yanit veren Tiirkiye
hem otantik deneyim sunarak hem de yerel iiriinleri tanitarak gastronomi turizminin

80



6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

dinamiklerini  giliglendirmekte ve bodylece yerel ekonomilerin gelisimine katkida
bulunmaktadir. Bu baglamda, Tiirkiye'nin gastronomi turizmi, uluslararasi arenada rekabet
edebilirken, yerel topluluklarin da giiclenmesine olanak tanimaktadir (Yordam ve Akkus,
2022).

2023 yilinda turizm endistrisinde Onemli degisiklikler yasanarak, seyahat
deneyimlerinin doniistiigli gozlemlenmistir. Siirdirtlebilir turizm, c¢evresel etkilere
duyarliligin artmasiyla 6ne ¢ikarken; deneyimsel turizm sayesinde ziyaretgilerin yerel kiiltiirii
ve yasam tarzlarin1 kesfetme iste8i artinlmistir. Dijital deneyimler, sanal ve artirilmis
gerceklik ile seyahat planlamasinin zenginlesmesine katki saglamistir. Saglik ve refah turizmi,
bireylerin fiziksel ve zihinsel sagliklarina odaklanmalarin1 kolaylastirirken, uzaktan ¢alisma
imkanlar1 da insanlarin seyahat ederken c¢alisma esnekligini artirarak uzun siireli
konaklamalari tesvik etmistir (2023 Y1l Turizm Verileri, 2024).

Gastronomi turizmi agisindan 2023 Kiiresel Seyahat Trendleri Raporu incelendiginde,
genc gezginler arasinda yemek odakli seyahatin giderek daha popiiler hale geldigini
gostermektedir. Z ve Y kusaginin %47'si seyahatlerini belirli bir restoran1 ziyaret etmek iizere
planlarken, genel katilimcilarin yalnizca %37'sinin bu sekilde diisiindiigii goriilmektedir.
Ayrica, Z ve Y kusagiin %45'i, tiim yanitlayanlarin %35'ine kiyasla bir yemek festivaline
katilmak iizere seyahat etmeyi tercih etmektedir. En ¢ok seyahat edenlerin ilgisini ¢eken
unsurlar arasinda %54 ile yerel restoranlar, %46 ile yemek festivalleri, %41 ile yerel
yemekler ve %39 ile sarap tadimlar1 6n plana ¢ikmaktadir. Bu veriler, gastronomi turizminin
geng nesiller i¢in 6nemli bir motivasyon kaynagi haline geldigini ve seyahat planlarinin
giderek daha fazla yemek deneyimlerine odaklandigini gostermektedir (2023 Yili Turizm
Verileri, 2024).

c. Cografi isaretli Uriinler ve Onemi

Cografi isaretli diriinler, yerel lezzetlerin tanitiminda ve gastronomi turizminin
gelisiminde kritik bir rol oynamaktadir. Bu iirlinlerin tanitimi hem benzersiz 6zelliklerini
vurgulamakta hem de tiiketicilerin bu iiriinlere olan ilgisini artirmaktadir. Cografi isaretli
geleneksel gidalarin  korunmasi ve tanmitilmasi, yerel topluluklarin kiiltiirel mirasinin
yasatilmasina 6nemli bir zemin hazirlamaktadir. Tiirkiye'nin zengin tarim c¢esitliligi ve kokli
gastronomik Kkiiltiirii, bircok cografi isaretli iiriinle taclandirilmistir; Kalecik Karas1 Uziimi,
Antep Fistig1 ve Beypazar1 Kurusu gibi iirilinler, yalnizca lezzetleriyle degil, ayn1 zamanda
tiretim yontemleri ve kiiltiirel baglamlari ile de 6ne ¢ikmaktadir (Arslan, 2023).

Tiirkiye, sinirlart igerisinde iretilen iirlinlere Tiirk Patent ve Marka Kurumu
aracilifiyla kendi cografi isaretleri verilmektedir. Tiirkiye’de gida, tarim, maden, el sanatlari
ve sanayi Uriinleri cografi isaret tescili alabilmekte; cografi isaretler “mense adi” ya da
“mahre¢ isareti” olarak tescil edilmektedir. Ayrica, mense adi veya mahreg isareti kapsamina
girmeyen bir Uriinii tarif etmek icin, geleneksel olarak en az otuz yil siireyle kullanildigi
kanitlanan adlar “geleneksel iirlin ad1” olarak tanimlanmaktadir (Ekici, 2021).

Sinai miilkiyet haklarin1 koruma baglaminda cografi isaretler, diinya genelinde tescil
edilerek iilkede gecerli hale getirilmektedir. Bu korumadan yararlanilmak istenmesi
durumunda ya ilgili iilkelerin yasal diizenlemeleri cercevesinde tescil basvurusunda
bulunulmali ya da uluslararasi koruma saglayan sistemlerden faydalanilmalidir. Ozellikle
Avrupa Birligi ¢ergevesinde, tarimsal {iriinler ve gidalar i¢in belirlenen kalite planlarina
uygun olarak, 21 Kasim 2012 tarihli 1151/2012/AB sayili Tiiziik kapsaminda AB cografi
isareti almak icin Avrupa Komisyonu'na basvuru yapilmasi gerekmektedir. Tiirkiye, 2019
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yilindan bu yana bu bagvurular1 Tiirk Patent ve Marka Kurumu aracilifiyla Komisyona
iletmekte ve bagvuru sahiplerine teknik destek sunmaktadir. AB’de bagvuru yapilmadan 6nce,
iiriinlerin Tirkiye'de cografi igaret tescilini almasi sarttir. Mahreg isareti, mense adi ve
geleneksel {irtin adi, AB’de sirasiyla “Protected Geographical Indication (PGI)”, “Protected
Designation of Origin (PDO)” ve “Traditional Speciality Guaranteed (TSG)” olarak
tanimlanmaktadir. Tablo 1°de gosterildigi gibi, 2024 yil1 Ocak ayi itibariyle Tirkiye’nin hali
hazirda cografi isaret aldig1 19 {irliniin yan1 sira, 40’tan fazla farkli {iriin i¢in basvuru yaptigi
goriilmektedir (Usta, 2024).

Tablo 1. Tiirkiye nin AB Cografi Isareti Basvurusu Yaptig1 Uriinler (Usta, 2024)

Uriin Ad1 Tescil Tiirii | Basvuru Tarihi
Erzincan Tulum Peyniri PDO 11/01/2024
Antep Lahmacunu PGI 01/12/2023
Antep Fistik Ezmesi PGI 29/11/2023
Fethiye Kaya Inciri PDO 06/11/2023
Manisa Sultani Cekirdeksiz Uziimii PDO 31/10/2023
Kayseri Mantis1 PGI 27/10/2023
Sanhurfa Keten Koynegi Fistigi PDO 10/10/2023
Soke Pamugu PDO 02/10/2023
Aydin Cam Fistigi PDO 24/08/2023
Kayseri Sucugu PGI 07/06/2023
Sinop Kestane Bal PDO 29/05/2023
Milas Cekiske Zeytini PDO 11/05/2023
Adana Salgami PGI 19/04/2023
Kayseri Pastirmasi PGI 05/04/2023
Melli Inciri PDO 13/02/2023
Osmaniye Yer Fistigl PDO 30/01/2023
Hatay Kaytaz Boregi PGI 28/01/2023
Tarsus Sariulak Zeytini PDO 19/01/2023
Silifke Yogurdu PGI 11/01/2023
Isparta Gulyag: PDO 05/01/2023
Hiiyiik Cilegi PDO 05/01/2023
Manisa Mesir Macunu PGI 05/01/2023
Urla Sakiz Enginari PDO 05/01/2023
Rize Cay1 PDO 05/01/2023
Bursa Seftalisi PDO 05/01/2023
Bingol Balt PDO 05/01/2023
Kilis Zeytinyag: PDO 05/01/2023
Hopa Hamsili Ekmegi PGI 24/05/2022
Bursa Siyah Inciri PDO 19/04/2022
Amasya Cicek Bamyasi PDO 13/04/2022
Demirci Hiinnabi PDO 17/02/2022
Kirkagac Kavunu PDO 14/02/2022
Aydin Memecik Zeytini PDO 12/11/2021
Bursa Kestane Sekeri PGI 22/10/2021
Ipsala Pirinci PDO 14/10/2021
Erzurum Su Béregi PGI 01/07/2021
Tonya Tereyag PDO 30/06/2021
Gaziantep Menengi¢ Kahvesi PDO 25/02/2021
Maras Coregi PGI 16/03/2020
Antep fistign PDO 21/07/2017
Inegdl Kofte PGI 17/09/2014
Afyon Sucugu PGI 13/08/2012
Afyon Pastirmasi PGI 13/08/2012

d. Siirdiiriilebilir Gastronomi ve Ekolojik Denge

Geleneksel gidalar, siirdiiriilebilir gastronominin énemli bir pargasini olusturarak yerel
iiretim siireclerini desteklemekte ve ¢evresel dengeyi korumaya katkida bulunmaktadir. Yerel
iretim, gida giivenligini artirmakta ve tarimin c¢esitliligini koruyarak kirsal topluluklarin
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ekonomik kalkinmasina olanak tanimaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari, yerel
kaynaklarin verimli kullanimi ve ekolojik ayak izinin azaltilmasi hedefleri dogrultusunda
sekillenmektedir. Geleneksel gidalarin iiretiminde kullanilan yontemler, ekosistemlere zarar

vermeden, dogal kaynaklarin korunmasini saglayacak sekilde tasarlanmistir (Cekal ve Dogan,
2022).

Stirdiiriilebilir gastronomi, Tiirkiye’de hem yerel lezzetlerin korunmasi hem de ekolojik
dengeyi saglama amaciyla dnemli bir yer tutmaktadir. Ulkenin zengin tarm gesitliligi ve
geleneksel mutfak kiiltliri, siirdiirilebilir tarim uygulamalariyla desteklenerek, yerel
iireticilerin ~ desteklenmesine ve ¢evresel siirdiiriilebilirligin  artirilmasina  katkida
bulunmaktadir (Keskek¢i ve Genger, 2023). Ornegin, organik tarim ve agroekolojik
yontemler, Tiirkiye’nin cesitli bolgelerinde yayginlasarak hem gida gilivenligini artirmakta
hem de ekosistemlerin korunmasina yardimci olmaktadir. Kiiresel diizeyde ise, siirdiiriilebilir
gastronomi hareketleri, yerel malzemelerin kullanimi ve ¢evre dostu uygulamalarla 6ne
¢ikmakta, bir¢ok lilke bu baglamda ¢esitli inisiyatifler gelistirmektedir (Yeni ve Teoman,
2023). Ancak Tiirkiye, geleneksel tariflerin ve yerel iiretim siireglerinin korunmasina yonelik
0zel bir avantaja sahipken, diinya genelindeki diger iilkeler genellikle daha modern
yaklagimlar benimsemektedir. Bu nedenle, Tirkiye’nin siirdiiriilebilir gastronomi
konusundaki uygulamalari, yerel kiiltiirel unsurlarla birleserek hem c¢evresel hem de
toplumsal fayda saglama potansiyeli tasimaktadir (Cetinséz ve Polat, 2018).

e. Kiiltiirel Etkilesim ve Gastronomi Festivalleri

Gastronomi turizmi, geleneksel gidalar araciligiyla kiiltiirel etkilesimi artirarak zengin bir
deneyim sunmaktadir. Yerel mutfaklarin tanitildigi gastronomi festivalleri ve etkinlikler hem
yerel halkin hem de ziyaretcilerin kiiltiirel aligveris yapmalarina olanak tanimakta, farkl
lezzetlerin ve geleneklerin paylasiimasini saglamaktadir. Geng nesillerin bu gida kiiltiiriine
ilgi duymalarin1 saglamak, egitim ve bilinglendirme yoluyla miimkiin olmaktadir (Torusdag
ve ark., 2022).

Kiiltiirel etkilesim, Tirkiye'deki gastronomi festivallerinde derin bir sekilde tezahiir
etmekte, bu etkinlikler yerel lezzetlerin yani sira farkli kiiltiirleri de bir araya getirmektedir.
Tiirkiye'nin zengin mutfak kiiltiirii, yerel ve uluslararasi seflerin katilimiyla gergeklestirilen
festivaller araciligiyla sergilenirken, ziyaretgiler hem geleneksel tatlart deneyimleme hem de
farklh kiiltiirlerin gastronomik mirasin1 kesfetme firsati bulmaktadir. Bu festivaller, sadece
yemeklerin tanitimini yapmakla kalmayip, ayn1 zamanda yerel zanaatkarlarin, ciftcilerin ve
dreticilerin de goriliniirliigiinii artirarak ekonomik kalkinmayr desteklemektedir. Diinya
genelinde benzer festivaller de gerceklestirilmektedir; ancak Tiirkiye'nin cografi konumu ve
tarthsel cesitliligi, kiltiirel etkilesimi daha zengin hale getirmektedir. Diger iilkelerde
gastronomi festivalleri genellikle belirli bir tema etrafinda yogunlasirken, Tiirkiye'deki
festivaller hem yerel unsurlart hem de uluslararas: tatlar1 bir araya getirerek, zengin ve ¢ok
yonlii bir deneyim sunmaktadir. Bu baglamda, Tiirkiye, gastronomi festivalleri araciligiyla
kiiltiirel aligverisi tesvik eden 6nemli bir merkez olarak 6ne ¢ikmaktadir (Erciyas ve Yilmaz,
2021).

Tiirkiye'de gerceklestirilen en Onemli gastronomi festivalleri arasinda Gaziantep
Gastronomi Festivali, Alacat1 Ot Festivali ve Istanbul Gastronomi Festivali one ¢ikmaktadir.
Gaziantep, zengin mutfagi ve 6zellikle baklavasiyla taninirken, her yil diizenlenen Gaziantep
Gastronomi Festivali, yerel ve uluslararasi seflerin katilimiyla baklava yapim yarigmalari,
tadim etkinlikleri ve atolyeler sunarak, sehrin gastronomik mirasini tanitmaktadir. Alacat1 Ot
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Festivali ise, Cesme bolgesinde yoresel otlarin ve dogal iiriinlerin tanitimina odaklanmakta;
yerel seflerin hazirladigi yemekler, atolyeler ve seminerlerle desteklenen bu etkinlik hem
gastronomik hem de ekolojik bilinci artirmay1 amaglamaktadir. Istanbul Gastronomi Festivali
ise, cok Kkiiltiirli yapisini yansitan etkinlikleriyle yerel ve uluslararasi sefleri bir araya
getirirken, farkli mutfaklarin tamtildig1 tadim stantlar1 ve yarismalar diizenleyerek, Istanbul'un
gastronomik kimligini gili¢lendirmektedir. Bu festivaller, Tiirkiye'nin zengin gastronomik
mirasin1 kutlamanin yani sira, yerel topluluklar ve {ireticiler i¢in de Onemli bir destek
mekanizmasi olugturmaktadir (Isik, 2022).

f. Gastronomi Rotalari ve Turist Beklentileri

Gastronomi rotalari, ziyaretcilere bolgenin zengin mutfak kiiltiiriinii kesfetme firsati
sunarak yerel lezzetlerin tanitiminda 6nemli bir rol oynamaktadir. Turistlere 6zel olarak
olusturulan bu rotalar, yoresel pazarlar, kdy restoranlar1 ve otantik yemek deneyimleri ile
zenginlestirilerek, ziyaretcilere yerel tatlarin derinlemesine kesfedilmesi icin essiz firsatlar
sunmaktadir. Gastronomi turistlerinin beklentileri, yerel {reticilerin ve restoranlarin hizmet
sunumunu  sekillendirmektedir. Farkli kiiltiirlerden gelen ziyaretciler, kendi gastronomi
deneyimlerini yerel mutfaklarla harmanlayarak zenginlestirmek istemekte ve bu siirecte yerel
lezzetleri deneyimlemek iizere 6zel bir arayis icinde olmaktadirlar (Baydeniz ve ark., 2023).

Gastronomi rotalari, Tirkiye'de ve diinyada ziyaretcilerin yerel mutfak kiiltiirlini
kesfetme arzusunu karsilamak i¢in dnemli bir ara¢ haline gelmistir. Tiirkiye, zengin tarihi ve
cesitli kiiltlirel miras1 sayesinde, gastronomi rotalari ile hem yerel tatlar1 tanitmakta hem de
ziyaretcilere otantik deneyimler sunmaktadir. Ozellikle Anadolu’nun farkli bélgeleri, 6zgiin
lezzetleri ve geleneksel tarifleri ile gastronomi turistlerinin ilgisini gekmektedir. Ornegin, Ege
Bolgesi'nde zeytin ve ot agirlikli mutfak, Giineydogu Anadolu'da ise baharatli kebaplar 6n
plandadir. Diinyada da benzer bir trend gozlemlenmektedir; gastronomi rotalari, turistlerin
yerel lezzetleri deneyimlemek icin seyahat planlarini sekillendirmelerine olanak tanimaktadir.
Ancak, Tirkiye'de gastronomi turistleri, sadece lezzetleri tatmakla kalmayip, ayn1 zamanda
yemek yapim siirecine katilma ve yerel kiiltiirii anlama beklentisine de sahiptir. Bu durum,
Tiirkiye'nin gastronomi rotalarini diinya genelindeki diger destinasyonlarla karsilagtirildiginda
daha interaktif ve egitici hale getirmektedir (Deniz, 2024).

Tiirkiye’de kesfedilebilecek onemli gastronomi rotalari arasinda Ege Mutfagi Rotasi,
Gilineydogu Anadolu Mutfak Rotasi, Karadeniz Mutfagi Rotasi, Marmara Bolgesi Rotasi ve
Anadolu Rotast yer almaktadir. Ege Mutfaginda Cesme, Bodrum ve Fethiye gibi bolgelerde
zeytinyagli yemekler, taze otlar ve deniz iirlinleri 6ne ¢ikar; yerel restoranlarda mezeler ve
taze sebze-meyve deneyimlenebilir. Giineydogu Anadolu Mutfak Rotasi, Gaziantep, Sanlurfa
ve Mardin'de kebaplar, baharatlar ve tatlilar ile zenginlesir; Gaziantep'te baklava ve kebap,
Sanlwurfa'da ¢ig kofte tadilabilir. Karadeniz Mutfagi, Trabzon, Rize ve Artvin'de hamsi,
muhlama ve laz boregi gibi lezzetler sunar; yerel ¢ay ve bal gibi dogal firiinler de
deneyimlenebilir. Marmara Bélgesi'nde ise Istanbul, Tekirdag ve Edirne, farkli kiiltiirlerin
etkisiyle zenginlesmis bir mutfak sunar; Istanbul’da ¢esitli mutfaklardan drnekler bulunurken,
Tekirdag kofte ve Edirne tava cigeri ile iinliidiir. Son olarak, i¢ Anadolu Rotas1 Kayseri
mantisi, Konya etli ekmegi ve Nevsehir testi kebab1 gibi yoresel lezzetlerle Anadolu'nun
zengin gastronomi kiiltiiriinii temsil eder. Bu rotalar, Tiirkiye'nin farkli bdolgelerinin
gastronomik zenginliklerini kesfetmek i¢in harika firsatlar sunmaktadir (Gazelci ve Aksoy,
2024).
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g. Dijitallesme ve Gelecek Perspektifi

Gastronomi turizmi, dijitallesme siireciyle birlikte 6nemli bir evrim geg¢irmektedir.
Geleneksel gidalar, sosyal medya ve dijital platformlarda genis kitlelere ulasarak, yerel
mutfaklarin tanmitiminda etkili bir ara¢ haline gelmistir. Online turizm platformlari, yerel
mutfaklarin tanitimin1 destekleyerek restoranlar ve lireticilerin goriintirliigiinii artirmakta ve
gastronomi turizmini tesvik etmektedir. Ayrica, gastronomi turizminin gelecegi, degisen turist
tercihleri ve geleneksel gidalarin adaptasyonu ile sekillenmektedir. Ziyaretgiler, otantik
deneyimlerin yani sira siirdiirtilebilirlik ve saglik gibi unsurlara da énem vermekte, bu da
gastronomi destinasyonlarinin stratejilerini yeniden gozden gegirmesine neden olmaktadir
(Aydin ve Ugkan Cakir, 2022).

Dijitallesme, Tiirkiye'de ve diinya genelinde ekonomik ve sosyal dinamikleri
dontistiirmeye devam etmektedir. Tiirkiye, gen¢ niifusunun teknolojiye hizli adaptasyonu
sayesinde dijitallesme alaninda Onemli adimlar atmaktadir. E-ticaretin biiyiimesi, dijital
O0deme sistemlerinin yayginlasmasi ve sosyal medya platformlarinin etkisi, Tiirkiye'nin dijital
ekonomisini gliclendirmektedir. Ayrica, dijitallesmenin sagladigr firsatlar, geleneksel
sektorlerin doniisiimiinii de beraberinde getirmekte; 6rnegin, gastronomi sektoriinde ¢evrimigi
siparis sistemleri ve sanal mutfaklar 6n plana ¢ikarilmaktadir. Diinya genelinde, gelismis
iilkeler dijital donilistimii daha ileri asamalara tasirken, Tirkiye'nin dijitallesme siireci
inovasyon ve girisimcilik agisindan biiyiik potansiyel tagimaktadir. Ancak, dijital esitsizlik ve
siber giivenlik gibi zorluklarla basa ¢ikmak i¢in ulusal stratejilerin giiclendirilmesi gerektigi
vurgulanmaktadir. Boylece, Tiirkiye'nin dijital gelecekte daha rekabetc¢i bir konuma ulagmasi
hedeflenmektedir (Tasel, 2020).

4. SONUC

Bu calismada, geleneksel gidalarin gastronomi turizmindeki rolii ve yerel ekonomi ile
kiiltiirel mirasa katkilar, siirdiiriilebilirlik ve dijitallesme gibi modern trendler baglaminda
incelenmistir. Geleneksel gidalar, sadece bir bdlgenin kimligini ve kiiltiirel mirasini
yansitmakla kalmayip, ayn1 zamanda siirdiiriilebilir turizmin temel unsurlarimi olusturarak
yerel iiretim siireclerini desteklemektedir. Tiirkiye'nin zengin mutfak kiiltiirli, cografi ¢esitlilik
ve yerel Uriinlerle birlikte, gastronomi turizmi agisindan 6nemli firsatlar sunmaktadir.

Gastronomi turizminin artan popiilaritesi, yerel {ireticilerin ekonomik faaliyetlerini
desteklemekte ve kirsal kalkinmay1 tesvik etmektedir. Gastronomi festivalleri ve rotalari,
yerel lezzetlerin tanitiminda 6nemli bir rol oynarken, kiiltiirel etkilesimi artirarak toplumsal
degerlerin korunmasma katkida bulunmaktadir. Cografi isaretli {riinler, hem yerel
topluluklarin kiiltiirel mirasin1 yasatmakta hem de uluslararasi diizeyde tanitim firsatlari
sunmaktadir.

Dijitallesme, Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelecegini sekillendirmekte ve yerel
mutfaklarin tanitiminda etkili bir arag olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ancak, dijital esitsizlik ve siber
giivenlik gibi zorluklarla basa ¢ikmak i¢in ulusal stratejilerin gli¢lendirilmesi gerekmektedir.

Sonug olarak, Tiirkiye'nin geleneksel gidalari, gastronomi turizmi aracilifiyla hem
ekonomik hem de kiiltiirel degerlerin korunmasina katki saglarken, siirdiiriilebilir uygulamalar
ve dijital doniisiimle de gelecekte daha rekabet¢ci bir konuma ulasma potansiyelini
tagimaktadir. Bu baglamda, yerel topluluklarin desteklenmesi ve gastronomi turizminin daha
genis bir perspektifte ele alinmasi, gelecekteki gelismeler icin kritik Gneme sahiptir.
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OZET

Bir destinasyonun yerel yiyecek cesitliliginin, imaj ve marka olusturma siirecinde etkili
oldugu ve turistlerin ilgisini ¢ektigi gorilmektedir. Siirdiiriilebilir bir bakis agisiyla ele
alindiginda, mutfak turizminin yerel topluluklara ekonomik, sosyokiiltiirel ve ekolojik
firsatlar sundugu tespit edilmistir. Bu siiregte yerel halkin katilimimin, hem otantik
deneyimlerin sunulmasini sagladigt hem de ekonomik ve sosyal agidan topluma fayda
sagladigi belirlenmistir. Geleneksel mutfagin bir kiiltlir turizmi {iriinii olarak tanitilmasinda
yerel halkin etkin rol oynamasmin, bu siirecin basarisim1 biiylik 0Olciide etkiledigi
vurgulanmaktadir. Bu calismada, yerel halkin geleneksel mutfak turizmine nasil dahil
edilebilecegi incelenmistir. Arastirma, nitel bir yaklasim benimsenerek yliriitiilmiis ve Aydin
ili caligma alani olarak secilmistir. Veriler, goriisme teknigi kullanilarak 14 katilimcidan
toplanmistir.  Katilimceilar; turizm uzmanlari, yerel yetkililer, sefler ve yerel mutfak
sektoriinde ¢alisan bireylerden olusmaktadir. Yapilan igerik analizi sonucunda, baslangigta 35
kod belirlendigi ve bu kodlarin nihai olarak 8 ana tema altinda toplandig1 tespit edilmistir. Bu
temalar arasinda, yerel halkin liderliginde yapilan tamitim c¢alismalari, gida turizminin
stirdiiriilebilir gelisimi, devlet destegi ve gerekli altyapinin saglanmasi, markalagma siiregleri,
reklam c¢alismalar1 ile yerel Ttriinlerin tedarik ve satisinin bulundugu belirtilmektedir.
Arastirma bulgular, yerel halkin katiliminin, gida turizmi faaliyetlerinin siirdiirtilebilirligi i¢in
hayati onem tasidigini gostermektedir. Ayrica, devlet destegi ve altyapinin gelistirilmesi gibi
unsurlarin da bu siirecin basarisina katki sagladig: ortaya koyulmustur.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel mutfak, kiiltiir turizmi, yerel halk, tanitim, Aydin.

1. GIRIS
Gastronomi son zamanlarda bir bdlgenin kiiltiiriinii ve yasam tarzin1 tanimada ayrilmaz
bir unsur haline gelmistir. Yemegin insanlar, yerler ve zaman arasinda baglanti1 araci olarak
kullanildig1 tiim faaliyetler yemek turizmi olarak yorumlanabilmektedir. Yemek turizmi,
turistik destinasyonlar1 secerken turistler i¢in bir tegvik olarak kabul edilmektedir (Andersson
ve ark., 2017; Bessiere ve Tibere, 2013). Literatiirde, yemek ve turizm arasindaki iliskiyi
belirtmek icin ¢esitli kavramlarin birbirinin yerine kullanildig1 goériilmiistiir. Kuzey Amerika

88


https://orcid.org/0000-0003-0860-7643
mailto:mncavus@adu.edu.tr
https://orcid.org/0000-0002-7280-584X
mailto:ygucer@ankara.edu.tr

6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

literatiirinde mutfak turizmine, Avustralya ve Yeni Zelanda’da yemek turizmine ve
Avrupa’da gastronomi turizmine atifta bulunulmaktadir (Rachao ve ark., 2019). Mutfak
turizmi, gastronomi turizmi ve gurme turizmi, gidaya dayali turizmi tanimlamak i¢in
kullanilan terimlerden bazilaridir. Hall ve arkadaslar1 (2003), bu siniflandirmay1 6ncelikle bir
turistin seyahat ederken yemege olan ilgi diizeyine dayandigin1 savunmuslardir. Kiradl'ova ve
Hamarneh'in (2017: 18) belirttigi gibi, “ziyaretcilerin yemek turizmine ilgisi Kkiiltiire,
geleneklere, duygulara, deneyimlere ve yaraticitliga olan ilgiyle birlikte artiyor”.
Destinasyonlardaki yemek turizmi ¢ok sayida turisti ¢ekmeye devam etmekle birlikte on
turistten sekizi bir destinasyon segerken mutfakla ilgili cekiciliklerden etkilenmektedir
(Nadalipour ve ark., 2022).

Tsai ve Wang’a (2017) gore, yemek turizmi ilizerine yapilan dnceki aragtirmalar, gida
turizminin yeni gelisen bir is olarak onemine odaklanmistir. Hall ve Gdssling (2018), yemek
turizminin hem gida hem de tarim endiistrilerini harekete gecirdigini gozlemlemistir. Ancak
Rinaldi (2017), gida turizmine sirdirilebilir destinasyon gelisimini saglamanin bir araci
olarak atifta bulunarak daha genis bir yaklasim benimsemistir. Onceki ¢alismalar yemek
turizmini ele alirken nadiren biitiinsel bir bakis ac¢ist1 benimsemistir (Okumus, 2020).
Ekonomik agidan Bessiere ve Tibere (2013), hem yerel paydaslarin uyum stratejilerini
etkileyerek gida mirasin tesvik etmedeki yoriingeler agisindan hem de mevcut gida
normlarint ve modellerini alt iist ederek turist talebi agisindan turizmin bir destinasyonun
degisim siirecindeki potansiyel roliinii vurgulamaktadir. Wondirad ve arkadaslar1 (2021),
Amhara Ulusal Bolgesel Devleti kapsaminda turizm gelistirme firsatlar1 (Endalkachew ve
ark., 2018), ekoturizm gelistirme (Sefrin, 2012), siirdiiriilebilir turizm gelisimi i¢in toplumun
giiclendirilmesinin rolii (Eyassu, 2011) ve ziyaret¢i yonetimi ve slrdiiriilebilir destinasyon
yonetimi (Kebete ve Wondirad, 2019) {izerine ¢aligmalar da dahil olmak {izere turizmle ilgili
cesitli caligmalar yiriitiilmektedir.

Rodriguez-Diaz ve Espino-Rodriguez (2008), ozellikle smirlt iirlin ¢esitliligine sahip
cografi olarak dezavantajli bolgelerde mutfak turizmi ile yerel ve bdlgesel kalkinma
arasindaki baglantiyr vurgulamanin 6nemli oldugunu; ancak yerel kalkinmaya yalnizca
ekonomik etkisi agisindan bakilmamalidir. Bunu kiiltiirel, sosyal ve hatta ekolojik acidan
degerlendirmek gerekir. Eger mutfak, bir destinasyonun ¢esitli ekonomik faktdrlerinden biri
olmaktan ziyade, kiiltiir ve beslenme arasindaki iliskinin incelenmesi olarak anlasilirsa (bkz.
Boniface, 2003; Espeteix, 2007; Petrini, 2007; Scarpato, 2002), bu diisiinceler mutfaga
uygulanabilir (del Pilar Leal Londofio, 2015). Mathouraparsad ve Maurin (2017), mutfak
turizminin ziyaretcileri bir destinasyonda daha uzun siire kalmaya tesvik ettigini ve artan ev
sahibi-misafir islemlerinin ¢arpan etkisinin destinasyonlar i¢in olduk¢a avantajli oldugunu
ileri stirmiigtiir. Mutfak turizmi ayni zamanda imajlarini iyilestirerek ve ilgi ¢ekicilik
kapsamlarin1 genisleterek lokasyonlar i¢in yeni firsatlar da agmaktadir (Lopez-Guzman ve
ark., 2011; Suntikul, 2019; akt. Wondirad ve ark., 2021). Lee ve arkadaslar1 (2015), mutfak
turizminin biitiinlestirici olmas1 ve mevsimsel sorunlardan daha az etkilenmesinden dolay1
turistik destinasyonlar {izerinde kirsal kalkinmay1 tesvik etmek, pazarlama ve destinasyon
markalama firsatlar1 saglamak, dogal kaynaklarin ve kiiltiire] mirasin korunmasina yardimci
olmak gibi pek cok faydasi oldugunu ileri stirmiislerdir.

Yavas yemek turizmi (Slow Food Tourism-SFT), kiiresel, teknolojik ve hizla degisen bir
diinya baglaminda siirdiiriilebilir kalkinma, gida giivenligi, sosyal siirdiiriilebilirlik ve toplum
refahi icin yerel temelli tarim ve gida uygulamalarina katkida bulunmanin bir yoludur. SFT
ziyaretgileri, ¢esitli etnik ve kiiltlirel baglamlarda biyolojik bdlgesel yemeklerin sosyalligini,
zevkini ve paylasimimi yerel ireticilerle birlikte yaratarak ekolojik, kiiltiirel ve mirasin
korunmasinda aktif katilimcilardir (Fusté-Forné ve Jamal, 2020). Dahasi, baz1 yazarlar
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(Bessiere, 1998; Hall ve ark., 2003; Hjalager ve Richards, 2011) yerel turist gelisiminin bir
bileseni olarak mutfak baglarin1 vurgulamiglardir. Ciinkii yiyecek ve mutfak, iiretim, isleme,
depolama, tagima, pisirme ve hazirlama iiretim i¢in bir kavsak gorevi gérmektedir (Antonioli
Corigliano, 2002; aktaran del Pilar Leal Londofo, 2015). Yavas yemek turizmi teorisine gore,
mutfak turizminin altinda yatan kavram, yavas yemek araciligiyla yavas turizm ilkeleriyle
yakindan i¢ i¢e ge¢mistir. Yavas yemek, hizli yemek yemenin aksine, bolgesel mutfaklarin
tiikketimini ve gida iiretim ve dagitim sisteminde siirdiiriilebilirlik ilkelerinin tesvik edilmesini
vurgulamaktadir (Adeyinka-Oji ve Khoo-Lattimore, 2013; Tommy ve ark., 2017; aktaran:
Wondirad ve ark., 2021).

Yerel mutfaklar, iklim, mimari yapilar ve aligveris merkezleri gibi diger 6zelliklerin
temelde genel oldugu durumlarda hayati bir kiiltiirel ifade olarak hizmet ettiginden, bir yer
icin onemli bir rekabet avantaji kaynagi olarak goriilmektedir (Hjalanger ve Richards, 2011).
Yemek turizmi pazarlama arastirmasi, bir destinasyonun yemeginin benzersiz bir mutfak
varligt ve o destinasyona yonelik turizmi tesvik eden bir yapi tast oldugu imajina
odaklanmaktadir (Boyne ve Hall, 2004). Artan literatiire ragmen, Nunkoo ve Giirsoy’un
(2012: 243) yerel halkin turizme destegine iliskin ¢alismalarin cogunun “gelismis diinyada”
yuritildigiine isaret ettigi gibi bilgi bosluklari tespit edilmistir. Ayrica Giirsoy (2010: 381),
bolge sakinlerinin tutumlarin1 anlamanin “her tiirli turizm gelisiminin basarist ve
strdiiriilebilirligi i¢in hayati 6nem tagidigini” kabul etmektedir. Aslinda, turizm gelisiminin
strdiiriilebilirligi yerel toplumun katilimindan 6nemli Olglide etkilenebilir. Bu kapsamda
geleneksel mutfagin kiltiir turizmi {irini olarak tanitilmasinda yerel toplumun katilimi,
strdiiriilebilir turizmin ve kiiltiirel mirasin korunmasmin O6nemli bir unsuru oldugu
soylenebilmektedir. Bu katilin, yerel toplumun ekonomik kalkinmasii desteklerken, ayni
zaman turistlere 6zgiin ve otantik deneyimler sunmaktadir.

Bu baglamda yerel halkin veya paydaslarin turizme yonelik tutumlart veya destekleri
cesitli arastirmacilar tarafindan vurgulanmistir (Andereck ve ark., 2005; Nunkoo ve
Ramkissoon, 2011). Telfer (1995) tarafindan Endonezya'da yapilan arastirmaya gore mutfak
turizmi, daha genis tarimsal turizm deger zincirine genigleyerek ve tamamlanmis tarim
irtinleri i¢in pazar firsatlar sunarak ek gelir elde etme olanag1 saglamaktadir. Mutfak turizmi
ayn1 zamanda yeniligi destekler ve yerel isletmeleri yeni turizm teklifleri liretmeye tesvik eder
(Kivela ve Crotts, 2006; Suntikul, 2019; aktaran Wondirad ve ark., 2021).

Tiirkiye, kiiltiir turizmi destinasyonu olmasi ve farkli yasam tarzlarimin gelismesine yol
acan farkli alt kiiltlirlerin ve cografi bolgelerin varlig1 nedeniyle gastronomi ve mutfak turizmi
acisindan benzersiz bir konuma sahiptir. Tiirkiye’deki ¢ok sayida sehir ve kdy yemek turisti
cekme potansiyeline sahip olmasina ragmen, bu aragtirmanin ¢alisma alani olarak Aydin sehri
secilmistir. Aydin, Tirkiye’nin Ege Bolgesi’nde yer alan bir ildir. Aydin ili, zengin tarihi ve
kiiltiirel mirasiyla Tirkiye’nin 6nemli turistik bolgelerinden biridir. Aydin’in geleneksel
mutfaginin kiiltiir turizmi tirinii olarak tanitimi hem bolge ekonomisine hem de kiiltiirel
mirasin korunmasina katki saglayacaktir. Yukaridaki bilgiler dikkate alindiginda mevcut
calisma “Bir topluluk mutfag: kiiltiir turizmi {iriinii olarak nasil tanitilabilir?” sorusuna yanit
aramaktadir.

2. YONTEM

Bu calisma dogas1 geregi kesfedici bir calisma oldugundan, arastirmayi yiiriitmek igin
nitel bir yaklasim benimsenmistir. Gerekli veriler yar1 yapilandirilmis derinlemesine
goriismeler yoluyla toplanmis ve tematik analiz yaklasimi kullanilarak analiz edilmistir.
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Gortismelerin transkriptleri incelendikten sonra ilk kodlar ¢ikarildi. Tiim veri kaynaklarinin
kodlanmas1 ve yeniden kodlanmasiyla doyuma ulasildiktan sonra son kodlar kullanilarak ilgili
temalar ¢ikarilmistir. Orneklem amacl bir yontem ve kartopu 6rnekleme yontemi kullanilarak
secilmis ve 14 katilmci teorik doygunluga gore belirlenmistir. Roportaj yapilan kisiler
mutfak, yemek turizmi ve turizm pazarlamas: konularinda aktif olarak g¢alisan ve Aydin
sehrinde yasayanlar bireylerden olusmaktadir.

Arastirmanin gegerligine (Lincoln ve Guba, 1985) iliskin olarak, ilgili alanlardaki
uzmanlardan olusan bir 6érneklemle goriisme yapilmasi ve tiim goriismelerin ayni goriismeci
tarafindan gergeklestirilmesi nedeniyle kabul edilebilir diizeyde bir gegerlilik oldugu
soylenebilir. Ote yandan arastirmanimn aktarilabilirlik konusunda (Lincoln ve Guba, 1985),
arastirma siirecinin ayrintili olarak tanimlanmasi nedeniyle, arastirmanin giivenirligine biiytlik
Olclide onem verildigi de sOylenebilir. Arastirmanin ¢alisma grubuna iliskin bilgiler Tablo

1’de sunulmaktadir.

Tablo 1. Calisma grubuna iliskin bilgiler

Katil Cin Uzmanhk Alam Egitim Dene Yerli/Ye
mci No  siyet Diizeyi yim siiresi  rli Olmayan
(y)

K1 Erk Gastronomi Yiiksek 15 Yerli
ek Lisans olmayan

K2 Kad Turizm Yiiksek 10 Yerli
n Pazarlamasi Lisans

K3 Kad Gastronomi Yiiksek 7 Yerli
n Lisans

K4 Erk Turizm Yiiksek 9 Yerli
ek Pazarlamasi Lisans

K5 Erk Gastronomi Doktora 20 Yerli
ek olmayan

K6 Kad Gastronomi Yiiksek 10 Yerli
n Lisans

K7 Kad Turizm Lisans 6 Yerli
n Pazarlamasi olmayan

K8 Erk Turizm Lisans 8 Yerli
ek Pazarlamasi

K9 Erk Turizm Yiksek 16 Yerli
ek Planlamasi Lisans

K10 Kad Turizm Lisans 10 Yerli
n Planlamasi olmayan

K11 Erk Turizm Yiksek 12 Yerli
ek Pazarlamasi Lisans

K12 Kad Gastronomi Doktora 17 Yerli
m

K13 Erk Gastronomi Yiksek 12 Yerli
ek Lisans olmayan

K14 Kad Turizm Yiksek 11 Yerli
n Pazarlamasi Lisans
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Tablo 1 incelendiginde arastirmaya katilan 14 goniilliiden 7’si erkek 7’si kadindir.
Arastirmada gastronomi alaninda ¢alisan 6 katilimci yer alirken bu 6 katilimcinin 4’1 yiiksek
lisans mezunu 2’si doktora mezunudur. Arastirmada 6 katilimei turizm pazarlamasi alaninda
gorev yaparken 2 katilimer turizm planlamasit alaninda goérev yapmaktadir. Turizm
pazarlamasi alaninda gorev yapan katilimcilarin 4’1 yiiksek lisans 2’si lisans mezunudut.
Turizm planlamas1 alaninda gorev yapan 2 katilimcidan biri lisans digeri ise yiiksek lisans
mezunudur. Arastirmaya gastronomi alaninda katilan bireylerin deneyim siirelerinin 7-20 yil
arasinda degiskenlik gosterdigi belirlenmistir. Turizm pazarlamasi alaninda goérev yapan
bireylerin deneyim siirelerinin 6-11 yil arasinda degiskenlik gosterdigi tespit edilmistir.
Turizm planlamas: alaninda gorev yapan 2 katilimcidan birinin 10 yil digerinin 16 yil
deneyime sahip oldugu goriilmiistiir. Arastirmaya katilan 14 goniilliintin 9’unun Aydin’in
yerlisi oldugu 5’inin Aydin’in yerlisi olmadigi ancak Aydin’da yasadig: belirlenmistir.

3. BULGULAR

Kodlama siirecinde 35 baslangi¢ kodu belirlendi. Verilerin yeniden kodlanmasinin
ardindan 18 nihai koda ulasilmistir. Bu kodlar sekiz ana tema altinda toplanmistir. Ilgili

kodlar ve temalar Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Icerik analizine iliskin bulgular

Kod Baslangi¢c Kodu Fre
Tema Kans
Yemek festivali 6
diizenlemek
Yerli ve yabanc turistlere 4
Yerel > Bir yemek festivali yonelik fiziki ve sanal turlar
wopl rr(;)re diizenlemek dizenlemek
op .l.Jl..v.. 4 » Tanitim turlar Turistlerin geleneksel 4
g;lcl}[ll;gun ©  diizenlemek yemek pisirmeye katilimi
alismalart » Siirece turistlerin Yoresel yemeklere yonelik 6
calls katiliminin saglanmasi yemek pisirme kurslar
Yemek turizmi 8
etkinliklerine ve yemek pisirme
atolyelerine katilmak
Diger turizm sektorleriyle 6
> Diser turi iletisim i¢inde olunmasi
Devletin 7 lger turzm Kadinlarin yeteneklerinin 6
. sektorleriyle iletisim kurulmasi
destegi ve kullanilmasi
. » Kadinlarin —
gerekli - Girigimcilerin ve 4
yeteneklerinin kullanilmasi .
altyapinin > Girisimei yatirimcilarin desteklenmesi
: irisimci, yatirimeilarin
saglanmast , e . Pazarlama ve reklam 7
ve 0zel sektoriin desteklenmesi ) v e
finansmaninda 6zel sektoriin
desteklenmesi
Yerel » Vejetaryen/Vegan Geleneksel gida 9
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markay1 bireyler i¢in bitki bazli yiyecek  markalamasi
olusturmak cesitleri Vejetaryen ve veganlar 6
ve » Geleneksel yemeklerin igin bitki bazli gida gesitleri
stirdiirmek yavas yemek yoniine vurgu Ayrim yapmak 4
» Markay1 korumak Geleneksel yemeklerin 7
yavag yemek yOniine vurgu
Kaliteyi korumak 9
Markay1 korumak 8
Ulusal ve yerel medya 11
Sanal aglarin kapasitesinin 10
» Ulusal ve yerel kullan.l.lmaSI -
e Bolge mutfaginin 9
medyanin kapasitesinin N .
Reklam tanitilacagi bir web sitesi
kullanilmast
calismalari . olusturulmasi
» Sanal aglarin
o Sosyal medyada 7
kapasitesinin kullanilmasi .
influencerlarin kullanilmasi
Turizm platformlar1 ve 10
web siteleriyle baglanti kurmak
Geleneksel yemeklerin 11
_ yerel halk tarafindan
» Geleneksel yemeklerin  misafirlere sunulmast
yerel halk tarafindan Restoranlarda ve yemek 12
pisirilmesine devam edilmesi merkezlerinde geleneksel
Yerel » Restoran ve yemek yemek|erin ge|enek3e|
halkin merkezlerinin meniilerindeki isimleriyle sunulmasi
konumunun  yerinin korunmasi Ailelerin yerel yemek 10
devamliligi » Hammadde pisirmesini tesvik etmek
ve korunmasi  yetistirilmesi ve tiretilmesine Hammadde ekimi 4
devam edilmesi
» Yerel toplulugun Kadmlarm' 3
giiclendirilmesi giiglendirilmesine vurgu
Yerel toplumun 5
giiclendirilmesi
Tedarik » Sehirde yerel yemek Aydmn il ve ilgelerinde gida 8
) . sokaklar1 kurulmasi
ve Satis servis merkezlerinin kurulmasi
Yerel pazarlar kurulmasi 10
Gida tanitimi alaninda 7
Arastirm basaril1 destinasyonlarin takibi
ave » Pazar arastirmasi Pazar trendlerinin 5
Gelistirme belirlenmesi
Miisterilerin tanimlanmasi 3
Toplum Yemek turizminin 5
katilimini gelistirilmesinde siirdiiriilebilir
vurgulayan » Siirdiiriilebilir kalkinma  kalkinma ilkelerinin dikkate
gida ilkelerine dikkat alinmasi
turizminin Yerel halkin herhangi bir 9
stirdiiriilebilir yemek turizmi planina katilimi
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gelisimi Yerel halkin is 11
olanaklarindan yararlanmasi
Yemek turizminden elde 7

edilen gelirin ev sahibi topluluk
arasinda adil dagilimi

Tablo 2 incelendiginde “Yerel toplum Onciiliigiinde tanitim c¢alismalar1” temasina iliskin
3 kod 5 baslangi¢ kodu belirlenmistir. Bu 5 baslangi¢ kodu 3 kod altinda toplanmistir. Bu 3
kod, “Bir yemek festivali diizenlemek”, “Tanitim turlar1 diizenlemek™ ve “Siirece turistlerin
katiliminin saglanmas1” seklindedir. Bu 3 koda iligkin goriisler su sekildedir:

o “Yemek festivallerine ev sahipligi yapmak ve yemek turizmi turist ¢ekmede etkili
oluyor. Ciinkii destinasyonda yedikleri giizel yemekler akillarinda olumlu ve unutulmaz bir
izlenim birakabiliyor” (K1).

e “Her sehirde turistlerin geldikten sonra ziyaret edebilecegi, bélgenin tiim mutfak
potansiyelini tek bir yerde goriip taniyabilecegi yerel festivaller olmalidir” (K35).

o “Hem fiziki hem de sanal turlarin diizenlenmesi Aydin’in tamtimina katkida
bulunabilecegi gibi yerli ve yabanci turistlerin ilgisini de ¢ekecektir.” (K6).

o “Turizm etkinlikleri ve yemek pigirme atolyelerine katilim turistlerin ilgisini ¢ekerek
olumlu bir izlenimle Aydin’'dan ayrilmalarmi ve Aydin’t tekrar ziyaret etmelerinde etkili
olabilir” (K9).

o “Parklarda, miize aviularinda ve tarihi sokaklarda yerel yemek festivallerine ev
sahipligi yapmak” (K10).

o “Aydin’a ait yoresel lezzetlerin bir kiiltiir turizmi tirtinii olarak one ¢ikarilmasi igin
oncelikle bu lezzetlerin tarihine iliskin sanal turlar diizenlenerek turistlerin Aydin’a ¢ekilmesi
ardindan bu lezzetlerin turistlerle birlikte yemek atolyelerinde hazirlanmast sehrin taniminda
etkili olacaktir.” (K12)

o “Turistlere yonelik diizenlenecek olan yoresel yemek kurslart ve etkinlikleri tanitim
stirecinde Aydin’a katki saglayabilecegi goriisiindeyim.” (K14).

“Devletin destegi ve gerekli altyapinin saglanmas1” temasina iliskin 3 kod 4 baslangic
kodu belirlenmistir. Bu 4 baslangi¢ kodu 3 kod altinda toplanmistir. Bu 3 kod, “Diger turizm
sektorleriyle iletisim i¢inde olunmas1”, “Kadinlarin yeteneklerinin kullanilmasi” ve
“Girisimcilerin ve yatirnmcilarin desteklenmesi” seklindedir. Bu 3 koda iligkin goriisler su
sekildedir:

o “Turizm yetkililerinin yardimiyla, etkinliklerle ve gerekli olanaklarin saglanmasiyla
Aydin’in geleneksel yemekleri turistlere tamtilabilir” (35).

o “..bu alanda faaliyet gostermek isteyen bireyler i¢in yatirnm paketleri diisiiniilmeli”
(112).

e “Bu sektorii biiyiitmek ve Aydin'in essiz yemek kiiltiiriinden yararlanmak igin her
bolgenin yerlilerinin, ozellikle de yerli kadinlarin deneyim ve yeteneklerinden yararlanmak
onemlidir” (1).

o “Aydin yemek kiiltiiviiniin benzersiz yeteneklerinin kullaniimasinda kadinlarin
tecriibelerinden faydalanmak bu anlamda ¢ok onemli ve etkilidir.” (8).

o “Aydin’in yerel lezzetlerini regetelerine uygun olarak iireten girisimci kadinlar bu
stiregte desteklenmeli” (K10)

94



6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

o “Tamitim, reklam ve pazarlamada tiim turizm paydaslar: birlikte hareket etmeli ve bu
hususta girigimcilere destek verilmesi onemlidir.” (K14)

“Yerel markayr olusturmak ve siirdiirmek” temasina iligkin 3 kod 6 baslangic kodu
belirlenmistir. Bu 6 baslangi¢ kodu 3 kod altinda toplanmistir. Bu 3 kod, “Vejetaryen/Vegan
bireyler i¢in bitki bazli yiyecek cesitleri”, “Geleneksel yemeklerin yavas yemek yoniine
vurgu” ve “Markay1 korumak” seklindedir. Bu 4 koda iliskin goriisler su sekildedir:

o “Geleneksel yemeklerimiz olduk¢a organik ve insan saghginda énemli rol oynuyor,
boylece geleneksel yemeklerimizi festivaller seklinde diinyaya tanitabiliyoruz” (K1).

o “Fast food ve diger yiyecek tiirlerinden bahsettigimizde yavas yemek olarak bilinen
bir alan var. Ilging bir sekilde Aydin’da servis edilen yiyecekler cogunlukla yavas yemek
kategorisine girmektedir. Endiistriyel yiyecekler miimkiin oldugu kadar ¢abuk pigirilmek
tizere tasarlandigindan, normalde ziyaretcilerimizin bu yiyecekleri pisirme konusunda hi¢bir
deneyimi yoktur. Sonu¢ olarak yavas yemeklerin nasil pisirilecegini ogrenme firsatini
genellikle memnuniyetle karsilarlar. Bununla ilgili olarak Kusadasi ilgcesinde gectigimiz
aylarda (Mayis 2024) diizenlenen etkinlikte yoresel yemeklerin nasil pisirildigi hakkinda
turistlere bilgi veren atolyeler ve sunumlar diizenlendi (K4).

o “Bizim dogal ve yerel beslenme dedigimiz diinya kiiltiiriinde de iddiali oldugumuz
keskek, incir dolmasi, zeytinyagli enginar, yuvarlama, sevketi bostan gibi yemeklerimiz var.
Yabanct misafirlerimize bu yoresel yemekleri tattirarak kiiltiiriimiizii daha yakindan
tammalarin saglamaliyiz.” (K7)

e “Bugiinlerde fast food yemekler nedeniyle c¢esitli hastaliklar artmakta. Saglikli
beslenmenin oneminin giderek arttig1 giiniimiizde dogal tiriinlerle yapilan yéresel yemeklerin
yvasatilmast ve gelecek nesillere aktarimasini saglamak bu yemeklerin tanmitilmasiyla
miimkiindiir. Bunun igin yerel halk ve yerli-yabanci turistlerin bulusturuldugu yemek
atolyeleri, festivaller gibi etkinlikler diizenlenmesi ydresel yemeklerin tamitimina katk
saglayacaktir.” (K10).

o “Aydin’in geleneksel yemekleri, cogunlukla organik olduklar: ve ozellikle zeytinyagl
yoresel yemekleri insan saghgi tizerinde onemli bir etkiye sahip olabilecekleri i¢in diinyada
bir festival olarak markalastirilabilir.” (K3)

o “Gida endiistrisi araciligiyla Aydin’in yoresel yiyecekleri i¢cin markalasma siirecinin
baslatilmast tamtimda omnemli bir adim olacaktir. Ancak markalasma siirecinde fiiriin
kalitelerinin korunmasina da dikkat edilmelidir.” (K12).

o “Zeytinyagh sebze yemekleri, Aydin mutfaginin vazgegilmezleri arasindadir ve bu
vemekler genellikle vegan dostudur. Bu nedenle yéresel yemeklerin tanitiminda vegan ya da
vejetaryenlere uygun yemek seceneklerine de vurgu yaptimaldir.” (K9)

o “Didim’de her yil diizenlenen Vegan Festivali, Aydin'in yoresel sebze ve ot bazli
vemeklerinin tanitimi igin olduk¢a énemli bir etkinliktir.” (K2)

“Reklam caligmalar1” temasina iliskin 2 kod 5 baslangi¢ kodu belirlenmistir. Bu 5
baslangi¢ kodu 2 kod altinda toplanmistir. Bu 2 kod, “Ulusal ve yerel medyanin kapasitesinin
kullanilmas1” ve “Sanal aglarin kapasitesinin kullanilmas1” seklindedir. Bu 2 koda iligskin
goriisler su sekildedir:

o “Sanal aglarin genislemesi ve kullanilabilirligi nedeniyle bu farkli aglar, insanlari
yiyecekler ve restoranlar dahil olmak iizere cesitli iiriinler ve gida iiretimiyle ilgili diger
uygulamalarla tamstirmak igin kullanilabilir. Aydin’in geleneksel yemeklerini tanitmak i¢in

95



6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

sanal kanallar, web sayfalari, Instagram gibi platformlarda sanal sayfalar olusturmak ¢ok
faydalr olabilir” (K4).

o “Ozellikle Aydin s6z konusu oldugunda medya, bence bélgenin yerel yemeklerinin
tamtilmasinda énemli bir rol oynuyor. Iki milyon begenisi ve hayrami olan bir kisinin ¢ok
basit yemekler yaptigini ve internette ¢ok fazla ilgi gérdiigiinii hayal edin. Dolayisiyla bu tarz
bir sunum, o yemegi tanitmak ve yapimini anlatmak a¢isindan ¢ok giizel” (K35).

o “Genis bir takipgisi kitlesi olan kisilerin sosyal medya platformlarinda Aydin’in yerel
lezzetlerini one ¢ikarmalart hususunda baglanti halinde olunmali” (KS8).

o “Turizmle ilgili site ve platformlarda yer almak gerektigini diistiniiyorum. Ctinkii
turistler bu sitelere genellikle iyi itibarlar: ve giivenilirlikleri nedeniyle ilgi géstermektedir”
(K11).

e “Ornegin, radyo ve televizyonla sozlesme imzalayip, basta geleneksel yemekler olmak

tizere turizm alaminda egitici ve kiiltiirel programlar, belgeseller ve komediler hazirlamak”
(K13).

“Yerel halkin konumunun devamliligi ve korunmasi” temasina iliskin 4 kod 5 baslangic
kodu belirlenmistir. Bu 5 baslangi¢ kodu 4 kod altinda toplanmistir. Bu 4 kod, “Geleneksel
yemeklerin yerel halk tarafindan pisirilmesine devam edilmesi”, “Restoran ve yemek
merkezlerinin meniilerindeki yerinin korunmas1”, “Hammadde yetistirilmesi ve iiretilmesine
devam edilmesi” ve “Yerel toplulugun giiclendirilmesi” seklindedir. Bu 4 koda iliskin
goriisler su sekildedir:

o “Geleneksel yiyeceklerimiz olduk¢a organiktir” (K1).

o “Aydin’da yéresel yemeklerin hammaddeleri son derece 6nemlidir” (K3).

o “Yore halki, misafir aldiklarinda restoranlarinda ve hatta evlerinde tanitabilecekleri
kadar onlara geleneksel yiyecekler ikram etmelidir. Yerel festivallere katilabilirler. Baska
yerlerde bulunmayan geleneksel ve 6zgiin yemekleri pisirip turistlere sunmalilar” (K6).

o “Aydin’in yerel yemeklerinin (ornegin, keskek, yuvarlama) ozel bir sekilde sunulmasi
ve tiim restoran ve kafelerin meniilerinde yerel dogasinin vurgulanmasi” (K14).

“Tedarik ve Satis” temasina iliskin 1 kod 2 baslangi¢c kodu belirlenmistir. Bu 2 baslangi¢
kodu 1 kod altinda toplanmistir. Bu 1 kod, “Sehirde yerel yemek servis merkezlerinin
kurulmas1” seklindedir. Bu 1 koda iliskin goriisler su sekildedir:

o “Yoresel yemeklerin pisirilmesi ve sehrin ana ve énemli pazarlarinda satilmasinin da
kent tamitimi vizerinde onemli bir etkisi olabilir.” (2).

e “Bircok destinasyonda oldugu gibi her tiirlii geleneksel yemegin hazirlanip sunuldugu
bir yemek sokag1 olarak bir sokagin olmasi gerekiyor. Ozellikle insanlarn ise gidip geldigi
sehir merkezinde her tiirlii tatl ve yiyecek hazirlanmali” (K6).

o “Her sehirde turistlerin sehre geldikten sonra ziyaret edebilecekleri ve o bolgenin tiim
potansiyellerini tek bir yerde gorebilecekleri yerel festivaller seklinde programlar yapilmal.”
(K8).

o “Aydin’da kalici bir yerel yemek tadim fuart ve stant olarak restoranlar bile
kurabiliriz” (K9).

o “Aym sekilde diger bolgelerdeki turizm pazarlama sirketleri de miimkiinse haftanin
belirli giinlerinde Aydin'in yoresel yemeklerini atisttrmalik seklinde tadimhik olarak
sunabilirler. Bu durumda kendi sehirlerindeki insanlar Aydin’in yoresel yemeklerinin lezzetini
tadabilir ve Aydin’a seyahat etme hevesine kapilabilirler” (K14).
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“Arastirma ve Gelistirme” temasina iliskin 1 kod 3 baslangi¢ kodu belirlenmistir. Bu 3
baslangi¢ kodu 1 kod altinda toplanmistir. Bu 1 kod, “Pazar aragtirmasi1” seklindedir. Bu 1
koda iliskin goriisler su sekildedir:

o “Turistlere ozel teklifler, indirimler ve tesvikler verilmesi” (K1).

o “Halki dogal alanlari ve bolgenin yerel yemekleriyle tamstirmak ve tanitmak igin
licretsiz sanal ve gercek turlar olusturmak” (K7).

e “Gida turizmi ve gida tamtimi alaminda basarili iilkeleri takip etmek; érnegin Italya
tiim diinyada yemekleriyle taniniyor” (K10).

e “Bu gidalarin nesiller boyu kalmasi ve popiilaritesini kaybetmemesi igin ailelerin
verel gidalar toplumda bir deger olarak kullanmalarinin tesvik edilmesi” (K13).

“Toplum katilimini1 vurgulayan gida turizminin siirdiiriilebilir gelisimi” temasina iliskin 1
kod 4 baslangi¢c kodu belirlenmistir. Bu 4 baslangi¢c kodu 1 kod altinda toplanmistir. Bu 1
kod, “Siirdiiriilebilir kalkinma ilkelerine dikkat” seklindedir. Bu 1 koda iliskin goriisler su
sekildedir:

o “Cevre dostu konaklama yerlerinin gelistirilmesi ve yerel yiyecekleri tanitmak igin
uygun reklamlarin yapiimasi” (K3).

o “Yerel topluluklarin refahint ve ekonomik kalkinmasini iyilestirmek ve mevcut gida
cesitliligine vurgu yaparak iilkenin turistik mekanlarini ¢esitlendirmek” (K9).

o “Aydin’1 ¢evreleyen koyler, ilin yerel sebzeleriyle hazirlanan yemeklerin her tiiriinii
pisirme konusunda ozellikle yeteneklidir. Bu firsatlarin kullaniimasi sehrimize biiyiik katki
saglayacaktir” (K5).

4. SONUC

Mevcut arastirma, yerel halkin bir turizm iirlinii olarak geleneksel mutfagin
tanitilmasina katilimini incelemeyi amaclamistir. Giiniimiizde diinya genelinde yemek turizmi
potansiyeli yiiksek cok sayida sehir ve bolge bulunmaktadir. Ozel hava kosullar1 ve bolgenin
tarihi ve kiiltiirel 6zellikleri nedeniyle cok cesitli essiz yemek cesitleri vardir. Ote yandan
yemek turizmi de giderek artmaktadir. Yemek her zaman seyahatlerin ana nedenlerinden biri
olmustur ve turistlerin diger turizm tiirlerindeki genel deneyimlerini Onemli Olciide
etkilemektedir.

Glinlimiizde turizmin gelismesinin her alaninda yerel halkin katilimi gerekmektedir.
Yemek turizmi alaninda siirdiiriilebilir kalkinmanin saglanmasi igin yerel toplumla ilgili
sosyal, kiiltiirel ve cevresel hususlara dikkat edilmesi gerekmektedir. Ote yandan yiyecek,
yiyecek saglayicilardan ve konakg¢ilardan ayri degildir. Bu nedenle gida tedarikgileri ve yerli
halk bu sektorde 6nemli bir rol oynamaktadir. Dolayisiyla bu kisiler ve katilimlar1 dikkate
alinmadan yapilan higbir reklam ve tamitim etkili olmayacaktir. Arastirma sonuglari, yerel
halkin katilimiyla yapilan yaratici tanitim calismalarinin yerel yiyecekleri etkili bir sekilde
tanitabilecegini gosterdi. Bu caba, turistlerin kendileri i¢in benzersiz ve unutulmaz bir
deneyim yaratacak sekilde yemek pisirmesini ve servis etmesini igerecektir. Ayrica tanitim
turlarinin  diizenlenmesi yoresel yemeklerin turizm {irlinii olarak tanitilmasina yardimei
olabilir. Calisma alaninda vejetaryenler i¢in Onemli olabilecek bitki bazli yiyeceklerin
cesitliligi bulunmasi1 ve gilinlimiizde, Ozellikle sehirlerdeki insanlarin son derece mesgul
olmas1 nedeniyle, turistler seyahat ederken yavas yemek deneyimlemeye ilgi duymaktadir.
Dolayistyla her bolge bu alanda bir marka atayabilir. Hammadde kalitesinin 6n plana
cikarilmasi da bu markanin gliclenmesinde etkili olabilir.
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Ote yandan ulusal ve yerel medyanin ve sosyal aglarm kapasitesinin kullanilmasi bu
turizm iiriinliniin reklam ve tanitiminda etkili olabilir. Gliniimiizde bir¢ok dizi ve film, bilin¢li
ve bilingli olarak belirli bir bolgenin yiyecek, giyim, turistik yerler ve genel olarak kiiltiir
dahil olmak {izere kiiltiirel yonlerini tanitmaktadir. Bu film ve diziler genis bir izleyici
kitlesine sahip oldugundan ydresel yemeklerin tanitilmasinda etkili olabilirler. Ayrica sanal
aglar, 6zellikle de popiiler platformlar, yerel yemeklerin tanitilmasi i¢in uygun bir platform
olabilir. Ornegin giiniimiizde yemek pisirme alaninda faaliyet gdsteren pek cok aktivist bu
kapasiteyi Instagram gibi platformlar araciligiyla yerel yemekleri 6gretmek, tanitmak ve
satmak i¢in kullaniyor.

Bir diger 6nemli konu ise yerel halkin yerel yemekleri pisirmeye devam etmesidir. Bu
besinlerin hazirlanmasinda kullanilan hammaddelerin yetistirilmesi ve pisirmenin devamliligi
onemlidir. Bir yandan insanlarin koylerden sehirlere go¢ etmesi ve ciftcilik meslegini
birakmasi nedeniyle, yeni nesillerin yerel gidalarin igerigini temin etmek i¢in bu tarim
{iriinlerini yetistirmeye devam etmeleri tesvik edilmelidir. Ote yandan bu besinleri pisirmeye
devam etmek de Onemlidir. Bu kiiltirel mirasin korunmasi icin yerel halka hizmetten
baslayarak, misafirlerin hizmetine ve restoran meniilerinde yoresel yemeklerin yer almasina
kadar ¢aba gosterilmelidir.

Basta kadinlar olmak {izere yerel toplumun gii¢lendirilmesinin bu sektériin devami ve
tanitimina Onemli katkist bulunmaktadir. Kadinlarin uzman goriislerine sahip oldugu
alanlardan biri de yemek; dolayisiyla geleneksel sanatlarini ortaya ¢ikarma ve uygulama
konusunda onlar1 giiclendirmek, bu grubun yasam kalitesinin yani1 sira yerel yemeklerin
yeniden canlandirilmast ve devam ettirilmesine de etkili bir sekilde katkida bulunabilir. Arz-
satis agisindan yart mamul gidalarin hazirlanip satilip siipermarketlerde sunulmasi veya yurt
disina ihra¢ edilmesi, kentte yoresel yemeklerin satilmasit ve sunulmasi i¢in 6zel yer ve
sokaklarin tahsis edilmesi, turistlere yonelik yemek istasyonlart olusturulmasma agirlik
verildi. Ote yandan, yerel halkin yemek turizmi ve kurulu isletmelerle ilgili projelere katilimu,
gelir ve faydalarin adil dagilimi, yerel halkin giliclendirilmesi ve ¢evrenin korunmasini da
iceren siirdiiriilebilir kalkinma ilkeleri goz Onlinde bulundurulabilir. Bu topluluklarda
stirdiiriilebilir gida turizminin gelismesine katkida bulunabilir.

Yerel halkin dogrudan katilimiyla gelistirilen turizm girisimleri, toplumun sahip oldugu
mutfak kiiltiiriinii tanitma ve paylasma firsati sunar. Bu girisimler ayni zamanda yerel
ekonomiye dogrudan gelir saglar. Yerel halkin turizmde etkin rol alabilmesi i¢in egitim
programlari diizenlenebilir. Bu programlar, hijyen, miisteri hizmetleri ve yemek sunumu gibi
konularda bilgi ve beceri kazandirmaya yonelik olmalidir. Geleneksel tariflerin ve mutfak
tekniklerinin gelecek nesillere aktarilmasi, kiiltiirel mirasin korunmasinda kritik bir rol
oynamaktadir. Yerel toplum, bu bilgiyi turistlerle paylasarak kiiltiirel mirasin
stirdiirtilebilirligine katkida bulunabilir. Turizm faaliyetlerinde yerel {iireticilerinden temin
edilen malzemelerin kullanilmasi, hem yerel ekonomiyi destekler hem de turistlere etkileyici
bir deneyim yasatir. Bu, ayn1 zamanda c¢evresel siirdiiriilebilirligi de tesvik edecektir.
Geleneksel yemek festivalleri ve etkinlikler, yerel toplumun mutfak kiiltiiriinii tanitma ve
turist cekme konusunda etkili bir yontemdir. Bu tiir etkinlikler, toplumun ruhunu giiclendirir
ve turistlerle etkilesimi artirir. Yerel yonetimler, hiikiimet, turizm acenteleri ve sivil toplum
kuruluslar ile isbirligi yaparak daha genis kitlelere ulasmak ve daha etkili tanitim stratejileri
gelistirmek miimkiindiir. Turistlere, yerel halkin evlerinde yemek yapma dersleri veya yerel
restoranlarda geleneksel yemeklerin tadim etkinlikleri gibi deneyimler sunmak, kiiltiir
turizmini zenginlestirir ve turist memnuniyetinin artmasinda etkili olabilir. Dijital platformlar,
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sosyal medya ve turizm fuarlar1 gibi ¢esitli kanallar araciligiyla geleneksel mutfagin tanitimi
yapilabilir. Yerel halkin hikayeleri ve mutfak deneyimleri, pazarlama kampanyalarinda
kullanilabilir.

Sonug¢ olarak, turizm endiistrisinin bu kismim gelistirmek i¢in gerekli altyapiy1
destekleme ve olusturmada hiikiimetin rolii olduk¢a 6nemlidir. Bu baglamda diger turizm
sektorleriyle baglarin kurulmasi, girisimcilerin ve yatirimcilarin desteklenmesi ve 6zellikle
ozel sektoriin  yoresel yemeklerin pazarlanmasi ve tanitimina yatirim yapmasinin
desteklenmesi hiikiimetin yemek turizminin gelistirilmesini gerceklestirmeye yonelik
eylemleri arasindadir. Arz tarafina odaklanilmasi ve turistlerin goz ardi edilmesi bu
caligmanin simirliligidir. Bu nedenle arastirmacilara tavsiyelerden biri gelecek calismalarda
yemek turizminin talep yoniiniin de dikkate alinmasi olacaktir.
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OZET

Son yillarda yasam beklentisindeki yiikselisler ve tiiketicilerin dogal gidalar1 tiiketme
istegi fonksiyonel gidalara verilen 6nemi giderek arttirmaktadir. Tiiketici aliskanliklarinda
meydana gelen bu degisiklikler, gidalarin ve gida bilesenlerinin olumlu etkileri ve saglik
yararlari {izerine yapilan c¢alismalarin yogunlastirilmasina neden olmustur. Fenolik bilesenler,
vitaminler, mineraller, flavonoidler, antioksidanlar, diyet lifleri, omega-3, 6 ve 9 yag asitleri,
prebiyotikler ve probiyotik bakteri kiiltlirleri, fonksiyonel gidalara olumlu etki kazandiran
basglica bilesenlerdir. Murt olarak adlandirilan Myrtus communis L. Myrtaceae familyasinin
hos kokulu bir bitki olup Tirkiye'nin Akdeniz Bolgesinde “Mersin”, “Murt” veya
“Hambeles” olarak bilinmektedir. Akdeniz havzasinda yetismekte, tibbi amacli, gida ve
baharat olarak kullanilmakta olan bir prebiyotiktir. Esansiyel yaglar, M. communis ’in meyve,
yaprak ve kok gibi farkli kisimlarindan elde edilmektedir. M. communis esansiyel yagi
antioksidan aktivite yaninda antimikrobiyal aktivite gibi ¢esitli biyoaktif 6zelliklere sahiptir.
M. communis bitkisi polifenoller, antosiyaninler, terponoidler, yag asitleri, sekerler, organik
asitler, vitaminler ve mineraller gibi aktif bilesenlere sahiptir. M. communis dogal
antimikrobiyal ve antioksidan madde olarak sentetik antioksidanlar yerine gidalarda
kullanilabilmektedir. Murt esansiyel yagi gida formiilasyonlarinda (bitkisel ve hayvansal
yaglarin zenginlestirilmesi, yumurta, kavurma, tavuk sosisi, koyun peyniri, v.b {riinlerde)
dogal gida katki maddesi ve prebiyotik olarak kullanilabilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Murt, hambeles, mersin, prebiyotik, fonksiyonel gida, antioksidan.
1. GIRIS
Myrtaceae genis bir bitki familyas1 olup; 120 cins ve 3850 tiir igermektedir. Onemli
bir kiiltiirel dneme sahip olan M. communis L, bu familyaya ait kiigiik bir cinstir (Wannes ve
Marzouk, 2016; Yilmaz, 2020). Diinya’da farkli bolgelerde (Giiney Avrupa, Kuzey Afrika ve
Bat1 Asya) yetismekle birlikte, Tiirkiye’de de dnemli 6l¢iide dogal olarak yetismektedir. M.
communis Akdeniz bdlgesinde ve Orta Dogu'da yaygin olup (Sahin ve ark., 2020; Yilmaz,
2020) tlkemizde Adana, Antalya, Icel, Canakkale, Istanbul, Zonguldak, Sinop, Ordu,
Trabzon, Izmir, Samsun, Mugla ve Hatay illerinde yetismektedir (Giindiiz ve Akgiil, 2022;

Bayir Yegin ve ark., 2022). M. communis bitkisi polifenoller, antosiyaninler, terponoidler, yag
asitleri, sekerler, organik asitler, vitaminler ve mineraller gibi aktif bilesenlere sahiptir
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(Dabbaghi ve ark., 2023). Cizelge 1'de M. communis aktif bilesenleri gosterilmektedir
(Dabbaghi ve ark., 2023).
Cizelge 1. M. communis’un bilesenleri (Dabbaghi ve ark., 2023).
Yag Flavon
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M. communis bitkisinin ¢ig¢ekleri kokulu, beyaz ya da pembe renkli; M.
communis meyveleri ise ¢ok ¢ekirdekli, yuvarlak, sarimsi-beyaz veya mavimsi-siyah renkli
meyvelerle cesitli genotiplere sahiptir (Simsek ve ark., 2019; Gilindiiz ve Akgil, 2022;
Dabbaghi ve ark., 2023). Meyveleri kasim-subat aylarinda olgunlagsmaktadir (Giindiiz ve
Akgiil, 2022). Onemli bir aromatik ve tibbi bitki tiiri olan M. communis Tiirkiye'de yaygin
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olarak ‘hambeles', 'mersin' veya 'murt' olarak adlandirilmaktadir (Kivrak, 2018; Simsek ve
ark., 2019; Bakar, 2020). M. communis’in meyveleri; ugucu bilesikler, fenoller, tanenler,
sekerler, antosiyaninler, esansiyel yaglar, yag asitleri ve sitrik ve malik asitler gibi organik
asitlerce (Yilmaz, 2020), yapraklari; tanen (% 14-19), ugucu yag (% 0.3-0.5) ve fenolik asitler
ve flavonoidlerce kokleri; tanenler, alkaloidler, glikozidler, indirgen sekerler, sabit yag, gallik
asit, kersetin ve patuletince (Kurban, 2018) zengindir. M. communis yaprak ve meyveleri
geleneksel tipta da; kabiz, idrar yollar1 hastaliklari, gogilis hastaliklari, mide, kolesterol,
bronsit, hipoglisemik, anti-hiperglisemik, antioksiiriik, antimikrobiyal, antioksidan ve anti-
hemorajik ilag olarak kullanilmakla beraber antidiyabetik, antiseptik, antienflamatuar ve
antimutajenik aktivitelerde gostermektedir (Hennia ve ark., 2018; Mir ve ark., 2020; Aggul ve
ark., 2022; Boussak ve ark., 2022; Guzelmeric ve ark., 2022; Salanta ve Cropotova, 2022).

M. communis’un Antimikrobiyal Ozellikleri: M.communis ugucu yaglarindan 1,8-
sineol, B-linalol, a-terpinol, a-terpinen ve miritenil asetat gibi terpenler ve terpenoidler
bakteri, kiif, virlis ve protozoalarin hiicre zarlarinin gegirgenligini artirarak antimikrobiyal etki
gostermektedirler (Brahmi ve ark., 2023; Moura ve ark., 2023; Keceli ve Mertoglu., 2024).
Ayrica 1,8-sineol, a-pinen, linalil asetat, linalol, a-terpinol, geranil asetat gibi bilesiklerin
sinerjik bir antimikrobiyal etkisinin olabilecegi de bildirilmektedir (Senatore ve ark., 2006).
Mertoglu ve Keceli (2024) M. communis esansiyel yagi ugucu bilesiklerinden a-pinen, 1,8
sineol, a- terpinol, 3-karen, limonen ve p-simen’in bakteri gelisimini azaltmada (p<0.05), 1,8
sineol, a-terpinol ve linalol’{in ise kiif ve maya gelisimini azaltmada (p<0.05) etkili oldugunu
bildirmislerdir.

M. communis’un Antioksidan Ozellikleri: M. communis ekstrakt ve ucucu yaglari,
fenolik bilesenler, a-pinen, d-limonen, B-linalol ve p-simen gibi terpenler, terpenoidler nedeni
ile etkili antioksidan aktiviteye gostermektedir (Messaoud ve ark., 2012; San ve ark., 2016;
Glindiiz ve Akgiil, 2022; Keceli ve Mertoglu, 2024). Mertoglu and Keceli (2024) eksi krema
tereyaglarinin tiretimi ve depolanmasi sirasinda lipid oksidasyonunu 6nlemek, yagda ¢6ziinen
vitamin kayiplarin1 azaltmak, tereyaginin raf Omriinii uzatmak ve fonksiyonel ({iriin
gelistirmek lizere kremaya uygulanan 1s1l islemin 70°C 30 s ve 80°C 30 s olarak optimize
edilmesinin ve fonksiyonel tereyagi elde edilmesi i¢in 200 ppm oraninda M. communis
esansiyel yaginin kullaniminin uygun oldugunu belirlemislerdir.

Sagir ve Turhan (2013) 1sirgan otu, biberiye ve M. communis’in % 0.4 oranindaki etanol
ekstraktlarinin kavurma {izerine etkisini inceledikleri ¢alismada, M. communis’un lipid
oksidasyonunu geciktiren en etkili ekstrakt oldugunu bildirmislerdir. Biilbiil ve ark (2014)
dogal bir antioksidan olarak M. communis esansiyel yagi kullanimmin kanatli yumurta
kalitesini artirabilecegini ve kanatli yumurta iirlinlerinin raf Omriinii uzatabilecegini
bildirmislerdir. Amensour ve ark (2015) M.communis ekstrakti uygulamasinin sosislerde
mikrobiyal gelismeyi yavaslatirken lipid peroksidasyonunu stabil seviyede tuttugunu
bildirmislerdir. Saraiva ve ark (2021) Koyun peyniri iiretimi sirasinda M. communis esansiyel
yag1 ilavesinin 28 giinlik depolama sirasinda peynirde L. monocytogenes ATCC 679
gelisimini azalttigindan dolayr M. communis esansiyel yagi’nin peynirde dogal antimikrobiyal
katki maddesi olarak kullanilma potansiyeli oldugunu bildirmislerdir. Tichati (2022) M.
communis esansiyel yagmin gida formiilasyonunda ve gida katki maddelerinde prebiyotik
olarak kullanilabilecegini bildirmistir. Keceli ve Mertoglu (2024) M. communis esansiyel
yagmin eksi krema tereyaglarinin raf émriiniin uzatilmasinda a-pinen (% 32.90), 1,8-sineol
(% 22.52), a-terpinol (% 9.40), 3-karen (% 6.91), d-limonen (% 6.30) ve B-linalol (% 3.43)
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etkili oldugunu ve M. communis esansiyel yagi’nin antioksidan aktivitesinin a-pinen, d-
limonen, B-linalol ve p-simen gibi monoterpenlerden kaynaklanabilecegini bildirmislerdir.

SONUC

M. communis esansiyel yagi, lipid oksidasyonunu 6nlemede etkin bir antioksidan 6zelligi
ve mikroorganizmalarin ¢ogalmasini yavaslatmada etkin bir antimikrobiyal 6&zelligi
gostermektedir. Myrtus communis esansiyel yaginin gida koruyucusu olarak sentetik
antioksidanlara alternatif olma potansiyeline sahiptir.
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OZET

Kiiltlirel mirasin korunmasinda ve nesiller boyu taginmasinda derin etkisi olan geleneksel
gidalar bireylerin ge¢misiyle gii¢lii bir bag kurmasini saglar. Bu giiclii bagin yani sira
geleneksel gidalar dnemli saglik yararlar1 sunmaktadir. Insanlarin biling diizeylerinin artmast,
iirlin ¢esitliliginin azalmasi, gidaya ulasim konusunda yasanan sikintilar, ekonomik krizler,
beslenme aligkanliklar1 gibi bir¢ok etmen dolayisiyla geleneksel gidalara yonelim artmigtir.
Geleneksel gidalarin tiretildigi bolgeden baska yerlerde pazara sunulmasi kiiltiirii yaymak ve
tanitmak i¢in iyi bir firsat olmasi, yerel iireticiler ve ¢iftgilere gelir kaynagi saglamasi ve gida
turizminin gelismesi gibi birgok acidan fayda saglamaktadir. Ancak bu hareketlilik bazi
zorluklar1 da beraberinde getirmektedir. Geleneksel gidalarin taginmasi sirasinda, otantik
lezzetlerini ve kiiltiirel kimliklerini koruyarak ftriindeki kayiplarin dnlenmesini saglamak
gerekir. Genis bir cografyaya ve kiiltiirel zenginlige sahip iilkemizde de geleneksel gidalarin
hareketliligi sirasinda lojistik siirecinin tiim asamalarinin yonetimi ve kayiplarin dnlenmesi
hususlar1 6nemlidir. Gida kaybi ve israfi diinyada her yil iiretilen gidalarin yaklasik 1/3’niin
cesitli sebeplerle kullanilmayacak duruma gelmesi veya milyarlarca ton yenilebilir gidanin
atilmas1 Oonemli bir kiiresel sorun haline gelmistir. Gida israfinin azaltilmasi yalnizca
ekonomik bir zorunluluk degil, ayn1 zamanda c¢evresel siirdiiriilebilirligin saglanmasinda
kritik bir faktordiir. Bu baglamda su, toprak, enerji gibi sinirli kaynaklarin etkin kullanimi ve
bunlara bagli sera gazi emisyonlarinin azaltilmasi biiyiikk 6nem tasir. Biitiin bunlar dikkate
alindiginda geleneksel gidalarin hareketliliginde 6zellikle lojistik, kiiltiirel pratikler, hasat ve
pazarlama siireglerinde yasanan kayiplarin tespit edilmesi elzemdir. Tespit edilen
olumsuzluklarda yapilacak diizenlemeler ve Onlemler kayiplari asgari diizeye indirerek
geleneksel gidalarin ve diger kaynaklarin korunmasi, siirdiiriilebilirligin saglanmasi ve milli
ekonomiye katki saglamasi agisindan yarar saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel Gidalar, Lojistik, Gida Kayb1, Gida Israfi

1. GIRIS

Geleneksel gidalarin kiiltiirel kimligimiz ve aile mirasimizla derin bir baglantis1 vardir.
Bu gidalar atalarimizin koklerini ve geleneklerini yansitir ve bireylerin ge¢cmisleriyle giiglii
bir bag kurmasmi saglar (1). Geleneksel gidalarin hazirlanmasi ve tiiketilmesi genellikle
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kiiltiirel bilgi ve sosyal baglarin nesiller boyunca aktarilmasinin bir yolu olarak hizmet eder
(2).

Geleneksel gidalar kiiltiirel nemlerinin 6tesinde dnemli saglik yararlar1 da sunabilir.
Genellikle bu gidalar organik tarim uygulamalar1 ve dogal malzemeler kullanilarak iiretilir ve
bu da onlar1 endiistriyel muadillerinden daha besleyici hale getirir (1). Geleneksel gidalarin
hazirlanmasinda kullanilan yavas, zamana meydan okuyan pisirme yontemleri besin
profillerini ve duyusal niteliklerini de artirabilir (3).

Geleneksel gidalara olan tercih yalnizca nostalji veya saglik bilinciyle degil, ayni
zamanda modern yasamin standartlastirilmis, hizli tempolu yiyecek segeneklerinden kurtulma
arzusuyla da yonlendirilir. Benzersiz lezzetleri ve duygusal ¢agrisimlariyla bu geleneksel
gidalar, giiniimiiziin homojen mutfak ortaminda bulunmasi zor olabilen bir rahatlik ve
topluluk duygusu saglar (2). Bireyler, bu gidalar1 aile ve arkadaglariyla paylasarak daha giiclii
bir aidiyet duygusu gelistirebilir ve sosyal baglantilar kurabilirler.

Geleneksel gidalarin bir yerden bagka bir yere taginmasi, kiiltiirel mirasin korunmasi
ve paylasilmasinda 6nemli bir rol oynar. Bu yiyecekler belirli bir cografyanin tarihini ve
yasam tarzini yansitir ve farkli bolgelere tasindiklarinda, o kiiltiirii tanitmak ve yaymak icin
bir firsat sunarlar (4). Insanlar giderek daha fazla yerel lezzetleri arayip cesitli kiiltiirleri
deneyimledikge, bu hareketlilik siireci kiiltiirel etkilesimleri artirir (5).

Hareket siireci ayni zamanda ekonomik firsatlar da yaratir. Geleneksel gidalarin
uluslararas1 pazarda bulunmasi, yerel flreticiler ve c¢iftgiler i¢in yeni gelir kaynaklar
saglayabilir. Gida turizmi gibi sektorler, bu yiyeceklerin tamtimiyla gelisir ve yerel
ekonomilere katkida bulunur. Ek olarak, geleneksel gidalarin sehirlere veya farkli iilkelere
taginmasi, bir bolgenin benzersiz lezzetlerinin daha genis bir kitleye ulasmasini saglar.

Ancak, gelencksel gidalarin hareketliligi zorluklar da sunar. Bu gidalarin otantik
lezzetlerini korumak, yerel malzemeleri glivence altina almak ve geleneksel tarifleri dogru bir
sekilde takip etmek esastir. Ayrica, kiiltiirel kimlikleri kaybetme riski bu siiregte ele alinmasi
gereken bir diger onemli endisedir. Geleneksel gidalarin hareketliligi, hem firsatlar1t hem de
zorluklar1 kapsayan dinamik bir siirectir (6).

Genis bir cografyaya ve Kkiiltiirel zenginlige sahip {ilkemizde birbirinden 06zel
geleneksel tirlinler tiretilmektedir. Bu sebepten lilkemizde de geleneksel gidalarin hareketliligi
sirasinda lojistik siirecinin tlim asamalarinin yonetimi ve geleneksel gidalarda kayiplarin
onlenmesi hususlar1 6nemlidir.

Diinya aclik ve yetersiz beslenme yiiziinden hastalik ve dliimle savasirken bir yandan da
iretilen gidalarin yaklasik 1/3°1 cesitli sebeplerle kullanilmamakta ve sonucunda gidalar
kaybolmaktadir. Kaybolan veya israf edilen gidanin tiretimi i¢in kullanilan su, enerji, toprak,
emek ve sermaye girdilerinin miktarlar1 ve bu kaynaklarin siirdiiriilebilir kullanimi
distintildiiginde durumun 6nemi daha agik hale gelmektedir. Buna ek olarak gelecekte
niifusun artmasi gidaya olan talebi de arttiracaktir. Bu nedenle, tarimsal {iretimin artirilmasi,
insanlar i¢in gerekli olan gidanin karsilanmasi i¢in bir ¢6ziim yolu olarak goriilmektedir.
Fakat gidalarin iiretiminde kullanilan kaynaklarin sinirli olmasi; daha fazla tiretmekten gok
iiretilen gidanin korunmasina yonelik 6nleyici tedbirlerin alinmasina vurgu yapmaktadir. (7).

Gida israfi ve kaybi, her yil milyarlarca ton yenilebilir gidanin atilmasi veya
kaybolmasiyla 6nemli bir kiiresel sorun haline gelmistir (8). Bu durum yalnizca 6nemli
ekonomik kayiplara yol agmakla kalmayip ayni zamanda gida iiretiminde kullanilan su,
toprak ve enerji gibi siirli kaynaklarin israf edilmesine de yol agmaktadir (9).

Gida israfi sorunu tedarik zincirinde farkli sekilde ortaya ¢ikmaktadir. Gelismekte olan
iilkelerde gida kaybi, oncelikle hasat, depolama ve tasima gibi tedarik zincirinin erken
asamalarinda meydana gelir (10). Altyap1 eksikligi, uygunsuz depolama tesisleri ve yetersiz
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tasima yontemleri gibi faktorler bu kayiplara katkida bulunur. Ote yandan gelismis iilkelerde,
asirt satin alma, son kullanma tarihlerine dikkat etmeme ve asir1 porsiyon boyutlar1 gibi
faktorler 6onemli miktarda yenilebilir gidanin atilmasina yol acar ve gida israfi tiiketici
diizeyinde daha yaygindir (11).

Gida israfinin azaltilmasi yalnizca ekonomik bir zorunluluk degil, ayni zamanda
cevresel siirdiirtilebilirligin saglanmasinda kritik bir faktordiir. Bu baglamda su, toprak, enerji
gibi sinirl kaynaklarin etkin kullanimi ve bunlara bagli sera gazi emisyonlarinin azaltilmasi
biiyiik 6nem tasir.

Tarim ve gida sektoriinde yasanan olumsuzluklarin giiveni zedelemesi, siklikla yaganan
yerel ve kiiresel boyuttaki gida krizleri, ekonomik dalgalanmalar beslenme sistemi ve
aliskanliginda kirilmaya neden olmustur (12). Biitiin bunlar g6z oniine alindiginda geleneksel
gidalarin 6neminin daha da arttig1 asikardir. Bu sebeple geleneksel gidalarin hareketliligi
sirasinda lojistik siirecinde karsilagilan zorluklar ve gida kayiplarinin tespit edilmesi 6nemli
bir husustur. Tespit edilen bu olumsuzluklari onleyerek geleneksel gidalarin ve diger
kaynaklarin korunmasi ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi agisindan fayda saglayacaktir.

2. SORUNLAR

2.1. Lojistik Zorluklar

Tasmmacilik

Geleneksel gidalarin tasinmasi, tazeliklerini ve kalitelerini korumada biiyiik 6nem tasir.
Siit tirtinleri, etler ve taze triinler gibi ¢cabuk bozulan iiriinler sicaklik dalgalanmalarina kars:
oldukga hassastir (13). Tagima siireci sirasinda uygun sicaklik kontroliiniin saglanamamasi,
raf Omriiniin kisalmasina ve kalitenin diismesine yol acarak dnemli ekonomik kayiplara neden
olabilir.

Kullanilan tasima araclarmin uygunlugu da kritik bir faktordiir. Sogutmali araglar,
geleneksel gidalarin giivenli bir sekilde tasinmasini saglayarak sicak havalarda veya uzun
mesafeli yolculuklarda riskleri azaltir (14). Tasima siireclerini optimize etmek maliyetleri
disiirebilir ve daha hizli pazar erisimini kolaylastirabilir. Ancak bu siirecleri yonetmek, bu tiir
yatinmlar genellikle daha biiyiik isletmeleri destekledigi icin daha kiiciik {ireticiler i¢in
zorluklar olusturabilir (15).

"Gida milleri" kavrami, karbon emisyonlar1 ve sera gazi liretimi de dahil olmak tizere
uzun mesafeli gida tasimaciliginin g¢evresel etkisini vurgulamistir (16). Verimli tasimacilik,
iriinlerin tiiketicilere taze ve saglikli bir durumda ulagsmasini saglayarak gida endiistrisinin
strdiirilebilirligine 6nemli 6l¢iide katkida bulunabilir.

Dagitim

Dagitim asamasi, geleneksel gidalarin pazara etkili bir sekilde ulagsmasmi saglamanin
onemli bir yoniidiir. Ancak, kirsal alanlardaki sinirli altyap: bu siirece 6nemli bir engel teskil
etmektedir. Yetersiz yollar ve ulasim olanaklarimin eksikligi, Uriinlerin pazar aglarina
zamaninda ve giivenli bir sekilde ulasmasini zorlagtirmakta, iirlin kalitesinde diisiise ve
ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Ayrica, uzun mesafeli dagitim, nakliye maliyetlerini
artirarak iireticilerin gelirlerini olumsuz etkilemektedir (17).

Dagitim siirecinde karsilagilan zorluklar, tedarik zincirinin diger asamalarmi da
etkilemektedir. Ureticiler iiriinlerini pazara ulastirmak igin daha fazla zaman ve para
harcamak zorunda kalirken, tiiketiciler de taze iiriinlere ulasmakta zorluk c¢ekebilirler. Kirsal
alanlarda yasayan insanlarin taze ve saglikli gidalara sinirli erisimi oldugunda, bu durum halk
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sagligimi olumsuz yonde etkileyebilir. Bu nedenle, dagitim asamasindaki sorunlari ele almak
yalnizca ekonomik olarak degil, ayn1 zamanda sosyal olarak da 6nemlidir.

Mevcut arastirmalar, e-ticaret baglaminda taze tarim {irlinleri i¢in dagitim ve lojistik
optimizasyonunun Onemini vurgulamaktadir (18). Gelismis lojistik ve dagitim modelleri,
bozulabilir mallarin benzersiz zorluklarinin ele alinmasina ve tiiketicilere zamaninda ve
verimli teslimat saglanmasina yardimci olabilir (19).

Depolama

Bozulabilirlik

Meyve, sebze, siit {riinleri ve et {irtinleri gibi bozulabilir gidalarin uygun sekilde
depolanmasini saglamak, gida endiistrisinin karsi karsiya oldugu kritik bir zorluktur. Bu
iirlinlerin bozulabilir dogasi, hizli bozulmayr 6nlemek ve kalitelerini ve besin degerlerini
korumak i¢in sicaklik, nem ve hava akis1 gibi faktorlerin dikkatli bir sekilde kontrol
edilmesini gerektirir.

Uygun depolama kosullari olmadan bazi gidalar hizla bozulabilir ve bu da {ireticiler ve
dagitimcilar i¢in 6nemli ekonomik kayiplara yol agabilir. Dahasi, bozulmus gidalarin tiikketimi
tiiketiciler icin ciddi saglik riskleri olusturabilir. Bu sorunlart ele almak igin, bozulabilir
iirlinlerin raf dmriinii uzatmak ve atig1 azaltmak icin soguk depolama da dahil olmak {izere
modern depolama ¢dziimlerinin yaygin olarak benimsenmesi esastir (20).

Hasat sonrasi yiikleme, bosaltma, tasima, isleme ve pazarlama, bozulabilir gidalarin raf
omriinii artirmada dnemli bir rol oynar. Ozellikle soguk depolama, taze iiriinlerin kalitesini
korumak icin en etkili yollardan biridir. Ancak, mekanik sogutma sistemlerinin yiiksek
maliyetleri ve enerji gereksinimleri, Ozellikle gelismekte olan iilkelerde kiigiik olgekli
ciftciler, perakendeciler ve toptancilar i¢in engelleyici olabilmektedir (21).

Meyve ve sebzelerin ¢gabuk bozulmasi, gida tedarik zincirinde 6nemli bir zorluktur. Hasat
sonrast kayiplar %10 ila %80 arasinda degisebilir ve bu yiiksek atik oranina soguktan
kaynaklanan yaralanmalar, hastaliklar ve zararlilar gibi faktorler katkida bulunur (22). Bu
kayiplar1 azaltmak icin, isleme teknolojilerini iyilestirmek ve islevsel bilesenlerin
gelistirilmesi gibi bu ¢abuk bozulan iirlinlere deger katmanin yenilik¢i yollarii kesfetmek
esastir (23).

Stok Yonetimi

Geleneksel gida sistemleri genellikle etkili stok yonetiminde 6nemli zorluklarla kars:
karsiya kalir ve bu da tiiketici talebini karsilamak ile gida israfim1 ve ekonomik kayiplar: en
aza indirmek arasinda hassas bir denge kurulmasina yol agar. Ozellikle mevsimlik iiriinler igin
talep tahminindeki belirsizlikler, {ireticilerin ve dagitimcilarin stok seviyelerini dogru bir
sekilde ayarlamasini zorlastirir ve bunun sonucunda iiriin tiikenmesi veya asir1 envanter
olusur.

Yetersiz stok yonetimi yalmzca karliligr etkilemekle kalmaz, aym1 zamanda gida
giivenligi riskleri de olusturur. Asir1 stoklanmis iriinlerin bozulmasi iireticiler i¢in mali
kayiplara yol acabilir ve tiiketici giivenligini tehdit edebilir (24).

Ortaya cikan teknolojik ¢oziimler, veri analitigi ve gelismis talep tahmin yontemleri bu
zorluklarin iistesinden gelmek igin umut verici yollar sunar. Nesnelerin Interneti cihazlarmin
ve izleme/takip teknolojilerinin entegrasyonu, envanter seviyelerinin ve iiriin kalitesinin
gercek zamanli izlenmesini kolaylagtirarak daha bilingli karar almaya olanak tanir (25).
Dahasi, biiytlik veri analitigi ve optimizasyon tekniklerinden yararlanan, envanter yonetimine
yonelik biitiinsel, tedarik zinciri ¢apinda bir yaklasim, tiiketici taleplerini karsilamak ve gida
israfin1 ve ekonomik kayiplar1 en aza indirmek arasinda bir denge saglamaya yardime1 olabilir
(26).
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Ureticiler ve dagitimcilar, bu stratejileri benimseyerek stok  ydnetiminin
karmasikliklarinda gezinebilir, gilivenli, yiiksek kaliteli gida iirlinlerinin mevcudiyetini
saglarken gida israfinin ¢evresel ve finansal etkisini en aza indirebilir (27).

Kiiltiirel Pratikler

Mevsimsellik

Mevsimsellik, geleneksel gida sistemlerinin dinamiklerini 6nemli 6lgiide etkileyen kritik
bir faktordiir. Cesitli gida maddelerinin mevsimsel olarak hasat edilmesi, arz ve talep
dengesizliklerine yol agarak fiyat dalgalanmalarina ve fireticiler i¢in potansiyel ekonomik
kayiplara neden olabilir. Tiiketicilerin taze, mevsimlik iiriinlere olan tercihleri de bu piyasa
dinamiklerine katkida bulunur, ¢iinkii mevsim dis1 tiriinlerin kitlig1 onlar alternatif segenekler
aramaya yonlendirebilir ve bu da geleneksel gidalarin konumunu zayiflatabilir (28).

Arastirmalar, mevsimselligin geleneksel gida sistemleri iizerindeki etkisinin 6nemli
olabilecegini gostermistir. Bu mevsimsel kaliplar1 ve bunlarin gida tedarik zincirleri
iizerindeki etkilerini anlamak, periyodik gida kitliklari, fiyat artislar1 ve gida kalitesindeki
diisiislerle iligkili riskleri azaltmak icin stratejiler gelistirmek agisindan 6nemlidir. Mevsimsel
degisikliklere uyum saglayan ve liriinleri tiiketicilere verimli bir sekilde ulastiran etkili iiretim
sistemleri, bu zorluklarin ele alinmasinda 6nemli bir rol oynayabilir (29).

Mevsimselligin 6nemli bir yonii tarimsal girdi fiyatlari tizerindeki etkisidir. Mevsimsel
fiyat diistisleri yalnizca tarimsal girdi maliyetlerinin diismesinden kaynaklanmasa da, kanitlar
ciftlikten perakendeye marjlarin en yogun talep donemlerinde keskin bir sekilde daraldiginm
gostermektedir. Bu, ireticilerin sezon digi irlinler i¢in ek maliyetler 6demek zorunda
kalabilecegini ve bunun da potansiyel olarak ekonomik kayiplara yol agabilecegini
gostermektedir (29).

Ilging bir sekilde, arastirmalar mevsimsel fiyat diisiislerinin pazar pay: ile yakindan
baglantili oldugunu da ortaya koymustur (30). Birkag¢ rakip markanin bulundugu pazarlarda,
mevsimsel talep artislar1 bilgilendirici reklamlarin etkili maliyetlerini diisiirebilir, bu da
alicilar arasinda pazar bilgisinin artmasina ve daha fazla fiyat duyarliligina olanak tanir. Bu,
altyapr gelistirme ve egitim programlarinin geleneksel gidalarin siirdiiriilebilirligini ve pazar
performansini artirmada kritik bir rol oynayabilecegini gostermektedir.

Tiiketicilerin geleneksel gida {irlinlerine yonelik tutumlar1 ve tercihleri de bir diger
onemli husustur. Son yillarda geleneksel gida iirlinlerinin artan tiiketimi, tiiketicilerin saglikli
gida ve gida kalitesine iligkin artan farkindaliginin yami sira gida krizleri, sanayilesme,
kiiresellesme ve ¢evre sorunlart hakkindaki endiselerine baglanabilir.

Yerel Cesitler

Yerel ¢esitler, geleneksel gida sistemlerinin ayrilmaz bir parcasidir ve ¢esitliliklerini ve
kiiltiirel onemlerini zenginlestirir (31). Ancak, bu boélgesel spesiyalitelerin taginmasi ve
pazarlanmasi, iireticilerin gelirlerini etkileyebilecek ve artan gida israfina yol agabilecek
benzersiz zorluklar ortaya koymaktadir (32).

Onemli engellerden biri, yerel gesitlerin mense bdlgesinin disinda sinirli taninmasi ve
talep gdrmesidir (33). Bolgesel tercihler, mevcut iirlinler ile uzak pazarlarin tercihleri arasinda
uyumsuzluk yaratabilir ve yerel mallarin pazar potansiyelini engelleyebilir. Bu, iireticilerin
kazanglarini olumsuz etkileyebilir ve fazla tiretime ve gida kayiplarina yol agabilir.

Ayrica, bozulabilir yerel c¢esitlerin tasinmasi, kaliteyi korumak i¢in uygun depolama,
tasima ve isleme kosullar1 gerektirir. Ancak, bu kosullar her zaman saglanmadigindan, uzun
mesafelerde iiriin kalitesinde diislis yasanir. Bu tedarik zinciri yonetimi sorunu, yerel gidalarin
pazarlanabilirligini daha da sinirlayabilir.
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Yerel ¢esitlerin uzun mesafelerde tanitimi ve pazarlanmasi da tireticiler i¢in zorluklar
yaratir. Daha biiyiik, daha koklii markalarla rekabet etmek zor olabilir, ¢linkii yerel iireticiler
uzaktaki tiiketicilere etkili bir sekilde ulagsmak ve onlarla baglanti kurmak i¢in gereken
kaynaklara ve altyapiya sahip olmayabilir (34).

Bu zorluklar1 ele alma stratejileri, geleneksel gida sistemlerinin siirdiirtilebilirligini
desteklemek icin ¢ok Onemlidir. Depolama, tasima ve dagitim aglarini iyilestirmek igin
altyapir gelistirme, yerel cesitlerin transit sirasinda kalitesinin korunmasina yardimer olabilir
(34). Ayn1 zamanda, tiiketicileri hedefleyen egitim girisimleri, uzak pazarlarda bile bolgesel
spesiyalitelere yonelik farkindalig: artirabilir ve talebi tesvik edebilir (35).

2.2. Kayiplar

Hasat Sonrasi1 Kayiplar

Hasat sonrasi kayiplar, bozulma, uygunsuz isleme ve yetersiz depolama yontemlerinin
meyve, sebze ve siit iirlinleri gibi bozulabilir gidalarin hizla bozulmasina yol a¢masi
nedeniyle geleneksel gida sistemlerinde onemli bir zorluktur ve bu da iireticiler i¢in 6nemli
ekonomik kayiplara ve tiiketiciler i¢in erisimin azalmasina neden olur (36).

Depolama ve tasima sirasinda bocek istilalart ve hastaliklar, hasat sonrasi kayiplar
artiran, gida giivenligini tehdit eden ve ekonomik kayiplara daha fazla katkida bulunan ek
faktorlerdir (37).

Hasat sonrasi kayiplarin ele alinmasi, kiiresel pazara sunulan gida miktarini artirabilecegi
ve yogun lretim ihtiyacint azaltabilecegi icin geleneksel gida sistemlerinin
stirdiiriilebilirligine dogru kritik bir adimdir ve boylece dogal kaynaklari korur (38).

Ureticilere gida isleme ve depolama yontemleri konusunda egitim verilmesi, hasat
sonrast kayiplari azaltmaya yardimeci olabilirken, etkili gida tedarik zinciri yonetimi bu
kayiplar1 en aza indirebilir ve hem iireticilere hem de tiiketicilere fayda saglayabilir (39).
Hasat sonras1 kayiplar1 azaltma ¢ozlimleri genellikle nispeten miitevazi yatirimlar gerektirir,
ancak artan gida talebini karsilamak i¢in iirlin liretimini artirmaya kiyasla yiiksek getiri
saglayabilir (37).

Gelismekte olan iilkelerde hasat sonrasi kayiplar1 azaltma stratejileri arasinda, mevcut
bilgileri kullanarak bahgecilikte kullanilan c¢abuk bozulan {iriinlerin yilikleme, bosaltma,
tasima, isleme ve pazarlama sistemlerini iyilestirmek ve altyapr yetersizligi ve zayif
pazarlama sistemleri gibi sosyoekonomik kisitlamalarin iistesinden gelmek yer almaktadir

(40).

Pazar Erisimi

Ozellikle geleneksel gida sistemlerinde son pazara erisimle ilgili birkag engel vardir;
altyap1 tesislerinin eksikligi; ekonomik engeller ve diger faktorler treticilerin {iriinlerini
tiiketicilere ulagtirmasini engeller (41). Yetersiz yol aglari, soguk depolama tesisleri ve pazar
baglantilar, ozellikle kirsal yerlerde {iriinlerin tiiketicilere ulasmadan 6nce israf edilmesine
yol acabilecek bazi faktorlerdir. Ek olarak, nakliye ve depolama faaliyetleriyle ilgili lojistik
maliyetler, kiiclik isletmelerin rekabet giliciinlii azaltabilir ve {ireticilerin gelirini olumsuz
etkileyen ekonomik engellere yol acabilir (42).

Bu tiir zorluklarin iistesinden gelmek i¢in, iireticilere pazar aglarina kendilerini daha 1iyi
dahil etme firsatlarinin saglanmasi 6nemlidir, bu nedenle altyap1 ve destekleyici politikalarin
gelistirilmesi hayati Onem tasiyacaktir. Bilgi, dijital teknolojilerin pazarlarin daha 1iyi
islemesini kolaylastirmasini ve ciftgilerin erisimini iyilestirmesini saglar, 6rnegin gida e-
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ticaret platformlar1 araciligiyla birka¢ vaka calismasi, kiigiik ciftcilerin kentsel perakende
pazarlarina entegrasyonunu destekleyen bu tiir girisimlerin Ozellikle etkili oldugunu
gostermistir (43).

Pazar erisim engellerinin {istesinden gelmek, gida kayiplarin1 azaltabilecegi ve yerel
ekonomileri gili¢lendirebilecegi i¢in geleneksel gida sistemlerinin siirdiiriilebilirligi i¢in hayati
oneme sahiptir. Literatiirde belirtildigi gibi, 6zellikle kirsal alanlardaki kiiclik iireticiler i¢in
yoksulluktan ¢ikis yolu saglamak i¢in pazarlara erisim giderek daha fazla Onemli
goriilmektedir (44). Bu konuda kiigiik ¢iftgileri destekleyen politikalar ve mekanizmalar,
iiretkenliklerini ve pazar katilimlarini tesvik etmek icin vazgecilmez olacaktir (45).

Pazar Gelistirme Stratejileri

Pazar gelistirme stratejileri, geleneksel gidalarin faydalar1 hakkinda farkindalik
yaratmada ve tiiketiciler arasinda talebi artirmada onemli bir rol oynar (46). Tiiketicileri
geleneksel gidalarin besin degeri, tadi ve saglik avantajlar1 hakkinda bilgilendirmek,
tilketimlerini artirmaya Oonemli olgiide katkida bulunabilir. Bu tiir farkindalik kampanyalari
hem yerel hem de ulusal diizeyde gergeklestirilebilir ve nihayetinde geleneksel gida iireticileri
i¢in pazari genisletebilir.

Pazar gelistirme stratejilerinin uygulanmasi, gida gilivenligi, saglikli beslenme ve
geleneksel gidalarin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli faydalar saglar. Son caligsmalar,
yerellestirilmis pazarlama stratejileri, iyilestirilmis iiriin kalitesi ve dagitim verimliligi yoluyla
geleneksel pazarlarin basarili bir sekilde canlandirildigini vurgulamistir. Ayrica, kiiltiirel
olarak belirli yiyecekleri tesvik etmeye odaklanan halk sagligi kampanyalar1 ve toplum
gelistirme projeleri, gida ¢ollerini ele alma ve besleyici geleneksel yiyeceklere erigimi artirma
konusunda umut vadetmektedir (47).

Geleneksel gida pazarlarimin stratejik gelisimi, kiiltiirel mirasin korunmasi, yerel
ekonomilerin desteklenmesi ve bu degerli gida kaynaklarinin uzun vadeli siirdiirtilebilirliginin
saglanmasinda kritik bir rol oynamaktadir (48).

3. SONUC

Hem yerel hem de uluslararasi tiiketicilere yiiksek kaliteli, taze ve giivenli {iriinlerin
stirekli olarak tedarik edilmesi, gida endiistrisi i¢in 6nemli bir zorluktur. Bu agidan
strdiiriilebilir gida tedarik zincirleri baglaminda, tarimsal {iriinlerin taginmasi 6nemli bir
husustur. Gidalarin kaybini korumak adina atilacak adimlar, alinacak onlemler yapilacak alt
yap1 ¢alismalar iilkelerin vatandaslarina ve sonraki nesillere sunmasi gereken kaginilmaz bir
durumdur. Ayni sekilde geleneksel gida tasimaciligindaki lojistik zorluklarin ele alinmasi,
iirlin kalitesini, tiikketici memnuniyetini korumak ve gida israfin1 azaltmak i¢in 6nemlidir.
Uygun tagima yontemlerinin benimsenmesi ve artan altyapi yatirimlar: hem iireticilere hem de
tiikketicilere fayda saglayacaktir.

Dagitim siireclerini iyilestirmek, geleneksel gidalarin pazara daha etkili bir sekilde
ulagsmasini saglayarak kayiplar1 azaltabilir. Yerel yonetimler ve 6zel sektor, bu sorunlari ele
almak icin isbirligi yapmali ve kirsal altyapiy1 giiclendirmelidir. Kirsal yollarin insasi, yeni
arazilerin ekime agilmasi veya genisleyen pazar firsatlarindan yararlanmak i¢in mevcut arazi
kullaniminin yogunlastirilmasi yoluyla tarimsal {iretim ve liretkenlikte artiglara yol agabilir.
Ek olarak, ulasim kapasitesinin iyilestirilmesi ve iirlinlerin zamaninda taginmasi, tarimsal
sanayi tedarik zincirlerindeki kayiplar1 ve israfi en aza indirmeye yardimer olabilir.

Gidalarin depolanmas: sirasinda buharlastirict sogutma sistemleri gibi diisiik maliyetli
alternatif teknolojiler, geleneksel gidalarin c¢okca iiretildigi kirsal bolgelerdeki kiiglik
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ciftcilerin ve kiigiik isletmelerin karsilastigi depolama zorluklarini ortadan kaldirmak igin
uygulanabilir.

Stok yonetimi stirecini gelistirmek geleneksel gida sistemlerinin verimliligini artirmak
icin ¢ok 6nemlidir. Bu teknolojik ve veri odakli ¢oziimlerin uygulanmasi, daha verimli ve
stirdiirtilebilir bir geleneksel gida sisteminin Oniinii agabilir.

Geleneksel gida sistemlerinde mevsimselligin olusturdugu zorluklarin ele alinmasi ¢ok
yonlii bir yaklasim gerektirir. Mevsimsel degisikliklere uyum saglayan iretim stratejileri
gelistirmek, altyap1 ve egitime yatirrm yapmak ve tiiketici tercihlerini anlamak, geleneksel
gidalarin siirdiiriilebilirligine ve pazar performansina katkida bulunabilir.

Tiiketici farkindaligini artirmanin yani sira, pazar gelistirme cabalar1 geleneksel gida
driinlerinin tanitimin1 ve pazarlamasini kolaylastirabilir. Cesitli pazarlama kanallari, sosyal
medya platformlar1 ve yerel etkinlikler aracilifiyla tiiketicilere ulagmak, {ireticilerin
driinlerinin goriiniirliigiinii artirabilir ve pazar degerlerini yiikseltebilir. Geleneksel gidalarin
bu gelismis rekabet giicli yalnizca israfi azaltmakla kalmaz, ayn1 zamanda yerel ekonomileri
giiclendirir ve gida sistemlerinin verimliligini artirir.

Tedarik zincirinin tiim asamalarinda daha 1iyi depolama, dagitim ve tiiketim
uygulamalarinin benimsenmesi esastir. Gida bankalar1 ve yerel paylasim aglar1 gibi yenilik¢i
¢Ozlimler de sorunun ele alinmasina katkida bulunabilir.
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OZET

Pekmez; igcerdigi dogal sekerlerden dolayi enerji verici, polifenoller agisindan zengin,
icerdigi demir ve folik asit ile kansizlik sorununa karsi miicadelede yardimci gida olarak
Onerilen, besin degeri yaninda tarihi ve kiltlirel bir 6neme sahip geleneksel bir gidadir.
Uretimde genellikle {iziim, nar, incir veya dut gibi meyvelerin suyunun kaynatilmasi ve
yogunlastirilmasiyla elde edilen dogal bir surup tiiriidiir. Pekmez tiretiminde genellikle dogal
ve yerel hammaddeler kullanilmaktadir. Baz1 pekmez tiirlerinde ise sekerpancari veya liziim
gibi 6zel bitkilerin suyu kullamilabilir. Ulkemizin farkli bolgelerinde farkli cesitlerde (kara
iizlim, dut, visne, ayva, elma, sekerpancari) meyveler kullanilarak kat1 veya sivi formda
pekmez {riinii elde edilmektedir. Pekmez iiretimi giiniimiizde, endiistriyel {iretim
tekniklerinden ziyade genellikle geleneksel metotlarla, bireysel iireticiler ve kiiciik isletmeler
tarafindan yapilmaktadir. “Karadenizin Mezopotamyas1” olarak bilinen Samsun ilinin
Atakum ilgesi; bereketli topraklari, dogal giizellikleri, tarihi kiltiir varliklar1 ve zengin bitki
ortiisii ile dikkat geken bir bdlgedir. Ilgenin tarim arazileri, hayvancilik ve bitki yetistiriciligi
alaninda onemli bir potansiyel sunmaktadir. Atakum ilgesine bagl Senyurt-Kasnak¢imermer
yoresi, hayvanciligin yaninda pek ¢ok meyve-sebze yetistiriciligi ve pekmez iiretimi ile kirsal
kalkinmada Onemli bir yer tutmaktadir. Bu calismada, Senyurt ve Kasnak¢imermer
mahallelerinde dogal halde yetisen ¢ogiir elmadan (asisiz/acuk) gegmisten giiniimiize degin
geleneksel yontemlerle usta becerileri ile siirdiiriilen “Acuk eksisi” (Acuk pekmezi) olarak
tabir edilen kat1 kivamli pekmez iirliniinii ve isleme teknigini tanitmak ve “Geleneksel” iiriin
taniminin mevzuata gore uygunlugu konusunu degerlendirmek amaclanmistir. Arastirmada
nitel aragtirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme yonteminden yararlanilmigtir. Bu
kapsamdaki veriler, yorede geleneksel yontemlerle Acuk pekmezi liretimi yapan 27 {ireticiden
elde edilmistir.

Anahtar kelimeler: Elma, pekmez, geleneksel iiretim, gida mevzuati, Samsun, Atakum.

1. GIRIS

Tiirklerin Orta Asya’dan getirdikleri ve Anadolu Selguklu, Osmanli ve Cumbhuriyet
doneminden bugiinlere kadar uzanan geleneksel Tiirk mutfaginin énemli tatlarindan biri olan
pekmez, ¢abuk bozulabilen taze meyvelerin (lizim, dut, armut, ali¢, ardig¢, elma, nar, erik,

incir, karpuz, kayisi, ke¢iboynuzu (harnup), kizilcik, hurma, seker pancari), islenerek seker
oraninin %18-20’den %60-75’e yiikseltilmesiyle dayanikli hale getirildigi ve iilkemizde
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degisik lezzetlerde ve isimlerle yoreye has anilan bir gidadir (Batu & Gok, 200; Yildirim,
2008; Karaca, 2009; Badem, 2024). Kirsal bolgelerde yasayan kisiler tarafindan geleneksel
yontemlerle yogun emek gerektiren pekmez iiretim asamalari, hammadde ve yoreye gore
farklilik gosteren kuru madde (kivam; kati, sivi), renk (koyu, agik), tatta (eksi, tatl)
olabilmektedir.

Geleneksel triin Avrupa Birligi (AB) mevzuatina gore (2082/92 no’lu yonetmelik
cercevesinde) geleneksel hammaddeler kullanilarak iiretilen veya geleneksel bir
kompozisyonla karakterize edilen veya geleneksel bir {iretim tipini yansitan isleme
yontemiyle iiretilen lirlinlerden olugmaktadir (Vasilopoulou ve ark., 2005). Geleneksel iiriinler
Oziinde; kiiltiir, tarith ve yasam tarzini anlatirlar. Bunun yani sira iiretiminde kullanilan
geleneksel iiretim yontemleri ve hammaddeleri ile geleneksel bir karaktere sahip olan ve bu
ozellikleri nedeniyle farkli yorelerde tiretilen benzerlerinden farklilasan tiriinlerdir.

TGK Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi Hakkinda yayinlanan
Kilavuza gore (TGK, 2021) bir {iriiniin tanimlanmasinda “Geleneksel” teriminin
kullanilabilmesi i¢in; belirli gidalara veya gida gruplarina yonelik olarak yayimlanan dikey
gida kodeksinde tanimlanmis olmasi, (Geleneksel regel) veya Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan tescillenmis olmasi gerekir. Cografi isaret kapsamina girmeyen ve bir iirliini tarif
etmek icin geleneksel olarak en az otuz yil siireyle kullanildig1 kanitlanan adlar, Geleneksel
iretim veya isleme yontemi yahut geleneksel bilesimden kaynaklanmasi veya Geleneksel
hammadde veya malzemeden iiretilmis olmasi sartlarindan en az birini saglamasi1 hélinde
geleneksel {iriin ad1 olarak tanimlanabilmektedir. ithal edilen geleneksel gidalar igin o gidanin
ithal edildigi tilkede geleneksel {iriin ad1 oldugunu gosteren resmi belgeler gegerli olmaktadir.

Bu calismada, Samsun ili Atakum ilgesine bagl Senyurt-Kasnak¢imermer mahallelerinde
kiiltiire alinmamis elmadan yapilan “Acuk Eksisi” (Acuk pekmezi) liretimi ve “Geleneksel”
ifadesinin mevzuata uygun olup olmadig1 degerlendirilmistir.

2. YONTEM
2.1. Materyal

Gortiilecek tiireticiler, amagli 6rnekleme yontemine gore se¢ilmistir. Evreni en 1yi temsil
eden ve calisma amacina en uygun olan, en az 30 sene gecmise dayanan geleneksel yontem ve
alet-ekipmanlarla acuk pekmezi ireten koyliiler ¢alismaya dahil edilmistir. Caligmanin
orneklemini Samsun ili Atakum ilgesi Senyurt ve Kasnak¢imermer mahallelerinde 960 rakim
yiikseklikte yetistirilen kiiltiire alinmamis elmadan (Cogiir) (Atay ve ark., 2010) pekmez
iretimi yapan ve daha Onceden haber verilerek yapilan hane ziyaretlerinde ulagilabilen 27
iiretici olusturmustur.

2.2. Metot

Nitel arastirma yontemi kullanilarak hazirlanan arastirmada yer alan veriler,
derinlemesine goriismeler ve dokiiman analizi teknikleri ile saha ¢aligmalarindan
faydalanilarak elde edilmistir (Yildirmrm & Simsek, 2018; Baltaci, 2019). Bu calisma
kapsaminda gerceklestirilen yiiz yiize goriismelerde yari yapilandirilmig goriigme formu, ses
kayitlar1 ve gorseller kullanilmistir. Goriismeler, ev ve koy merkezinde gerceklestirilmistir.
Formda geleneksel bilginin aktarim sekli, {iretim asamalari, kullanilan alet-ekipmanlar, yerel
hammadde ve pekmez iiretim kapasitesi ile ilgili sorular sorulmustur. Yar1 yapilandirilmis
formlarda beyan edilen bilgiler, ilge miilkii amirleri ve gbzlemcilerin kontroliinde saglanmas,
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imza altina alinmistir. Goriismelerin bazilarinda video ve ses kaydi alinmistir. Verilerin
betimsel analizi; formdaki cevaplardan, yliz yiize yapilan goriismelerde tutulan kayitlardan ve
caligma sahasindaki gozlemlerden elde edilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Arastirma sahasi olan Samsun ili Atakum ilgesi Senyurt ve Kasnak¢imermer mahalleleri
kirsalinda yasayan ve geleneksel yontemlerle nesilden nesile aktarilan bilgilerle en az 30
senedir geleneksel “Acuk pekmezi” iireten 27 kisinin Ozellikleri, hammadde ve iirlin
kapasiteleri Tablo 1’de gosterilmistir. Arastirma sahasi olan Senyurt ve Kasnak¢imermer
mabhallelerinde goriisiillemeyen yaklagik olarak 80 iireticinin daha oldugu, her iki yorede
toplam tahmini olarak geleneksel liretim yontemini devam ettiren iiretici sayisinin 100’{in
iizerinde olabilecegi mahalle muhtarlar tarafindan beyan edilmistir.

Tablo 1. Atakum ilgesi Senyurt ve Kasnak¢imermer mahallelerinde geleneksel yontemle
“Acuk eksisi” iireten kisilerin 6zellikleri, hammadde (Cogiir elma) ve {iriin miktarlarina ait

bilgiler

Cogiir Elma
Sira No Ka){n.ak Yas Yore b:ljsl;eiltlill(;]lgl Aga\fel rli);sl " s‘:g;“ :; T(_)pl am Acu K 'Pe'k mezi
kisi vl (yaKlasik) (adet) verim (kg) iretimi (kg)
(kg/agac)
1 P1 75 Kasnaket M ermer 1890 0 0 0 0
2 P2 60 Kasnak¢1 M ermer 1930 45 15 675 40,5
3 P3 60 Kasnake1 M ermer 1935 45 15 675 41
4 P4 58 Kasnak¢1 M ermer 1900 50 30 1500 90
5 P5 49 Kasnak¢t M ermer 1944 50 10 500 30
6 P6 62 Kasnak¢1 M ermer 1890 50 10 500 200
7 p7 67 Kasnakg1 M ermer 1890 1 1 1 7
8 P8 55 Kasnak¢t M ermer 1954 50 5 250 25
9 P9 70 Kasnakgt M ermer 1890 10 6 60 6
10 P10 55 Kasnakgt M ermer 1890 50 7 350 50
11 P11 64 Kasnak¢1 M ermer 1865 50 13 650 65
12 P12 75 Kasnakg1 M ermer 1884 50 2 100 10
13 P13 61 Kasnaket M ermer 1890 50 13 650 80
14 P14 71 Kasnak¢1 M ermer 1934 55 10 550 33
15 P15 57 Kasnakg1 M ermer 1884 100 6 600 85
16 P16 69 Kasnakgt M ermer 1954 100 30 3000 375
17 P17 23 Kasnak¢t M ermer 1937 150 20 3000 375
18 P18 69 Kasnakgt M ermer 1890 150 1 150 9
19 P19 40 Seny urt 1925 35 25 875 52,5
20 P20 68 Senyurt 1930 50 5 250 15
21 P21 56 Seny urt 1950 45 6 270 16
22 P22 60 Senyurt 1970 0 0 0
23 P23 54 Senyurt 1970 0 0 0
24 P24 76 Senyurt 1924 50 4 200 10
25 P25 57 Senyurt 1930 80 5 400 15
26 P26 55 Senyurt 1935 220 1 220 13
27 P27 54 Seny urt 1924 310 2 620 38
Not: Degerler yaklasik olarak beyan edilmistir. Toplam (kg) 16046 1.681
Ortalama (kg) 594,30 62,26
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Yar1 yapilandirilmis formlarda fireticilerle yiizylize yapilan goriigmelerde elde edilen
beyanlar (Tablo 1) ve saha gézlemlerinden elde edilen verilere gore; yorede geleneksel acuk
pekmezi iireten kisilerin yas ortalamasinin 58.83 oldugu, geleneksel pekmez iiretimi bilgi
kaynaginin tahmini olarak sunulan beyanlara gore 1922°li yillara dayandigr ve 3. ila 5.
nesildir devam ettigi, ¢oglir olarak ifade edilen acuk elma g¢esidinin her iki mahalle
toplaminda yetistigi agac sayisinin en diisiik 1, en fazla 30 ve ortalama 8-9 adet arasinda
oldugu, toplam acuk (asis1z) elma hasadindan 16 ton elde edildigi, toplam pekmez iiretim
kapasitesinin 1.7 tona yakin oldugu, 27 iireticinin toplam pekmez iiretiminin en diisiik 6 kg,
en yiiksek 375 kg ve ortalama yaklasik 62. 26 kg oldugu, benzer alet-ekipmanlar (sirtag, kesk
kazani, kesk torbasi, tava, kiirek, elek) ve yontemi ile  {iretildigi belirlenmistir.
Goriisiillemeyen pekmez iireticilerinin de tahmini olarak minimum iiretim miktarlarinin 3-4 kg
arast olabilecegi, ve toplam her iki yorede {liretim kapasitesinin 2 tona ulasabilecegi
Oongorilmiistir.

Geleneksel acuk pekmezi liretim yonteminde, evlere yakin yerde kurulan kapali alanda
tag ocak lizerinde ve odun atesinde iki asamali olarak kaynatildigi, sirasinin siiziilmesi i¢in
0zel yapilmis torbalarda “siktac” olarak ifade edilen baskilama diizeneginde bekletildigi, kati
kivamda pekmez olana dek bu islemlerin devam ettigi ve raf omriiniin 18-24 ay boyunca
saglanabildigi gozlemlenmistir. Sekil 1°de tliretim yontemi, Gorsel 1-6’da arastirma sahasi ile
ilgili gorseller sunulmustur.

| Hasat (Temmuz 15-Agustos 30) |

Direk veya serin ortamda bekletme
(2 giin-1 hafta)

4

‘ Yikama ‘

\ Direk veya Tokmakla ezdikten sonra \

4

Kesk kazaninda kaynatma (3-4

3

\ Kesk Cuvalina aktarma \

!

‘ Siktag diizeneginde Presleme ‘

[l

‘ Slrgr{m elekten gecirilmesi ‘

J

Tavaya aktarim ve 2. Kaynatma
(3-8 saat)

J
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Karistirarak sogutma ( 1 saat) ve
Dolum

Sekil 1. Geleneksel Acuk pekmezi iiretim asamalari

Gorsel 1-3. Yiizyiie goriismeler, arazi gozlemleri, 3 kusak iiretici.
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Gorsel 4-6. Yikama, ezme, kaynatma, siktacta presleme, tavada kaynatma
islemleri.

Senyurt ve Kasnak¢imermer mahallelerinde Acuk pekmezi iireten kirsal alanda yasayan
27 iiretici ve Senyurt ve Kasnak¢imermer Mahalle Muhtarligi, Atakum Ilge Tarim ve Orman
Midirligi yetkilileri ile yiiz yiize yapilan goriismeler, dokiiman analizleri ve saha
caligmalarindan elde edilen verilere gore;

1. Hammade olarak “Cogiir” denilen kiiltiire alinmamis elma c¢esidinden ‘“Acuk
pekmezi” nin yapildigi,

2. Cogir elma c¢esidinden (yabani, asisiz) asilama yapilarak elma agaci sayisini
arttirmaya yonelik ireticiler tarafindan girisimlerde bulunuldugu, ancak meyve agaglarinin
kesilmesinin Onlenmesi ile ilgili yaptirim bulunmadigi i¢in bireysel miicadelelerin yetersiz
kaldigi,
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3. Acuk pekmezinin lezzet ve besin degeri acisindan daha ¢ok sevildigi ancak geng
nesilden kirsalda kimse kalmadigi i¢in yas ortalamasi ilerlemis kisilerin ¢ok fazla
iiretemedikleri, sadece kendileri ve yakinlar tiiketecek kadar iiretip belli baglt kisilere satig
yapabildikleri,

4. Elma bahgelerinde tireticilerin pestisit kullaniimadigi,

5. Bilginin aktarimin en yakin ge¢mis tarih olarak “Geleneksel kusak™ olarak bilinen
1925- 1945 (Ayhiin, 2013) yillara dayandigi (3. nesil), iiretiminin 1865-1970 tarih araligina
dayanan gec¢misi oldugu, ancak 3. nesilden sonra giderek azalmaya basladigi, hatta yok
olmaya yiiz tuttugu,

6. Uretim yontemi (Sekil 1) ve iiretimde kullanilan alet-ekipmanlarin kirsalda yasayan
iireticiler tarafindan gegmisten giiniimiize benzer sekilde (Gorsel 1-6) uygulandigi,

7. Mevsimsel kosullara bagli olarak degismekle beraber hasat sezonunda (Temmuz 15-
Agustos sonlar1) toplam yaklagik 16 ton elmanin hasat edildigi ve bundan yaklasik 1681 kg
pekmez elde edilebildigi,

8. Hane yakinlarda kurulan kapali ve ac¢ik alanlarda tiretimin yapildigi, liretimde bakir
kazanlarin kullanildig1, pisirme esnasinda yogun duman ve is durumu yasandigi ve duvar,
taban ve tavan yiizeylerinin yogun sekilde karardigi, alt yapr ile ilgili olarak her iireticide
benzer genel hijyen esaslarinda eksiklikler oldugu, buna yonelik ilerleyen donemlerde miilkii
amirlerin koordinasyonunda tek merkezli iretim yerinde hammaddelerin alinip, islenecegi
yoniinde goriismelerin baslandig1 goriilmiistir.

9. 30 seneyi agkin ayn1 bolgede nesilden nesile aktarilan bilgilere gore iiretimin yapiliyor
olmasi, en az 3. kusak nesil ile liretimin devam ettirilmesi, en yash tiretici (97 yasinda) ile
yapilan goriismedeki kayitlar, saha calismasinda gozlemci olarak eslik eden her iki mahalle
mubhtarlarinin biri 97 yasinda olmak {izere diger geleneksel iiretim yontemini uygulayan ve
aktaran {ireticilerin yazili ve ses/video kayitlart géz oniinde bulunduruldugunda; gegmis ile
baginin kanitlanabilir olmasi nedeni ile TGK Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri
Bilgiendirme  Yonetmeligi kilavuzuna gore  “Geleneksel” tanimini  karsiladigi
diigiiniilmektedir. 1lerleyen donemlerde iiretim izin faaliyeti basvurusundan bulunuldugunda
bu yonde Tarim ve Orman Bakanli§i’na goriis sorularak iiriin etiketinde “Geleneksel”
ifadesinin uygunlugunun degerlendirilmesine yonelik ¢aligmalar yiiriitiilecektir.

Uretimde hammadde olarak kullanilan ¢ogiir elma cesidinin geleneksel ydntemlerle
islendigi, tretim tekniginin nesilden nesile aktarilan bilgilere goére ve katilimci tiim
iireticilerin benzer sekilde uyguladigi, toplam yaklasik 16 ton hasadi yapilan yabani elmanin
biiyiik oranda pekmeze islendigi ve yaklagik toplam 1.7 ton pekmez iiretildigi, kapasitenin
gorlisiilemeyen ireticilerin de dahil olmasi halinde bu miktarin 2 tona ulasabilecegi, bir
ireticinin sirke tiretimi yaptig1, bolgede elma, sekerpancari, armut, fasulye, nohut gibi ¢esitli
meyve-sebzelerin yetistiriciliginin yapildigi belirlenmistir.

4. SONUC

Arastirma sahasi olan Samsun ili Atakum il¢esine bagli Senyurt ve Kasnak¢imermer
mahallelerinde halen yasamaya devam eden kdyliilerin geleneksel yontemle nesilden nesile
tarladan catala iiretmis olduklar1 Acuk pekmez ¢esidinin, gastronomik iirlinler arasinda yer
alabilmesi ve piyasaya arzinin saglanabilmesi i¢in, mevcut alt yapi1 ve daginik iiretim
modelinin ele alinmasi gerekmektedir. Yoredeki elma agaglarinin sayisi ve verimliligini
arttirmaya yonelik caligmalarin olmasi halinde (sulama destegi vb.) agac basina elde edilecek
meyve miktarinin artmasi, dolayist ile iiretim kapasitesinin arttirilmasi saglanarak, tarladan
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catala geleneksel yontemle elde edilen “Acuk pekmez”inin ticari olarak degerlendirilerek
kirsal kalkinmaya katma deger katacagi ongoriilmektedir.

Kiiltiirel miraslarimizin 6nemli pargalarindan biri olan, yoresel/geleneksel gidalarin
nesilden nesile iiretim tekniklerinin aktarilarak siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi, yok olup
gitmemesi ve gelecek nesillerin bu {irlinlerden faydalanabilmesi ic¢in yerel yoOnetimler,
iireticiler ve diger ilgili unsurlarin koordinasyonu dénem arz etmektedir. Ulkemizde kirsal
alanlarin stirdiiriilebilirliginin saglanmasini, gida giivenligi, veterinerlik, bitki sagligi, cevre ve
diger standartlara iliskin AB standartlarina ulasmasinin tegvik edilmesini, tarim sektoriiniin
strdiiriilebilir modernizasyonunu, yerel kirsal kalkinma stratejileri ve tarim-gevre
tedbirlerinin uygulanmasi i¢in hazirlik faaliyetlerinin yapilmasini1 hedefleyen Tarim ve Kirsal
Kalkinmay1 Destekleme Kurumu (TKDK) tarafindan yiiriitiilen IPARD (Avrupa Birligi (AB)
tarafindan aday ve potansiyel aday iilkelere destek olmak amaciyla olusturulan, Katilim
Oncesi Yardim Aracr’min (Instrument for Pre-Accession Assistance-IPA) Kirsal Kalkinma
bileseni) programi ¢agrilar1 bu agidan 6nemli bir yere sahiptir (TKDK, 2023). IPARD/TKDK
desteklerinin amaglarindan biri de, ¢iftcilerin ve kirsal alanda yasayanlarin geleneksel ve yerel
iirlinlerinin islenerek katma deger elde edilmesi, bdylelikle hem ekonomik bir deger elde
etmek, alternatif i imkani olusturmak ve ayrica geleneksel iiriin ve iiretimlerin de yok
olmasinin Oniine ge¢mektir. Tarim ve Orman Bakanligi’nin ilgili kurumu olan TKDK
tarafindan, AB es finansmaniyla yiiriitilen IPARD Programi kapsaminda bu sektordeki
sifirdan yatinmlar ve modernizasyon yatirimlarinin insaat, makine-ekipman alim,
danismanlik ve proje goriiniirliik giderleri %70’e kadar hibe yoluyla finanse edilebilmektedir.

IPARD Programi cagrilar1 arasinda “Ciftlik Faaliyetlerinin Cesitlendirilmesi ve Is
Gelistirme” tedbiri (M7 kodlu) altinda “Zanaatkarlik ve Yerel Uriin Isletmeleri” adli sektor
kapsaminda hibe destegi verilmektedir. Bu program ile geleneksel ve yerel iirlinlerin tiretimi
ve gelistirilmesine imkan bulunmaktadir. Bu ¢alisma sonucunda elde edilen saha verilerinin
degerlendirilebilmesi icin yoredeki pekmez ireticileri temsilcileri, gozlemci ve
arastirmacilarin katilmmi ile TKDK Samsun 11 Koordinatérii Saym Yusuf OZBEY ile
01.08.2024 tarihinde yiiz yiize goriisme saglanmistir. Ozbey (2024), yerel iiriinlerin proje
cagr1 donemlerinde basvuru kosullari, hibe orani, kapasite limitleri ve siralama kriterleri gibi
temel proje basliklar1 konularinda bilgilendirme yapmistir. Ayrica IPARD III Programi’nin
2027 yilina kadar devam etmesinin planlandig1 (TKDK, 2024), 6zellikle kirsal alanda yasayan
ciftgilerin, kooperatiflerin ve geleneksel ve yoresel iirlinlere ilgi duyan yatirimeilarin bu
program desteklerinden istifade etmesinde yarar bulunacagi ve “Acuk Pekmezi” gibi
geleneksel  yontemlerle nesilden nesile aktarilan  bilgilerle iretilen {rlinlerde
stirdiiriilebilirligin saglanabilmesi i¢in bu yatirim firsatlarmin degerlendirilmesinin kirsal
kalkinma ve katma degerli {irlinlerin gelistirmesi agisindan 6nemli kazanimlar saglayacagi
vurgulanmistir. Goriisme sonunda aragtirmadan elde edilen veriler sunulmus, proje siralamasi
acisindan goz oniinde bulundurulan kriterlere gore (Kasnak¢imermer mahallesinin daglik alan
siifina uygun olmasi: 15 puan, 40 yasin altinda ve bir kadin cift¢inin bulunmasi: 15 +15
puan, daha onceden IPARD basvurusunda bulunulmamasi: 20 puan, iiretici Orgiitii hakim
ortaklik durumu olmast: 15 puan), 65-80 puanlik degere sahip oldugu goriilmiistiir.

Calismada Samsun ili Atakum ilgesi Senyurt ve Kasnak¢imermer mahallelerinde yaygin
olarak iiretimi yapilan “Acuk eksisi” nin Gelenekselligi lizerine 27 ayr {ireticinin, miilki idare
yetkililerinin gozlemci olarak katildigi goriismeler ve saha ¢alismalari sonucunda elde edilen
verilere gore, 5996 sayili gida mevzuati agisindan {iriin niteliine “Geleneksel Acuk pekmezi”
ifadesinin uygun olacagi éngdriilmiis olup, Samsun Il Tarim ve Orman Miidiirliigii'ne bu
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yonde gerekli bilgi ve belgeler sunularak, gida isletmesi kurulma asamasinda {ireticilere
mevzuata uygunluk acisindan gerekli destek verilmeye devam edilecektir.
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OZET

Ulkemizdeki geleneksel/ydresel peynirler arasinda énemli bir yeri olan Otlu peynir,
ozellikle basta Van ilimiz olmak iizere; Diyarbakir, Siirt, Batman, Bitlis ve Agr1 gibi Dogu ve
Giineydogu Anadoludaki bir¢ok ilimizde iretilmektedir. Van ili yiikksek rakimi nedeniyle
toplanan otlarin daha yogun aroma igermesi ve otlu peynir iliretiminde kullanilan otlar
acisindan oldukca zengin bir floraya sahiptir. Yapilan floristik ve etnobotanik arastirmalar
sonucunda; otlu peynire katilan bitkilerin Van disindaki illerde yerel halk tarafindan yeterince
taninmamasi, bu peynirin “Van otlu peyniri” olarak adlandirilmasini saglanustir. igerdigi
endemik otlar ile farkli aroma ve tada sahip olan Otlu peynir; yari sert, tuzlu ve kullanilan siit
ve otlarin farkliligiyla beyazdan sarimtiraga dogru degisen rengiyle 6zel bir tada sahip
geleneksel peynirdir. Van yoresinde Otlu peynir iiretimi yaklagik 200 yildan beri yapilmakta
olup genellikle iiretim daginik aile isletmelerinde gergeklestirilmektedir. Son yillarda tiretim
ve tiketimi gilinden giine artan Otlu peynir, giiniimiizde endiistriyel olarak da bazi
isletmelerde tiretilmektedir.

Van otlu peynirine 9 ayr1 familyaya ait 60’tan fazla bitki tiirli katilmaktadir. Van otlu
peynirine katilan otlar arasinda en Onemli yeri; Apiaceae, Liliaceae ve Lamiaceae
familyalarina dahil olan bitkiler kapsamaktadir. Otlu peynire yogun olarak katilan tiirler;
Ferula sp. (Siyabo), Allium sp. (Sirmo), Chaerophyllum sp. (Mendo), Heracleaum sp. (Sov),
Thymus sp. (Kekik), Prangos sp. (Heliz), Zizophora sp. (Catir) gibi bitkilerdir.

Peynir {reticileri, s6z konusu bu endemik otlar1 ilkbaharda daglarin eteklerindeki
yaylalardan taze filizler seklinde toplayip bir siire salamurada beklettikten sonra peynir
iretimindeki piht1 olusum siirecinde ortama eklemektedirler. Peynir pihtisina ilave edilen
otlar, sadece peynire tat ve aroma kazandirmakla kalmayip, antibakteriyel ve antioksidan
ozelliklerinden dolay iirliniin raf dmriiniin uzamasina da katki saglamaktadirlar.

Bu calismada Van Otlu peyniri iiretiminde kullanilan otlar ve bu otlarin bazi
ozellikleriyle, peynir kalitesi lizerine olan etkileri hakkinda genel bir degerlendirme
yapilmustir.

Anahtar Kelimeler: Endemik bitki, Otlu peynir, Van

1. GIRIS
Diinyada yaklasik 4000 ¢esit peynir tiirii oldugu bilinmektedir. Peynir denildiginde ilk
akla gelen Fransa, Hollanda, Italya gibi iilkeler olmasina karsin peynir cesitliliginin en fazla
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oldugu iilkeler arasinda Tiirkiye de yer almaktadir. Her yore kendi gorgii, bilgi, orf ve
adetlerine gore cesitli peynirler iiretmektedir. Ulkemizde 130°dan fazla ¢esidi olan yoresel
peynirlerimizin iretim yontemleri benzerlik gostermekle beraber kullanilan malzemelerin
0zgiin ve yoreselligi peynire farklilik katmaktadir (Tungtiirk ve Tungtiirk, 2020).

Van, kiiciikbas havyan yetistiriciliginde Tirkiye’nin 6nde gelen sehirlerindendir ve
kentin ekonomisinde hayvancilik ve hayvansal {iriinler 6nemli yer tutmaktadir. Bu hayvansal
iirinlerin basinda Van otlu peyniri gelmektedir. Bu yerel {iriin Van’in hemen hemen biitiin
ilge ve koylerinde daha ¢ok kiicliik isletmeler veya aileler tarafindan iiretilmektedir.
Geleneksel olarak kirsalda iiretilen peynirin yarattigt katma deger kent ekonomisi i¢in
onemlidir.

Van otlu peyniri, Van ve Bitlis illerinin ortak kiiltiirlerine dayanan, 6zel yerel
lezzetlerinin basinda gelmektedir. Peynir yoresel olarak ¢ok sevilmesi ve tiiketilmesinin yani
sira Uinlii Van kahvaltisinin 6nemli bir bileseni olarak katma deger yaratan bir {iriindiir
(Demirhan ve Cihangir, 2021).

Ulkemizde iiretilen mahalli peynirler igerisinde énemli bir yeri olan Otlu peynir, dzellikle
basta Van olmak lizere Diyarbakir, Siirt, Batman, Bitlis ve Agr1 gibi Dogu ve Gilineydogu
Anadolu illerimizde tiretilmektedir. Fakat hem Van’in, Otlu peynir yapiminda kullanilan otlar
acisindan oldukca zengin bir floraya sahip olmasi, hem yiiksek rakimi nedeniyle toplanan
otlarin daha yogun aroma igermesi hem de Van digindaki illerde yasayan halk tarafindan, Otlu
peynire katilan bitkilerin yeterince taninmamasi bu peynirin “Van otlu peyniri” olarak
adlandirilmasii saglamistir (Ocak ve ark., 2015).

Van ve ilgelerinde iretilen otlu peynir koku, lezzet ve fiziksel yapist bakimindan
digerlerinden farklilik gostermektedir. Van Otlu Peyniri’'ndeki kalite ve lezzet; mera ve
yaylalardaki ot c¢esitliligi, peynire katilan otlarin koku ve sifasi, peynir {ireticilerinin
geleneksel peynir yapma siirecleri ile kullandiklar1 ara¢ ve gereclerin biitiiniinden
kaynaklanmaktadir (Yenipinar ve ark., 2014).

Van otlu peynir yapiminda da genellikle koyun siitii kullanilir ve peynir iiretimi koyun
slitiiniin bol miktarlarda bulundugu May1s ve Haziran aylarinda yogunlasir. Bununla beraber
koyun siitliniin az bulundugu dénemlerde bu siite ke¢i ve inek siitii karistirilarak da {iretim
gergeklestirilmektedir. Kullanilan otlar da [Yoresel isimleri “sirmo” (Allium sp.), “mendo”
(Anthriscus sp.), “heliz” (Prangos sp.), “siyabo” (Ferula sp.) ve “kekik” (Thymus sp.)] bu
mevsimde daha yogun bulunmaktadir. Fakat otlarin da salamura yapilip saklanmasi suretiyle
peynir yapimi Temmuz, Agustos ve hatta daha sonraki aylara da taginabilmektedir. Y 6re halki
tarafindan oldukga sevilen Van otlu peyniri her 6giin sofralarda yerini almaktadir. Otlu peynir
iretiminde son yillarda endiistriyel yontemler uygulanmaya baslanmasina karsin, halen yogun
olarak geleneksel yontemler tercih edilmektedir.

Peynirin olgunlagsma periyodunda birgok kimyasal ve biyokimyasal reaksiyon
meydana gelmektedir. Peynirin tat, aroma ve yapisinin gelismesinde rol oynayan proteoliz,
lipoliz ve glikoliz gibi 6nemli olaylar olgunlasma siirecinde de devam etmektedir.

Olgunlasmis peynirlerdeki farkli aroma maddelerinin gelisiminde, mikroorganizmalar
ve dogal siit lipaz1 tarafindan trigliseridlerin serbest yag asitlerine doniistiiriilmesi 6nemli role
sahiptir. Ozellikle kisa ve orta zincirli serbest yag asitleri; etil ketonlar, esterler ve tioesterler
gibi aromatik {irlinlerin olusumunda 6nciil madde olarak kullanilmaktadirlar. Yag asitleri,
esterler, ketonlar, alkoller, laktonlar ve siilflir bilesikleri peynirin temel aroma bilesikleridir
(Ocak ve ark., 2015).

Van Otlu Peyniri, yoreye 6zgii olarak Van“in ilge ve kdylerindeki daglardan toplanan
sirmo/sirik, mendi, heliz, kekik, yabani nane, siyabo vb. gibi yaklasik 20 adet endemik
bitkinin farkli miktarlarda eklenmesiyle hazirlanmaktadir (Sekil 1). Hazirlanan otlu peynirler
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Van Tarihi Peynirciler Carsisinda (Sekil 2) satilmakta ve ekonomik deger yaratmaktadir
(Basdogan ve Turan, 2020).

Sekil 1. VVan Otlu Peyniri

Sekil 2. Tarihi Peynirciler Car$1s1

Van Otlu Peyniri Uretimi
Van otlu peyniri, peynir pihtisina ot/ot karisimi ilavesi yapilan tuzlu ve ilk {iretimi
yapildiginda yumusak, olgunlastikca yar1 sertlesen bir peynir ¢esididir. Peynir, giinlimiizde
plastik bidonlar igerisine bir kat peynir bir kat cacik olacak sekilde hava kalmamasi i¢in
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bastirilarak doldurulmaktadir. Peynirle beraber kaplara yerlestirilen cacik; c¢okelegin bez
torbada siiziilmesi, hafif tuzlanmasi ve igerisine dereotu, sirmo gibi otlar karistirilmasi sonucu
elde edilmektedir. Kaplara doldurulurken bosluk kalmamasi ve kendine has bir tat vermesi
icin cacikla dolum tercih edilmektedir. Bu bidonlarin agizlar1 biraz lor veya cacikla
stvandiktan sonra bidonun agzi bir bez yardimiyla kapatilmaktadir. Daha sonra peynirin
olgunlasmas1 i¢in bidonlar ters gevrilerek topraga gomiilerek birakilmaktadir. Ureticiler,
peyniri topraga gomerek olgunlastirmanin yani sira, kisa siire iginde tiiketilecekse salamurada
olgunlastirarak tiiketmeyi de tercih edebilmektedirler.

Van otlu peyniri geleneksel olarak ¢ig siitten yapilmaktadir. Siit, sagildiktan hemen
sonra siiziilerek sicakligin1 kaybetmeden (yani yaklasik 30+2°C) mayalanmaktadir. Van otlu
peynirinde geleneksel olarak kadinlarin hazirladigt dogal sirdan mayasi kullanilmaktadir
ancak giinlimiizde hazir ticari sivi mayalar da kullanilmaya baglanmistir. Mayalama ig¢in
kullanilan dogal maya miktar;; mayanin kuvvetine, hava sicakligina, iireticinin geleneksel
bilgilerine ve tecriibesine bagli olarak 20 litre siite 60-200 ml arasinda degismektedir.
Mayalanma, dogal maya miktarina bagli olarak 1-2 saat igerisinde tamamlanarak pihti
olusmaktadir. Salamura olarak hazirlanmis ¢esitli yerel otlar karistmi ya pihtinin igine
tiimiiyle katilip yavas yavas karigtirilarak bir torbaya kepce yardimi ile konulmakta veya
pihtidan pargalar alinarak bir kat piht1 ve bir kat da ot olacak sekilde bez torbaya konularak
stiziilmek {izere lizerine bir agirlik konarak 4-6 saat uygun bir yere birakilmaktadir. Siiziilme
islem bittikten sonra peynir kesilmekte ve tuzlanarak salamuraya birakilmaktadir. Salamura,
%3.0-8.8 arasinda tuz igerebilmektedir. Katilan ot miktar1 {reticiden iireticiye gore
degismekle beraber, genellikle siit miktarinin %2’si kadardir. Siiziilen peynir alti suyu
biriktirilerek lor yapiminda kullanilmaktadir.

Van otlu peyniri salamura tuzlama ve kuru tuzlama (gémme) olmak iizere iki sekilde
iiretilmektedir. Siiziilen pithtidan elde edilen teleme, el iriliginde pargalar halinde kesilmekte
ve kaya tuzu ile tuzlanarak plastik bidonlara doldurulmaktadir. Tuzlanan peynir kendi suyunu
birakarak salamurasini olusturur ve serin bir yerde muhafaza edilerek olgunlastirilir. Kuru
tuzlamada ise; peynir dilimleri kaya tuzu ile tuzlanarak bir bidona konularak salamurasini
olusturur ve 5-20 giin salamurada bekletildikten sonra ¢ikartilarak bir kat cacik bir kat peynir
seklinde bidonlara hava kalmayacak sekilde dolum yapilir. Dolum yapildiktan sonra
bidonlarin agzina suh otu, pazi veya liziim yaprag konularak bir miktar ¢amurla sivanarak
bidonun agzi asagiya gelecek sekilde serin bir yerde topraga gomiilmekte ve fazla suyun
topraga siiziilmesi saglanmaktadir. Peynir bu sekilde gomiilii olarak 2-6 ay olgunlastirilmaya
birakilmaktadir. Olgunlagma tamamlandiktan sonra tiiketilmektedir.

Van otlu peyniri; 1s1l islem gérmemis siitten iiretilmektedir. Koyun sagimindan hemen
sonra slitler slizge¢ gorevi goren bez bir torbadan siiziildiikten sonra direk olarak maya katilip
mayalandirilmaktadir. Siite 1s1 islemi uygulanmamasinin nedeni, siitiin sagilirken zaten belli
bir sicakligmin olmasidir. Siitiin sicakligini kaybetmemesi i¢in siit sagimindan hemen sonra
peynir lretimi yapilmaktadir. Van otlu peynirinde kullanilan maya, genellikle yoredeki
kadinlarin hazirladigi dogal mayadir. Bu maya, koyun sirdeni(iskembenin bir boliimii) {izerine
bir miktar sap, zencefil, karabiber, tar¢in, karanfil ve toz seker serpilip su ile ilave edilerek
karistirilip kiiplere konularak hazirlanir(Demirhan ve Cihangir, 2021).

Van Otlu Peynir Yapiminda Kullanilan Otlar

Cizelge 1. Van Otlu Peynirinde Yogun Olarak Kullanilan Bazi Bitkiler

Bitki ismi Familya Yerel ismi Kullanilan
Kisim
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Allium akaka S.G. Gmelin Liliaceae Kuzukulagi, Yaprak, sap
ke¢i tagagi
Allium aucheri Boiss. Liliaceae Sirmo, sirik, Yaprak
sirim
Allium kharputense Freyn Liliaceae Saryoz Yaprak
&Sint.
Allium schoenoprasum L. Liliaceae Sirmo Yaprak
Allium vineale L. Liliaceae Sirmo, sirik, Yaprak
sirim
Allium atroviolaceum Boiss. Liliaceae Sirmo, Yaprak, sap
kormen
Allium szovitsii Regel Liliaceae Sirmo Yaprak, sap
Allium cardiostemon Liliaceae sirik Yaprak, sap
Allium scorodoprassum Liliaceae Catlangug, Yaprak, sap
subsp. rotundum kormen
Allium shatakiense Rech. Liliaceae Corin, gatak Yaprak, sap
sogani
Allium sintenisii Liliaceae Suryaz, Yaprak, sap
soryaz
Eremurus spectabilis Bieb. Liliaceae Ciris Yaprak
Anethum graveolens L. Apiaceae Dere otu Yaprak, sap
Anthriscus nemorosa (M. Apiaceae Hitik Stirgiin
Bieb.) Sprengel
Chaerophyllum Apiaceae Mendi, Sap
macropodum Boiss. Mendo
Ferula haussknechtii Wolff Apiaceae Parzik Geng siirgiin
ex Rech. f.
Ferula rigidula DC. Apiaceae Siyabo Geng siirgiin
Ferula orientalis L. Apiaceae Casir, caksir Geng siirgiin
Heracleum persicum Desf. Apiaceae Delikli Soh, Geng Sap
Sov
Hippomarathrum Apiaceae Caksir  otu, Geng siirgiin
microcarpum. Fedtsch Cag
Prangos ferulaceae (L.) Apiaceae Heliz Sap
Lindl.
Pimpinella aurea DC. Apiaceae Giyahevin Kok
Mentha longifolia  (L.) Lamiaceae Punk, Nane Yaprak
subsp. longifolia
Mentha spicata L. subsp. Lamiaceae Yarpuz, Yaprak
spicata Punk
Ocimum basilicum L. Lamiaceae Feslegen Yaprak
Thymbra spicata L. var. Lamiaceae Zahter Yaprak, sap
spicata
Thymus fallax Fisch & Lamiaceae Kekik, Catir Yaprak

C.A.Mey.
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Thymus migricus Klokov & Lamiaceae Catr, kekik Yaprak
Des.-Shost.

Thymus kotschyanus Boiss. Lamiaceae Kekik Yaprak, sap
Et Hohen.

Thymus serpyilum L. Lamiaceae Kekik Yaprak, sap

Ziziphora capitata L. Lamiaceae Keklik otu Yaprak

Zizophora  clinopodioides Lamiaceae Keklik otu Yaprak
Lam.

Campanula glomerata L. Campanula Crirkerrk Kok
subsp. ceae

Gypsophila bicolor (Freyn Campanula Cogen, Yaprak, sap
& Sint.) Grossh. ceae ¢oven

Ranunculus polyanthemos Ranuncula Ciink Yaprak, sap
L. ceae

Scorzonera latifolia (Fisch. Asteraceae Nerebent Kok
& C.A.Mey) DC.

Nasturtium officinale R. Br. Brassicace Tere, Tuzuk Yaprak

ae

Van Otlu Peynirin en biiyiik 6zelligi, yapiminda kullanilan bir¢ok farkli yerel otlardir.
[lave edilen bu otlar; peynire 6zel bir lezzet, aroma, farkli renk ve gériiniim kazandirmasinin
yaninda antioksidan ve antibakteriyel 6zellikleri ile peynirin muhafaza siiresini uzattigi, insan
sagligina zararli patojen mikroorganizma faaliyetlerini engelledigi, sindirimi kolaylastirdig
ve ayrica besleyici degerini artirdigina dair ¢esitli aragtirmalar yapilmaktadir. Otun kendisi
orijinal lezzet ve besleyici nitelikler tagimaktadir. Tamami otsu kabul edilecek bu bitkiler
daglarin yiiksek kesimlerinde dogal olarak yetismektedir. Otlu peynir yapiminda zambakgiller
(Liliaceae), maydanozgiller (Apiaceae) ve diigin ¢igegigiller (Ranunculaceae) gibi
familyalara ek olarak, Dballibabagiller (Labiatae) ve karanfilgiller (Cayophyllaceae)
familyalarina ait bitkilerde kullanilmaktadir.

Diinyada tiretilen ve tiiketilen peynir ¢esitlerinin hemen hemen hig¢birinde bulunmayan
C vitamini otlu peynirde bulunmaktadir. Giinliilk yasantimizda tlikettigimiz maydanoz 133
mg/100 g, tere 69 mg/100 g, 1spanak 29 mg/100 g ve kekikte 160 mg/100 g C vitamini tespit
edilmistir. Buna karsilik peynirde kullanilan otlarda mahalli adlariyla sirmoda (Allium sp.)
ortalama 77.17 mg/100 g, Siyaboda (Ferula sp.) 35.2 mg/100 g, Mendoda (Chaerophyllum
sp.) 20.5 mg/100 g, Helizde (Ferula sp.) 35.2 mg/100 g ve kekik (Zizophora sp) bitkisinde
136.1 mg/100 g vitamin C tespit edilmistir. Farkli bir ¢calismada, otlu peynir yapiminda yogun
olarak kullanilan kekik (31.3 mg karoten/g) ve sirmo (25.1 mg karoten/g) bitkilerinin yiiksek
oranda Pro-vitamin A icerdigi bildirilmistir. Bu sonuglar; kis mevsiminin uzun siirdigi
yorede s0z konusu bitkilerin peynire ve diger siit iirlinlerine katilmasi suretiyle, belli 6l¢iide
yore halkinin vitamin ihtiyacinin karsilandigini géstermektedir.

Otlu peynirde kullanilan otlarin ham lif oranlariin arastirildig1 baska bir calismada;
baz1 sebze ve meyveler ile kiyaslandiginda incelenen yabani otlarin iyi bir besinsel lif kaynagi
potansiyeline sahip oldugu ve peynire katilmasiyla az oranda da olsa besinsel lif bakimindan
peynirin bilesimini zenginlestirebilecegi sonucuna varilmistir.

Otlu peynirde kullanilan otlarin icerdigi besin maddelerini belirlemek amaciyla
yapilan ¢aligmalarda; Apiaceae, Liliaceae ve Lamiaceae familyasindan yaklasik 25 bitki tiiri
ayr1 ayr1 degerlendirilmistir. Calismalar sonucunda otlu peynir yapiminda kullanilan bir¢cok
tiriin K, P, Mg, Ca ve S gibi makro Fe, Zn, Cu, Mn gibi mikro elementler bakimindan zengin
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olduklari, agir metal igerikleri bakimindan ise saglik riski olusturabilecek sinirlarin altinda
olduklari tespit edilmistir.

Kullanilan otlarda yiiksek oranda fenolik maddeler oldugu ve en fazla fenolik maddenin
Heliz bitkisinden elde edildigi, toplam karotenoid miktarinin 292.2-360.1 mg B-karoten/g
arasinda degisim gosterdigi tespit edilmistir.

Otlu peynir yapiminda farkli ot ve ot karisimlar1 kullaniminin, ot kullanilmayanlara
gore kuru madde, protein, yag miktarlarin1 azalttig1; tuz, asitlik ve pH degerlerinde ise 6nemli
degisiklikler meydana getirmedigi, suda ¢oziinen azotlu madde miktarini artirdigi ve bunun
ozellikle sirmo katkili peynirlerde daha fazla oldugu, kazein parcalanmasinin ve lipolitik
parcalanmanin ise daha fazla oldugu saptanmistir. Yine ayni caligmada; sirmo ve sirmo
karisimli peynirlerin diger ot karisimli peynirlere kiyasla daha fazla tercih edildigi
belirlenmistir.

Van piyasasindan toplanan otlu peynir 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerini belirlemek
amaciyla yapilan ¢alismalar sonucunda otlu peynir 6rneklerinin ortalama kimyasal igerikleri;
kuru madde % 47.8, pH 5.1, tuz miktar1 % 5.7, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi % 0.81
olarak tespit edilmistir.

Otlu peynire yogun olarak katilan 8 farkli tiir bitkinin antioksidant kapasitesinin
belirlendigi bir ¢alismada en yiiksek antioksidant kapasitenin; Thymus, Allium ve
Chaerophyllum bitkilerinde bulundugu bildirilmistir. Bir bagka ¢alismada ise otlu peynirde
yogun olarak kullanilan sirmo, mendi, heliz, siyabo ve nane gibi bitkilerin belirli oranlarda
antioksidan etkisinin tespit edildigi ve yiiksek oranda antimikrobiyal aktivite sergiledikleri
tespit edilmistir.

Otlu peynir tiretiminde kullanilan ot ¢esitlerinin yapilan arastirmalarda basta E. coli
olmak iizere bircok patojen bakterinin ve maya-kiiflerin gelisimini engelledigi bildirilmistir.
Bir baska ¢aligmada da otlu peynirde yogun olarak kullanilan sirmo, mendo, heliz, sov ve
siyabo gibi bitkilerin test suslarinin ¢alismadaki biitiin bakteriler iizerinde degisik diizeylerde
olmak tizere inhibitor etkisi oldugu tespit edilmistir (Tungtiirk ve Tungtiirk, 2020).

Van Otlu Peynirinde Kullanilan Otlarin Hazirlanmasi

Van kirsalinda, baharin baslamasiyla doga uyanmaya baglar. Daglarin yiiksek
kesimlerinin eteklerinde yer alan yaylalarda dogal olarak yetisen yoreye 0zgii cesitli otlar
baharla birlikte uyanirlar ve filizlenirler. Van otlu peynirinde kullanilan otlarin toplanmasina
Nisan ay1 ortasinda baslanarak, Mayis ay1 sonuna kadar siirer. Otlarin bu aylarda
toplanmasinin nedeni otlarin ¢igeklenmeden, yerel ifade ile yaslanmadan toplanmasinin
gerekmesidir. Otlar kullanim bi¢imine goére sadece yapraklari veya yaprak ve gdovdeleri ile
toplanir. Toplanan otlar zaman gegirilmeden ayiklanir, temizlenir, toz ve ¢amurlart yikanir.
Daha sonra ince ince kiyilarak biiyiik kazanlarda peynir alt1 suyu i¢inde otlar sararana kadar
kaynatilir. Sarartma islemi sonrasinda otlar ¢ikarilir, sogumasi ve suyunun iyice sizmast i¢in
serilerek bekletilir. Daha sonra kiiplere konulur ve iizerine peynir alti suyu ve kaya tuzu
eklenir, Ortiiliir. Bu islem ile salamura yapilan otlar iireticilerce peynir yapimi i¢in iiretim
stirecinde kullanilir.

Heliz; daha ¢ok Catak, Gevas ve Bahgesaray’da kullanilmaktadir (bu bolgelerde Heliz’in
tatli olan1 ve peynir i¢in kullanilan tiirli yetismektedir), bunun yaninda siyabo, sirik ve mende
de kullanilir. Glirpinar’da sirmo ve mendo, Bagkale’de mende, sirik yaygin ve az miktarda
siyabo, Ozalp’ta sirmo, Ercis’te sirik, mende ve heliz otlar1 yaygin kullanilmaktadir. Siyabo
az yetisen bir ottur daha ¢cok Hakkari ¢evresinde ve az miktarda Baskale ilgesinde bulunur.
Dag kekigi hemen hemen biitiin daglik bolgelerde yetisir, daha ¢cok aroma versin diye
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kullanilir. Cok ¢abuk ciceklenip yaslandigi i¢in Mayis ayinda toplanarak, taze olarak
kullanilir. Bu otlarin kullanima hazir hale gelme siireci asagida verilmistir;

Heliz en nadir bulunan otlardan biridir, yetistigi alanlar sinirlidir ve son yillarda
giderek daha az yetismeye baslamistir. Heliz otunun genellikle mende, siyabo, sirik gibi
salamuras1 yapilir (Sekil 3).

Sekil 3. Heliz otu.

Sirik (sirmo) otu, Van ve Hakkari cevresinde bataklik ve sulak yerlerde yetisen,
iireticilerin kolayca ulasabildigi bir ottur. Sirik otu diger otlara nazaran yumusaktir. Bu
nedenle Sirik, otuna sarartma islemi yapilmamaktadir. Eger sarartma islemi yapilirsa ¢ok
yumusayarak hamurlasir. Sirik, kullanima hazirlamak i¢in yikanir, ince ince kiyilir ve
tuzlanarak bir kaba konulur. Bu sekilde kiiplere konulan sirik otu kendi salamurasini
olusturur. Eger olusan salamura suyu az ise soguk su ya da peynir alt1 suyu eklemesi yapilir
(Sekil 4).
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Sekil 4. Sirik otun hazirlanmasi.

Mende otu Van ve Hakkari’nin daglik bolgelerinde yetismektedir. Mende
otunun sap kismi kullanilmaktadir. Mende yorede son yillarda azaldigi icin ireticiler ot
bulmakta zorlanmaktadirlar. Ureticiler bu azalmanin yanlis hasat nedeniyle oldugunu, eskiden
zamanla yaslanan otun yapraklarini boy attiginda el yardimiyla toplayabildiklerini, koklerine
dokunmadiklarini ancak simdi iireticilerin otu bir bicak ya da kiirekle kokiinden soktiigiinii,
bunun da otun sonraki yillarda yetismesini engelledigini ve azalmasina neden oldugunu
diisinmektedirler.

Kullanima hazirlamak i¢in, mende otu dnce yikanarak temizlenir sonra ince ince kesilir,
kazanlarda peynir alt1 suyu i¢inde sarartma islemi uygulanir, bir tasim kaynatilarak hemen
biiyiik tepsilere alinarak serilir, sogutulur ve sonra uygun bir kap i¢ine (kavanoz, bidon vs.)
konularak peynir alt1 suyu (soguk olmasi gerek) ve kaya tuzu eklenerek salamurasi olusturulur
(Sekil 5).
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W

~

eki . Mende otunun hazirlanmasi.

Suh otu, genellikle evlerin bahgelerinde dogal olarak yetisir ve kolaylikla ulasilabilir.
Suh otunun dallar1 bir bigak yardimiyla kokiinden ayrilir, kesinlikle kokten sokiilmez. Kokten
sOkiiliirse sonraki yil ot yesermez bu da otun azalmasina neden olur. Suh dallarinin saplari
yapraklardan temizlenir ve sadece saplar1 kullanilir. Saplar ince ince kiyilir, kazanlarda peynir
alt1 suyu ile sarartma iglemi yapilir. Bir tasim kaynatilir ve kazanlardan biiyiik slizgeclere
alinir, siiziildiikten sonra yumusamamasi i¢in hemen soguk su dolu legenlere alinir. Suh otu
cok aci oldugundan iki giin soguk suda bekletilerek acisinin azalmasi saglanir. Siiziilerek
alinir, tuzlanip kiiplere konulur ve peynir alt1 suyu eklenerek salamurasi olusturulur (Sekil 6).
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Sekil 6. Suh otunun hazirlanmasi.

Siyabo otu Van ve Hakkari bolgelerinde yetigmektedir. Hakkari bdlgesinde daha bol
yetismesine ragmen Van ve cevresinde az bulunan bir ottur. Hakkari’de daglarda ve
bahgelerde kolaylikla yetismektedir. Vanli iireticiler, ulagsmakta zorluk ¢ektikleri bu otu
Hakkari’den satin alarak temin etmektedirler. Siyabo bir bigak yardimiyla kolayca kokiinden
kopartilir. Ustiindeki ince kabugu alinarak sap kismi ve az da olsa yaprak kismi kullamilir.
Kullanima hazirlamak i¢in toplanan otlar yikanarak temizlenir, ince ince kiyilir, kazanlarda
peynir alt1 suyu iginde sarartilir. Cabuk kararan bir ot oldugundan hemen soguk suya alinarak
sogutulur ve uygun kaplara (kavanoz, bidon gibi) alinarak peynir alt1 suyu (soguk olmasi
gerek) ve kaya tuzu eklenerek salamurasi olusturulur (Sekil 7).
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Sekﬂ 7. Siyabo otunun hazirlanmast.

Catir veya dag kekigi otu yayla ve daglarda dogal olarak yetisen ve kolay ulasilan bir
ottur. Daglarda kiimeler seklinde yetisir. Dag kekigin sadece iist kism1 yani ¢igekli olan
kisimlar1 toplanir. Toplandiktan sonra yikanir ve higbir islem uygulanmadan taze sekilde
peynire katilir (Sekil 8).
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Sekil 8. Catir otunun hazirlanmasi.

Hitok ve Kasim otu, kdylerde evlerin bahgelerinde ¢okga bulunan otlardandir. Hitok
otu (Sekil 9) yapraklar1 ince uzun, Kasim otu (Sekil 10) ise yapraklar1 kisa genis olan ottur.
Her iki ot kdylerde bahgelerde yan yana dogal olarak yetisen otlardir. Uretici kendi
bahgesinde bu otlara ulasabilmektedir. Otlar bir bigak yardimiyla kokten ayrilir. Kullanima
hazirlamak igin, otlarin fazla yapraklari atilir ve saplar peynirde kullanilir. Iki ot beraber veya
ayr1 sekilde ince ince kiyilir, yikanir ve kazanlarda peynir alti suyu ile sarartilir. Bir tasim
kaynatildiktan sonra biiylik siizgecglere alinarak siiziilerek hemen soguk suya alinir veya
biiyiik tepsilere alinarak sogutma islemi yapilir. Bu islemlerden sonra uygun kaplara
(kavanoz, bidon gibi) konulur, peynir alt1 suyu (soguk olmasi gerek) ve kaya tuzu eklenerek
salamurasi olusturur. Hazirlanan salamura peynir tiretimine kadar serin bir yerde muhafaza
edilir ve yil boyunca bozulmadan kullanilir. Ancak otlarin aromasi ilk zamanlar daha
lezzetlidir, goriintiisii canli ve diridir, y1l sonuna dogru otlar diriligini kaybetmektedir (Sekil
11).

Sekil 9. Hitok Otu Sekil 10. Kasim Otu
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Sekil 11. Hitok, Kasim otunun hazirlanmasi.

Otlarin salamurast hazirlandiktan sonra istenirse biitiin otlar birbirine karigtirilarak
aynt kapta veya ayri ayr1 kaplarda bekletilebilir. Ancak eger otlar eger birbirine
karigtirllacaksa salamura tamamlanincaya kadar en az 20 giin siireyle ayr1 kaplarda
bekletildikten sonra karistirilmalidir. Peynirin yani sira yore halki bu otlari, cacik, ¢okelek
veya lor yapiminda ve ¢esitli yemeklerde sebze veya baharat olarak kullanmaktadir. Ayrica,
iireticiler topladiklar otlarin ihtiyaglar1 disinda kalan kismini, Van sehir merkezine getirerek
caddelerde, sokaklarda veya peynirciler carsinda esnafa satarlar.

Otlu Peynirdeki Sorunlar ve Coziim Onerileri
Otlu peynir ftretiminin tarihi ¢ok eskilere dayanmakla birlikte halen ¢6ziime
ulastirilmas: beklenen birgok sorunu vardir. Uretimde heniiz standardizasyona gidilememis
olunmasi, geleneksel yontemde kullanilan alet ve ekipmanlarin eski ilkel ekipmanlar olmasi,
iiretilen peynirlerin piyasaya arzinin saglikli olmayan kosullarda yapilmasi en 6nemli sorunlar
arasindadir. Yoresel peynirlerin en biiylik dezavantaji, liretimlerinde ¢ig siit kullanimindan
dolay1 saglik acisindan risk tasimasi ve belli bir standartta iiretilememesidir. Bu agidan otlu
peynir liretiminde kullanilacak siitiin pastorize edilmesi, peynir iiretimi ve muhafazasinda iyi
hijyen uygulamalar1 ve sanitasyon kurallarmin etkili bir sekilde uygulanmasi 6nem arz
etmektedir. Uretim siirecinde mikrobiyal kontaminasyon riskinin minimize edilmesine azami
derecede hassasiyet gosterilmelidir. Otlar toplandiktan sonra iyice yikanmali ve bazilari ise
haslandiktan sonra kullanilmalidir. En 6nemlisi de otlu peynir iiretiminde gorev alacak
bireyler konuyla ilgili olarak iyi bir egitimden gecirilmelidir (Tungtiirk ve Tungtiirk, 2020).
Sarartma/haglama islemi uygulanmadan, yikanarak temizlenen otlardan(sirik, kekik) elde
edilen ekstraktlarinin kullanilmasinin hijyen ve sanitasyon agisindan daha uygun olacagi
diistiniilmektedir. Ekstrakt kullanimi ile; mikroorganizma yiikii fazla olan otlarin peynir i¢in
olusturdugu risk ortadan kaldirilmis, peynirin rengi, aromasi, tadi ve tekstiliriide kismen
standardize edilmis olacaktir. Ayrica iiretimde kullanilan otlar, salamura igerisinde muhafaza
edilmediklerinden dolayi, iiretilen peynirlerin tuz igerikler ide kismen standardize edilmis
olacaktir.
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OZET

Cografi Isaret (CI) tescilli tarrm ve gida iiriinlerinin tescil belgesinde belirtilen &zelliklere
uygunlugunun kontrolii, 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu (SMK) ve 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu kapsaminda yiritilmektedir. Bu iriinleri
ireten, isleyen ve piyasaya arzini saglayan gergek/tlizel kisilerin denetimi, SMK’nin 49.
maddesinin 3. fikras1 geregi, tescilin biiltende yayimlandig: tarihten itibaren yilda bir kez
gerceklestirilerek, denetim raporlarinin Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na sunulmasi
gerekmektedir. CI tescilli peynirlerden biri olan Mengen Peyniri, Mengen Kaymakamlig1 ve
Mengen Belediyesi tarafindan 06.10.2023 tarihinde tescil ettirilmistir. Bu calismada, CI
tescilli {riinlerin i¢ denetimlerinde yaygin olarak kullanilan 6rnek denetim tutanagi, 6769
sayitli SMK ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’nun
temel gereklilikleri esas alinarak revize edilmis olup Ci tescilli peynir iireten, depolayan ve
piyasaya arzini saglayan gida isletmeleri i¢in ii¢ ayr1 baslikta toplam 35 adet sorudan olusan
bir denetim tutanagi hazirlanmistir. Mengen Kaymakamligi’nin koordinasyonunda, Mengen
Belediyesi, Mengen Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ve TMMOB Gida Miihendisleri Odasi
Bolu il Temsilciligi’nden konuda uzman birer kisinin katilimi ile 01.08.2024 tarihinde 4
kisilik komisyon tarafindan ilk kez gerceklestirilen denetimde, hazirlanan revize denetim
tutanagl kullanilmigtir. Mengen ilgesinde bulunan 1’1 iiretim ve 6’s1 satig yeri olmak iizere
toplam 7 isletme denetlenmistir. Buna gore, isletmelerin Tarim ve Orman Bakanligi’na
kayit/onay durumu ile diger isletme bilgilerinin belirlenmesi, izlenebilirlik ile ilgili kayitlarin
sorgulanmasi, {irlin niteliginin, iretim metodunun ve etiket beyanimin her iki mevzuata
uygunlugunun kontrolii agisindan revize edilen denetim tutanaginin daha kapsamli ve etkili
oldugu goriilmiistiir. Bu ¢alisma kapsaminda hazirlanan revize denetim tutanag drnegi, CI
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tescilli peynir gesitlerinin i¢ denetimlerinde etkili bir sekilde kullanilabilecegi gibi diger gida
gruplarinin i¢ denetim siireglerine de katki saglayacaktir.

Anahtar kelimeler: Cografi isaret, Mengen Peyniri, Tiirk Patent, peynir, denetim.
1. GIRIS

Sinai Miilkiyet Kanunu (SMK)’nin 34. maddesi geregince Cografi Isaret (CI); belirgin bir
niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan kdkenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke
ile 6zdeslesmis iiriinii gosteren isarettir ve bu isaretler, mense adi ya da mahreg isareti olarak
Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT) tarafindan tescil edilmektedir (SMK, 2017).
Cl’lerin yore ekonomisine sunabilecegi katma degeri etkin bir kirsal kalkinma aracina
doniistirmek i¢in denetim mekanizmasinin etkinligi ve siirdiiriilebilirligi 6nemli rol
oynamaktadir.

6769 sayili SMK’nin 49. maddesi ve bu Kanuna bagli olarak ¢ikarilan Siai Miilkiyet
Kanunu’nun Uygulanmasma Dair Y&netmeligi’nin 45. maddesince tescil edilmis CI’ler ve
geleneksel iriin adlarini tagiyan iirlinlerin denetimi; {iretim, piyasaya arz veya dagitim
asamalarinda veya iiriin piyasada iken kullaniminin tescilde belirtilen 6zelliklere uygunluguna
iliskin her tiirlii faaliyeti kapsamaktadir. Denetim, TURKPATENT tarafindan yeterliligi
onaylanan sicilde kayitli denetim merciinin koordinatorliigiinde, {iriin konusunda uzman
kisilerin katilimiyla olusturulan komisyon tarafindan genellikle yilda bir defa, sikayet veya
sliphe iizerine ya da ihtiya¢ duyuldugunda ise her zaman gergeklestirilmektedir (SMK, 2017,
Anonim, 2017a).

Cl tescil belgelerinin “Denetleme” béliimiinde belirtilen denetim merciinde illere ve
iiriinlere gore degismekle birlikte Tarim ve Orman Bakanlig1 birimlerinin mutlaka yer aldigs,
bunun yaninda Valilik, Kaymakamlik, Belediye, meslek kuruluslari, iiretici orgiitleri, sivil
toplum kuruluglar1 ve iiniversiteler bulunmaktadir. Konuyla ilgili meslek kuruluslarindan
TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 (GidaMO) CI tescilli “Peynirler” kategorisinde 1 iiriin
(Mengen Peyniri), “Yemekler ve Corbalar” kategorisinde 3 lriin (Mengen Kedibatmaz,
Mengen Kaldirik Dolmasi, Mengen Hosmerimi), “Firincilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur
Isleri, Tatlilar” kategorisinde ise 3 iiriiniin (Mardin Kiligesi/Mardin Kilice Coregi, Goyniik
Kabakli Yufka Tatlisi, Goyniik Dik Borek/Goyniik Oklava Tatlis1) denetim merciinde yer
almaktadir (TURKPATENT, 2024).

CI tescilli tarim ve gida iiriinlerine yonelik yapilan denetim ve resmi kontroller hem 6769
saylli SMK hem de 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’na
gore yiiriitiilmektedir. Ci’lerin denetimi; 6z denetim, i¢ denetim ve dis denetim olmak {izere
iice ayrilmaktadir. Ureticiler, “6z denetim” agisindan etik olarak tescil belgesinde belirtilen
kriterlere uymakla yiikiimliidiir (Tekelioglu, 2019). Ayn1 zamanda, tescilli CI tiiriiniin
gerektirdigi iiretim, isleme ve diger islemlerin kontroliinii ve gida giivenilirligi sartlarini
saglamak zorundadir. Tescil ettirenin koordinatorliigiinde yiiriitiilen i¢ denetimde, 6769 sayili
SMK’ya aykirilik teskil eden durumlarin tespiti halinde tescil ettirenler, haklarin
korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitmek ve takip etmekle yiikiimliidiir. Dig denetim ise,
tescilli CI’in iiretim zinciri iizerinde yani {iriiniin {iretimi, piyasaya arzi veya dagitimi
asamalarinda gerceklestirilen denetim olup (Tekelioglu, 2019) iilkemizde bu yetki, 5996 sayili
Kanunun 23. maddesinin 3. fikras1 “Bakanlik, tarim ve gida ile ilgili cografi isaret veya
geleneksel iiriin adlarmin kullaniminin tescilde belirtilen ozelliklere uygunlugunu denetler”
hiikmii geregince Tarim ve Orman Bakanligi’ndadir (Anonim, 2010).

Tescil ettirenin koordinatdrliigiinde yiiriitillen i¢ denetimde, denetim mercii tarafindan
tescil belgesine gore lriin niteligi ile liretim yontemine yonelik degerlendirme yapilarak
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gozlem ve tespitler tutanak altina alinmaktadir. Denetim tutanaginda yer alan kontrol formu,
tescil belgesinde yer alan bilgileri kapsamakta ve bu bilgiler dogrultusunda uygunluk
kriterleri belirlenmektedir. Bununla birlikte, denetim tutanaklarinda amblem kullanimi ile
ilgili olarak 29 Aralik 2017 tarih ve 30285 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Cografi Isaret
ve Geleneksel Uriin Adi Amblem Yonetmeligi” (Anonim, 2017b)’ne uygunluk kontrolii
yapilmaktadir.

SMK’nun Uygulanmasina Dair Yonetmelik’in 45. maddesinin 5. fikrasinda denetim
raporunun hazirlanmasina yonelik temel esaslar su sekilde belirtilmistir:

o Denetlenenin kimlik ve iletisim bilgisi, birden fazla adreste iiretim veya pazarlama
vapuliyorsa ilgili yerlerin adresleri,

e Denetim merciinde bulunanlar ile denetlenen yerin sorumlusunun kimlik bilgileri ve
imzalari,

o Denetim tarihi ve denetlenen tiriine iliskin miktar, parti numarasi ve benzeri bilgiler,

o Denetimin etkin bir sekilde yapilabilmesi i¢in varsa denetlenenin hazir bulundurmasi
gereken ek bilgi ve belgeler,

o Tescil belgesi bilgileri esas alimmak iizere denetlenen ozellikler ve bu ozelliklerin
uygun bulunup bulunmadigl,

o Uygun bulunmayan kullamimlar i¢in alinmasi gereken tedbirler ve bu kapsamda yeni
bir denetim ongériilmiisse buna iligkin detaylar,

o Amblem kullaniminin uygunlugu (Anonim, 2017Db).

CI tescilli tarim ve gida iiriinlerinin denetimlerinde 1l/ilce Tarim ve Orman Miidiirliigii
komisyon iiyesi olarak yer almakta olup 5996 sayili Kanuna gore yiiriitilen denetimlerde;
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) tetkiki yapilmayacak isletmede
gerceklestirilen resmi kontrollerde “Onayli/Kayitli Isletmelere Ait Resmi Kontrol Formu”;
HACCP tetkiki yapilacak isletmelerde ise “HACCP Gereklilikleri Esneklik Yaklasimi”
incelendikten sonra “Onayli/Kayitli Isletmelere Ait Resmi Kontrol Formu” ve “HACCP
Sistem Tetkikine Ait Resmi Form” kullanilmaktadir. Inceleme sonucunda, isletmenin teknik ve
hijyenik kosullar1 uygun ise, HACCP tetkikine gecilmektedir. Kontrol gorevlilerince, resmi
kontrol sonucunda, “Resmi Kontrol Raporu” diizenlenmektedir. CI tescilli iiriinlerin
denetimlerinde 6769 sayili SMK’ya gore kriterlerin yer aldig1 tutanak ile ayrica 5996 sayili
Kanuna gore Resmi Kontrol Raporu diizenlenmelidir. 5996 sayili Kanun kapsaminda
yuriitillen denetim ve resmi kontrol sonuglarina goére, kontrol listelerindeki soru-cevaplar
degerlendirilmektedir (Anonim, 2010).

Cl tescilli iiriinlerin siirdiiriilebilirlik agisindan degerlendirilmesi iizerine yapilan
arastirmalarda, tirlinlerin liretiminde tescil sartlarina uygun tiretim ve pazarlama yapilmadigi,
ic denetimin verimli olmadig1 hatta sadece evrak iizerinde gergeklestirildigi belirtilmistir
(Gékovali, 2007; Kaya, 2023). Bu calismada, Mengen Peyniri'nin CI tescil siirecinde
TURKPATENT e sunulan 6rnek denetim tutanagi, 6769 sayili SMK ve 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu'nun temel gerekliliklerine dayanilarak
genisletilmis ve revize edilerek i¢ denetimde kullanilmasi amaclanmustir. CI tescilli gidalarmn
i¢ denetimleri ile ilgili saha ¢alismasinin literatiire kazandirildig ilk ¢alisma olmasi nedeni ile
ilerleyen donemlerde tescil ettiren kurum ve kuruluslara rehber niteliginde olacagi
diistiniilmektedir.

2. YONTEM
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2.1. Materyal

Tescil belgesinde yer alan {iriin tanimi, Uriinlin ayirt edici 6zellikleri, hammadde
ve/veya yardimci bilesenlerin yoreden temini, liretim metodu, (varsa) olgunlastirma siiresi,
fiziksel ve kimyasal 6zellikler, ambalajlama ve etiketleme uygunlugu, muhafaza sartlari,
cografi isaretin adi, mense adi/mahre¢ isareti amblemi ve irlin logosunun kullanimi vs.
bilgileri kapsayan revize denetim tutanagi materyal olarak kullanilmistir. Denetim tutanagi
icerisinde yer alan kontrol kriterleri, 6769 sayili Kanun (SMK, 2017), bu Kanuna dayanilarak
hazirlanan SMK’nin Uygulanmasina Dair Yonetmelik (Anonim, 2017b) ve 5996 sayil1 Kanun
(Anonim, 2010) gereklilikleri ile yatay/dikey mevzuatlar goz oniine alinarak hazirlanmistir.

2.2. Metot

Nitel arastirma yontemi kullanilarak yapilan arastirmada, denetim yapilan isletmelerdeki
yiiz yiize gériismeler, saha gozlemleri ve yapilandirilmis kontrol formu kullanilarak toplanilan
veriler, betimleyici analiz yontemi ile degerlendirilmistir. (Baltaci, 2019; Erdogan, 2020).
Bolu ili Mengen ilcesine 6zgii Mengen Peyniri’nin iiretim ve satig yerlerinde mevzuata
uygunlugunun degerlendirilmesinde kullanilan revize denetim tutanaginin etkinliginin
belirlenmesini amaglayan bu ¢alisma, denetim merciinin izni ile yiiriitiilmiistiir. Denetimler,
Mengen ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan, Mengen Peyniri iiretim ve piyasaya arz
faaliyetinde bulundugu tespit edilen 7 isletmeye gerceklestirilmistir.

Tablo 1. Mengen Peyniri Denetim Tutanagi Kapsami

Deneti
m Tutanagi Genel Bilgiler Kontrol Kriterleri
Ornekleri
Tutana Gida Isletmecisinin Adi, Gida
k-1 (Rutin) | Isletmecisinin TC Kimlik / Vergi No/Vergi Hammaddenin Yoéreden Temini, Uretim
Dairesi, Gida Isletmecisinin Adresi, Isletmenin | Asamalar;, Kullanilan Bilesenler, Uriiniin
Faaliyet Alami, Gergeklestirilen Denetime | Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, Cografi
Iliskin Bilgiler, Denetlenen Uriin Bilgileri: | Isaret Adi ve Amblemi Kullanimi
(Miktar, Parti No. vb)
Tutana
k-2 (Revize) Denetim Rapor No, Denetim Tarihi,
Denetimin Amaci (Rutin, fhbar ve Sikayet,
[zleme, Numune Alma, Takip Denetimi, Cl Adi;, Urin/Uriin  Grubunun Adi,
Diger), Bir Onceki Denetim Tarihi, No ve | Tescil Ettiren, CI Tiirii (Mense Adi/Mahreg
Amaci, Isyeri Agma ve Calisma Ruhsat No, | Isareti), Uriiniin Cografi Sinir1, Uriin Logosu,
TC Kimlik No/Vergi Dairesi ve Numarasi, | Uretim Yerleri I¢in Tlgili Kriterler, Satis,
Iletisim Bilgisi, Isletmeci Adi-Unvani, Isletme | Depo, Perakende Yerleri Igin Ilgili Kriterler
Adresi, Isletme Faaliyet Konusu, Isletme
Kayit/Onay No, Denetlenen Uriin Bilgileri
Tablo 2. Mengen Peyniri Kontrol Kriterleri
Deneti ci
m Tutanag Uretim Yerleri i¢in lgili Kriterler Satis, Depo, Perakende Yerleri I¢in
s . Ilgili Kriterler
Ornekleri
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Tutana
k-1
(Rutin)

Ayrim yapilmamistir.

Tutana
k-2

)

(Revize

Kullanilan siitiin ¢esidi ve temin edildigi
yore tescil belgesine uygun mu?

Gida igletmecisinin Tarim ve Orman
Bakanligi’na kaydi1 bulunuyor mu?

Uretici, faaliyeti ile ilgili giincel
izlenebilirlik kayitlarini  sunabiliyor mu?
Tescil sartlarina uygun mu? (Kullanilan
hammadde ve varsa yardimct maddelerin
izlenebilirlik kayitlari)

Gida isletmecisi, faaliyeti ile ilgili giincel
izlenebilirlik kayitlarini sunabiliyor mu? (Satin
alman ve/veya depolanan iirtinlerin
izlenebilirlik kayitlari)

Uretim  metodu, tescil ~ belgesinde
belirtilen kosullara uygun mu? Uretici, yeterli
bilgi ve beyanlar1 sunabiliyor mu?

Gida isletmecisi, kendi adina fason iiretim
yaptirtyor mu? Fason iretim yaptirtyorsa,
kendi adina dretim yaptirdigt gda
iireticisini denetliyor mu? Gida isletmecisi ile
fason {iiretim yapan igletme arasinda tescil
belgesindeki sartlara uygunlugu karsilayan bir
s6zlesme bulunuyor mu?

Uriiniin olgunlasma siiresi varsa, takip
kontrol formlari mevcut mu? Tescil belgesine
uygun mu?

Uriin satis/depolama kosullar1 uygun mu?

Uretici, iirlin mense adi tescilliyse,
iretim asamalarmin tiimiiniin ilgili cografi
simirda gergeklestigine dair yeterli bilgi ve
belgeleri sunabiliyor mu?

Cografi isaret adi ve amblem, varsa logo
kullanim1 uygun mu?

Uretici, iiriin mahreg isareti tescilliyse,
iretim, isleme ve diger islemlerden
hangilerinin cografi sinirda gergeklestigine
dair yeterli bilgi ve belgeleri sunabiliyor mu?

Depolanan/satigt yapilan iriine ait etiket
beyani Tiirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve
Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi’ndeki
zorunlu etiket bilgilerine uygun mu?

Cografi isaret adi ve amblem kullanimi
uygun mu?

Depolar/Satis noktalari, genel ve 6zel
hijyen kurallarma uygun mu?

Son iiriine ait bilesen degerleri tescil
belgesine uygun mu?

Uriin ad1, logosu ve/veya ambleminin
reklam ve tanitimu ile {iriiniin sunumu; sahte,
tiiketiciyi yaniltici veya hatali icerik
bulunduruyor mu?

Her parti Urliin i¢in kalite kontrol
formlar1 mevcut mu?

Uriiniin ~ duyusal  ozellikleri  tescil
belgesine uygun mu?

Uriin, Tirk Gida Kodeksi Peynir
Tebligi’nde belirtilen esaslara uygun mu?

Uretim yeri, genel ve 06zel hijyen
kurallarina uygun mu?

3. BULGULAR VE TARTISMA

Bu calismada, tescil siirecinde TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 Bolu Il Temsilciligi
tarafindan teknik destek verilen ve 06.10.2023 tarihinde Mengen Kaymakamligi ve Mengen
Belediyesi tarafindan tescil ettirilen Mengen Peyniri’nin i¢ denetiminde revize denetim
tutanagi kullanilmis ve denetim merciinin izni ile bulgularin degerlendirilmesi saglanmistir.
Gergeklestirilen denetim sonuglari, gizlilik ve etik ilkeler ¢er¢evesinde degerlendirilen bir
durum olmas1 nedeniyle denetim siirecinin tarafsizligini ve giivenilirligini korumak amaciyla
kamuoyu ile paylasiimamistir (TDS, 2017).

Rutin olarak kullanilan denetim tutanagi ile genisletilerek revize edilen denetim
tutanaginda yer alan kriterler kiyaslandiginda, liretim metodunun tescil belgesine uygunlugu,
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iriin Ozellikleri, trlinlin izlenebilirligi, iiretim/depo/satis yerlerinin genel ve 6zel hijyen
kurallarina uygunlugu, etiketleme ve son iirliniin kalite kontrol analizlerinin degerlendirilmesi
basta olmak tizere 6769 sayili SMK ile 5996 sayili Kanun’un gerektirdigi temel hikkiimlerin
kontrolleri saglanmistir. Denetimler sonucunda isletmelerde yasal gereklilikler ve CI amblemi
kullanilmamasi konusunda uygunsuzluklar tespit edilmis ve eksikliklerin giderilmesi igin
ilgili isletmeye 3 is gilinii siire verilmistir. Verilen siire sonunda yapilan takip denetimlerinde
eksikliklerin giderildigi gorilmustiir.

Denetlenen isletmelerin ¢ogunlugunda, iiriiniin ydreye 6zgii olmasindan kaynakli CI
admin dogru kullanildigi ancak CI ambleminin iiriiniin orijinal etiketi disinda tiiketiciyi
bilgilendirme ve pazarlama araci olarak hi¢ kullanilmadig: tespit edilmistir. 2 isletmede iiriin
ozelliklerini olumsuz yonde etkileyebilecek kosullarda depolama/satisin yapildigi ve gida
giivenilirligi gerekliliklerinin yeterince yerine getirilmedigi goriilmiistiir. 1 isletmenin ise
Tarim ve Orman Bakanligi’na kaydinin bulunmadigi belirlenmistir. 5996 sayili Kanun
kapsaminda degerlendirilen bu eksikliklere yonelik Mengen Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii
gorevlilerince gerekli takip siireci baslatilmistir.

4. SONUC

Bu c¢alismada, SMK’nin 49. maddesinin 3. fikras1 geregi, Mengen Peyniri tescilinin
16.10.2023 tarih ve 159 sayili Resmi Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi Biilteni’nde
yayimlandigi tarihten bu yana ilk kez yapilan i¢ denetiminde 6769 ve 5996 sayili Kanunlarin
temel gerekliliklerini kapsayacak sekilde hazirlanan revize tutanak, rutin tutanak ile
kiyaslanarak etkisi incelenmis ve dnemli veriler elde edilmistir. Denetim tutanaklari, Mengen
Kaymakamlig tarafindan EPATS iizerinden TURKPATENT e bildirilmistir.

Denetim sonuglar1 ve saha gozlemlerinden elde edilen veriler, denetim merciinde yer alan
TMMOB Gida Miihendisleri Odast Bolu Il Temsilciligi tarafindan talep edilerek, bilimsel
arastirma ve gelistirme faaliyetlerinde kullanilabilmesi hususunda oybirligi ile karar
alinmistir. Buna gore; sorularin gruplandirilarak ayrilmasi, genel kiinye bilgilerinin her iki
kanuna gore icermesi, tescilli liriine yonelik hammadde kabuliinden son iiriine kadar gecen
asamalarinda sartnamede belirtilen kriterlerin yer almasi, gida gilivenilirliginin temel
esaslarina yonelik sorularin bulunmasi, isletmenin faaliyet alanina uygun olarak Tarim ve
Orman Bakanligi’na Kayit/Onay durumu, liretim metodu, son iirlin nitelikleri, etiketleme ve
sunumunun Tirk Gida Kodeksi'ne uygunlugu ile izlenebilirligin  kontroliiniin
degerlendirilmesinde bu calisma kapsaminda hazirlanan genisletilmis revize tutanagin ¢ok
daha etkili oldugu goriilmiistiir. Tespit edilen uygunsuzluklarin giderilmesinde gerekli takip
siirecinin denetim mekanizmasina dahil edilmesinin saglanmasi, siirdiiriilebilir bir CI sistemi
acisindan 6nem arz etmektedir.

Tarim ve Orman Bakanligi, 5996 sayili Kanunun 23. maddesinin 3. fikras1 geregince
tarim ve gida ile ilgili cografi isaret veya geleneksel {iriin adlarinin kullaniminin tescilde
belirtilen 6zelliklere uygunlugunu denetleme yetkisine sahiptir. Ancak, 18-21 Kasim 2019
tarthlerinde gerceklestirilen III. Tarim Orman Strast Sonu¢ Bildirgesi’nin 38. maddesinde
belirtildigi lizere “Cografi isaretlerin yonetisim ve denetleme siireglerinin gézden gegirilerek
mevzuatin tamamlanmasina, yani CI tescilli iiriinlerin dis denetiminin uygulanmasi ile ilgili
usul ve esaslarini igeren bir yonetmelige ihtiya¢ oldugu goriilmektedir. Zira halen denetim ve
resmi kontrollerde kullanilan ek formlarm icinde CI tescilli iiriinlere yonelik kriterleri iceren
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soru listesi bulunmamaktadir. Mengen Peyniri 6zelinde yapilan ¢alisma, bu anlamda rehber
niteligi tasimaktadir. Gida Giivenligi Bilgi Sistemi (GGBS) veri tabaninda yer alan iiriin
gruplari icerisinde “Cl Tescilli Uriinler” sekmesi altinda kayitlarinmn tutulmasinin da faydali
olacag diisiiniilmektedir. 5996 sayil1 Kanunun ilgili hiikkmiinde belirtilen denetim kosullarinin
[l/ilge Tarim ve Orman Miidiirliiklerinin yer aldig1 denetim mercii tarafindan vyiiriitiilen Ci
tescilli tirtinlerin i¢ denetimi kapsaminda, HACCP ve gida giivenilirligi gereklilikleri ile ilgili
eksikliklerin tespiti halinde ilgili mevzuata gore islemler yiiriitilmelidir.

Diger yandan, tescilli {irtinlerin gerek {iretim gerekse pazarlama/depo/dagitim yerlerinde
yilda en az bir kere yapilmasi gereken denetimlerle ilgili tespit ve sonuglarin geriye yonelik
olarak izlenebilmesi igin tescil ettiren tarafindan yiiriitiilen denetim siireci dijital ve/veya
yazili olarak kayit altina alinmalidir. 02.12.2016 tarih ve 6769 sayili SMK’ya dayanilarak
hazirlanan Sinai Miilkiyet Kanununun Uygulanmasina Dair Yonetmelik’in 45. maddesinin 2.
fikrasinda yer alan “Denetim merciinin objektif olmasi, denetimleri yapmak igin yetkin ve
veterli sayida personele, gerekli kaynaga ve donanima sahip olmasi gerekir.” hilkkmii geregi,
CI tescilli gida iiriinlerinin denetim merciinde kamu kurumu niteliginde bir meslek kurulusu
olan TMMOB Gida Miihendisleri Odasi’nin da yer almasi dnerilmektedir.

Cl’lerin tiim diinyada iilke gastronomisine énemli katkilar1 bulunmaktadir. Ulkemiz
ge¢misten glinlimiize bircok medeniyete ev sahipligi yapmasi nedeniyle zengin bir yoresel
iiriin gesitliligine sahiptir ve bu iiriinler ancak siirdiiriilebilir bir CI sistemi ile korunarak
gelecek nesillere tasinabilir. CI potansiyeli yiiksek olan ydresel peynirlerin ulusal ve
uluslararas1 boyutta tescillenmesi, kiiltiirel mirasin korunmasi1 ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmas1 agisindan son derece dnemlidir. Mengen Peyniri 6rneginde oldugu gibi, cografi
isaret tesciliyle birlikte hem tilkemizde korunan peynir ¢esidi sayis1 artmis, hem de dnemli bir
gastronomik degerin kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarilmasi saglanmis olup yoreye
ve kirsal kalkinmaya etkisinin detayli arastirilmasina ihtiya¢ bulunmaktadir.
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OZET

Tiirkiye’de Eyliil 2024 dahil 26’s1 Mense adli, 3’1t Mahreg isaretli olmak {izere toplam 29
adet bal Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT) tarafindan tescillenerek Cografi
Isaret (CI) almustir. Ayrica, CI basvurusu yapilmis 21 adet bal da degerlendirilme
asamasindadir. Bu calismada hem Tiirkiye’nin CI almis ballarindan biri olan hem de Avrupa
Birligi (AB) tarafindan CI tescili almus ilk bali olan Bingdl Bali’nin dzellikleri hakkinda bilgi
verilerek Bing6l Bali’na dikkat ¢ekmeye calisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Mense, Mahrec, Bingdl Bali, Tiirkiye nin Ballari,
Yoresel Kalkinma.

1. GIRIS

‘Cografi Isaret’ (CI), belirli bir blgeden kaynaklanan ya da belirli bir niteligi,
iinli veya diger Ozellikleriyle kokeninin bulundugu bolge ile 6zdeslesmis lriinleri gosteren
isaretlerdir (Tekelioglu, 2019). Cl'ler, 555 sayilh KHK'nin yerini alan 22.12.2016 tarih ve
6797 sayili Smai Miilkiyet Kanunu'nda Avrupa Birligi uygulamalarina paralel olarak; Mense
Adi (Protected Designation of Origin, PDO: iirliniin tiim 6zellikleri bilinen cografi bolgeye
6zgii) ya da Mahreg Isareti (Protected Geographical Indication, PGI: iiriiniin en az bir dzelligi
bilinen cografi bdlgeye 6zgii) olarak tescillenmektedir. Geleneksel Uriin Adi ise bir Ci
olmayip, koruma altina alinan gelenektir (Tekelioglu, 2019). Geleneksel iiriin adlarinda
smirlar1 belli bir cografi alan belirtilmez. CI’ler ve Geleneksel Uriin Adi amblemleri Sekil
1’de gosterilmistir. Cl'nin sadece {iriine yonelik islevleri (ayirt edicilik, kdkeninin
belirlenmesi, markalagsma, koruma ve standardizasyon gibi) olmayip, yore ve ekonomiye
yonelik islevleri (yerel {iiretim, kirsal kalkinma, kiiltiirel 6z varligin ve biyogesitliligin
korunmasi, siirdiiriilebilir kalite, taklit¢ilikle miicadele, turizm, katma deger ve istthdam gibi)
de bulunmaktadir (Cakmakg1 ve Salik, 2021).
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Sekil 1. CI (Mense Adi ve Mahreg Isareti) ve Geleneksel Uriin Adi amblemleri
(TURKPATENT, 2024a)

Tiirkiye, diinyanin CI potansiyeli cok yiiksek dnemli iilkelerinden birisidir. Tiirkiye’de
Eyliil 2024 itibariyla Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT) verilerine gére 1637
adet {iriin CI tescil belgesi ile koruma altma almmis olup, basvurusu yapilmis 593 adet iiriin
de degerlendirilme asamasindadir. Tescil tiirlerinin %75,5°i Mahre¢ Isareti (1234 adet),
%24,1°i Mense Ad1 (393 adet), %0,4’{i Geleneksel Uriin Adidir (7 adet). Eyliil 2024 itibariyla
toplam CI tescilli Ballar (29 adet); toplam CI tescilli tiim iiriin gruplarinin (1637 adet) %
1,8’ini olustururken, toplam CI tescilli gida iiriinlerinin (1378 adet) ise %2,1’ini
olusturmaktadir. Tiirkiye’de Eyliil 2024 itibartyla CI bagvurusu yapilmis 19°u mense adli, 2’si
mahreg isaretli olmak iizere toplam 21 adet bal da TURKPATENT tarafindan degerlendirme
asamasinda olup 21 adet bal, basvuru asamasindaki toplam 593 adet iirliniin %3,5’ini
olusturmaktadir (TURKPATENT, 2024b).

Bu ¢alismada; hem TURKPATENT den CI tescili almis 29 adet baldan biri olan hem
de AB’den CI tescili almis olan Bingdl Bali’nin (Mense adi) tanimu, ayirt edici 6zellikleri,
ozgiinliigii ve bazi kalite ozellikleri tescil belgesi agirhikli (TURKPATENT) bilgilerle
derlenerek, bu kaliteli bala dikkat ¢cekmeye ¢aligilmistir.

2. TURKIYE’NIN COGRAFI iISARETLI BALLARI

Tiirkiye’de Eyliil 2024 itibartyla 26’s1 Mense Adl, 3’{i Mahreg Isaretli olmak iizere
toplam 29 adet bal TURKPATENT tarafindan tescillenerek CI almis olup bu ballar hakkinda;
tescil belgelerinde belirtilen bazi bilgiler Tablo 1°de verilmistir. Ayrica, Eyliil 2024 itibartyla
Ci basvurusu yapilmis toplam 21 adet bal da degerlendirilme asamasmdadir
(TURKPATENT, 2024b). Bingdl Bali’na ait CI Tescil Belgesi de Sekil 2’de verilmistir
(TURKPATENT, 2022a). Bingdl Bali, Bingél Universitesi tarafindan tescil ettirilmis olup
Bingdl Universitesi basvuruda bulunan nadir kurumlardan biri konumundadar.

Tablo 1. Tiirkiye'de CI almus ballarin tescil belgelerinde belirtilen bazi bilgileri
(TURKPATENT, 2024b; Uslu, 2024)

. Tesci Basvuru C < Kullan
CLAdU | 1arini sahibi i Tiirii Cografi Suur | | picimix | *
Antep

Zahter Bal1 / 24.03 Gaziantep M Gazianten ili Markal
Gaziantep .2022 Ticaret Borsast ense P ama
Zahter Bali
Rize il Rize ili lkizdere
Anzer 16.02 M | ilgesi Anzer Yaylasi Markal
Tarim ve Orman .. . .
Bali .2021 o g 1 ense (Ballikoy ve  Cigekli | ama
Midiirligi -
Koyi)
Ardaha 01.06 Ardahan {li M Ardahan ili  ve Etiketle
n Cigek Bali | .2017 Ar Yetistiricileri | enge ilgeleri me
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Birligi
Arhavi 10.11 Arhavi M Artvin ili  Arhavi Markal
Kestane Bal1 | .2022 Ziraat Odasi enge ilgesi ama
Rize ili
Camlihemgin  ilgesinin
Sinirh Kackar Daglarinin kuzey
Sorumlu  Ayder yamaglarindan  baslayip
Ayder 15.04 | Kaplica ve Asagi M | Ardesen ilgesinde son Markal
Bali .2022 Simgirli Tarimsal | ense bulan ve Firtina Vadisi | ama
Kalkinma ile Kavron, Hala, Cat,
Kooperatifi Tunca, Durak ve
Cayirdiizi  havzalarim
kapsayan Ayder Yaylasi
Agn 1708 | yegstieri M Agn ili Markal
Geven Bali .2022 chhirictie ense & ama
Birligi
Babada 23.12 Denizli  1li M Denizli ili Babadag Markal
o . Ar Yetistiricileri S
g Kekik Bali | .2020 e enge ilgesi ama
Birligi
Baybur 20.07 Bayburt M - Markal
t Bali .2020 Universitesi ahreg Bayburtili ama
Bingol 07.10 Bingol Bineol ili Marka
Bah 2022 Universitesi ense mgot i lama
. S. S.
Dikme P
n Cicek Bali 21.12 Yenikoy-Dikmen M Aydin ili Karacasu Markal
. Balkoop Tarimsal I
/  Dikmen | .2020 ense ilgesi ama
. Kalkinma
Kekik Bali -
Kooperatifi
Diizee 06.09 Dizce I M . Markal
Tarim ve Orman Diizce ili
Kestane Bal1 | .2021 o g 1 ense ama
Miidiirligi
y Elazig 1l
Elaz1g 21.09 e M . Markal
Geven Bali .2022 A.rl ,Y etistiricileri ense Elazng ili ama
Birligi
Sinirlt
Hatila 17.09 | Sorumlu Tashca M [ Artvin ili - Merkez Markal
Koyt  Tarimsal ilce Hatila Koyii ve Milli
Bali 2021 ensge ama
Kalkinma Parki
Kooperatifi
Kars Merkez,
. Akyaka, Arpagay, Digor,
Kars 10.08 . Kars Il.l Ar M | Kagizman, Sarikamis, Markal
Yetistiricileri ; . .
Bali .2018 Lo ense Selim, Susuz ilgeleri, bu | ama
Birligi L U
birimlere bagh koy, yayla
ve mezralar
Kastam Kastamonu
onu Kestane 12.08 Ar1 Yetistiricileri M Kastamonu ili Markal
.2022 e ense ama
Bali Birligi
. Kocan 12.09 Kocaali M Sakarya ili Kocaali Markal
i Gam Dagi 2022 Belediyesi ense ilgesi ama
Kestane Bal1 | °
o Kirklareli ili
| Karklar 12.02 Kurklareli 11 M | Merkez, Pmarhisar, Vize, Markal
eli Mese Tarim ve Orman o
.2021 o e qer e ense Kofcaz ve Demirkdy | ama
Bali Midirligi . .
ilgeleri
Marma 06.11 Marmaris M Mugla ili Marmaris Markal
ris Cam Bali | .2019 Ticaret Odasi ense ilgesi ama
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Munzu 19.02 Tunceli I M Tunceli ili Munzur Markal
Tarim ve Orman .
r Bali .2024 e qre e ense Vadisi ama 9
Midiirligi
Mugla ilinin,
. Bodrum, Dalaman,
Mugla 15.08 Mugla ~ li M | Datea, Fethiye, Markal
Cam Bali 2018 Ar Yetistiricileri ense Kavaklidere, Koycegiz, ama 0
' Birligi Mentese, Milas, Ortaca,
Seydikemer, Ula ve
Yatagan ilceleridir.

Pervari 19.08 Pervari Bal M Siirt  ili  Pervari Etiketle
Bali .2004 Ureticileri Birligi | ense ilgesi me 1
Refahi 18.09 . Refahiye M Erzincan ili Markal

Bali 2019 Ziaat - Odast| ., Refahiye ilgesi ama 2
ye Ba . Baskanlig ense efahiye ilges
Salipaz 11.09 . "Sams.un M Samsun ili Markal
an - Kestane 2023 Bityiksehir ense Salipazari ilgesi ama 3
Bali ' Belediyesi 3 P ¢
Sinop 13.01 Sinop M Sinop.ili Erfelek: Markal
- o Ayancik  ve  Tirkeli
Kestane Bali | .2021 Universitesi enge . . .ot ama 4
ilgelerinin bazi koyleri
Yalova ili
Yalova 23.01 S M - Markal
Kestane Bal1 | .2024 A.rl y etistiricileri ahreg Yalovaili ama 5
Birligi
Yenice 22.08 Yenice M Karabiik ili Yenice Markal
Ihlamur Bal1 | .2023 Kaymakamlig ense ilgesi ama 6
Zara 26.04 Zara Ziraat M Sivas ili Zara ilcesi Markal
Bali .2022 Odasi ahreg vas ara riges ama 7
Ozvata 15.11 Ozvatan M Kayseri ili Ozvatan Markal
n Cigek Bali | .2020 Kaymakamligi ense ilgesi ama 8
Sile
Belediyesi, Sinirl
Sile 03.09 | Sorumlu  Sile M istanbul ili  Sile Markal
Aricilik  ve An o .
Kestane Bali | .2021 P ense ilgesinin bazi mahalleleri | ama 9
Uriinleri Tarimsal
Kalkinma
Kooperatifi

*Markalama; tureticilerin marka ile birlikte Ci‘yi drinlerinin tizerinde kullanmalaridir.
*Etiketleme; basvuru sirasinda gorsel Ornegi belirlenmis etiketin {iretilen tiim iriinlerde
kullanilmasidir. R**: Referanslar; 1: Antep Zahter Bali / Gaziantep Zahter Bali
(TURKPATENT, 2022b), 2: Anzer Bali (TURKPATENT, 2021a), 3: Ardahan Cigek Bali
(TURKPATENT, 2017), 4: Arhavi Kestane Bali (TURKPATENT, 2022c), 5: Ayder Bali
(TURKPATENT, 2022d), 6: Agri Geven Bali (TURKPATENT, 2022¢), 7: Babadag Kekik
Bali (TURKPATENT, 2020a), 8: Bayburt Bali (TURKPATENT, 2020b), 9: Bingdl Bali
(TURKPATENT, 2022a), 10: Dikmen Cicek Bali / Dikmen Kekik Bali (TURKPATENT,
2020c), 11: Diizce Kestane Bali (TURKPATENT, 2021b), 12: Elazig Geven Bali
(TURKPATENT, 2022f), 13: Hatila Bali (TURKPATENT, 2021c), 14: Kars Bal
(TURKPATENT, 2018a), 15: Kastamonu Kestane Bali (TURKPATENT, 2022g), 16:
Kocaali Cam Dag Kestane Bali (TURKPATENT, 2022h), 17: Kirklareli Mese Bali
(TURKPATENT, 2021d), 18: Marmaris Cam Bali (TURKPATENT, 2019a), 19: Munzur
Bali (TURKPATENT, 2024c), 20: Mugla Cam Bali (TURKPATENT, 2018b), 21: Pervari
Bali (TURKPATENT, 2004), 22: Refahiye Bali (TURKPATENT, 2019b), 23: Salipazar
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Kestane Bali (TURKPATENT, 2023a), 24: Sinop Kestane Bali (TURKPATENT, 2021e), 25:
Yalova Kestane Bali (TURKPATENT, 2024d), 26: Yenice Ihlamur Bali (TURKPATENT,
2023b), 27: Zara Bali (TURKPATENT, 20221), 28: Ozvatan Cicek Bali (TURKPATENT,
2020d), 29: Sile Kestane Bali (TURKPATENT, 2021f).

Tescil No : 1237

Tescil Tarihi : 07.10.2022

Basvuru No : C2020/439

Bagvuru Tarihi : 16.12.2020

Cografi isaretin Ad1 : Bingol Bali

Uriin / Uriin Grubu : Bal / Bal

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Bingdl Universitesi

Tescil Ettirenin Adresi : Selahaddin-I Eyyubi Mah. Universite Cad. Rektorliik 1 Merkez 12000
BINGOL

Cografi Simir : Bingol ili

Kullamim Bigimi : Bingol Bali ibareli asagida verilen logolardan biri ve menge ad1 amblemi,

iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Bing6l Bali ibareli logo ve mense
ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Sekil 2. Bingdl Bali’na ait CI (Mense Ad1) Tescil Belgesi (TURKPATENT, 2022a)

Bingdl Universitesi, "Bolgesel Kalkinma Odakli Misyon Farklilagmasi ve
Ihtisaslagmas1" programi kapsaminda "Tarim ve Havza Bazli Kalkinma" alaninda Tiirkiye’de
25 iniversiteden biri olarak pilot {iniversite sec¢ilmistir. Pilot iiniversitelerde, bulunduklari
bolgelerin 6zelliklerine gore ihtisaslagsmasina yonelik calismalar yiiriitilmektedir. Bingol
Universitesi kendi biinyesinde Pilot Universite Koordinasyon Merkezi (PIKOM)
olusturmustur. PIKOM, Ar ve Dogal Uriinler Ar-Ge ve Ur-Ge Uygulama ve Arastirma
Merkezi ve Aricilik Arastirma Gelistirme ve Uygulama Merkezi (BUARGEM) ile koordineli
bir sekilde calisarak ari iiriinleri (bal, polen, ar1 ekmegi, propolis, ar1 zehiri, art siitii, bal
mumu), palinoloji, ar1 yetistiriciligi ve 1slahi, ar1 hastaliklar1 ve zararlilart alanlarinda bilimsel
faaliyetlerle, sektore yonelik katkilar sunmustur. Bingdl’de toplanan ar1 ekmegi Ornekleri
iizerinde detayli bir arastirma (ar1 ekmegi 6rneklerinde palinolojik analiz, kimyasal bilesim,
antioksidan ve sitotoksik aktivite) Dervisoglu ve ark. (2022) tarafindan, Bing6l’de toplanan
bal Orneklerinin antimikrobiyal Ozellikleri de Cakir ve Dervisoglu (2022) tarafindan
incelenmis ve Onemli sonuglara ulasildigi rapor edilmistir. Bing6l’de yapilan tiim bu
caligmalar ile aricilikla ugrasan c¢iftgilerimize rehber olmak, ariciligr bolge halkina tanitmak
ve sevdirmek, aricilifin ana kazan¢ kaynagi olarak benimsenmesine yardimci olmaya
calisilmaktadir. Bingdl’de ari {irlinleri (6zellikle bal) {izerine kaliteyi ve verimi artirmaya
yonelik onemli calismalar yiiriitiilmiis ve bu sektdér dnemli bir ivme kazanmistir. Bingol
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Universitesi’nin (Basvuru sahibi) ar1 iiriinleri (6zellikle bal) {izerine yiiriitmiis oldugu bu
iistiin gayretli ¢alismalarmin sonucu olarak Bingdl Bali hem TURKPATENT tarafindan CI
(Mense Adi) tescili almis (Sekil 2), hem de Tiirkiye’de Avrupa Birligi’'nden (AB) Cografi
Isaret (CI) tescili alan ilk bal olmustur (Sekil 3 ve 4). Ayrica, Bingdl Bali Tiirkiye’nin AB’den
CI tescili alan 23. iiriinii olarak kayitlara gegmistir. Tiirkiye'nin AB nezdindeki ilk tescilli bali
olan Bingol Bali’'nmin bu tescil ile birlikte uluslararasi alanda da tanmrligi artacaktir
(TURKPATENT, 2024e).

Bingél Ball ()

Country/ies of origin Type

Priority date File number Product type Basis of protection

Status Product category

Legal instrument of protection at EU level
Official Journal L, 2024/1891, 10.7.2024

Publications
Official Journal €/2024/1989, 12.03.2024

Official Journal L, 2024/1891, 10.7.2024

Sekil 3. Bingdl Bali’na ait Avrupa Birligi CI Tescil Belgesi (TURKPATENT, 2024e)
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Kalkinma ve ihtisaslagma Programi
Yapilan Galismalar Sonucu

Ureticilerimize ve Sektore
Hayrhi Olsun
AB Tescilli ilk Bal

BINGOL

CNIVERSITESH

!

Sekil 4. Tiirkiye nin Avrupa Birligi’nden CI Tescili alan ilk bali: Bingdl Bali

Bingol Bali; Bingol ilinden elde edilen polifloral ¢icek balidir. Rengi agik amberden
koyu ambere kadar degisebilir. Petekli, karakovan ve siizme bal olarak iiretilir. Uretimde,
Apis mellifera anatoliaca, A. mellifera caucasica, A. mellifera meda wrklar1 ile melezleri
kullanilir (TURKPATENT, 2022a).

Bingdl ili daglarla cevrilidir. Il genelinde daglik sahalar iizerinde farkl yiikseltiler ve
yer sekilleri iklim ve bitki ortiistinde ¢esitlilige yol acar. Yaylalarin ortalama yiiksekligi 1500-
2000 m oldugundan, yaz donemi serin geger ve ¢iceklenme siiresi uzar. Cografi sinirin bu
yapisi, aricilik faaliyetleri acisindan Haziran ayindan Ekim ayma kadar kullanilabilecek
konaklama sahalarinin olusmasini saglar. Ayrica aricilik i¢in korunakli lokal saha imkanlarini
saglar. Bingol’de ¢igeklenme periyodu Mart ayinin ilk haftasinda baglayip Agustos ayinin
sonuna kadar devam eder. 1900-2500 m’lik yiiksek yaylalarda ise Haziran aymin ilk
haftasinda baglaylp Agustos aymin sonuna kadar devam eder. Aricilik faaliyetleri de
ciceklenme periyodu ile baslaylp sagim donemine kadar (Agustos sonu) devam eder.
Bing6l’de agir sanayi isletmesinin olmamasi, toprak ve su kaynaklarmin temiz kalmasini
saglamistir. Bingol’de yillik yagis miktar1 ve glinesli gecen giin sayisinin fazla olmasi, cografi
smirin florasin1 zenginlestirir. Bingdl’lin florasinda yaklagik 300 endemik bitki taksonu ile
1700 bitki bulunur. Ayrica 200’den fazla bitki taksonu, ar1 bitkisi olarak kayit altina
alinmistir. Ar1 floralarinda yogunlukla 6n plana c¢ikan bitki familyalar1 Asteraceae
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(papatyagiller), Fabaceae (baklagiller) ve Hypericaceae (kantarongiller)’dir. Ozellikle bu

familyalara ait Hypericum sp. (kantoron), Xeranthemum sp. (kagit¢icegi), Centaurea sp.

(peygamber cicegi), Trifolium sp. (liggiil) ve Astragalus sp. (geven) taksonlarindan en az

birinin bulunmasi, Bingdl Bali’nin ayirt edici 6zelliklerindendir. Bingdl’de uzun yillardir

yiiriitiilen aricilik faaliyetleri bu yore i¢in dnemli gegim kaynagidir (TURKPATENT, 2022a).
Bing6l Bali’nin fizikokimyasal 6zellikleri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Bingdl Bali’nin fizikokimyasal dzellikleri (TURKPATENT, 2022a)

Ozellik Deger

Nem (% en fazla) %18

Sakkaroz (g/100g; en fazla) 30/100g

Fruktoz + glukoz (g/100g; en az) 650/100g

Fruktoz / glukoz 1,00-1,30

Maltoz (% en fazla) %4

Suda ¢oziinmeyen madde (g/100g; en fazla) 0,1¢9/100g

Serbest asitlik (meg/kg; en fazla) 40 meq/kg

Elektrik iletkenligi (mS/cm; en fazla) 0,8 mS/cm

Diastaz sayis1 (en az) 15

HMF (mg/kg; en fazla) 20 mg/kg

Bal 5™ degeri (6™ Cpa) (ve daha negatif) -23 ve daha

negatif

Balda protein (5™ Cprotein) Ve bal (8" Cpay) 8- -1,0 veya daha
degerleri arasindaki fark (ve daha pozitif) pozitif

Balda protein ve bal ™ degerlerinden %7
hesaplanan C, sekerleri orani (% en fazla)

Prolin miktar1 (mg/kg; en az) 450

Ayrica, Bingol Bali’nin polen igerigi incelendiginde; Asteraceae (papatyagiller),
Fabaceae (baklagiller) ve Hypericaceae (kantarongiller) familyalarina ait polenlerin olmasi
ve oOzellikle Hypericum sp. (kantoron), Xeranthemum sp. (kagitcicegi), Centaurea sp.
(peygamber ¢igegi), Trifolium sp. (liggiil) ve Astragalus sp. (geven) taksonlarindan en az
birinin bulunmasi, Bingdl Bali’nin ayirt edici 6zelliklerindendir (TURKPATENT, 2022a).

Bingol Bali; Bingdl ilinden elde edilen polifloral ¢igek balidir. Petekli, karakovan ve
stizme bal olarak ftretilir. Bingdl Bali’nda sagim, hasat, paketleme ve depolama: Cografi
siirda (Bingdl’de) 20 giin kesintisiz nektar elde edilebilecek flora mevcut olup nektar akisi,
en 1yt Temmuz ayinda olur. Arilar polen ve nektar toplamaya basladiginda balliklara,
balmumu ¢erceveleri yerlestirilir. Bu cergevelerin tamami veya 2/3’i sirlandiktan sonra
hasada alinir. Bingdl Bali’nin {iretimi, Mayis - Agustos aylar1 icinde olup yilda bir kez bal
hasad1 yapilir (TURKPATENT, 2022a).

Hasat zamaninda ballar, ar1 kovaninin ballik kismindan alinir, kulugkalik boliimiinden
alinmaz. Hasat, giiniin sicak saatlerinde yapilmaz. Alinan petekli ballar, hasat ¢adirina taginir
ve sir tabakalari, sir taragi ile siyrilir. Sagim makinasinda siiziildiikten sonra, 100-200 litrelik
krom bal kaplarinda biriktirilir. Biliylik partikiillerin ¢6kmesi ve kabarciklarin ayrigtirilmasi
icin 3 giin bekletilir. Homojen goriiniim kazanan ballar; gida ile temasa uygun kaplara
doldurulur, dogrudan giines 1s1gindan korunarak i¢ sicakligi 4-20°C olan, kokusuz, temiz ve
kuru yerlerde depolanir. Hasat edilen ballarda, polen igerigini degistirecek sekilde filtreleme
yapilmaz. Petekli ve karakovan ballarin hasadinda ise ar1 kovaninin ballik kismindan alinan
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cergeveler; analiz edilinceye kadar c¢ergeveli hali korunacak sekilde gida ile temasa uygun
ambalaj malzemeleriyle paketlenir, dogrudan giines 1s18indan korunarak i¢ sicakligi 20°C’den
diisiik, kokusuz, temiz ve kuru yerlerde muhafaza edilir (TURKPATENT, 2022a).

Hasat edilen ballarin; fizikokimyasal 6zellikler bakimindan Tablo 2’ye; polen igerigi
bakimindan da Asteraceae (papatyagiller), Fabaceae (baklagiller) ve Hypericaceae
(kantarongiller) familyalara ait Hypericum sp. (kantoron), Xeranthemum sp. (kagit¢igegi),
Centaurea sp. (peygamber ¢igegi), Trifolium sp. (iiggill) ve Astragalus sp. (geven)
taksonlarindan en az birinin bulunmasi kaydiyla, genel polen profiline uygunlugu analiz
edilir. Analiz sonuglari uygun bulunan siizme ballar, en fazla 1 kg’lik cam kavanozlara
doldurularak satisa sunulur. Analiz sonuglari uygun bulunan petekli ve karakovan ballar ise
gida ile temasa uygun olan en fazla 3-5 kg’lik lakli teneke ambalajlarda paketlenerek satisa
sunulur. Satisa sunulan ballar, dogrudan giines 1s18indan korunarak i¢ sicakligi 20°C’yi
gecmeyen, kokusuz, temiz ve kuru yerlerde depolanir (TURKPATENT, 2022a).

3. SONUC

Ulkemiz, essiz cografi 6zellikleri, endemik bitki tiirlerini igeren zengin floras1 ve bal
aris1 tiirlerinin ¢ok ¢esitli olmasi nedeniyle aricilik faaliyetleri ve kaliteli bal iiretimi ag¢isindan
cok yiiksek potansiyele sahiptir. Tiirkiye’de Eyliil 2024 itibariyla 26’s1 Mense Adli, 3 adet de
Mahreg Isaretli olmak iizere toplam 29 adet bal TURKPATENT tarafindan tescillenerek
cografi isaret almistir. Ayrica, her gecen giin tescil bagvurusu yapilan bal sayis1 artmakta olup
21 adet bal daha TURKPATENT tarafindan degerlendirilme asamasindadir. Bu durum, CI’in
Tiirkiye genelinde dneminin anlasildigimi, farkindaligin arttigin1 ve CI almanin yararlarmin
giderek daha ¢ok anlasildigini gostermektedir.

Bingdl, gerek elverisli iklimi ve cografi 6zellikleri gerekse ¢cok zengin bitki florasi ile
aricilik faaliyetleri ve kaliteli bal iiretimi agisindan ¢ok yiiksek bir potansiyele sahip ilimizdir.
Bing6l’de uzun yillardir yiiriitiilen aricilik faaliyetleri, cografi sinir i¢in 6nemli bir ge¢im
kaynag olmustur. Ayrica, Bingdl Universitesi, "Bolgesel Kalkinma Odakli Misyon
Farklilasmas1 ve Ihtisaslasmasi1" programi kapsaminda "Tarim ve Havza Bazli Kalkinma"
alaninda Tiirkiye’de 25 iiniversiteden biri olarak pilot iiniversite secilmistir. Pilot
iiniversitelerde, bulunduklar1 bolgelerin 6zelliklerine gore ihtisaslagmasina yonelik ¢aligmalar
yiiriitiilmektedir. Bingdl Universitesi kendi biinyesinde Pilot Universite Koordinasyon
Merkezi (PIKOM) olusturmustur. Bingdl Universitesi’nin biinyesinde olusturdugu PIKOM,
Ar ve Dogal Uriinler Ar-Ge ve Ur-Ge Uygulama ve Arastirma Merkezi ve Aricilik Arastirma
Gelistirme ve Uygulama Merkezi (BUARGEM) ile koordineli bir sekilde calisarak ari
driinleri (bal, polen, ar1 ekmegi, propolis, ar1 zehiri, ar1 siitii, bal mumu), palinoloji, ar1
yetistiriciligi ve 1slahi, ar1 hastaliklar1 ve zararlilari alanlarinda bilimsel faaliyetlerle, sektore
yonelik katkilar sunulmustur. Bing61’de yapilan ¢aligmalar ile aricilikla ugrasan ¢iftcilerimize
rehber olmak, aricilifi bolge halkina tanitmak ve sevdirmek, ariciligin ana kazang kaynagi
olarak benimsenmesine yardimci olmaya caligilmaktadir. Bing61’de 6ncelikle bal olmak tizere
ar1 iriinlerinin kalite ve verimi artirmaya yonelik 6nemli ¢alismalar yiiriitiilmiis ve bu sektore
ivme kazandirilmistir. Bingdl Universitesi’nin bal ve diger ar1 iiriinleri iizerine yiiriitmiis
oldugu calismalarin sonucu olarak Bingdl Bali hem TURKPATENT tarafindan CI (Mense
Adn) tescil almis, hem de Tiirkiye’de AB’den CI tescili alan ilk bal olmustur.
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OZET

Geleneksel bir Tiirk fermente gida iirlinii olan tarhana hem iiretiminde kullanilan
bilesenler hem de fermantasyon sirasinda laktik asit bakterileri ve mayalarin metabolik
faaliyetleri sonucunda cesitli fonksiyonel bilesenler igermektedir. Bu g¢alismanin amaci,
onemli tarhana cesitlerinden biri olan Kastamonu yas tarhanasinin serbest amino asitler,
organik asitler ve ugucu bilesenlerinin karakterizasyonunun belirlenmesidir. Kastamonu ilinde
hanelerde hazirlanan yas tarhanalarin LC-MS/MS ile serbest amino asit igerigi analizleri
sonucunda fermantasyon baglangicinda en yliksek miktarda glutamik asit ve fermantasyon
sonunda alanin amino asitleri tespit edilmistir. Organik asitler agisindan ise hem baslangi¢
hem de fermantasyon sonunda siiksinik asit iceriginin en yiiksek miktarda bulundugu
belirlenmistir. Orneklerin ugucu bilesen analizleri SPME teknigi ile GC MS cihazinda
gerceklestirilmistir. Elde edilen zengin ucucu bilesen profili degerlendirildiginde; dill ether
varliginin Kastamonu yas tarhanasina 6zgii bir bilesen oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Bu ¢alisma,
ekonomik olarak da yerel {retici i¢in onem teskil eden geleneksel iirliniimiiz yas tarhananin
fonksiyonel bilesenler acgisindan degerliligine 151k tutmakla birlikte gelecekteki caligmalara
veri saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Kastamonu, fonksiyonel, aroma

1. GIRIS
Temel besleyici 0Ozelliklerinin Otesinde saglik yararlart saglayan gidalar olarak
tanimlanan fonksiyonel gidalar gectigimiz on yildan itibaren tiiketicilerin yogun ilgisini

161


mailto:orhan.eren@tarimorman.gov.tr
mailto:filiz.cavus@tarimorman.gov.tr
mailto:arzu.yavuz@tarimorman.gov.tr

6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

cekmistir (Vignesh et al., 2024). Mikroorganizmalarin gelisimi ve metabolik aktivitelerinden
yararlanarak gida materyallerinin doniisiimii ve stabilizasyonunu saglayan fermantasyon
prosesi M.O. 6000 yillarindan beri kullanilan bir gida isleme yontemidir. Giiniimiizde ise
fermente gidalarin tiiketilmesinin gida biyoaktif bilesenlerinin biyo-erisilebilirlik ve
biyoyararlanimini arttirirken iz elementler ve fitokimyasallar gibi ana mikrobesinler, diyet
fiber ve gesitli organik asitleri sagladig1 anlasilmistir (Bell et al., 2018).

Geleneksel gidalar belirli bir cografik bolgede yasayan insanlarin tarihi kiiltiirel mirasinin
bir pargasini olusturmaktadir. Geleneksel bir Tiirk fermente tahil iiriinii olan tarhananin
iiretiminde tahil unlari, siit iiriinleri, ¢esitli sebzeler ve baharatlar kullanilmakta ve farkl
cografi bolgelerde farkli formiilasyonlarla ve fermantasyon kosullarinda iiretilmektedir. TS
2282’ye gore ise tarhana “bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi ile yogurt, biber,
tuz, sogan, domates ve tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip
yogurulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde
edilen bir besin maddesidir’ seklinde tanimlanmustir (TS 2282, 2004).

Tarhana formiilasyonunda yer alan gida bilesenlerinin zenginligi iirliniin B vitaminleri,
mineraller, organik asitler ve serbest amino asitler acisindan zengin olmasini saglamakta ve
tarhana yaghilarin ve ¢ocuklarin beslenmesinde Onemli ve saglikli bir gida olarak
degerlendirilmektedir (Daglioglu, 2000; Ozdemir et al., 2007). Ayrica fermantasyon sirasinda
LAB tarafindan olusturulan laktik asit, asetik asit, propiyonik asit gibi organik asitlerin
antimikrobiyal etkisi oldugu bilinmektedir. Asetik asit mayalar, kiifler ve bakteriler icin
inhibe edici 6zellikte iken, propiyonik asit mayalar ve bakterilere kars1 antimikrobiyal 6zellik
gostermektedir (Caplice & Fitzgerald, 1999).

Uretim sekli ve formiilasyonunda goriilen farkliliklarin yaninda tarhana bélgesel olarak
kurutulmadan ve dgiitiilmeden yas tarhana olarak da tiiketilmektedir (Oztosun et al., 2021).
Fermantasyon siireci sonunda kurutma islemi uygulanmadan cam kavanozlarda ve buzdolabi
kosullarinda saklanan yas tarhana Kastamonu iline ait geleneksel bir tarhana cesididir. Yas
tarhana hazirlanmasinda kullanilan malzemeler bugday unu, yogurt, tarhana otu (Echiophora
sibthorpiana), darak otu (tohumlar1 {izerindeyken kurutulmus dereotu saplari (Anethum
graveolens L.)), ¢esitli sebzeler, otlar ve baharatlardir (Hendek Ertop et al., 2019; I¢li, 2017).
Kastamonu yas tarhanasinin formiilasyonunda yer alan sebzeler ve baharatlar degisebilse de,
mutlaka darak otu kullamilmaktadir (igli, 2017). Yas tarhana iiretim prosesi ise ¢esitli
calismalarda farkliliklar gosterse de (Icli, 2017; Ozdemir et al., 2012; Oztosun et al., 2021);
siire¢ hazirlanan ev yogurdunun yikanip temizlenen sebzeler ile karistirilarak ortalama 5 giin
fermantasyona birakilmasiyla baslamaktadir. Elde edilen yogurt harcindan siire sonunda
sebzeler siiziilerek uzaklastirilir ve un ile darak otu eklenrek bir hamur hazirlanir. Bu hamur
da her giin kanigtirilarak yaklasik 10 giin fermantasyona birakilir. Hazirlanan tarhana yas
olarak buzdolab1 kosullarinda saklanarak tiiketilir.

Bu c¢alisma kapsaminda Kastamonu ilinde hanelerde hazirlanan yas tarhanalardan
fermantasyonun farkli basamaklarinda 6rnekler alinarak Bursa Gida ve Yem Kontrol Merkez
Arastirma Enstitlisii Laboratuvarlarina getirilmis ve yas tarhanalarin serbest amino asit,
organik asit ve ugucu bilesen analizleri gergeklestirilmistir.

2. YONTEM

2.1. Materyal

Kastamonu ilinde 2 farkli haneden hazirlanan yas tarhanalardan 0., 7. glin yogurt harct
fazinda, 7. giin hamur elde edildikten sonra ve 17. giinlerde fermantasyon sonunda alinan

162



6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

ornekler soguk zincir korunarak laboratuvara getirilmistir. Hanelerden alinan tarife gore
hamura kuru sogan, kuru sogan (Allium cepa), domates (Solanum lycopersicum), taze nane
(Mentha spicata), maydonoz (Petroselinum crispum), dorak otu (Anethum graveolens), yogurt
ve tuz karistirilarak bir yogurt harci hazirlanmis ve her giin karistirilarak 7 giin fermantasyona
birakilmistir. Fermantasyonun 7. giinde karisim siizlilmiis ve kalan sivi kisma dogranmis taze
nane, dorak otu ve un eklenmistir. Elde edilen hamur her giin karistirilarak fermantasyon
bitisi takip edilmistir. Fermantasyonun 17. giinde bittigi gozlenmis; 0. giin (T0), 7. giin siizme
isleminden sonra (T7A), sliziintiiye un eklendikten sonra (T7B), ve fermantasyon sonunda
(T17) ornekler alinmistir.

2.2. Serbest amino asitlerin belirlenmesi

Kastamonu yas tarhanasi Orneklerinin serbest amino asit profillerinin belirlenmesi
Shimadzu LC-MS/MS 80-40 cihazinda gergeklestirilmistir. 1 g Ornek alinarak 20 mL
ekstraksiyon ¢ozeltisine (% 0,1 formik asit igeren 1 mL 80:20 Su:MeOH) ilave edilerek 15
dakika vortekslenmistir. Cozelti 4500 x rpm’de 5 dakika santrifiijlendikten sonra 0,22 um'lik
filtreden siiziilmiistiir. 5 pl ekstrat, InertSustain AQ-C18 kolona (3 um, 4.0x150 mm) sahip
LC-MS/MS sistemine enjekte edilerek orneklerin lizin, histidin, glisin, sistin, serin, arjinin,
aspartik asit, alanin, glutamik asit, prolin, valin, metiyonin, isoldsin, treonin, tirozin, l9sin,
fenilalanin ve triptofan igerikleri tespit edilmistir.

2.3. Organik asitlerin belirlenmesi

Tarhana hamuru Orneklerinde bulunan laktik, siiksinik, asetik, sitrik, piriivik, iirik,
okzalik ve formik asit miktarlar1 (Istk Dogan & Yilmaz, 2023)’a gore Yiiksek Performansl
Sivi Kromatografisi (HPCL) sisteminde belirlenmistir. Elde edilen ekstraktlar bir DAD
dedektor (Agilent, G1315A, Santa Clara, California, ABD) ve bir InertSustain AQ-C18 (3
uM, 4.0x 150 mm (UP)) kolona sahip HPLC (Hewlett Packard Series 1100, Palo Alto,
California, ABD) cihazina enjekte edilmistir. Ornegin cihaza enjeksiyon miktar1 5 ul ve her
bir analiz siiresi, organik asit piklerinin ¢ikis siiresine gore 55 dakika olarak ayarlanmustir.
Kolon firim1 ile sicaklik 40°C olarak sabitlenmis ve maksimum absorbsiyonlar 210 nm’de
belirlenmistir.

24. Ucucu bilesen analizleri

Tarhana Orneklerinin ugucu bilesen analizlerinin kati faz mikro-ekstraksiyon teknigi
kullanilarak (SPME) gaz kromatografisi kiitle spektroskopisi (GC-MS) cihazinda
gergeklestirilmistir. (Plessas et al., 2008)’a ait yontemde minor degisiklikler uygulanarak 2 g
tarhana ornegi 20 mL’lik bir flakona alinarak SPME filtresi yerlestirilmistir. Bu flakon
550C’lik su banyosuna daldirilarak SPME lifleri ((2 cm, 50/30 mm), DVB/Carboxen/PDMS
Kararli Flex Supelco, Bellefonte, PA, ABD) ile birlikte 55 dakika boyunca iist bosluk
analizine tabi tutulmustur. Ekstraksiyon igsleminin ardindan lif boliinmemis modda 10 dakika
boyunca 250°C'ye ayarlanmis gaz kromotografisi enjeksiyon bdlmesine yerlestirilmistir.
Ekstraksiyon islemi tamamlandiktan sonra fiber GC-QTOF MS cihazina enjekte edilmistir.
Analizlerde Agilent VF-Wax MS (30mx0,25mmx0,25um) kolon ve Quadrapole-Time of
Flight kiitle analizorii kullanilmistir. Analiz sonucunda elde edilen ucgucu bilesenlerin
tanimlanmasinda Wiley ve NIST kiitiphanalerinden yararlanilmistir. C7-C30 Alkan Standardi
kullanilarak alikonma zamanlar1 (RI) hesaplanmastir.
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2.5. Veri Analizi

Calisma sonucunda elde edilen verilerin degerlendirilmesinde JMP istatistik programi,
Versiyon 16 (SAS Institute Inc., Cary, NC, ABD) kullanilarak; farkliliklarin degerlendirilmesi
icin tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ve Tukey testi uygulanmistir. Analizler
gergeklestirilirken p<0,001 6nem diizeyi secilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Serbest amino asit profili

Calisilan tarhana o6rneklerinin serbest amino asit profili analizlerine gore fermantasyon
baslangicinda hamurda en yiiksek miktarda glutamik asit (9,1207 umol/g) tespit edilmistir. Bu
durum bugday gliiteni ve siit kazeininin glutamik asit igerigi acisindan zengin olmasindan
kaynaklanabilir. Fermantasyon siirecinde yogurt harci basamagi boyunca glutamik asit igerigi
diiserken; 7. giinlin sonunda tekrar un eklenmesiyle fermantasyon sonuna kadar miktarin
yiikseldigi tespit edilmistir. Bunun yaninda (Erbas et al., 2005) tarafindan belirtildigi gibi
glutamik asit fermantasyon siireci boyunca yeni peptitlerin ve proteinlerin sentezlenmesinde
ya da mikroorganizmalar tarafindan metabolize edilerek valin ve 16sin amino asitleri
olusturulmasinda kullanilmis olabilir. Ayrica, bu ¢aligmada da valin ve 16sin amino asitlerinin
miktar1 fermantasyon siiresince belirgin sekilde artmistir (p<<0,001). Diger amino asitler i¢in
ise fermantasyon baglangicinda sirasiyla en yiiksek miktarlarda lizin, aspartik asit ve arjinin
tespit edilmistir. Fermantasyon sonunda ise sirasiyla en yiiksek miktarlarda alanin, 16sin,
glutamik asit, lizin, prolin, valin ve arjinin amino asitleri belirlenmistir. Sistein amino asidi
fermantasyon boyunca tespit limitleri altinda kalmistir. Varyans analizlerine gore ise amino
asit miktarlar1 fermantasyon siireci boyunca p<0,001 diizeyinde farklilik gostermistir.
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Sekil 1. Kastamonu yas tarhanasi 6rneklerinin serbest amino asit profili

3.2. Organik asit profili

Tarhana orneklerinin organik asit profilleri incelendiginde fermantasyon siireci boyunca
organik asit igeriklerinin p<0,001 dilizeyinde farkli oldugu bulunmustur. Daha Onceki
caligmalarin aksine, bu arastirmada hamurlarin siiksinik asit i¢eriginin fermantasyon boyunca
laktik asit i¢eriginden yiiksek oldugu tespit edilmistir (Arslan-Tontul et al., 2018; Bozkurt &
Giirbiiz, 2008; Isik Dogan & Yilmaz, 2023; Magala et al., 2014). (Ozdemir et al., 2018),
tarhana hamurlariin yiiksek siiksinik asit iceriginin fermantasyon sirasinda bakterilerin
piriivat oksidasyonu ya da mayalarin glikozilat dongiisiinden kaynaklanabilecegini
belirtmistir. Calisilan organik asit ¢esitlerinden asetik, sitrik ve okzalik asit miktarlari
degisimi fermantasyon siiresince dnceki ¢alismalarla benzerlikler gostermistir (Isik Dogan &
Yilmaz, 2023; Ozdemir et al., 2018).

Tablo 1. Kastamonu yas tarhanasi 6rneklerinin organik asit profilleri (g/100 g)

) 1/T0 UT7 UT7 UT17 2/T0 2IT7A 2/T7B 2/T17
rganik A B
asit

L 0,210° 0,243° 0,433 0,443 0,273« 0,276« 0,156° 0,155
aktik asit 40,001 +0,003 ©+0,003 20,002 0,003 0,005 £0,005 210,004

S 0,543 0,612* 0,695* 0,724* 0,832°+ 0,845+ 1,216 1,156°
iiksinik 5+0,003 +0,002 +0,004 +0,003 0,002 0,005 +0,005 +0,005
asit

A 0,020° 0,113 0,139 0,170 0,072+ 0,076+ 0,066° 0,052
setik asit ~ +0,001 940,003 940,001 940,001 0,002 0,005 ©£0,005 °+0,002

Si 0,770 0,541 0,402° 0,261° 0,259+ 0,233+ 0,095° 0,114
trik asit £0,001 ©+0,001 £0,002 +0,001 0,336 0,302 °+0,123 210,149

o] 0,065 0,066° 0,08° 0,08° 0,065+ 0,063+ 0,045° 0,045
kzalik 940,004 +0,005 +0,001 +0,001 0,005 0,002 °£0,005 °£0,005
asit

Pi 0,022° 0,03+ 0,007" 0,008 0,064+ 0,065+ 0,003° 0,003
riivik asit  £0,002 0,001 +0,001 +0,001 0,004 0,005 +0,004 °£0,004

3.3. Ucucu Bilesen Analizleri

Tarhana orneklerinin ugucu bilesen profillerinin degerlendirilmesinde standart bilesenler
olmayip yalnizca MS verilerine gore degerlendirme yapilmistir. Buna gore Orneklerde
toplamda 113 bilesen tespit edilirken; bunlardan %1’den fazla oranda bulunan bilesenler
Tablo 2’de gosterilmistir. Farkli hanelerden temin edilen tarhana 6rneklerinin ugucu bilesen
profilleri farklilik géstermekle birlikte; dl-Limonene, cymene, dill ether, Cis-dihydrocarvone,
dihydrocarvone, carvone, camphene, benzeneethanol, piperitenone oxide ve disulfide,
dipropyl bilesikleri iki 6rnekte de fermantasyon siireci boyunca ortak olarak tespit edilmistir.
Ucucu yaglardan phellandrene icin ise, iki farkli tarhana 6rneginde iki farkli formu tespit
edilmistir. Tarhana fermantasyonu sirasinda terpenlerin ve terpenoidlerin yogun varligi,
formiilasyonda baharat kullanilmasiyla iligkilendirilmistir (Caliskan Kog¢ et al., 2021).
Orneklerde fermantasyon siireciyle birlikte olusan ester yapilari maya hiicrelerinde alkol ve
asetil CoA arasinda gerceklesen biyokimyasal reaksiyonlardan kaynaklanabilecegi
diisiiniilmektedir (Ozdemir et al., 2018). Yine iki tarhana 6rneginde de tespit edilen dill ether,
tarhana fermantasyonunda yer alan ucucu bilesenlerin arastirildigi 6nceki ¢alismalarda tespit
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edilmemistir (Caliskan Kog et al., 2021; Ozdemir et al., 2018). Bu ugucu bilesen Anethum
graveolens L. bitkisine karakteristikken; Anethum graveolens L. de Kastamonu yas
tarhanasinin karakteristik bilesenidir (Ozdemir et al., 2012).

Tablo 2. Kastamonu yas tarhanasi 6rneklerinin ugucu bilesen profilleri

Ko Bilesen 1 1/ 1/ 1 2 2/ 2/ 2
vats ITO T7A T7B IT17 IT0 T7A T7B IT17
indeks
69 2-Propanol n 0, n 0, n 0, 0, 1,
9 d 63 d 65 d 88 83 75
66 Acetic acid, ethyl 1 2, 1 0, n nd n 7,
9 ester ,65 49 1,03 64 d d 90
66 Ethyl acetate n nd n n n nd 1 n
1 d d d d 1,2 d
10 2-Heptanol, (S)- n nd n n n nd n 2,
74 d d d d d 31
85 Sabinene n 0, n n n 1, n n
1 d 35 d d d 56 d d
99 Alpha. n nd n n 1 3, 1 3,
2 Phellandrene d d d 6,66 13 0,36 61
99 I-Phellandrene 9 8, 5, 9, n nd n n
3 ,85 37 91 15 d d d
96 dl-Limonene 1 18 2 2 1 nd 2 1
2 9,56 ,58 0,14 4,02 7,05 2,96 3,11
93 3,4- n 1, n n 2 1, n n
6 Dimethylthiophene d 79 d d A1 31 d d
90 Cymene 8 7, 7, 9, n nd 1 9,
5 ,63 89 87 31 d 4,61 56
90 0-Cymene n nd n n 1 0, n n
4 d d d 2,13 94 d d
11 1,1-dimethyl-2- n nd n 2, n nd n n
60 phenylethyl acetate d d 11 d d d
11 Benzene, (2-methyl- 1 nd n n n nd n n
62 1-propenyl)- 94 d d d d d
12 Dill ether 8 5, 5, 4, 6 0, 5, 5,
81 ,82 33 41 97 12 60 04 22
12 Linalool 9 4, 4, n n nd 0, 0,
57 54 32 44 d d 56 45
12 Cis-dihydrocarvone 2 6, 6, 2, 3 2, 2, 4,
03 71 04 27 64 11 59 45 49
13 Dihydrocarvone 6 11 1 3, 3 nd 5, 3,
86 ,69 75 4,46 97 ,86 02 95
13 Carvone 1 14 1 1 1 nd 4, 6,
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26 (ethoxymethyl)tetrahydro- d d d d 68 d d
16 2-Butanone,4 n nd n n n 1, 0, n

70 phenyl d d d d 49 18 d
15 2,4-Cycloheptadien- n nd n n 1 0, 0, 0,

45 1-one, 2,6,6-trimethyl- d d d 78 38 53 48
11 Dodecanal n nd n n n nd n 1,

94 d d d d d 22
11 Acetic acid n nd n n n nd n 5,

64 d d d d d 58
13 Benzaldehyde, 4-(1- n nd n n n nd n 1,

48 methylethyl)- d d d d d 66
4. SONUC

Yapilan bu ¢alisma ile 6nemli geleneksel tarhana ¢esitlerinden birisi olan Kastamonu yas
tarhanasiin serbest amino asit profili, organik asit igerikleri ve ucucu bilesen analizleri
gerceklestirilerek  fonksiyonel —ozellikler agisindan  degerlendirilmesi  hedeflenmistir.
Fermantasyon siirecinin incelenen bu oOzellikler iizerine Onemli etkileri oldugu tespit
edilmigtir. Ayrica, tarhananin esansiyel amino asitler acgisindan degerli bir gida oldugu
goriilmektedir. Serbest amino asit ve organik asitler agisindan 6nemli gida bilesenlerinin
varliginin belirlenmesinin yaninda Kastamonu yas tarhanasina 6zgii oldugu gosterilebilecek
“dill ether” gibi ucucu bir bilesen belirlenmistir. Fonksiyonel gida bilesenleri agisindan
degerlendirildiginde ise ¢ocuk ve yaslt beslenmesinde degerli bir gida {iriinii olarak tavsiye
edilebilecektir. Fonksiyonel gidalarin  saghigin  gelistirilmesinde ve  hastaliklarin
onlenmesindeki yeri goz oniine alindiginda; geleneksel bir Tiirk gidasi olan tarhananin bu
yaklagimla incelendigi calismalarin arttirilmasi, tarhana igerikli yeni {iriinler gelistirilmesi ve
tilketiminin yayginlastirilmasi 6nem teskil etmektedir.
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OZET

Kahve bilesenlerinin igerigi, iklim kosullari, kahve meyvesinin olgunluk derecesi, kahve
cesidinin secimi ve isleme teknigi gibi cesitli faktorlerden etkilenebilmektedir. Yesil
cekirdeklerin kimyasal yapist kavurma islemleriye degismektedir. Kahvenin kavurma iglemi
sirasinda aromasi ve istenilen koyu renk degisimi olusmaktadir. Bu tad ve renk degisiminden
kahvenin yapisinda bulunan serbest amino asitler ve klorojenik asitler gibi fenolik
bilesiklerler sorumludur. Klorojenik asitler ile sistein igeren amino asitler ve peptitler
arasindaki kimyasal reaksiyonlar sonucunda kahveye renk veren Melanoidin denilen bir
pigment olusmakta ve kahve cekirdegi acik renkten koyu renge doniismektedir. Bu
arastirmada yesil ve kavrulmus kahve ¢ekirdegi oOrneklerinde kahvenin tiim bilesenleri;
kafein, klorojenik asitler, yag, total protein, serbest amino asitler, 11S depo protein ve
antioksidan kapasitesi Ol¢timleri yapilmistir. Arastirmada Tiirkiye’den ve Almanya’dan
toplanan Robusta (C.canephora) ve Arabica (C.arabica) tiirlerinden 24 yesil ve 12 kavrulmus
kahve ornekleri incelenmistir. Kahve ¢ekirdeginde dokuz ana klorojenik asit izomeri tespit
edilmis olup, 5-O-kafeoilkinik asit toplam klorojenik asit igeriginin en yliksek oranda
saptanmigtir.

Bir isleme yontemi olarak kavurma, kahvenin icerigi lizerinde en biiylik etkiye sahiptir.
Kavurma isleminden sonra birgok bilesen bozulur veya degisime ugrar. Sadece kafein ve lipid
fraksiyonlar1 olduk¢a stabil kalabilmektedir. Kavurma isleminden sonra antioksidan
kapasitesinden sorumlu olan klorojenik asitlerin kayba ugramasina ragmen diger antioksidan
bilesenlerin olusumu nedeniyle antioksidan kapasitesi artmaktadir.

Bu calisma, yesil ve kavrulmus kahve Orneklerinin igeriklerine gore ayirt edilmesini
saglayan yeni bulgular sunmaktadir, ancak bu sonuclarin daha fazla sayida ornek iizerinde
caligilarak dogrulanmasi gerekmektedir.

1. GIRIS
Diinya kahve tiretimi 2022/23 kahve yilinda %0,1 artarak 10 milyar 92 milyon kilogram
oldu. Diinyada 2023/24 kahve yilinda 60 milyon kilogram daha fazla kahve {iretilmesi

bekleniyor (1). Kahve, ozellikle gengler arasinda liiks bir iiriin olmaktan ¢ikip popiiler bir
icecek haline gelmistir. Kahveli iceceklerin artan popiilaritesinin yani sira, kimyasal
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bilesenlerinin insan saglig1 iizerindeki olumlu etkileri kahveye olan ilgiyi daha da
artirmaktadir (2). I¢tigimiz kahvenin icerigi; Iklim kosullar1, cografi koken, kahve meyvesinin
olgunluk derecesi, kahve ¢esidi, tiirii secimi Hasat sonrasi isleme yontemleri ve depolama gibi
cesitli faktorlerden etkilenebilir (3,4). Bu nedenle siirekli analiz edilmesi gerekir. Tat ve
aroma ¢ogu tiiketici i¢in kahve tiiketiminde 6nemli kriterler olabilir. Ancak kahvedeki yiiksek
seviyedeki klorojenik asitlerin antioksidan etkisi de saglik yararlar1 agisindan énemlidir (5).
Klorojenik asitler hiicre hasarin1 6nlemede etkilidir. Bu nedenle, her hasat doneminden sonra
kahve ¢ekirdeklerinin antioksidan kapasitesinin belirlenmesi 6nemlidir (6,7). Kahvenin tadi
ve rengl bir¢ok faktorden etkilenir; Aci tat kafein igeriginden kaynaklanir, yumusak tadi ve
aromay1 etkileyen yag icerigidir. Kahvenin rengi, kavurma sirasinda klorojenik asitler ve
serbest amino asitlerin reaksiyonlar1 sonucu olusur. Klorojenik asitler ve sistein igeren amino
asitler arasindaki reaksiyonlar Melanoidin adi verilen bir pigment olusturur. Melanoidin
kahvenin renginin koyulasmasina neden olur ve Maillard reaksiyonu olarak adlandirilir
(3,8,9). Arabica en yaygin tiiketilen kahve tiiriidiir ve icerdigi kafein ve polifenol miktari
acisindan robusto'dan (Canephora) biiyiik 6l¢iide farklilik gosterebilir (3,8). Benzer sekilde,
kahvenin islenmesi sirasinda bilesenleri arasinda, 6rnegin fenolik bilesiklerle amino asitler
arasinda etkilesimler olabilir (5). Bu etkilesimin orant ve sekli kahve kalitesinin
belirlenmesinde 6nemlidir. Bu ¢alisma farkli kahve tiirlerini birbirinden ayiran temel kahve
bilesenlerini belirlemek, iki farkli kahve tiiriinii karsilagtirmak ve kiyaslamak. Yesil kahvenin
kavrulmas sirasinda meydana gelen kimyasal degisimleri arastirmak amaciyla yapilmstir.

2. MATERYAL VE METOD

Bu calisma icin Tiirkiye ve Almanya'dan Robusta (C.canephora) ve Arabica (c.arabica)
cesitlerine ait 24 yesil ve 12 kavrulmus kahve 6rnegi toplanmistir. Yapilan analizler: kafein,
klorojenik asitler, yag, toplam protein, serbest amino asitler ve antioksidan kapasite (Tablo 1)
Tiim analizler Potsdam Universitesi Beslenme Bilimleri Bo&liimii Laboratuvarinda
gerceklestirilmistir.

Verarbeitungsmethod Herkunftsland Prozess Spezies Sorte Plantag Bezugsquelle
e ierung e
Trocken Brasilien (Lagoa) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Brasilien (Santos) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Athiopien (Maji) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Halbnass Indonesien (Java, Kayumas) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Indonesien (Sumatra, Gayo) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Kolumbien (Supremo) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Costa Rica (Tarrazu) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Nass Kenia (Josra) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Mexiko (Flamingo) Bohnen arabica Deutschland) 2021
griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Peru (Urubamba) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Tansania (Mbeya Peak) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
Monsoon Indien (Malabar) griine C. Coffeewell GmbH (40822 Mettmann,
Bohnen arabica Deutschland) 2021
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Tablo 1 . Arastirmaya Dahil Olan Tiim Materyaller

isleme metodu Mensei iilke isleme Tiir Tedarik kaynagi
Tiirkei - Brasilien (Rio ] . Prof. Ozpinar
. Yesil C. arabica
Minas) B2 (Tiirkei) 2022
Tiirkei - indien (Cherry ] Prof. Ozpinar
) Yesil C. canephora
Yesil Kahve AA/AB) J5 (Tiirkei) 2022
Mehmet Effendi,
Tiirkei (Hochland) T7 Yesil C. arabica Prof. Ozpinar (Tiirkei)
2023
Tiirkei - Brasilien (Rio Kavrul . Prof. Ozpinar
. C. arabica )
Minas) B3 mus (Tiirkei) 2022
Tiirkei - indien (Cherry Kavrul Prof. Ozpinar
C. Canephora .
Kavrulmus Kahve AAJAB) J6 mus (Tiirkei) 2022
Mehmet Effendi,
) Kavrul . - .
Tiirkei (Hochland) T8 C. arabica Prof. Ozpinar (Tiirkei)
s 2022

Tablo 2.Tiirkiye’den Materyaller

Kuru Madde

Kuru madde bakimindan yesil kahve cesitleri arasinda fark bulunmamistir. Kuru madde
degerleri yesil kahve cekirdeklerinde %88-93, kavrulmus kahve cekirdeklerinde ise %95,6-
98,7 arasinda bulunmustur. Kahvedeki tiim kimyasal bilesimlerin sonuglart kuru madde
iizerinden hesaplanmistir. Ayrica yesil kahvede diisiik kuru madde ve yliksek nem mikotoksin
gelisimi i¢in risk olusturmaktadir. Kuru madde %88'in altinda olmamalidir.

Arabica Robusta Liberica Arabica Robusta Liberica
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Sekil 1. Tiim Kahve Cekirdegi Orneklerinin Kuru Madde igerigi
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Kahve Cekirdegi Orneklerinde Kuru Madde Orani %

Yesil Arabica Yesil Robusta Kavrulmus Arabica Kavrulmus Robusta
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Sekil 2. Kahve Cekirdegi Orneklerinin Kuru Madde igerigi

Yesil ve Kavrulmus Kahve Cekirdeklerindeki Kafein Miktarlari

Kahve oOrneklerinde kafein igeriginin belirlenmesi hem UV (280nm) hem de MRM
(Coklu Reaksiyon izleme) kullanilarak gergeklestirilmistir (10,11). Kafein oranlar1t MRM
yonteminde daha yiiksek bulunmustur. Robusta yesil ¢ekirdekleri 1,79 g/100 g KM kafein
icerigine sahipken, kavrulmus Robusta yesil ¢ekirdekleri 2,62 g/100 g KM kafein igerigine
sahiptir. Arabica yesil c¢ekirdekleri 0,95 g/100 g KM kafein igerigine sahipken, kavrulmus
Arabica yesil ¢ekirdekleri 1,49 g/100 g KM kafein igerigine sahiptir.

Buna gore Robusta tipi kahvelerde kafein miktar1 daha yiiksektir.

J\la?ica Robusta Liberica Arabica Robusta Liberica
| | I
r 1T 1 [ Al ]

£

-

Koffein [g/100g TM]

05

& .
| Koffein (UV) ® Koffein (MRM) & s & «

Sekil 3. Tiim Kahve Orneklerindeki Kafein Miktarlar
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UV ve MRM Olcumleri ile Yesil ve Kavrulmus Kahve Cekirdeklerinde
Kafein Oranlari

Yesil Arabica Yesil Robusta Kavrulmus Arabica Kavrulmus Robusta
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Sekil 4. Kafein Miktarlari

Klorojenik Asit Tiirevlerinin Icerigi

Kahve c¢ekirdeklerindeki klorojenik asit igerigi hem UV (325 nm) hem de MRM
yontemleri kullanilarak belirlenmistir. Burada 9 farkli klorojenik asit tiirevi belirlenmistir. Ug
izomerik formda (3-CQA, 4-CQA ve 5-CQA) bulunan kafeoilkinik asitler (CQA)
Dikafeoilkinik asitler (diCQA); ii¢ izomerik form (3,4-diCQA, 3,5-diCQA ve 4,5-diCQA) Ug
izomeri olan feruloilkinik asitler 3-FQA, 4-FQA ve 5-FQA. Toplam klorojenik asit igerigi
Robusta kahvesinde 4,56 g/100g DM ile en yiiksek iken, Arabica kahvesinde 2,50 g/100g
DM'dir. CGA miktar1 kavurmaya bagli olarak tiim kahve orneklerinde keskin bir sekilde
azalmistir. Tiim Orneklerde toplam klorojenik asitin en yiiksek orant SCQA formudur. Yesil
kahve tiirlerinde toplam CGA miktarinin %49-64'linii SCQA formu olusturmustur. Kavrulmus
kahvede ise bu oran %33-41 olarak belirlenmistir. Robusta kahvesi Arabica kahvesine gore
klorojenik asit bakimindan daha zengindir.
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Arabica Robusta Liberica Arabica Robusta Liberica
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Sekil 5. Tiim Kahve Cekirdegi Orneklerinde 352 nm (UV) Olgiimleri ile Klorojenik Asit
Oranlar1

352 nm (UV) ile Klorojenik Asit Olgiimleri

Yesil Arabica Yesil Robusta Kavrulmus Kavrulmus Robusta

w

N

CQA Esdegerleri 5CQA [g/100g TM]

= 3CQA = 4CQA = 5CQA ® 3FQA = 4FQA
= 5FQA m 3,4DiQA m 3,5Di0A m4,5Di0QA + FGQA1 m 3pCoQA
m 4pCoQA = 5pCoQA H FCQA2 +3 H FCQA4 + FCQAS5

Sekil 8. Tiirkiye’den Kahve Cekirdegi Orneklerinde MS/MS (MRM) Olgiimleri ile
Klorojenik Asit Oranlari

Farkh Kahve Tiirlerinde Antioksidan Kapasitenin Belirlenmesi

Antioksidan kapasite 6l¢lim analizi 595 nm'de ve FRAP esdegeri olarak askorbik asit
kullanilarak gerceklestirilmistir. Robusta tipi yesil kahvenin antioksidan kapasitesi Arabica
tipine gore daha yiiksek bulunmustur. Kahve g¢ekirdeklerinin 100g'da 2-4,5g askorbik asit
icerdigi tespit edilmistir.
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Kavrulmus drnekler, karsilik gelen yesil kahve ¢ekirdeklerine kiyasla tiim ¢esitlerde daha
yiiksek antioksidan kapasite degerleri gostermistir.

Arabica Robusta Liberica  Arabica Robusta Liberica
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Sekil 10. Tiirkiye’den Kahve Cekirdegi Orneklerindeki Antioksidan Kapasiteleri

Farkli Kahve Cekirdeklerindeki Yag Oranlarinin Belirlenmesi

Arabica yesil kahve ornekleri 4,8 ila 5,7 g/100g KM igerirken, Robusta kahve 6rnekleri
2,4 ila 4,4 g/100g KM igermektedir. Arabica kavrulmus kahve ornekleri 9,3 ila 14,6 g/100g
KM igerirken, Robusta kahve ornekleri 7,6 ila 8,6 g/100g KM igeriyordu. Arabica kahve
tiirlerinin daha yiiksek yag igerigine sahip oldugu bulunmustur.
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Arabica Robusta Liberica Arabica Robusta Liberica
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Sekil 11. Tiim Kahve Cekirdegi Orneklerindeki Yag Oranlari
Kahve Tiirlerindeki Yag Oranlarinin Dagilim
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Sekil 12. Tiirkiye’den Kahve Cekirdeklerindeki Yag Oranlari

Kahve Orneklerindeki Protein Oranlar

Kjeldahl Yontemine Gore Protein Oranlari Kjeldahl yonteminde kahvedeki tiim N igeren
bilesenler (kafein, trigonellin, serbest amino asitler) protein olarak hesaplanmaktadir. Yesil
kahvede Arabica tiirii ortalama 12,46 g/100g KM protein igerirken, bu oran Robusta kahve
tiurtinde 15,80 g/100g KM ile daha yiiksektir. Robusta kahvesi 16,10 g/100g KM ile en
yiiksek protein igerigine sahipken, Arabica kahvesi kavrulduktan sonra 13,20 g/100g KM
protein igerigine sahip olmustur. Kavurma islemlerinde protein degerlerinde ¢ok hafif bir artig
tespit edilmis ve bu durum ayni 6rneklerde kuru madde artlsIna baglanmistir.
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Sekil 13. Tiim Kahve Cekirdegi Orneklerindeki Kjeldahl Metodu ile Olgiilen Protein
Oranlar1

Kjeldahl Yéntemi Ile Olgiilen Protein Oranlari

M Yesil Arabica ® Yesil Robusta mKavrulmus Arabica Kavrulmus Robusta
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Lowry Yontemi ile Kahve Orneklerinin Protein Oranlari (%)
Kahve orneklerinin protein igerigi de Keldahl yonteminden farkli olan Lowry yontemi ile
Olciilmiigtir. Lowry yontemi, yesil kahve g¢ekirdeklerinde Keldahl yontemine gore daha
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diisiikk protein igerigi gostermistir.

Lowry yontemi ile kavurma sonunda protien tespit

edilmemistir.
Lowry Yontemi Ile Ol¢iilen Protein Oranlari
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Sekil 15. Tiim Kahve Cekirdeklerinde Lowry Metodu ile Protein Oranlar1

Kahve Cekirdeklerinde Serbest Amino Asit Miktarlari

Yesil kahve orneklerinde analiz edilen toplam serbest amino asit miktar1 713,34 ila
1059,68 mg/kg KM arasinda degisirken, kavrulmus kahve drneklerinde bu oran hizla diiserek
98,62 ila 121,57 mg/kg KM olarak 6l¢iilmiistiir. Bu ¢alismada, kavurma islemi sirasinda hem
serbest amino asitlerin hem de klorojenik asitlerin miktarlarindaki azalma, koyu kahve
renginin olusumunu saglayan melanoidin pigmentini olusturmak i¢in birlikte reaksiyona
girmelerinden kaynaklanmaktadir.

Yesil kahve (mg/kg KM) Kavrulmus kahve (mg/kg KM)
Mini _ Ortal Mini ) Ortal
Serbest Maksim Maksim
_ _ mum ama mum ama
amino asitler um Deger um Deger
deger Deger deger Deger
[zolsin 12,51 47,65 24,86 1,2 19 1,53
Losin 2,41 21,44 7,78 / / /
Lizin 55,18 82,98 68,76 / / /
Metiyoni
1,98 11,71 6,35 / / /
n
Fenilalan 44,07 101,92 66,53 / / /
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in
Threonin
29,19 71,82 451 1,3 1,93 1,6
e
Valin 222 83,34 42 21 2,4 3,14 2,77
Histidin 23,05 4471 31,69 / / /
146,7
Alanin 08,24 231,19 ) 24,95 37,39 28,84
Arginin 57,54 148,18 80,8 52,38 63,14 55,49
Asparajin 0,03 0,2 0,07 / / /
Sistein 1,36 2,35 1,73 1,68 2,03 1,83
Glutamik 180,0
_ 102,21 292,06 0,82 1,67 11
asit 7
Proline 57,09 134,27 88,99 2,23 3,64 2,71
Tirozin 23,34 53,71 39,18 8,85 10,67 9,82

Tablo 3. Yesil ve Kavrulmus Kahve Cckirdeklerindeki Aminoasit Miktarlar1

3. SONUC

Kahve ¢ekirdegi orneklerinin kimyasal bilesimini belirlemek i¢in en hassas LC-MS/MS
cihazlar1 kullanildi. Arabica ve Robusta yesil kahve ¢ekirdeklerinin kimyasal yapilar1 detayli
olarak incelendi. Ayn1 6rneklerin kavurma islemi sirasinda kimyasal yapilarinda meydana
gelen degisimler de belirlendi. Sonuglar gelecekte yapilacak ¢alismalar i¢in bir baslangi¢
noktas1 olarak kullanilabilir. Kavurma isleminin sonunda Robusta ve Arabica kahve
cekirdeklerinin; kuru madde igerigi artmustir, kafein icerigi artmistir, yag igerigi artmaistir,
antioksidan kapasiteleri artmistir, protein igerigi sadece biraz artmistir.Oysa klorojenik asit
icerigi cok Onemli Ol¢iide azalmis ve serbest Amino Asit orani yine ¢ok onemli Olciide
azalmistir.

4. TARTISMA VE ONERILER

Kavurma isleminden sonra antioksidan kapasitesindeki 6nemli artis tartisma konusudur.
Antioksidan etkiye sahip olan klorojenik asit miktar1 kavurma sonrasinda azalmistir. Ancak
antioksidan kapasite arKMistir. Bunun nedeni arastirilmalidir. Antioksidan kapasite artisinda
hangi antioksidan bilesenlerin acgiga ciktif1 belirsizdir ve bu konu arastirmaya aciktir.
Klorojenik asit ve amino asitlerin birlesimi sonucu olusan melanoidin pigmentinin
antioksidan etkisinden kaynaklandigini diistiniiyorum? Gelecekte yapilacak calismalarda,
analiz edilecek kahve orneklerinin ayni boyutta dgiitiilmesine 6zen gosterilmelidir. Ayrica,
icime sunulan kahve 6rnekleri i¢in kimyasal analiz sonuclari heniiz mevcut degildir. Bunun
da arastirilmas1 gerekmektedir.
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OZET

Coziinebilir (instant) ¢aylar, pratik ve hizli hazirlanabilir olmalariyla geleneksel caylara
cazip bir alternatif olarak 6ne ¢ikmistir. Bu iirlinler, hem biyoaktif bilesen igerikleri sayesinde
saglik acisindan 6nemli faydalar saglar hem de ¢esitli tat ve aromatik profilleriyle tiiketicilerin
ilgisini ¢eker. Bu calismanin temel amaci, ¢6zilinebilir ¢aylarin iiretiminde kullanilan bitkilerin
ve bu siirecte uygulanan yontemlerin saglik tizerindeki etkilerini incelemektir.

Cozilinebilir gaylarin {iretiminde, 6zellikle ekstraksiyon asamasi biiylik bir 6nem tagir.
Sicak su ile ekstraksiyon, sik kullanilan bir yontem olsa da, son yillarda ultrasonik,
mikrodalga destekli ve siliperkritik akigskan ekstraksiyonu gibi yenilik¢i teknikler de dikkat
cekmektedir. Bu yenilik¢i yontemler, termal olarak kararsiz bilesenlerin korunmasina olanak
tantyarak cayin biyoaktif bilesen igeriginin daha etkin bir sekilde korunmasini saglar. Bu
asamanin ardindan gelen kurutma islemi de caymn nihai kalitesini belirler. Piiskiirterek
kurutma, dondurarak kurutma ve vakumlu kurutma gibi farkli kurutma yontemleri, iiriiniin tat,
aroma ve biyoaktif bilesen icerikleri lizerinde etkili olmaktadir.

Ekstraksiyon ve kurutma teknikleri sadece ¢ayin igeriklerini degil, ayni zamanda
sinerjetik etki yaratma potansiyelini de etkiler. Farkli bitkilerin belirli oranlarda bir araya
getirilmesiyle hazirlanan ¢oziinebilir ¢aylar, biyoaktif bilesenlerin etkinligini artirabilir. Bu
kombinasyonlar, caylarin saglik faydalarini ve antioksidan kapasitelerini giliglendirerek,
tilkketiciye hem saglik acisindan yararli hem de tat acisindan cazip lriinler sunar.

Sonug olarak, ¢oziinebilir ¢aylar, saglik dostu biyoaktif bilesenleri ve modern yasamin
hizina uyum saglamalar1 nedeniyle giderek daha fazla ilgi gérmektedir. Dogru ekstraksiyon
ve kurutma teknikleriyle iiretilen bu ¢aylar, hem sagligi destekleyen hem de duyusal olarak
tercih edilen trtinler olarak, fonksiyonel gida pazarinda 6nemli bir yer edinmektedir.

Anahtar Kelimeler: Coziinebilir ¢ay, ekstraksiyon yontemleri, kurutma teknikleri,
biyoaktif bilesenler, antioksidan kapasitesi, fonksiyonel i¢ecekler.,

1. GIRIS

Hazir cay tozu ya da ¢oziinebilir ¢aylar (instant tea), bir¢ok iilkede hizla yayginlasan ve
tamamen ¢Oziinebilen kati triinler olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ye ve ark., 2014).
Geleneksel ¢ay demlemeye kiyasla ¢cok daha pratik ve hizli bir sekilde hazirlanabilmesi, hazir
caylart modern yasamin 6nemli bir parcasi haline getirmistir. Piyasada genellikle siyah, yesil
ve oolong cay 6zlerinden iiretilen toz formunda ¢ay infiizyonlar1 seklinde bulunan bu iiriinler,
yalnizca igecek olarak tiiketilmekle kalmayip, ayn1 zamanda gidalara eklenerek lezzet artirici,
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besin degerini yiikseltici ve raf dmriinii uzatict bir bilesen olarak da kullanilmaktadir (Jin ve
ark., 2023). Hazir caylarin karisim (premiks) formunda piyasaya sunulabilmesi, iiretim
gelistirme (Ur-Ge) faaliyetlerine katkida bulunmakta ve yeni uygulamalar icin biiyiik bir
potansiyel sunmaktadir. Farkli bitkilerin, aromalarin ve bilesenlerin toz formunda bir araya
getirilmesiyle sinerjik etki yaratilarak, 6zel amaglara yonelik hazir ¢ay tozu formiilasyonlari
gelistirilebilmektedir. Bu tiir fonksiyonel icecekler, biyolojik olarak aktif bilesikler icerdigi
icin saglik yararlar1 saglamanin yani sira kronik hastalik riskini azaltmada yardimci
olmaktadir (Baltac1 ve ark., 2024). Ozellikle atletik dayaniklilig1 artirmak, enerji saglamak ve
kardiyoproteksiyon, kanser dnleme, saglikli sindirim sistemi gibi saglik sorunlarini yonetmek
amaciyla 6zel igecekler olarak kullanilma potansiyeline sahiptirler (Oni ve ark., 2023). Tiim
bu olumlu 6zelliklerine ragmen baslangigta, cayin pratik bir {irlin olarak evrimi, ¢ozilinebilir
kahve ile aym1 hizda gerceklesmemistir (Someswararao ve Srivastav, 2012). Ancak kiiresel
saglik sorunlarmin artmasiyla birlikte, sagligi tesvik edici dogal kaynaklara olan talep de
artmistir. Bu durum, fonksiyonel gidalar ve i¢eceklerin gelistirilmesine yonelik arastirmalari
hizlandirmistir (Oni ve ark., 2023). Hazir ¢aylarin iiretimi ve tiiketimine yonelik pazar verileri
de bu liriinlerin artan 6nemini ve potansiyelini istatistiksel olarak yansitmaktadir.

Cay igeceklerinin pazarlanmasinin 6niimiizdeki birkag yil i¢inde artmasi beklenmekte ve
muhtemelen yeni tiir ¢ay igeceklerinin tiretilmesi beklenmektedir (Uzuner, 2023). Kiiresel
hazir ¢ay pazar1 2022 yilinda 12.03 milyar ABD dolar1 degerindeyken, 2032 yilina kadar 14.5
milyar ABD dolarina ulasmasi beklenmektedir. Bu dénemde pazarin yillik bilesik biiyiime
oraninin %4.2 olmas1 ongorilmektedir (Reports and Data, 2023). Benzer sekilde, bagka bir
rapora gore hazir cay karisim pazarinin 2023 yilinda 1.49 milyar dolardan, 2024 yilinda 1.6
milyar dolara ¢ikmasi beklenmektedir. Bu rapora gore yillik bilesik biiyiime oraninin ise %7.5
olmas1 ongoriilmektedir. Hazir ¢ay pazari, 2028 yilina kadar 2.15 milyar ABD dolarina
ulasacagi tahmin edilmektedir (Research and Markets, 2024). Tahmin edilen bu biiyiime,
hazir igecek iirlinlerine olan artan talep, yiikselen harcanabilir gelirler, saglik bilincinin
gliclenmesi ve vegan ile vejetaryen diyetlere olan egilim gibi faktorlerle desteklenmektedir.
Ozellikle milenyum kusag1 ve calisan niifus arasinda 'on-the-go' iiriinlere olan talebin artmast,
hizli ve pratik ¢oziimler sunan hazir ¢ay pazarimin gelir artisina 6nemli Olciide katka
saglamaktadir. Bununla birlikte, hazir ¢aylarin saglik {izerine etkilerinin artirilmasi igin
sadece hammadde sec¢imi degil, ayn1 zamanda iiretim yontemleri ve kullanilan tekniklerin de
cayin fitokimyasal profili ve 6zellikleri tizerinde 6nemli bir rol oynadig: bilinmektedir (Liu ve
ark., 2021).

1.1. Ekstraksiyon ve Kurutma: Coziinebilir Caylarin Kalitesini Belirleyen
Asamalar

Coziinebilir ¢aylarin tiretimi; ekstraksiyon, konsantrasyon, kurutma, toz haline getirme ve
eleme olmak iizere dort temel adimda gergeklestirilir (Pelvan ve Ozilgen, 2017). Gegmiste
yapilan c¢alismalar, hazir ¢aym her bir iiretim asamasinda kalite ve duyusal O6zellikleri
etkileyen mekanizmalar {izerine yogunlagsmistir (Jin ve ark., 2023). Ancak giiniimiizde
¢Oziinebilir c¢aylarla ilgili arastirmalar, bitkisel hammaddeden en yiiksek verimi almay1
hedefleyen yenilik¢i iiretim yontemlerine odaklanmaktadir. Bu baglamda, 6zellikle
ekstraksiyon ve kurutma asamalar1 biiyiik onem tasimaktadir. Ilk asama olan ekstraksiyon
yonteminin dogru se¢imi, iirliniin kalitesi ve etkinligi agisindan kritik bir rol oynar.

Coziinebilir cay tretiminde en biiylik zorluklar, ekstraksiyon asamasinda ortaya
cikmaktadir. Genellikle tercih edilen yontem, sicak su ile ekstraksiyon yapilmasidir. Ancak
bitki yapraklarinin, meyvelerinin veya koklerinin bu yontemle ekstrakte edilmesi, normal cay
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inflizyonuna benzer bir icecegin elde edilmesini zorlagtirmaktadir (Sinija ve ark., 2007). Sicak
su ile yapilan geleneksel ekstraksiyon yontemleri, polifenoller ve aromatik bilesenler gibi
termal olarak kararsiz bilesenlerin bozulmasina yol agabilen termal islemleri igerir. Bu durum,
cayin nihai aroma, tat ve renk kalitesini olumsuz etkileyerek duyusal kalitesini diigiirtir (Xia
ve ark., 2006). Soguk su ile yapilan ekstraksiyon ise ¢ay igeceginin duyusal kalitesinde
onemli bir iyilesme saglasa da, endiistriyel uygulamalar i¢in uzun ekstraksiyon siiresi ve
diisiik verimlilik nedeniyle uygun degildir (Zhang ve ark., 1998). Ekstraksiyondan kaynakli
sorunlarin listesinden gelmek ve bitkideki bilesenleri daha verimli bir sekilde elde edebilmek
icin, endiistriyel uygulamalara uyarlanabilir yenilik¢i ekstraksiyon yontemleri arastirilmigtir.
Son yillarda bitkilerden nutrasotiklerin ekstraksiyonunda daha kisa ekstraksiyon siiresi, daha
az solvent tiiketimi, daha yiiksek ekstraksiyon verimi ve artan ekstrakt kalitesi gibi iistiin
vasiflart sebebi ile ultrasound destekli ekstraksiyon, mikrodalga destekli ekstraksiyon,
hizlandirilmig solvent ekstraksiyonu ve siiperkritik akiskan ekstraksiyon (SAE) yontemlerinin
kullanimi1 giderek artmaktadir. Bunlardan en 6ne ¢ikani siiperkritik akiskan ekstraksiyonudur.
Bu konu ile ilgili olarak literatiir incelendiginde ¢o6ziinebilir siyah cay iiretiminde SAE
destekli yapilan ekstraksiyon sonucunda diisiik sicaklikla ¢alisan bir yontem olmasindan
dolay1 termal olarak kararsiz bilesenlerin korunmasinda avantaj saglayabilecegi sonucuna
ulagilmistir (Polat, 2019). Stiperkritik ekstraksiyonun etkinligi gaz halindeki karbondioksit
gazinin yiikksek basingta sivi  hale geldikten sonra ¢oOziici etki gdstermesinden
kaynaklanmaktadir. Ultrasound destekli ekstraksiyonun temel avantajlarindan biri de, SAE’de
oldugu gibi yiiksek sicaklik ve uzun siireli ekstraksiyonlara kiyasla ekstraksiyon siiresini
onemli o6l¢iide kisaltmasidir. Ultrasonik ekstraksiyonun etkinligi, sonikasyon sirasinda
hidrasyonun artmasi ve madde ile ¢Oziicii arasindaki kiitle transferini kolaylastirmasiyla
aciklanmaktadir. Bu islem, ultrasonun mekanik etkisiyle malzemenin igerisine daha fazla
¢oziicli niifuzunu saglayarak i¢ diflizyonu ve vorteks olusumunu artirir (Yiicel ve Kaya,
2023). Mikrodalga destekli ekstraksiyonda (MAE) daha kisa ekstraksiyon siiresi ve daha az
enerji saglayan yeni bir tekniktir. Teknigin etkinligi mikrodalga yiiksek sicaklik bolgeleri
olusturur ve hiicre duvarinin bozulmasimi kolaylagtirmasindan kaynaklanmaktadir (Serdar ve
ark., 2015). Bu etkinin bir sonucu olarak, aktif bilesenler ¢oziiciiye daha hizli bir sekilde
geger. Sicakliga hassas bilesenlerin bu yontemle bozunma riski olsa da, ekstraksiyon siiresinin
kisa olmast bu etkiyi smirlamaktadir. Nitekim, yesil cay yapraklarindan MAE ile cay
polifenolleri ve kafein ekstraksiyonu yapilan bir ¢alismada, ekstraksiyon siiresinin sadece 4
dakika oldugu, veriminin en yiiksek oldugu, bilesenlerin biiyiik 6l¢lide korundugu ve bu
stirenin oda sicakliginda, ultrasonik ekstraksiyon ve 1s1 geri akis ekstraksiyonuna kiyasla ¢ok
daha kisa oldugu belirtilmistir (Pan ve ark., 2003). Hizlandirilmis solvent ektraksiyonu
(ASE)’nun etkinligi yliksek basing ve yiiksek sicakliga dayanmaktadir (Ahmad ve ark., 2020).
Ancak yontemde yiiksek basing ve sicaklik oldugu igin ekstrataki bilesenlerin termal
degredasyon riski vardir. Bunu i¢in sicaklik dikkatle ayarlanmali ve ekstraksiyon kosullari
optimize edilmelidir (Ahmad ve ark., 2020). Ekstraksiyon siireci kadar kritik bir diger asama
da kurutma islemidir. Ozellikle instant cay iiretiminde, kurutma islemi, elde edilen ekstraktin
son iriin haline getirilmesi i¢in hayati 6nem tasir.

Instant cay iiretiminde kurutma islemi; piiskiirterek kurutma (spray dryer), dondurarak
kurutma (freeze dryer) ve vakumlu kurutma olmak {izere ii¢ temel yontemde gerceklestirilir.
Piiskiirterek kurutma, sivi ve yar1 sivi gidalardan toz elde etmek i¢in yaygin olarak kullanilan
bir tekniktir. Bu yontem, anlik yiiksek sicaklik kullanarak malzemedeki nemi hizla
buharlastirir ve yliksek kaliteli kurutma etkisi, siirekli tiretim ve yiiksek verim gibi avantajlar
sunar (Wang ve ark., 2022). Ayrica, piiskiirterek kurutma kisa ve kontrol edilebilir bir siire¢
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oldugundan, iiriinlerin renk, aroma ve besin degerleri gibi yiiksek kaliteli 6zelliklerini korur.
Bu siireclerde stabiliteyi saglamak ve {irtin geri kazanimimi iyilestirmek amaciyla
maltodekstrin, modifiye nisastalar ve arap zamki gibi ¢esitli kurutma yardimcilar ve tasiyici
malzemeler kullanilmistir (Alasalvar ve ark., 2013). Ancak, ¢ay infiizyonunun instant cay
tozuna doniistiiriilmesi sirasinda piiskiirterek kurutma i¢in kullanilan yiiksek sicaklik, aroma
bilesenlerinin igerigini ve bilesimini buharlagsma, oksidasyon ve termal bozunma yoluyla
degistirebilir. Bu, piiskiirterek kurutmanin en biiyiik dezavantajidir (Baltac1 ve ark., 2024).
Dondurarak kurutma islemi ise suyun donma noktas1 altindaki sicakliklarda, vakum kosullar
altinda buzun siiblimlesmesi prensibine dayanmaktadir (Chakraborty ve ark., 2006). Bu diisiik
sicakliklar, caym aromasinin, besin degerinin, renk, ugucu ve sicakliga duyarli bilesenlerinin
korunmasina yardimer olur (Ratti, 2001). Ancak, tiim bu olumlu 6zelliklerine ragmen,
dondurarak kurutmanin en 6nemli dezavantaji uzun kurutma siireleridir. Bu durum, ekonomik
ve operasyonel verimlilik agisindan bazi sorunlari beraberinde getirmektedir (Claussen ve
ark., 2007). Dondurarak kurutmanin iyi renk ve tibbi bilesenlerde minimal degisikliklere
sebep oldugu raporlanmis olsa da dondurarak kurutmanin yiiksek maliyeti bu yontemin genis
capli uygulamalarini engellemektedir (Jiang ve ark., 2021). Ancak, son yillarda darbeli vakum
kurutma (PVD) gelistirilen yenilik¢i bir kurutma teknolojisidir. Bu teknoloji, kurutma islemi
sirasinda nem transferini artirmak i¢in kurutma odasinda ardisik vakum basinci
degisikliklerinin kullanildig1 bir teknige dayanir. PVD islemi sirasinda, darbeli vakum oksijen
eksikligi olan bir ortam yaratarak oksidasyon bozulmalarini ve kararma reaksiyonlarini en aza
indirir ve kurutulmus tiriinlerin kalite 6zelliklerini iyilestirir (Jiang ve ark., 2021).

Bu nedenle, ¢oziinebilir ¢ay iiretiminde ekstraksiyon ve kurutma asamalarinda kullanilan
yenilik¢i yontemler, iiriin kalitesinin artirilmasinda ve termal olarak hassas bilesenlerin
korunmasinda énemli bir rol oynamaktadir.

2. YONTEM

Bu caligma kapsaminda Diinyanin ¢esitli yerlerinde tibbi 6zelligi bulunan ve instant
(coziilebilir) cay iiretimi yapilmis bitkiler materyal olarak secilmistir. Instant cay iiretimi
yapilan bitkilere ait liste Tablo 1.’de verilmistir. Kaynak taramasi sonucu ulasilan veriler
derlenerek karsilastirmaya tabi tutulmustur. Calisma yontemi belirlenirken asagidaki dlgiitler
dikkate alinmistir:

Diinya genelinde tibbi amaglar ile kullaniliyor olmasi
Bitkinin instant ¢ay {liretimine konu olmus olmasi
Farkli ekstraksiyon tekniklerinin uygulanabilmis olmasi
Kurutma yontemlerinin farklilig

Duyusal 6zellikler

Biyolojik aktif bilesen igerigi

Tablo 1. Calisma kapsaminda incelenen tibbi bitkiler

Bitki Latincesi Kullanilan
0 Kism

Nane Mentha piperita L. Yaprak

Kekik Thymus vulgaris Yaprak
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Kusburnu Rosa canina Meyve
Dag cay1 Sideritis stricta Yaprak
- Codonopsis Kok
javanica L
Limon otu Cymbopogon Yaprak
citratus
Zencefil Zingiber officinale Kok
Moringa Moringa oleifera Yaprak
agaci

Literatiir taranirken yukaridaki 6l¢iitlerden en az birini karsilayan ¢alismalar, incelemeye
dahil edilmistir. Bu sayede, bitkilerin tibbi o6zellikleri, {iretim siiregleri, kullanilan
ekstraksiyon ve kurutma yoOntemleri ile duyusal ve biyolojik aktif bilesen igerikleri
karsilastirmali olarak degerlendirilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Nane (Mentha piperita L.) ve Kekik (Thymus vulgaris) bitkilerinden suda ¢6ziinebilir ¢ay
tozlar1 iretmek amaciyla piskiirtmeli kurutma ve dondurarak kurutma tekniklerinin
kullanildig1r bir yiliksek lisans tezinde, piiskiirtmeli kurutma teknigiyle elde edilen ¢ay
tozlarmin hem yiiksek antioksidan hem de fenolik madde igerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Ozellikle naneden iiretilen g¢aylarm, toplam fenolik madde miktar1 ve
antioksidan aktiviteleri acisindan, klasik demleme ve dondurarak kurutma yontemleriyle elde
edilen c¢aylardan daha distiin oldugu tespit edilmistir. Ayrica klasik demleye nazaran,
puskiirtmeli kurutmanin, bitkisel cay tozlar tiretiminde fonksiyonel gida triinleri elde etmek
icin etkili bir yontem oldugunu ortaya koymaktadir. Bu, tiiketiciye daha yiiksek antioksidan
ve fenolik igerik sunan, pratik ve saglikli tirlinlerin iiretimine olanak tanidigi belirtilmistir.
Yapilan duyusal analiz incelemesinde ise hem nane i¢in hem de kekik i¢in en ¢ok tercih
edilen Ornekler sirasiyla klasik demleme, dondurarak kurutma ve piskiirtmeli kurutma
seklindedir (Aksit, 2013). Literatiir incelemesi dondurarak kurutma yonteminin, piiskiirterek
kurutma yontemine nazaran hem daha verimli hem de sicakliga hassas bilesenleri daha iyi
korudugunu raporlamaktadir (Baltac1 ve ark., 2024). Dolayisiyla bu calisma literatiir ile
farklilik gostermektedir.

Bagka bir ¢alismada, sprey kurutma (SD) ve dondurarak kurutma (FD) yontemleriyle
hazirlanan instant kusburnu caylarinin fizikokimyasal Ozellikleri, antioksidan kapasitesi,
fenolik ve mineral profilleri ile duyusal 6zelliklerini karsilastirmistir. Bu calismada, FD
yontemiyle iiretilen ¢ayin veriminin (%23.75), SD yontemine gore (%21.25) daha yiiksek
oldugunu belirlemistir. Ayrica, FD caymin, SD cayma kiyasla daha yiiksek askorbik asit
icerigine (67.2 mg/100 g) sahip oldugunu tespit etmistir. Ote yandan, SD caymnin daha fazla
kirmizilik ve sariliga sahip oldugunu rapor etmistir. Her iki ¢ayin mineral igerigini analiz
etmis ve potasyumun en yiiksek miktarda bulundugunu gozlemlemistir (FD ¢ayinda 3.083
mg/kg, SD cayinda 2.837 mg/kg). FD ¢aymnin, SD ¢ayimna gore daha yiiksek mineral icerigine

187



6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

sahip oldugunu saptamistir. FD ¢ay1, toplam fenolik igerigi (1.495 mg GAE/100 g) ve
antioksidan kapasitesi agisindan (TAC, FRAP ve DPPH testlerinde) SD ¢ayina gore tstiinliik
gostermistir. Ana fenolik bilesik olarak her iki ¢ayda da protokatesuik asidin baskin oldugunu
belirlemistir. Duyusal analizde ise panelistler, aroma ve lezzet agisindan FD ¢ayini, goriiniim
ve renk agisindan SD cayini tercih etmislerdir. Dondurarak kurutma yontemi daha yiiksek
antioksidan kapasite ve igerik elde edilmesine olanak saglasa da, her iki kurutma yonteminin
de fonksiyonel bir gida iiriinii tiretmek i¢in uygun oldugunu ifade etmistir (Baltact ve ark.,
2024).

Dag caymin (Sideritis stricta) su ekstraktinin sprey kurutma yontemiyle instant cay
tozlara doniistiiriilmesi ve farkli tasiyict maddelerin {iriiniin fizikokimyasal &zellikleri
iizerindeki etkisinin incelendigi bir baska c¢alismada, sprey kurutma isleminin etkinligini
artirmak amaciyla tasiyic1t madde olarak B-siklodekstrin (BCD), Arap zamki (AG) ve iki farkhi
maltodekstrin (MD19 ve MD12) kullanilmistir. Tastyict maddelerin eklenmesi iiriin verimini
artirmistir; ancak daha yliksek kurutma sicakliklarinda (165°C) verim azalmistir. En iyi
sonuclar 155°C'de oldugu raporlanmistir. Tasiyict madde konsantrasyonunun artmasiyla
toplam fenolik madde iceriginde ve antioksidan aktivitede azalmaya neden olmustur. Dag
cayr bitkisi i¢in O6nemli ugucu bilesenlerden biri olan B-pinen korunmasinda tasiyici
maddelerden Arap zamki (AG) ve maltodekstrinler (MD19 ve MD12), B-siklodekstrine
(BCD) kiyasla - daha etkili oldugu belirtilmistir (Nadeem ve ark., 2011).

Codonopsis javanica L.kokiinden elde edilen Oziitin sprey kurutma yontemiyle
¢oziinebilir (instant) cay {iretimi incelenmistir. Aragtirmada, maltodekstrin tasiyict madde
olarak kullanilmis ve kurutma parametreleri (tasiyict madde konsantrasyonu, kurutma
sicakligt ve besleme hizi) optimize edilmistir. Ana odak noktalari arasinda {irliniin nem
icerigi, kurutma verimi, toplam saponin igerigi ve antioksidan aktivitesi yer almaktadir. En iyi
kurutma verimi (%78.35), %30 maltodekstrin konsantrasyonu, 140°C kurutma sicakligi ve
300 mL/saat besleme hizi ile elde edilmistir. Kurutma verimi, tasiyict madde
konsantrasyonundaki artis, daha diisiik kurutma sicakligi ve daha yiiksek besleme hizi ile
artmistir. Optimal sartlarda iiretilen ¢6ziinebilir cayin nem igerigi diisiik (%3-5) olacak sekilde
optimize edilmistir. Elde edilen ¢6ziinebilir ¢ayin toplam saponin igerigi %0.29, ABTS
serbest radikal giderme kapasitesi ise 59.48 ugAA/g olarak bulunmustur. Calisma,
Codonopsis javanica kok oziitiinden sprey kurutma yontemiyle yiiksek verimli ¢oziinebilir
cay liretilebilecegini gostermistir. Ayrica, maltodekstrin, dogal 6zlerin sprey kurutulmasinda
uygun bir tasiyict madde olarak belirlenmistir.

Bagka bir ¢alismada ise Cymbopogon citratus (limon otu), Zingiber officinale (zencefil)
ve Moringa oleifera ekstraktlarindan ¢oziinebilir gay gelistirilmesini incelemistir. Taze limon
otu ve moringa yapraklari ile zencefil rizomlarindan elde edilen ekstraktlar, liyofilizasyon
islemi ile kurutulmus ve ¢Oziinebilir ¢ay haline getirilmistir. Bunlar belirli oranlarda
karigtirllmis ve en optimum karigim orani tespit edilmeye c¢alisilmistir. Calismada, limon otu
(%52.32), moringa (%18) ve zencefil (%29.68) kombinasyonu ile en uygun ¢oziinebilir ¢ay
formiilasyonu elde edilmistir. Optimum formiilasyonda baslica biyoaktif bilesenler olarak
linoleik asit (%29.54), ricinoleik asit (%7.49), ve 2-Propen-1-amin (%7.29) tespit edilmistir.
Bu bilesenler, hepatoprotektif, antienflamatuar, antihistaminik, hipokolesterolemik ve kanser
onleyici ozelliklerle iliskilendirilmistir. Toplam fenolik icerik (23.80 mg GAE/g), toplam
flavonoid icerigi (91.24 mg RE/100 g), ve DPPH serbest radikal giderme kapasitesi (74.16
pmol TEAC/100 g) ile yiiksek antioksidan aktivite gostermistir. Tat (%90.87), aroma
(%86.45) ve genel kabul edilebilirlik (%89.84) agisindan yiiksek duyusal puanlar almistir. Bu,
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iirliintin tiiketici tarafindan olumlu karsilanacagi raporlanmistir (Oni ve ark., 2023). Bu
sonuglar, bitkilerin birlikte kullanilmasinin biyoaktif bilesenlerin ve antioksidanlarin
etkinligini artirabilecegini ve bu nedenle sinerjetik etki yaratabilecegini gostermektedir.

4. SONUC

Coziinebilir (instant) caylar, modern yasamin gereksinimlerine uygun olarak pratiklik ve
hiz sunan 6nemli bir gida iriinii haline gelmistir. Hem saglik acgisindan faydali biyoaktif
bilesenler icermeleri hem de ¢esitli tat ve aromatik profillerle tliketiciye hitap etmeleri, bu
iiriinlerin kiiresel ¢ay pazarinda giderek artan bir ilgi gormesine yol a¢cmustir. Literatiirde
yapilan incelemeler, farkli bitkilerin ¢6ziinebilir ¢ay formiilasyonlar1 ve iiretim yontemleriyle
ilgili gesitli yaklasimlar1 ortaya koymaktadir. Coziinebilir ¢aylarin tiretiminde ekstraksiyon ve
kurutma yoOntemleri, iiriiniin biyoaktif bilesen igerigi, antioksidan kapasitesi ve duyusal
ozellikleri tizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir. Sicak su ile ekstraksiyon, bitkilerin
icerigindeki termal olarak kararsiz bilesenlerin bozulmasina yol acabilirken, yenilik¢i
ekstraksiyon teknikleri (ultrasonik, mikrodalga destekli, siiperkritik akigskan ekstraksiyonu
gibi) bu bilesenlerin korunmasini saglar. Ayni sekilde, kurutma yontemleri (plskiirterek,
dondurarak ve vakumlu kurutma) de ¢ayin nihai kalitesini belirler. Farkli bitkilerden elde
edilen ekstraktlarin belirli oranlarda birlestirilmesiyle ¢oziinebilir ¢aylarin biyoaktif bilesen
icerigi ve antioksidan kapasitesi optimize edilebilir. Bu, bitkilerin birlikte kullanilmasinin
sinerjetik etkiler yaratarak fonksiyonel igeceklerin etkinligini artirabilecegini gostermektedir.
(Coziinebilir caylarin tiiketici kabul edilebilirligi igin tat, aroma ve genel kabul edilebilirlik
gibi duyusal 6zellikleri kritik 6neme sahiptir. Calismalarda elde edilen sonuglar, dogru bitki
kombinasyonlarinin ve uygun iiretim tekniklerinin kullanilmastyla, hem saglikli hem de
duyusal olarak tercih edilen {iriinlerin gelistirilebilecegini gostermektedir. Coziinebilir
caylarin kiiresel pazari, artan saglik bilinci, yasam tarzindaki degisiklikler ve fonksiyonel
gidalara olan talep dogrultusunda biiylimeye devam etmektedir. Bu alanda yapilan
aragtirmalar, yeni ¢oziinebilir ¢ay formiilasyonlarinin gelistirilmesi ve pazarin genislemesi
icin 6nemli bir temel olusturmaktadir.

Coziinebilir caylar, modern yasamin hizina ayak uydurabilen, saglik acisindan faydal ve
tilketiciye cesitli tat secenekleri sunan iriinler olarak giderek daha fazla ilgi gérmektedir.
Ekstraksiyon ve kurutma tekniklerindeki gelismeler, ¢oziinebilir caylarin fitokimyasal
profillerini koruyarak biyoaktif bilesenlerini ve antioksidan aktivitelerini artirmayir miimkiin
kilmaktadir. Bu da, ¢oziinebilir caylarin hem ticari hem de saglik agisindan Onemli bir
potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.
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OZET

Giris ve amac: Ulkemizde, fermente gidalar diisiiniildiigiinde peynir en cok tiiketilen
fermente siit iiriinlerindendir. Ulkemizde 150’den fazla peynir cesidi iiretilmekte olup yillik
peynir iiretimi 800 000 tonun iizerindedir. Bu peynir ¢esitleri igerisinde bulunan Tulum
peynirinin ise yillik tiretimi 72 275 ton olup, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi
isaret almaya hak kazanmus toplam 7 adet tulum peyniri (Erzincan Tulum Peyniri, izmir
Tulum Peyniri, Bergama Tulum Peyniri, Atlanti Dededag Tulum Peyniri, Karaman Divle
Obrugu Tulum Peyniri, Kargt Tulum Peyniri, Corum ve Agri Tulum Peyniri) mevcuttur.
Tulum peyniri i¢in farkli liretim prosesleri mevcut olmasma ragmen séz konusu iiriin
giiniimiizde geleneksel yontemlerle ve spontane fermantasyon araciligiyla iiretilmektedir. Bu
durum, Tulum peynirinin standart tat/aroma, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklere sahip
olmamasina sebep olmaktadir. Dahasi, s6z konusu fermente iirliniin genellikle starter kiiltiir
kullanilmadan iiretilmesi mikrobiyolojik a¢idan risklerin olugsmasina sebep olabilir. Bu
sebeple, geleneksel yontemlerle iiretilmis Tulum peynirlerinde mikrobiyotanin belirlenmesi
hem halk saglik hem de starter kiiltiir gelistirilmesi agisindan oldukg¢a biiyiik énem arz
etmektedir.

Yontem: Bu calismada, Ulkemizde iiretilen Tulum peynirlerinin mikroorganizma
iceriklerinin belirlenmesi lizerine gergeklestirilen arastirmalar derlenmistir.

Bulgular ve sonu¢: Elde edilen sonuglar, Tulum peyniri mikrobiyotasinda Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Shigella flexneri, Streptococcus
parauberis, Streptococcus infantarius, Streptococcus macedonicus, Clostridium cluster XI,
Aspergillus flavus ve Aspergillus niger gibi mikroorganizmalara rastlanilabilecegini
gostermistir. Ote yandan, Streptococcus thermophilus, Lactiplantibacillus plantarum,
Lacticaseibacillus  paracasei,  Limosilactobacillus  fermentum,  Lactiplantibacillus
paraplantarum, Enterococcus faecium, Enterococcus hirae, Enterococcus faecalis, Pichia
spp., Penicillium roqueforti, Penicillium chrysogenum gibi mikroorganizmalarin Tulum
peyniri mikrobiyotasinda baskin florayr olusturduklar1 goriilmektedir. Tiim bu sonuglar
diisiiniildiiginde, Tulum peyniri {retiminde standardizasyona ihtiya¢ duyuldugu
diisiiniilmektedir. Ek olarak, bu 6énemli fermente {iriin icin starter kiiltlir gelistirilmesi {izerine
daha fazla arastirma yapilmasi ve belirlenen suslarin liretime kazandirilmasi biiyiik 6nem arz
etmektedir.

Anahtar Kelimeler:  Tulum peyniri, mikrobiyota, laktik asit bakterileri
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1. GIRIS

Son yillarda tiiketicilerin gidalardan beklentileri degisiklik gdstermistir. Ozellikle
fonksiyonel gida taniminin popiiler olmasindan sonra, gidalarin sadece doygunluk hissini
gidermesi degil saglik {izerine olumlu etkilere sahip olmasi gibi yeni beklentiler de ortaya
cikmistir (Aktas, 2023). Japonya’da 1984 yilinda “Fonksiyonel gidalarin sistematik analizleri
ve gelistirilmesi” amaciyla gergeklestirilen projeler araciligiyla kavramsallasan “fonksiyonel
gida” terimi, tiikketildikten sonra temel beslenme ihtiyaglarinin yaninda insan sagligina yararl
etkiler olusturabilecek potansiyele sahip gidalar olarak tamimlanmaktadir. Insan
beslenmesinde Onemli bir yere sahip olan fonksiyonel gida pazari son 40 yilda hizla
bliylimekte ve bu biliylimenin Oniimiizdeki yillarda da artarak devam edecegi tahmin
edilmektedir (Lafarga ve ark., 2020). Mikrobiyal aktivite ve gidalarin enzimatik yolla
dontstiiriilmesi ile elde edilen fermente iirlinler fonksiyonel gidalar i¢erisinde 6nemli bir yere
sahiptir. Fermantasyon siirecinde, gidalarda bulunan sekerlerin bakteri, maya veya kiifler
tarafindan daha basit metabolitlere/molekiillere pargalanmasi ve bu metabolitler/molekiillerin
sindirilebilirligi ve emilimlerinin artirilmasi fermente iriinlerin fonksiyonel o6zelliklerini
artiran en 6nemli hususlardandir (Djorgbenoo ve ark., 2023). Fermente gidalar Lactobacillus,
Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Weissella, Bifidobacterium, Brevibacterium,
Propionibacterium, Candida, Debaryomyces, Saccharomyces, Kluyveromyces ve Penicillium
cinslerine ait birgok tiirii i¢erebilir (Tamang ve ark., 2016).

Insan beslenmesi ve saglikli yasamin devaminda biiyiikk 6neme sahip olan fermente
gidalarin tretimi kontrollii veya kontrolsiiz sekillerde gergeklestirilebilmektedir. Kontrolsiiz
(spontane) fermantasyonda fermente gida iiretimi i¢in disaridan herhangi bir starter kiiltiir
ilave edilmezken, kontrollii fermantasyon ticari ve/veya otokton kiiltiirlerin iirine ilavesi ile
gerceklestirilmektedir (Petruzzi ve ark., 2016). Kontrollii fermantasyon kapsaminda iiretilen
bazi 6nemli fermente gidalar ve bu gidalarin iiretiminde starter kiiltiir olarak kullanilan
mikroorganizmalar Tablo 1’de verilmistir. Fermente {irlinlere ilave edilen starter kiiltiirler
ortama hakim olmasindan dolay1 {iriiniin giivenli olmasinda, fermantasyonun kontrol
edilmesinde ve standart iiriin iiretilmesinde kritiktir (Elhalis ve ark., 2024). Ote yandan,
spontane fermantasyon ile lretilen fermente gidalarda starter kiiltiiriin yoklugundan dolay:
birgok yararli ve/veya zararli mikroorganizma ortama hakim olabilir. Bu sebeple, spontane
fermantasyon ile iiretilen fermente gidalarin mikroorganizma igeriklerinin belirlenmesi hem
iriin karakteristiklerinin hem de {riiniin insan saglig1 iizerine olasi etkilerinin ortaya
cikarilmast agisindan olduk¢a 6nem arz etmektedir (Tulumoglu ve ark., 2014).

Bu ¢aligmada, Tirkiye’nin ¢ogu bdlgesinde severek tiiketilen ve spontane fermantasyon
yolu ile iiretilen bir Uriin olan Tulum peynirinin mikroorganizma igeriginin belirlenmesi
iizerine yapilan caligmalardan bahsedilmistir. Boylece, bu onemli fermente siit iriiniin
mikrobiyotasinin gézler oniine serilmesi, gida mikrobiyolojisi agisindan s6z konusu {iriiniin
giivenilirliginin ve olast starter kiiltiir gelistirme stratejilerinin belirlenmesi amaglanmaktadir.

Tablo 1. Baz1 6nemli fermente gidalar ve iiretimlerinde starter kiiltiir olarak kullanilan
mikroorganizmalar

Fermente Uretimde Kullanilan starter Kiiltiir
Kaynak
gida
Lactobacillus delbrueckii subsp. .
- . P (Aktas ve Cetin,
Yogurt bulgaricus
. 2024)
Streptococcus thermophilus
Beyaz Lactococcus lactis subsp. lactis (irkin, 2017; Meral
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peynir Lactococcus lactis subsp. cremoris Aktas ve Erdogan,
Lactobacillus casei subsp. casei 2022)
Leuconostoc mesenteroides
Enterococcus durans

Lactobacillus kefiri

Leuconostoc spp.

Lactococcus spp.

Acetobacter spp. (Tirk Gida
Kluyveromyces marxianus Kodeksi, 2009)
Saccharomyces unisporus

Saccharomyces cerevisiae

Saccharomyces exiguus

Kefir

Pediococcus acidilactici

Pediococcus pentosaceus

Latilactobacillus curvatus (Kaban ve Kaya,
Sucuk Latilactobacillus sakei 2006; Ozturk ve ark.,

Lactiplantibacillus plantarum 2021)

Staphylococcus xylosus

Staphylococcus carnosus

Leuconostoc mesenteroides
Levilactobacillus brevis
Pediococcus pentocaceus
Lactiplantibacillus plantarum

Tursu (Cetin, 2011)

Tulum Peyniri Uretimi ve Genel Ozellikleri

Diinya genelinde en fazla tiiketilen fermente siit iiriinlerinden bir tanesi olan peynirin
2000°den fazla gesidi bulunmaktadir (Hagi ve ark., 2022). Ulkemizde ise 150’den fazla peynir
cesidi iiretilmektedir (Cakir ve Cakmakg1, 2024). Diinya ve Ulkemizdeki yillik peynir iiretimi
ile kisi bas1 peynir tiikketimi verileri Sekil 1°de sunulmustur. Bu verilere goére, ABD peynir
{iretimini acisindan zirvede bulunurken (yaklasik 6 000 000 ton/y1l), Ulkemiz yillik 800 000
ton ile diinyada yedinci siradadir (Anonim, 2024) ve bunun yaklasik olarak %10’unu (72.275
ton) Tulum peynirleri olusturmaktadir (Cakir ve Cakmake1, 2024).
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Sekil 1. Diinyada peynir tiretimi gerceklestiren ilk 10 iilke ve kisi basi peynir tiiketim
miktar1 (Anonim, 2024)

Ulkemizde Tulum, Beyaz, Kasar, Cdkelek, Lor ve Teleme peyniri gibi birgok peynir
cesidi tiretilmektedir (Kamber, 2007). Bunlar igerisinde énemli bir yeri bulunan ve yaklasik
1000 yillik bir gegmise sahip olan Tulum peyniri inek, ke¢i veya koyun siitlerinden
iiretilmektedir (Karabekmez-Erdem, 2021). Geleneksel Tulum peyniri iiretimi; inek, keg¢i veya
koyundan elde edilen ¢ig siitler (veya bu siitlerin karisimi) oda sicakliginda peynir mayasi
ilave edilerek siitiin mayalanmas1 ile gerceklestirilir. Bu islemin ardindan olusan piht1
kesilerek olusan teleme baskiya alinarak peynir alti suyunun uzaklagtirilmasi saglanir.
Ardindan tuzlanan teleme deri tulum, plastik veya teneke kaplara doldurularak 4-8 °C’de 3-6
ay siire ile olgunlastirilir (Karabekmez-Erdem, 2021).

Ulkemizde Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret almaya hak kazanmig
toplam 7 adet tulum peyniri bulunmaktadir. Bunlar; Erzincan Tulum Peyniri (Erzincan), [zmir
Tulum Peyniri (izmir), Bergama Tulum Peyniri (Izmir), Atlanti Dededag Tulum Peyniri
(Konya), Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri (Karaman), Kargt Tulum Peyniri (Corum) ve
Agr1 Tulum Peyniri (Agr1) seklinde siralanabilir (Sekil 2).
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Sekil 2. Tiirkiye’de cografi isaret almis Tulum peynirlerinin dagilimi (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu)

Ote yandan, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret almaya hak
kazanmis bu tulum peynirlerinin bazi1 fizikokimyasal 6zellikleri Tablo 2’de sunulmustur.
Buna gore, s6z konusu Tulum peynirlerinin tamam diisiiniildiigiinde, pH degerinin 4,01-5,33;
% laktik asit bakimindan asitligin 0,52-2,72; % kurumadde igeriginin 49,92-71,85; % nem
iceriginin 40,00-45,00; % tuz iceriginin 1,87-5,27; % yag iceriginin 16,50-37,00 ve % protein
iceriginin 4,17-27,50 araliginda olmas1 gerektigi sonucuna varilmaktadir. Bu degerler goz
onlinde bulunduruldugunda, cografya, c¢ig siitiin elde edildigi hayvan ki, iklim gibi
faktorlerden dolay1 cografi isaretle sahip Tulum peynirlerinin farkli fizikokimyasal 6zelliklere
sahip oldugu goriilmektedir.
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Tablo 2. Ulkemizde cografi isarete sahip Tulum peynirlerinin bazi fizikokimyasal dzellikleri (Tiirk Patent ve Marka Kurumu)?

Fizikokimyasal parametreler

Peynir ismi yeri Uretim oH K g/sm' KM Nem Tuz % Yag Prote
0 0) 0) 0) o) O 1 0)
\aktik asit) (%) (%) (%)  TuzlKM (%)  YagKM in (%)
Erzincan Erzinca ND <2 >55 <45 ND <5 ND >45 ND
Tulum Peyniri n
[zmir Tulum . 4,01- 0,52- 49,92- 1,87- 17,5- 20,99-
Peyniri [zmir 4,92 1,45 71,85 ND 507 ND 300 ND 27,5
Bergama c 5,0- 55,0- 40,0- 2,2- 3,8- 25,0- 46,5- 23,2-
.. Izmir ND
Tulum Peyniri 5,33 60,0 45,0 3,2 6,0 35,0 59,0 25,0
Atlanti
Dededag Tulum Konya ND ND ND <45 ND ND ND >35 ND
Peyniri
o 1Kgfm?n Karama 4,54- 2,0- 50,78- b 2,9- D 165- 29,8 4,17-
vie Toren o, 5,14 2,72 56,25 3,8 195 37,2 4,87
Tulum Peyniri
Kargi 0,7- 66,0- 2,2- 30,0- 18,0-
Tulum Peyniri Gorum ND 0,95 71,0 ND 35 ND 570 ND 25,0
Agr1 Tulum Asr 4,5- 2,2- 57,8- 41,0- 2,0- 3,39- 34,4- 58,8- 20,2-
Peyniri £ 4,57 2,5 59,0 42,2 3,1 5,0 35,9 61,7 21,4
# KM: Kurumadde, ND: [llgili  parametre Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan  belirtilmemistir.
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Tulum Peynirinin Mikrobiyal i¢cerigi

Tulum peyniri tiretimi igin 1s1l islem uygulamasi igeren birgok proses Onerilmesine
ragmen, s6z konusu iirliniin iiretiminde geleneksel yontemler (spontane fermantasyon)
uygulanmaya devam etmektedir (Gezginc ve ark., 2022). Bilindigi fiizere, spontane
fermantasyon ile iiretilen fermente gidalarda standart bir mikrobiyal flora olusumu igin
herhangi bir starter kiiltiir ilave edilmemektedir. Bu durum da, spontane fermantasyon ile
iretilen gidalarin farkli mikrobiyal igeriklere sahip olma potansiyelini artirmaktadir
(Tulumoglu ve ark., 2014). Bu sebeple, geleneksel yontemlerle iiretilmis Tulum peynirlerinde
mikrobiyotanin belirlenmesi lizerine yapilan ¢aligmalar 6nem arz etmektedir ve bu ¢alismada
konu iizerine yapilmis arastirmalar derlenmis ve Tablo 3’te sunulmustur.

Azak (2011) tarafindan yapilan ¢alismada, Erzincan ilinden toplanan cografi isarete sahip
100 Erzincan Tulum peynirinde Listeria monocytogenes varligi incelenmistir. Elde edilen
sonuglar, Orneklerin 3 tanesinde (%3) L. monocytogenes varligi tespit edilmistir ve
aragtirmanin sonucu olarak, s6z konusu patojenin bolgenin en dnemli fermente {iiriiniindeki
varliginin halk sagligi agisindan risk olusturabilecegi hususunun alt1 ¢izilmistir.

Kocak (2014) tarafindan yapilan calismada Aydin ilinden elde edilen 30 Tulum peyniri
orneginin bazi 6zellikleri incelenmistir. Elde edilen sonuglar, s6z konusu 6rneklerin ortalama
toplam aerobik mezofilik canli bakteri (TAMB) sayisinin 9,87 log kob/g seviyesinde
oldugunu gostermistir. Ote yandan &rneklerin 28 tanesinde Staphylococcus aureus tespit
edilmis olup ortalama sayinin 5,61 log kob/g oldugu belirlenmistir. Tulum peynirlerinin 11
tanesinde Escherichia coli, 3 tanesinde Listeria ivanovii, 1 tanesinde ise Listeria welshimeri
varlig tespit edilmisti. Ote yandan, Orneklerin hicbirisinde Salmonella  spp.
belirlenememistir.

Erkol (2015) ise 2012-2013 wyillar1 arasinda elde ettigi Erzincan Tulum peyniri
orneklerindeki kif florasini belirlemeyi amaglamistir. Arastirmaci kiifli Erzincan Tulum
peyniri orneklerinde baskin floranin Penicillium spp. ve Aspergillus spp. oldugu kanisina
varmustir. Ote yandan, Tulumoglu ve ark. (2014) izmir ilinden elde ettikleri Tulum peyniri
orneklerinden bakteri izolasyonu gergeklestirmisler ve baskin tiiriin L. fermentum oldugunu
rapor etmislerdir (% 60).

Budak ve ark. (2016) ise Divle magara peynirinin depolama boyunca mikrobiyota
analizini gerceklestirmislerdir. Elde edilen sonuglar s6z konusu peynirin birgok bakteri maya
ve kiif tiriini i¢erdigini ve baskin tirlerin Penicillium polonicum, Penicillium biforme,
Penicillium roqueforti, Penicillium chrysogenum ve Debaryomyces hansenii oldugunu
gostermistir.

Ispirli (2016) tarafindan yapilan calismada ise, Erzincan ilinden toplanan 16 farkli
Erzincan Tulum peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri ile mikrobiyota analizi ger¢eklestirilmis
ve orneklerin TAMB igeriginin 7,12-9,23 lob kob/g; maya-kiif i¢eriginin 2,15-7,60 lob kob/g;
laktokok igeriginin 7,04-9,27 lob kob/g ve laktobasil i¢eriginin 6,00-8,83 lob kob/g araliginda
oldugu belirlenmistir. Ote yandan, genetik tanilama yontemi ile gerceklestirilen mikrobiyota
analizi sonuglari, s6z konusu 6rneklerin L. plantarum, L. lactis, S. thermophilus, L. paracasei,
L. brevis, W. Paramesenteroides, L. garvieae, E. faecium, E. hirae, E. faecalis, E. italicus gibi
laktik asit bakterilerinin yaninda Shigella flexneri, Shigella sonnei, Staphylococcus
saprophyticus, Streptococcus porcorum, Macrococcus caseolyticus tiirlerini de igerigini
gostermistir.

Konu ile ilgili yapilan bagka bir ¢alismada ise, Ankara piyasasinda satisa sunulan 33
Tulum peynirinde S. aureus varliginin belirlenmesi amaglanmistir (Karimihachehsoo, 2016).
Elde edilen sonuglara gore, 13 6rnekte s6z konusu tiir tespit edilmis olup mikrobiyal sayinin
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2,57-6,70 log kob/g seviyesinde oldugu saptanmustir. Ote yandan bu drneklerden izole edilen
73 S. aureus susunun koagiilaz pozitif karakterde oldugu gézlemlenmistir.

Kirt1l (2018) tarafindan yapilan ¢alismada ise, istanbul ve Konya illerinden temin edilen
toplam 14 Tulum peynirinin (Konya kiiflii Tulum peyniri ve Karaman Divle Obrugu Tulum
peyniri) kiif mikrobiyotas1 belirlenmistir. Kiifli Tulum peynirinde baskin kif tiirliniin P.
roqueforti oldugunu, bunun yaninda 6rneklerde Penicillium crustosum ve P. chrysogenum
tiirlerinin de tespit edildigi belirlenmistir.

Konu ile ilgili yapilan bagka bir calismada ise, Tulum peynirlerinin mikrobiyotasi
arastirllmis ve Orneklerde baskin floranin L. brevis, Loigolactobacillus coryniformis, L.
helveticus, L. paracasei, L. plantarum, L. rhamnosus’tan olustugu tespit edilmistir (Ozkan ve
ark., 2021).

Gezginc ve ark. (2022) ise Erzurum, Erzincan, Kayseri ve Malatya illerinden elde
ettikleri toplam 8 Tulum peyniri {izerine mikrobiyota analizi gergeklestirmislerdir. Elde edilen
sonuglar soz konusu orneklerde Lactococcus spp., Streptococcus spp., Lactobacillus spp.,
Leuconostoc spp., Pediococcus spp., Enterococcus spp., Weisella spp. ve Escherichia spp.
tiirlerinin baskin floray1 olusturdugunu gostermistir.

Konu ile ilgili yapilan baska bir calismada ise, Izmir ilinden elde edilen 14 Tulum
peynirinin mikrobiyota analizi gerceklestirilmis ve Orneklerde en baskin bes cinsin
Streptococcus, Lacticaseibacillus, Lactobacillus, Lactococcus ve Lentilactobacillus oldugu
sonucuna varilmistir. Diger taraftan, yapilan analizler sonucunda, s6z konusu Tulum peyniri
orneklerinde az miktarda da olsa Escherichia ve Shigella cinslerine ait genomlar da tespit
edilmistir (Gtiley ve ark., 2023).

Dimov (2023) tarafindan yapilan ¢alismada, Tulum peynirlerinde Lactococcus garvieae
ve Streptococcus parauberis tiirlerine rastlanilabilecegi belirtilmistir. Bu tiirlerin firsatgi
patojen ve balik patojeni olarak bilinmelerine ragmen, arastirmact s6z konusu tiirlerin son
yillarda hastalik yapma potansiyellerinin raporlanmadigii vurgulamustir. Ote yandan, Kahve
(2023) tarafindan ise Tulum peynirinden yiiksek sayida (107/458) Pichia kudriavzevii tiiriiniin
izole edildigi belirtilmistir.

Yurt ve ark. (2023) tarafindan yapilan ¢alismada, Konya ilinden temin edilen 24 adet
kiifle olgunlagtirtlmis Tulum peynirinin mikrobiyota analizi gerceklestirilmistir. Elde edilen
sonuglara gore, orneklerde en baskin bakterilerin Enterococcus spp., Clostridium sensu
stricto, Lactobacillus (Levilactobacillus) spp., Clostridium cluster X1 ve Staphylococcus spp.
oldugu, baskin maya-kiiflerin ise P. roqueforti ve Pichia membranifaciens oldugu tespit
edilmistir. Dahasi, genellikle Escherichia spp., Salmonella spp., Vibrio spp. ve Helicobacter
spp. gibi hastalik yapict Gram-negatif bakterilerin igerisinde bulundugu Proteobakteriler
(Proteobacteria) subesinin varlig1 analiz edilen tiim 6rneklerde tespit edilmistir. Bu durum da,
basta Tulum peyniri olmak {izere geleneksel yontemlerle iiretilen fermente iiriinlerin gida
giivenligi acisindan riskler teskil edebilecegi gercegini gozler dniine sermektedir.

Arslaner ve Tiirkmen (2024) tarafindan yapilan calismada ise, farkli maya tiirlerinin
(bitki takviyeli geleneksel kuzu renneti, geleneksel buzag: renneti ve ticari buzagi renneti)
Erzincan Tulum peynirinin 6zellikleri tizerine etkisi incelenmistir. Calismada, {iretim Oncesi
yapilan mikrobiyolojik analizlerde; ¢ig siit, rennet ¢esitleri ve tulumda E. coli (<10) ve S.
aureus (<100) patojenleri tespit edilememis olmasina ragmen, firetilen tiim Tulum
peynirlerinde ilk aylarda s6z konusu patojenler tespit edilmistir. Bu durum, s6z konusu
patojenlerin Tulum peynirine ortamdan veya insandan bulasabilecegi diislincesini
desteklemektedir. Ote yandan, Tulum peynirlerinin koliform igeriginin depolama boyunca <1-
6,26 log kob/g seviyesinde oldugu ve bu mikroorganizma grubunun Tulum peyniri iiretiminde
kullanilan tulumlardan peynire bulastig1 anlasiimaktadir.
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Frece ve ark. (2016) tarafindan yapilan ¢alismada, deri igerisinde olgunlastirilan peynirler
icin Uretim materyallerinin hijyeni ve bunun {iriiniin kalitesi ile iligkisi arastirilmistir. S6z
konusu calismada, arastirmacilar ¢ig siit, teleme ve derinin mikrobiyolojik kalitesinin {iriiniin
ozelliklerini direkt olarak etkiledigini rapor etmislerdir. Sunulan ¢alismada da, Ulkemizde
onemli bir fermente siit iiriinii olan Tulum peynirlerinin mikrobiyotas: iizerine yapilan
arastirmalar derlenmistir. Elde edilen sonuglar, geleneksel yontemlerle tiretilen bu 6nemli
iiriiniin mikrobiyotasinin degisiklik gosterebilecegi ve standart bir liretim i¢in starter kiiltiir
gelistirilmesi {izerine daha ¢ok ¢alismaya ihtiya¢ duyuldugu goriilmektedir.

Tablo 3. Tulum peynirlerinde mikrobiyotanin belirlenmesi iizerine yapilan ¢alismalar®

Peynir ismi [ Eld Mikrobiyolojik Peynir icerisinde tespit Kaynak
e edildigi | analiz sonuclar: (log edilen mikroorganizma grubu
il kob/g) (mikrobiyota)
Erzincan .’ Erzi ND Listeria monocytogenes (Azak,
Tulum peyniri 00 ncan 2011)
Tulum ] Ayd TAMB: 9.87 E. coli (Kogak,
peyniri 0 m S. aureus: 5.61 Listeria ivanovii 2014)
Listeria welshimeri
Tulum [ Izmi ND Limosilactobacillus (Tulum
peyniri D r fermentum oglu ve ark.,
2014)
Erzincan ] Erzi ND Aspergillus flavus (Erkol,
Tulum peyniri 2 ncan Aspergillus niger 2015)

Aspergillus parasiticus
Aspergillus versicolor
Fusarium oxysporum
Geotrichum candidum
P. chrysogenum

P. echinulatum

. griseofulvum

. palitans

. roqueforti

. solitum

. verrucosum
Cladosporium herbarum

W TUVTTUTTUTDO

Tulum ] Ank S. aureus: 2,57- Staphylococcus aureus (Karimi
peyniri 3 ara 6,70 hachehsoo,
2016)

Erzincan : Erzi TAMB: 7,12-9,23 Lactiplantibacillus (Ispirli,
Tulum peyniri 6 ncan Maya-kiif: 2,15- plantarum 2016)
7,60 Lactococcus lactis

Laktokok: 7,04- S. thermophilus
9,27 Companilactobacillus

Laktobasil: 6,00- crustorum
8,83 Lacticaseibacillus
paracasei

Levilactobacillus brevis

Weisella paramesenteroides

Lactococcus garvieae

E. mundtii

E. faecium

E. hirae

Enterobacter cloacae

E. thailandicus

E. faecalis

E. italicus

Shigella flexneri

Pluralibacter gergoviae

Shigella sonnei

Burkholderia gladioli
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Raoultella ornithinolytica
Staphylococcus

saprophyticus
S. porcorum
Macrococcus caseolyticus
Konya kiiflii ] Ista ND P. roqueforti (Kurtil,
Tulum peynirive | 4 nbul ve P. crustosum 2018)
Karaman Divle Konya P. chrysogenum
Obrugu Tulum
peyniri
Konya kiifli ] Kon ND P. roqueforti (Seri ve
Tulum peyniri 6 ya Cladosporium Metin, 2021)

cladosporioides
Pichia membranifaciens
Debaryomyces hansenii
Candida zeylanoides
Geotrichum candidum

Tablo 3. Tulum peynirlerinde mikrobiyotanin belirlenmesi iizerine yapilan c¢alismalar®
(Devami)

Eld Mikrobiyolojik Peynir icerisinde tespit
Peynir ismi I eedildigi  analiz sonuclari (log edilen mikroorganizma grubu Kaynak
il kob/g) (mikrobiyota)

Staphylococcus equorum
Lactiplantibacillus
paraplantarum
Lactococcus lactis subsp.
lactis
E. faecium
Staphylococcus warneri
Levilactobacillus brevis
Loigolactobacillus
coryniformis
Bacillus stratosphericus
Solibacillus silvestris
Psychrobacter glacincola
Pseudomonas proteolytica
Halomonas titinacae
Brevibacterium antiquum
Brachybacterium
tyrofermentans

Divle I Micrococcus luteus (Budak

- .. ND ND Brachybacterium spp.
magara peyniri D Microbacterium oryzae ve ark., 2016)

Kocuria salsicia
Arthrobacter arilaitensis
Microbacterium

halotolerans
Microbacterium

gubbenense
Brevibacterium spp.
Debaryomyces hansenii
Yarrowia lipolytica
Kluyveromyces lactis
Candida zeylenoides
Geothricum candidum
P. polonicum

. biforme

. roqueforti

. chrysogenum

. cyclopium

. commune

T TUVTTUVTTUTTDO

201



6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

P. corylophilum

P. cavernicola

P. brevicompactum
P. rubens

Mucor racemosus
Mucor flavus

P. crustosum

P. olsonii

P. spinulosum

P. fuscoglaucum

P. verrucosum
Scopulariopsis fusca
Trichoderma spp.

E. faecium
E. hirae
Lactiplantibacillus
plantarum
E. durans
Lactococcus lactis
E. faecalis (Demirc
¢ ND ND S. gallolyticus iveark.,,
Weisella paramesenteroides 2021a)
Lacticaseibacillus
paracasei
Lactobacillus helveticus
S. thermophilus
Levilactobacillus brevis
Eubacterium rangiferina

Tulum
peyniri

Tablo 3. Tulum peynirlerinde mikrobiyotanin belirlenmesi iizerine yapilan ¢aligmalar®
(Devami)

Eld Mikrobiyolojik Peynir icerisinde tespit
Peynir ismi I eedildigi  analiz sonuclari (log edilen mikroorganizma grubu Kaynak
il kob/g) (mikrobiyota)

E. faecium

E. hirae

Lactiplantibacillus

plantarum

E. sp.

E. durans

Lactococcus lactis (Demirc
{ ND ND E. faecalis ive ark.,

S. gallolyticus 2021b)

S. thermophilus

Levilactobacillus brevis

E. lactis

Micrococcus yunnanensis

E. dispar

Lactococcus garviae

Tulum
peyniri

Levilactobacillus brevis
Loigolactobacillus
coryniformis
Lactobacillus helveticus
Tulum I ND ND Lacticaseibacillus (Ozkan
peyniri D paracasei ve ark., 2021)
Lactiplantibacillus
plantarum
Lacticaseibacillus
rhamnosus

Erzu Lactococcus spp. (Gezgin
¢ rum, ND Streptococcus spp. cveark.,
Erzincan, Lactobacillus spp. 2022)

Tulum
peyniri
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Kayseri Leuconostoc spp.

ve Pediococcus spp.

Malatya Enterococcus spp.
Weisella spp.
Escherichia spp.

S. infantarius subsp.

infantarius
S. thermophilus
S. macedonicus (Giiley
Lactobacillus delbrueckii ve ark., 2022)
Lactococcus lactis subsp.

lactis
E. faecalis

[zmir : Izmi

Tulum peyniri 3 r ND

Tulum I
peyniri D

Lactococcus garvieae (Dimov,

ND ND S. parauberis 2023)

S. thermophilus
S. infantarius
S. macedonicus
S. pseudoporcinus
Lactococcus lactis
Laktokok: 7,00- Lactobacillus delbrueckii
8,70 Lacticaseibacillus
Streptokok: 6,94-  paracasei
Lactobacillus helveticus (Giiley
Laktobasil: 5,00- Lentilactobacillus ve ark., 2023)
8,09 parabuchneri
Enterokok: 4,85- Limosilactobacillus
7,91 fermentum
E. hirae
Bidifobacterium
mongoliense
Leuconostoc lactis
Lactococcus garvieae

Tulum : Izmi 8,60
peyniri 4 r

Tulum Pichia kudriavzevii (Kahve,
peyniri 2023)

Enterococcus spp.
Clostridium sensu stricto
Lactobacillus

y Kon ND (Levilactobacillus)

ya Clostridium cluster XI

Staphylococcus spp.
P. roqueforti
Pichia membranifaciens

Kiifle
olgunlagtirilmig
Tulum peyniri

(Yurt ve
ark., 2023)

Tablo 3. Tulum peynirlerinde mikrobiyotanin belirlenmesi iizerine yapilan ¢alismalar®

(Devami)
Eld Mikrobiyolojik Peynir icerisinde tespit
Peynir ismi I eedildigi  analiz sonuclari (log edilen mikroorganizma grubu Kaynak
il kob/g) (mikrobiyota)
TAMB: 8,56-
10,11
Koliform: <1-6,26 (Arslane
Erzincan I E. coli: <1-5,06 E. coli s
L ND . r ve Tirkmen,
Tulum peyniri S. aureus: <2-3,70 Staphylococcus aureus 2024)
Maya-kif: 3,30-
6,25
LAB: 7,41-9,80
Kon P. roqueforti
Kiifle Albifimbria verrucaria -~
olgunlagtirilmig ¢ Y2 ND Cladosporium (Kirtil
O Karaman ve ark., 2024)
Tulum peyniri ve Sivas sphaerospermum

P. crustosum
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P. biforme
P. roseomaculatum
P. nordicum

® n: Ornek sayisi, ND: ilgili ¢alismada bu bilgiye ulasilamamistir, TAMB: Toplam
Aerobik Mezofilik Canli Bakteri, LAB: Laktik asit bakterisi, S. aureus: Staphylococcus
aureus, E. coli: Escherichia coli, S.: Streptococcus, P.: Penicillium, E.: Enterococcus

2. SONUC

Bu calismada Ulkemizde 6nemli bir fermente siit iiriinii olan Tulum peynirinin
mikrobiyotasi iizerine yapilan g¢alismalardan bahsedilmistir. Elde edilen sonuglar, Tulum
peynirinde baskin mikroorganizmalarin Streptococcus thermophilus, Lactiplantibacillus
plantarum, Lacticaseibacillus paracasei, Limosilactobacillus fermentum, Lactiplantibacillus
paraplantarum, Enterococcus faecium, Enterococcus hirae, Enterococcus faecalis, Pichia
spp., Penicillium roqueforti, Penicillium chrysogenum oldugunu gostermistir. Bu baskin
floray1 olusturan mikroorganizmalar degerlendirilerek geleneksel yontemlerle iiretilen Tulum
peyniri igin starter kiiltiirlerin gelistirilebilecegi diisiiniilmektedir. Ote yandan, yapilan
caligmalar incelendiginde, starter kiiltiir kullanilmadan spontane olarak firetilen Tulum
peynirlerinde Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Shigella
flexneri, Streptococcus parauberis, Streptococcus infantarius, Streptococcus macedonicus,
Clostridium cluster XI, Aspergillus flavus ve Aspergillus niger gibi insan sagligini tehdit
edebilecek mikroorganizmalarin varlig1 da rapor edilmistir. Bu sebeple, Tulum peyniri iiretim
asamalarinda hijyen sartlarina dikkat edilmesi ile insan saghigini etkileyebilecek
mikroorganizmalardan arindirilmasinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
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OZET

Giris ve Amag: Diinya genelinde binlerce ¢esit geleneksel peynir tiretilmekte olup, kiiflii
peynirler bunlarin énemli bir kismmi olusturmaktadir. Tiirkiye’de ise 6zellikle I¢ ve Dogu
bolgelerimizde geleneksel kiiflii peynirler iiretilip yerel olarak da tiiketilmektedir. Kiiflii Civil
Peyniri Erzurum ve yoresinde iretilmekte olup, 2012 yilinda cografi isaret ile
tescillendirilmistir. Bu peynirin mikrobiyal kalitesine yonelik bircok c¢alisma yiiriitiilmiisken
mikrobiyotasinin agiga ¢ikarilmasi ile ilgili ¢alisma neredeyse yok denecek kadar azdir. Bu
calismada amacimiz literatiirdeki bilgiyi biitiinliik arz edecek sekilde derlemek ve iiriinle ile
ilgili ¢alisabilecek aragtirmacilara perspektif sunmaktir.

Bulgular ve Sonuc¢: Yapilan arastirmalar incelendiginde Kiiflii Civil Peyniri’nin
bakteriyel mikrobiyotanin 6nemli bir kisminin laktik asit bakterilerinden olustugu ve
bunlardan L. lactis’ in ise baskin oldugu goriilmiistiir. Ayrica peynirin maya biyotasina
bakilacak olursa D. hansenii’nin hakim oldugu gdzlenmistir. Bu peynirdeki kiif ¢esitliligi
incelendiginde ise P. roqueforti’nin tim peynir 6rneklerinde bulundugu tespit edilmistir.
Mevcut sonuglar dikkate alindiginda bu peynirdeki mikroorganizmalarin diinya genelinde
yaygin olarak kullanilan starter ve probiyotik kiiltlirler oldugu ve geleneksel Kiiflii Civil
Peynir tiretiminin gelistirilmesine katki saglayabilecekleri tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: D. hansenii, Kiiflii Civil Peynir, laktik asit bakterileri, mikrobiyota,
P. roqueforti

1. GIRIS

Geleneksel iirlinler, sadece nostaljik bir lezzet olmanin 6tesinde, insan emegi, kirsal
yasam kiiltiirii ve doganin uyumlu bir birlikteliginin 6zgiin bir yansimasidir. Bu baglamda,
geleneksel peynirler de dnemli bir yer tutmakta olup genellikle el yapimi ve kiiciik lgekli,
ciftlik veya koy bazl tiretimlerle ortaya ¢ikan nis iirlinlerdir. Yogun ve farkli aromalarla
karakterize edilen bu peynirler, tiretildikleri topluluklarin tarihini, kiiltiirel mirasini ve yasam
tarzini temsil eden degerli birer kiiltiirel unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Diinya genelinde
binlerce ¢esit geleneksel peynir iretilmekte olup, bu peynirler birkag giin iginde
tilkketilebilecek tazelikte olabileceg8i gibi, yillarca olgunlastirilarak daha kompleks tatlar da
gelistirebilmektedir (Licitra, 2010).

Tiirkiye'de beyaz, kasar ve tulum gibi ticari peynirlerin yani sira, kiiciik isletmeler ve
mandiralarda iretilen 200°den fazla yoresel peynir bulundugu belirtilmektedir. Yoresel
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peynirler genellikle geleneksel yontemlerle iiretilmekte ve ¢ogunlukla yerel halk tarafindan
tiikketilmektedir (Ozgdren ve Kemal Secgkin, 2016; Ekinci, 2016). Ozellikle I¢ ve Dogu
bolgelerimizde tiretilen kiiflii peynirler, halk arasinda sevilerek tiiketilmekte ve bu peynirlerde
bulunan mavi-yesil kiiflerin sagliga faydali olduguna inanilmaktadir (Hayaloglu ve Kirbag,
2007; Cinicioglu, 2017).

Erzurum ve civarindaki kahvalti sofralarinin geleneksel lezzetlerinden biri olan Kiiflii
Civil Peynir, 2012 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan Cografi Isaret olarak
tescil edilmistir. Ozellikle yore halkinin severek tiikettigi Gdégermis Peynir, Erzurum Civil
Peyniri'nin didilerek Lor Peyniri ile harmanlanmasi veya sade Civil Peynir’in plastik
bidonlara bastirilarak suyunun siiziilmesi ve ardindan dogal ortamda kiiflenmeye
birakilmasiyla elde edilmektedir (Patent, 2012; Cakmak¢i ve Salik, 2022; Giizeler ve
Koboyeva, 2020).

Gogermis Peynir’in ana bileseni olan Civil Peyniri, 2009 yilinda Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan Cografi Isaret alarak tescillendirilmistir. Diisiik yag igerigi sayesinde,
kolesterol ve benzeri saglik sorunlar1 yasayanlar tarafindan tercih edilen Civil Peyniri’nin,
ayn1 zamanda kalsiyum (Ca), fosfor (P) ve protein bakimindan zengin oldugu da
bilinmektedir. Bu nedenle, Kiiflii Civil Peyniri ¢ocuklar ve yaslilar i¢in ideal bir besin
kaynag1 olarak goriilmektedir. Yag oranmnin diisiik olmasi nedeniyle diyet programlarinda
kullanilmaya uygun oldugu disiiniilmektedir. Yiiksek besin degeri ve yagsiz siitten
iretilmesiyle Erzurum Kiiflii Civil Peyniri’nin lilke ekonomisine 6nemli katkilar sundugu
ifade edilmektedir (Patent, 2009; Arslan, 2020; Saygili ve ark., 2020).

Peynir mikrobiyotasi, peynirin kalite, giivenlik ve fizikokimyasal 6zelliklerine 6nemli
katkilar saglamakta olup, lretim siirecinden olgunlasmaya kadar her asamada kritik roller
istlenmektedir. Geleneksel peynir yapim yontemleri, ¢ig siitiin mikrobiyota cesitliligi ve
mikroorganizmalarin faaliyetleri araciligiyla peynirlerin lezzet ve dokusunu dogrudan
etkilemektedir. Her peynir tiirli, siit kaynagindan olgunlasmaya kadar olan siirecte, genis
mikrobiyota cesitliligi ve cevresel faktorlerin etkisiyle sekillendirilmektedir. Son iirliniin
istenen Ozelliklerini ve kalitesini gelistirmek amaciyla mikrobiyotanin katkisinin anlasilmasi
gerekmektedir (Nam ve ark., 2021).

Peynir, metabolik olarak aktif bakteriler, mayalar ve kiifler gibi ¢esitli
mikroorganizmalar1 biinyesinde barindiran, mikrobiyolojik agidan zengin bir gida olarak
tanimlanmaktadir. Gidalardaki mikroorganizmalarin genetik yapisinin analizi i¢in molekiiler
teknikler kullanilmakta, kiiltiire bagli olmayan yontemler ise peynir ve diger gidalarin
karmagsik mikrobiyal ekosistemlerinin anlasilmasini kolaylastirmaktadir. DGGE, TTGE,
SSCP ve PCR gibi DNA bazli tekniklerin, 6zellikle siit iirlinlerinin mikrobiyolojisini
incelemede oOnemli bir rol oynadigi belirtilmektedir. Bununla birlikte, son yillarda bu
yontemlerin yerini yeni nesil dizileme tekniklerinin aldigr gozlemlenmektedir (Savasan ve
Beyaz, 2019).

Asagida Kiiflii Civil Peyniri’nin mikrobiyotasinda bulunan bakteri, maya ve kiif
cesitliligine yonelik yapilan ¢aligmalara yer verilmistir.

Kiiflii Civil Peyniri’ndeki bakteriyel cesitlilik

Erzurum Kiiflii Civil Peyniri’nin (G6germis Peynir) laktik asit bakteri mikrobiyotasi ile
bazi1 mikrobiyolojik ve fizikokimyasal Ozelliklerinin belirlenmesine yonelik yapilan bir
calismada 27 Kiifii peynir 6rnegi incelenmistir. Bu peynir orneklerinde laktik asit bakteri
varligi arastirilmis olup 223 izolat elde edilmistir. Izolatlardan RAPD-PCR ile 13 farkli
gruplandirma yapilmis olup genetik olarak identifiye edilmistir. Sonuglar incelendiginde ilgili
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izolatlarin 11’inin laktik asit bakteri (LAB) grubuna ikisinin ise Non- laktik asit bakteri
(NLAB) grubuna dahil oldugu gozlenmistir. Tani sonuglarma gore izolatlardan
Limosilactobacillus fermentum, Lentilactobacillus  kefiri, Lacticaseibacillus  casei,
Companilactobacillus alimentarius, Lactiplantibacillus plantarum,
Lactiplantibacillus paraplantarum, Lactococcus lactis, Enterococcus lactis, ve Enterococcus
durans’ in LAB grubuna ait oldugu, Psychrobacter sp. ve Staphylococcus equorum’un ise
NLAB tiirleri oldugu belirlenmistir (Arslan, 2020).

Kiiflii Civil Peyniri’ndeki maya biyotasi

Yildiz ve ark., (2021)’ nin yaptig1 ¢alismada on adet kiiflii civil peynir 6rneginden 70
maya izolatr elde edilmistir. Izolatlar daha sonra RAPD-PCR’a gore gruplandirilmis ve
temsili 7 izolat molekiiler olarak tanimlanmistir. Tanimlama sonuglarina gore bu peynirde
mevcut mayalar; Debaryomyces hansenii, Yarrowia lipolytica, Pichia membranifaciens,
Kluyveromyces marxianus, Pichia fermentans ve Candida zeylanoides seklindedir. D.
hansenii, incelenen peynir 6rneklerinin %41,4’tinde izole edilerek baskin maya olarak tespit
edilmisgtir.

Kiiflii Civil Peyniri’ndeki kiif varhg

Geleneksel Kiiflii Civil Peyniri’nde kiifler ve aflatoksinlerin varligina yonelik yapilan bir
calismada 100 Kiiflii Civil Peyniri test edilmistir. Bu peynirlerden 175 kiif izole edilmistir.
ITS sekans analizine gore tiim peynir Orneklerinde Penicillium roqueforti saptanmistir.
Orneklerin %83’iinde P. roqueforti ve P. verrucosum, geri kalan %17’sinde ise P. roqueforti
ve Aspergillus flavus tespit edilmistir (Onmaz ve ark., 2021).

Cakmakci ve ark., (2012) yaptiklar1 bir ¢alismada Kiflii Civil Peyniri’nden izole edilen
baskin flament6z mantarlarin morfolojik, molekiiler ve mikotoksijenik tanimlanmasini konu
edinmiglerdir. Yapilan ¢alismada 41 Kiiflii Civil Peynir 6rneginden 186 kiif izolat1 elde
edilmistir. Tanimlama sonucunda izolatlarin 172’sinin P. roqueforti, 13’tiniin P. commune ve
geriye kalan birinin ise Penicillium spp. oldugu kanitlanmistir.

Kiiflii Civil Peyniri’nin sahip oldugu mikrobiyal ¢esitlilik asagidaki gorselde sunulmustur
(Sekil 1).
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Sekil 1. Kiifli Civil Peyniri’nin mikrobiyotasi

2. SONUC

Yapilan bu ¢alismada Kiiflii Civil Peyniri’nin mikrobiyotasina yonelik ¢aligmalara yer
verilmistir. Ancak goriildiigii lizere cins ve tiir seviyesindeki belirlemelerin yapildigi
caligmalarin sayis1 yok denecek kadar azdir. Ayrica iiriiniin tam olarak mikrobiyotasinin
ortaya konulabilmesi i¢in viriis, alg ve protozoalarin da belirlenmesi gerekmektedir. Ancak bu
konulara yonelik herhangi bir ¢alismaya rastlanilmamustir.

Kiiflii Civil Peyniri ile ilgili yapilan ¢alismalar gbz Oniine alindiginda, bu peynirde
bakteri, maya ve kiif gesitliliginin fazla oldugu tespit edilmistir. Ilgili sonuglar incelendiginde
iirlinde izole edilen suslarin biiyiik bir ¢ogunlugunun peynir iiretiminde kullanilan starter ve
probiyotik tiirler oldugu belirlenmistir. Bu durum {iriiniin kendine has kiiltiirler kullanilarak
uluslararasi standartlara ulasabileceginin kanit1 olarak goriilmektedir.
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OZET
Bir iirtiniin geleneksel iiriin olabilmesi i¢in o yorede en az 30 yil {iretilmis ve bilinir
olmasi1 6nemlidir. Ayrica geleneksel {iretim veya isleme yontemi yahut geleneksel bilesimden
kaynaklanmasi, geleneksel hammadde veya malzemeden iiretilmis olmasi zorunludur.
Geleneksel iriin adina ornek olarak, baklava, lokum, hdsmerim, pastirma vb. iirlinler
verilebilir.

Cografi isaret, temel olarak benzerlerinden farklilasmis ve bu farki kaynaklandig1 yoreye
borglu olan bir yoresel iiriinii tanimlar. Bu anlamda cografi isaret, belirgin bir niteligi, {inii
veya diger Ozellikleri bakimindan kdkenin bulundugu yodre, alan, bolge veya iilke ile
0zdeslesmis bir iirlinii gosteren isarettir. Cografi isaretler mense ad1 ve mahreg isareti olarak
ikiye ayrilir.

Tiiketiciler cografi isaretli bir iirlinden her satin alislarinda ayni kalitede iiriin
beklemektedir. Yani tiiketici beklentisi bu kalitenin siirdiiriilebilirliginin garanti altina
alinmasidir. Zira cografi isaretlerde bu kalite tescil ile giivence altina alinir ve denetimler
sayesinde de siirdiiriiliir. Diger smai miilkiyet haklar1 gibi cografi isaretler de haksiz ve
yaniltici kullanimlara konu olabilmektedir. Cografi isaretin tescil edildikten sonra iizerinde
kullanilacag1 iirtinle 1ilgili olarak kontrol ve denetim mekanizmalarinin yeterince
calistirillmamasi, tescille saglanmak istenen amaca ulagilamamasi anlamina gelmektedir. Bu
durumun 6nlenebilmesi i¢in tescil ettirene biiylik sorumluluklar diismektedir. Bu gorevlerden
en Onemlisi denetimlerin aktif bir sekilde yiiriitiilmesidir. Denetimlerin aktif yiiriitiilmesi
disinda tiye listelerinin tanimlanmasi ve giincel tutulmasi ve denetim raporlarinin diizenli bir
sekilde sunulmasi gibi gerekli islemlerin takip edilmesi de denetim merciinin 6nemli gérevleri
arasinda yer almaktadir.

Cografi isaretin etkin olarak korunmasi i¢in giiclii bir yerli cografi isaret koruma sistemi
“6769 Sayili Sinai Miilkiyet Kanunu ‘nda tanimlanmistir. Bu baglamda dikkate alinmasi
gereken bircok faktor vardir ve bu faktorlerin etkileri her zaman agik degildir, bu nedenle
deneyimli bir damigman bulmak ve bir strateji gelistirmek yapilmasi gereken erken
yatirimlardir. Yapilan aragtirmalarda daha basarili oldugu tespit edilen cografi isaretlerin
biiyiik cogunlugu i¢in tescil siireci maliyetlerine ek olarak cografi isareti korumak i¢in her yil
yiizbinlerce dolar harcandigini tespit edilmistir. Bu giderler, ilgili tiim pazarlarda devam eden
izleme, giincelleme ve uygulama veya uyusmazliklarin ¢éziimiinii kapsamaktadir.

Geleneksel iiriin denetiminin anlasilmasi igin bir model 6rnekle konunun adim adim
tartisilmasi ¢cok onemlidir. Bu amagla son giinlerde bazi iilkelerde sahip ¢ikilmaya calisilan
“Doner” drnegi ile konu detayl agiklanacaktir.

Anahtar Kelimeler: Mensei, mahreg, cografi isaret denetimi, markalasma, sinai
miilkiyet
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OZET

Glinlimiizde gida giivenligi, gida giivencesi, gida egemenligi, gida paylasilabilirligi ve
gida stirdirilebilirligi kavramlar1 ile birlikte ele alinmaktadir. Tanimlamalarda; safety
(giivenlik), security (giivence), shareability (paylasilabilirlik), sovereignty (egemenlik) ve
sustainability (siirdiiriilebilirlik”) cok onemli ve birbiriyle iligkilidir. Buna kisaca gida
giivenliginde 5S yaklasimi denmektedir.

Gida kontrolii tiiketicinin saglik acgisindan ve ekonomik bakimdan korunmasin
amaclayan bir kamu gorevidir. Buna resmi gida kontrolii de denilmektedir. Uretici firmalarn,
kaliteyi onceden giivence altina almak i¢in yaptiklart i¢ kontrol uygulamalar1 bu kapsamin
disindadir. Ulkemizdeki gida kontrolu ve denetimi riske dayal bir sistemdir.

Tiiketici saghiginin ve menfaatinin korunmasi, sektorde haksiz rekabetin onlenmesine
biiytik katki saglamaktadir. S6z konusu uygunsuzluklarin tespit edilmesinde, tarim ve Orman
Bakanligimizin yiiriittigii denetimlerin yaninda tiiketiciler tarafindan yapilan ihbar, sikayet,
CIMER, Alo 174 Gida Hatt1 ve WhatsApp (0 501 174 01 74) gida ihbar hatt1 bagvurulari
neticesinde gergeklestirilen denetimlerin de biiyiikk payr bulunmaktadir. Geleneksel gidalar
i¢in ayr1 bir denetim programi uygulanmamaktadir. Ulkemizde gida iiretim yeri, gida satis
yeri ve toplu tiiketim yerlerinde planli denetimler gergeklestirilmektedir.

Geleneksel gida denetiminde iiriin bazinda 6nemli kalite parametrelerinin incelenmesi
¢ok oOnemlidir. “Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi” ve “Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeligi “parametreleri, pestisit kalintilar1 ¢ok dnemlidir. Uziim pekmezinde,
asitlik gidermede kullanilan toprak bulasmasi, okratoksin, seker profili, metalik
kontaminasyon ve ozmofilik maya 6nemlidir. Bulgurda Sudan boyasi, tane irilikleri ve hijyen
kriterleri dikkatle incelenmelidir. Lokum, pismaniye, saray helvasi ve ¢ekme helvada seker
diizeyi ve hijyen kurallar1 onemlidir. Tarhanada “nitrozamin” gida giivenligi ag¢isindan
risklidir. Tahinde susam yerine yer fistigi tagsisi ve kavurma kontrol edilmelidir. Tahin
helvasinda tahin miktari, mikrobiyolojik kriterler (6zellikle E.coli ) ve seker miktar iriin
kalitesi agisindan onemlidir. Pestillerde (kayisi, erik, dut vb) hammadde kalitesi, pestisit
diizeyi, tiretim hijyeni ve meyve orani ¢ok 6nemlidir. Giiniimiizde pestil ihracatimiz meyve
bar1 seklinde olmaktadir. Fermente Tiirk sucugu, pastirma konusunda “Tiirk Gida Kodeksi
Et, Hazirlanmis Et Karisimlar1 ve Et Uriinleri Tebligi” (TEBLIG NO: 2018/52)
kurallarina uygun iiretimin denetlenmesi dnemlidir. Ozellikle et kalitesi, yag diizeyi, nitrat
miktar1 ve hijyen kurallarina uyum 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Sudan boyasi, okratoksin, mikotoksin, nitrozamin, nitrat, nitrit
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OZET

Diinya {izerinde fonksiyonel iirlinlere artan taleple birlikte gida endiistrisi zengin
iceriklere sahip lriin gelistirmelerde hiz kazanmaktadir. Bu dogrultuda bitkiler ve bitkilerden
elde edilen yan iirtinler ilag, tip, kimya, tekstil gibi endiistrilerin yaninda gida endiistrisinde de
kullanilmaktadir. Ugucu yaglar ¢cogunlukla farkli bilesiklerden olusan, bitkilerden ekstrakte
edilen ve karakteristik aromaya sahip ugucu sivilardir. Yiiksek antimikrobiyal aktiviteleri,
antioksidan oOzellikleri ve diger saglik yararlari sebebiyle oldukca ilgi gormektedir.
Antimikrobiyal 6zelliklerinden dolayr gidalart korumak i¢in yapay katki maddeleri yerine
dogal katki maddelerine olan ihtiyacin artmasi ugucu yaglarin 6nemini de arttirmaktadir.
Ancak hidrofobik dogalari, giiclii aromalar1 ve tatlar1 nedeniyle gidalara dahil edilmesi
zordur. Ugucu yaglar 1518a, oksijene ve 26°C’nin lizerindeki sicakliklara maruz kaldiginda
kolaylikla bozulabilen hassas bilesiklerdir. Sudaki diisikk ¢6ziiniirlik, ugucu yaglarin
kullanimindaki en biiyiik sinirlamalardan biridir.

Gelisen yeni teknolojiler sayesinde gida endiistrisinde hiz kazanan nanoteknoloji
uygulamalar1 bu tarz bilesikler i¢in uygulama kolaylig1 saglamaktadir. Yapilan aragtirmalar
sonucunda enkapsiilasyon teknolojisiyle birlikte bilesiklerdeki hassasiyetin giderilmesi,
uygulama kolayligi, bilesiklerin gidaya verecegi negatif etkiler ortadan kaldirilmaktadir.
Enkapsiilasyon, hassas bilesiklerin kalitesini korumak ve ugucu yaglarin dagitim sistemlerini
tyilestirmek, bilesenlerin kontrollii bir sekilde salinmasini saglamak igin etkili bir yontemdir.
Bu yontem ayni zamanda bilesiklerin fiziksel 6zelliklerini de degistirir. Bir siviy1 kat1 faza
dontistiirerek uygulanmasint kolaylastirir, aktif bilesenlerin kontroliinii ve hedeflenen
salinimini saglar, raf dmriinii uzatir, ugucu yaglarin kotii tat ve kokularin1 maskeler. Ugucu
yaglarin enkapsiilasyonu; koasdrvasyon, emiilsifikasyon, dondurarak kurutma, liyofilizasyon
vb. tekniklerle yapilmaktadir. Piskiirtmeli kurutucu yontemi bilesikleri kapsiillemek icin
kullanilan ilk yontemlerden biridir. Cekirdek ve duvar malzemesi ile sulu bir emiilsiyonun
hazirlanmasini, ardindan homojenlestirmeyi, bir kurutma odasinda atomizasyonu ve
parcaciklarin dehidrasyonunu icerir. Bu ydntem gida endiistrisinde yaygmn olarak
kullanilmaktadir.

AR-GE merkezimizde, Hasoba bah¢emizde yetistirilen lavanta bitkilerimizden elde
edilen lavanta yagiin enkapsiilasyonu ¢alismamiz igerisinde planlanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Ugucu vyaglar, enkapsiilasyon, antimikrobiyal aktivite,
mikrokapstiller.
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OZET

Ulkemizde ve diinyada meyve ve sebze iiretimi olduk¢a fazladir. Meyve-sebzelerin
islenmesi sirasinda yaprak, sap, ¢ekirdek, kabuk ve posa olarak ¢ok sayida yan firiin
olugsmaktadir. Bu yan {irlinler biyolojik agidan 6nemli besinsel icerige sahip bilesenlerdir.
Meyve-sebze posalar1 genellikle hayvan yemi, gilibre veya kompost olarak degerlendirilmekle
birlikte gida sanayinin farkli kollarinda (pektin, antioksidanlar, esansiyel yaglar, diyet lifi)
veya eczacilik alaninda da kullanimi mevcuttur. icerdikleri biyoyararhilig: yiiksek bilesenler
sayesinde insan sagligi ilizerinde de olumlu etkileri gézlenmektedir. Sektdrde atik olarak
degerlendirilen fakat arastirildiginda ucuz ve kolay ulasilabilir, fonksiyonel 6zellikte birer
ham madde oldugu tespit edilen bu kiymetli bilesenlerin, katma degeri yiiksek {irlinlere
dontistiiriilmesi gerekmektedir. Besinsel icerikten fayda saglamak ve atik yonetimi ile tilke
ekonomisine katkida bulunmak i¢in bu konudaki ¢alismalarin artirilmasi hedeflenmektedir.

Meyve-sebze endiistrisi yan iriinlerinin muhafazasinda kurutma 6nemli bir yontemdir.
Besinsel ve fonksiyonel oOzellikleri etkilemeden suyun uzaklastirilmasinda dondurarak
kurutma, infrared kurutma, mikrodalga kurutma, vakum ile kurutma ve sicak hava ile kurutma
gibi farkli yontemler kullanilmaktadir. Bununla birlikte kolay ulasilabilir ve ucuz bir yontem
olmas1 nedeniyle fanli kurutma sistemleri daha c¢ok tercih edilmektedir.

Meyve-sebze endiistrisi yan {riinlerinin kurutulup 6giitiilmesi ile toz formda, un benzeri
iirlinler elde edilmektedir. Bu iirtinler bugday ununun kullanildig: {irtinlerde una ikame olarak
kullanilabilmekle birlikte yogurt, kefir, smoothie ve siit gibi gidalara ilave edilerek de giinliik
diyete eklenebilmektedir. Beslenmede biiylik 6neme sahip bu materyaller, yiiksek lif icerigi
ile insanlarin bagirsak sagliginda etkin rol oynamaktadir. Prebiyotik o6zellik gostererek
probiyotik bakteriler i¢in besin kaynagi olmakla birlikte tokluk hissini artirmakta ve kilo
vermeye yardimci bir iirlin olarak degerlendirilmektedir. Kalp damar sagligini koruyucu
etkileri s6z konusudur. Yapilan arastirmalarda, bu tozlarmin igerdigi fenolik madde ve sahip
oldugu antioksidan aktivite sayesinde ilave edildigi iiriine fonksiyonel 6zellik kazandirdigi
gbozlemlenmistir.

Bu derlemede, meyve-sebze endiistrisi yan triinleri ile gidalarda besinsel ve fonksiyonel
ozelliklerin artirllmasinin yaninda Birlesmis Milletlerin hazirladigi Siirdiiriilebilir Kalkinma
Hedefleri dogrultusunda gida israfinin en aza indirilmesi konusunda da farkindalik
kazandirmak hedeflenmektedir.

Anahtar Kelimeler: Meyve-sebze, yan iiriin, kurutma, fonksiyonel 6zellik
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Son yillarda Diinya genelinde yasanan saglik sorunlar1 nedeniyle saglikli beslenmeye
olan yonelim artmistir. Saglikli beslenmenin yapi taglarindan olan fermente gidalara da bu
yonelim siirecinde talep artmistir. Fermantasyon Latince kokenli bir kelimedir ve kaynamak
anlamina gelir. Fermantasyon, besinlerin biyoyararliligini, sindirilebilirligini, besin degerini
arttiran biyoaktif peptitler gibi bilesenlerin salinmasini saglayan, raf Omriinii uzatan,
besinlerin organoleptik 6zelliklerini iyilestiren, gida giivenligini olumlu yonde etkileyen ve
fitat-tanen gibi maddelerin pargalanmasini saglayan kolay ve ekonomik bir siirectir. Diinya
genelinde fermente yiyecek ve igecek iiretim ve tiiketim miktarinin 3500’den fazla oldugu
tahmin edilmektedir. Giinliik olarak alinan yaklasik 50-400 g olan kisi bas1 gidanin yaklasik
%5-40’1 fermente gidalardan olugmaktadir. Bu gidalardan, yogurt, kefir, tursu, peynir,
tarhana, sirke, eksi mayali ekmek gibi iirlinler yaygin olarak tiiketilen fermente iiriinlerdir.
Tiirkiye de en ¢ok tliketilen fermente igeceklerin siralamasi; ayran, sirke, salgam suyu, kefir,
boza, bira, sarap, hardaliye ve fermente gilaburu seklindedir. Hardaliye, Trakya Bolgesi
koylerinde geleneksel olarak iiretilen fermente bir liziim igecegidir. Yeterli olgunluga ulagan
kokulu, kirmiz1 iiziimlerden tiretilmektedir. Salgam, salgam turpu, siyah havug, bulgur, tuz ve
su karisiminin laktik asit fermantasyonu ile elde edilen kirmizi renkli, eksi ve bulanik bir
mesrubattir. Ulkemizde en yaygin sekilde Adana, Hatay ve Mersin sehirlerinde
tiiketilmektedir. Boza, dar1, misir, bugday veya piring irmigi veya unundan maya ve laktik asit
fermantasyonu ile tiretilen geleneksel Tiirk alkolsiiz fermente igecegidir. Tatli veya eksi tadi
olan, soluk sar1 renkte viskoz bir icecektir. Hos tadi, lezzeti ve besleyici 6zellikleri nedeniyle
Tiirkiye, Bulgaristan ve Balkan Yarimadasi'nin diger bazi iilkelerinde yaygin olarak
tiketilmektedir. Kefir, bakteri ve mayalarin etkileriyle kefir daneleri iginde simbiyotik
birlesmesi ile olusan fermente bir siit iirlintidiir, 21. ylizyilin yogurdu olarak da bilinir. Bu
derlemede geleneksel fermente igeceklere ait bilgiler verilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Fermente, fermantasyon, igecek, geleneksel, saglik, duyusal
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OZET

Probiyotikler, yeterli miktarda tiiketildiginde konak¢1 sagligin1 olumlu yonde etkileyen
canli mikroorganizmalardir. Postbiyotikler ise, konak¢iya olumlu etki saglayan, probiyotik
mikroorganizmalarin metabolizmasi sonucu ortaya ¢ikan veya probiyotik mikroorganizmalar
tarafindan salgilanan, molekiiler agirligi 50-100 kDa arasinda olan biyoaktif c¢oziiniir
faktorlerdir. Postbiyotik cesitleri arasinda kisa zincirli yag asitleri, vitaminler, enzimler,
organik asitler, ekzopolisakkaritler, hiicre yilizeyi proteinleri, hiicresiz siipernatantlar,
proteinler yer almaktadir. Postbiyotikler, mikroorganizmanin inaktivasyonu ile elde
edilmektedir. Ultraviyole 1sinlar, yiiksek basing, sonikasyon, 1sil islem, omik uygulamalar,
pH modifikasyonu gibi yontemler kullanilmaktadir. Bunlardan en sik kullanilan yontem 1s1l
islemdir. Isil iglem icin uygulanan sicaklik ve zaman gibi parametreler, mikroorganizmanin 1s1
direncine gore degisiklik gostermektedir. Probiyotik mikroorganizmalarin, bagirsaga kadar
canliligimmi kaybetmeden ulagsmasi ve bagirsak ¢eperine tutunabilme yetenegine sahip olmasi
gerekmektedir. Tiirk Gida Kodeksine gore, probiyotik bir iiriinde en az 10° KOB/g ya da ml
canli probiyotik bakteri bulunmasi ve raf 6mrii boyunca bu miktarin altina diigmemelidir. Bu
durum probiyotiklerin gidalarda kullanimini zorlastirabilmektedir. Postbiyotiklerin cansiz
yapilar olmasi; gidalarda raf dmrii uzatma, muhafaza kolayligi, soguk zincir gereksinimi
olmamasi, enfeksiyon riski olmamasi, farkli pH ve sicaklik araliklarinda stabil kalabilmeleri
gibi avantajlar saglamaktadir. Fermente gidalarda bulunan probiyotik bakteriler postbiyotik
bilesiklerin iiretimine katki saglamaktadir. Gida endiistrisinde postbiyotikler, fonksiyonel
gidalarinda iretiminde, gida katki maddesi ve gida ambalajlama gibi alanlarda
kullanabilmektedir. Postbiyotikler ile yapilan saglik ¢alismalarinda, probiyotikler gibi saglik
etkileri oldugu goriilmiistiir. Postbiyotiklerin, immiinomodiilatér, anti-inflamatuvar,
antimikrobiyal, antiproliferatif, antiobezojenik, antihipertansif, antioksidan,
hipokolesterolemik gibi saglik etkileri bulunmaktadir. Postbiyotikler, bagirsak sagligi,
bagisiklik fonksiyonu ve metabolik denge gibi saglik alaninda faydali olabilecek ve iirlinlerin
fonksiyonel degerini artiran bilesiklerdir. Bu bilesiklerin ileride gida endiistrisinde daha
yaygin olarak kullanilacagi ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Postbiyotik, antimikrobiyal, gida giiveligi, saglik
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OZET

(Caycuma Manda Yogurdu Tiirk Patent nezdinde 15.01.2018 bagvuru numarasi ile kayda
girmis olan ve 08.05.2020 de tescillenmis Mense Adidir. Isaret sahibi Caycuma Ticaret ve
Sanayi Odasr’dir. Tescilli iirlin sahibi Caycuma Ticaret ve Sanayi Odasi, bagvuru kabul ve
kontrol sistemi ile ilgili sistemini olusturmak i¢in ¢aligma baglatmis, liretim/piyasaya arz
faaliyetinde 2 (iki), liretim faaliyet alaninda 1 (bir) yetkilendirme yapmistir. Caycuma manda
yogurdu lretiminin ana girdisi olan manda siitiiniin siirdiiriilebilirligini gilivence altina
alabilmek i¢in Zonguldak ili Damizlik Manda Yetistiricileri Birligi tarafindan Tarim ve
Orman Bakanligi Manda Islah Projesine katilinmigstir. Sinai Miilkiyet Kanunu ile korunan
menge isaretli cografi isaret olan Caycuma Manda Yogurdu sartnamesinde hammadde olarak
%100 manda siitiiniin kullanilmas1 gerektigi acik iken, maya olarak kullanilacak olan girdi
icin buna dair agik diizenleme yoktur ve sartnamede «hazir kiiltiir karisimlar1 yogurt mayasi»
kullanimma izin vermektedir. Ulkemiz gida mevzuatindaki “tek bir hayvan tiiriine ait siitiin
ylizde yiliz kullanildig: iiretimlerde siitiin ait oldugu hayvan tiirii iirtin adi ile birlikte
kullanilabilir” diizenlemesi zaman zaman fiireticiler agisindan bir dar bogaz olusturmaktadir.
Piyasada ‘Caycuma manda yogurdu’ adi ile satilan triinler mevcuttur. Bu iriinlerin piyasa
kontroliinde, inek siitii tespit edilmesine dayali olarak caydirict cezai miieyyideler
uygulanmistir. Cografi isaretli iirlinlin gergeklik ve orijininin ortaya konabilmesi ve
izlenebilirliginin saglanmasi gerekmektedir. Bunlar saglanamadiginda, iriiniin taklitlerinin
olusmast veya tagsis edilmesi s6z konusudur. Kontrol ve denetim siirecinin, iirlin
ozelliklerinden bagimsiz olarak yapiliyor olmasindan ve tescil belgesindeki durumun kontrol
planlarina yansitilamamis olmasindan olumsuz etkilenen {iretici, tescilli de olsa cografi
isaretli iirlinii liretmekten g¢ekinecek ve liretmek istemeyecektir. Cografi isaretli Caycuma
Manda Yogurdunun sartnamesindeki iretim metodu ve kontrol siirecinin sistematiginin
olusturulmas: ve sistematigin siirekliliginin saglanmasi ve iireticilerin bu korumadan tam
olarak yararlanmasi i¢in; tiim taraflarin farkindalik diizeyinin arttirilmasi, saglik ve hijyen
kurallarina da uydugundan emin olunmasi da dahil gerekliliklerin yerine getirilmesi i¢in
olusturmasi gereken sistematigin strdiiriilebilirligi i¢in elzem olan biitce sorunlarinin
asilmasi, paydaslarin bilgi diizeyinin arttirilmasi ve tescilli olmayan iiriinlerin pazarda var
olmasi ile ilgili sorunlarin asilmasi ile tescilli {irlinlerin Pazar kapasitesinin arttirilmasi i¢in
caligmalarin yapilmasi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Caycuma Manda Yogurdu, Denetim.
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OZET

Corum koftesi; Corum ili Sungurlu ilgesi ve c¢evresinde bilinen, yore halki kadinlari
tarafindan ozellikle 6zel giinlerde pisirilen geleneksel bir yemektir. Corum koftesinin ana
maddesi; tavuk gogsii, diigiirciik (ince bulgur) ve reyhan otudur. Baslangigta, uzun saatler 6zel
bir tokmakla vura vura parcalanan ¢ig tavuk eti, gelisen teknoloji ile birlikte robotta ¢ekilerek
daha basit sekilde parcalanmaktadir. Tiim malzemeler bir araya getirilip, yaklasik bir saat
boyunca yogurulmasi ile kofte sekli verilmektedir. Hazirlanan kofteler tercihe gore ¢ig olarak
tilketilebildigi gibi yagsiz kizgin tava veya sag lizerinde pisirilerek de tiiketilebilir. Corum
koftesinin  0zel giinlerde yapilmasi kofteye 6zel bir anlam kazandirmaktadir. Yogurma
isleminin ve koftenin hazirlanmasinin uzun vakit almasi sebebiyle giliniimiiz sartlarinda pek
tercih edilmemekte, hatta giinden giine unutulmaktadir. Bilinen, I¢ Anadolu bélgesi Yozgat ve
Konya illerinde farkli versiyonlar1 da yapilmaktadir. Konya ve Yozgat illerinde besme¢ yada
tokmak koftesi olarak bilinmekte fakat burada tavuk eti yerine kirmizi et tercih edilmekte ve
reyhan otu kullanilmamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Corum Koéftesi, Geleneksel, Tokmak Koftesi
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Ozet

Giliniimiizde fonksiyonel gidalar; ekonomik sebeplere, geleneksel yontemlere ve igeriklere gore
farklilagan yeni igeriklerin belirlenmesi, insanlarin giivenli, kaliteli ve saglik a¢isindan destek
olabilecek gidalara gosterdigi yonelim nedeniyle gida sanayinde dnemli bir noktaya gelmistir.
Ozellikle tiiketiciler, baz1 gida bilesenlerine karsi olusan alerji, intolerans gibi sikayetler
dogrultusunda veya farkli beslenme tercihleri nedeniyle, diyetlerinde degisikliklere gitmektedir.
Inek siitii alerjisi ve laktoz intoleransi basta olmak iizere saglkla ilgili sorunlar1 olan veya
vegan/vejetaryen gibi beslenme/hayat tarzindaki tiiketiciler, inek siitiinii bitkisel bazl siitler ile
ikame etme egilimi gostermektedir. Bu sebeple bitkisel bazli siitler, tiiketicilerin bu ihtiyag
taleplerinin karsilanmasi acisindan oldukg¢a 6nemli bir yer edinmistir. Bitkisel bazli siitlerin
iiretimi buna bagl olarak gliniimiizde oldukca tercih edilen {iriinler arasinda yer almaktadir.
Hem duyusal 6zelliklerini daha iyi hale getirebilmek hem de besin degerini arttirmak amaciyla
bitkisel bazli siitlere uygulanan fermentasyon islemi en etkili yollardan biri olarak kabul
edilmektedir. Fermentasyon, insanlik tarihinin baglangicindan beri gida iiretmek i¢in kullanilan
dogal yollardan biri olmustur ve gilinlimiizde fermente iiriinler oldukca popiiler bir hal almistir.
Fermentasyon siirecinin dogal avantajlarinin yani sira mikroorganizmalarin birbirleri ile olumlu
etkilesimleri bitkisel bazli siitler i¢cin umut vadetmistir. Bitkisel bazli siitlerden fermente
iceceklerin gelistirilmesinde, kabul edilebilir fizikokimyasal ve organoleptik 6zelliklere sahip
olmas1 gerekmektedir. Yapilan c¢aligmalar basta tahillar olmak iizere bitkisel bazli siit
tiriinlerinin, obezite, kardiyovaskiiler hastalik ve tip II diyabet gibi kronik hastalik risklerinin
azaltilmasiyla iliskilendirilen probiyotiklerin gelisimini destekler potansiyele sahip oldugunu
goriilmistiir. Fermente iriinler, sikga rastlanan mikrobiyel patojenlere karsi antimikrobiyel
aktivite gelistirir. Ayrica, siit iirlinii olmayan iceceklere yonelik tiiketici talebini karsilamayla
beraber, bitkisel bazli icecekler antioksidanlar, diyet lif, mineraller ve vitaminler gibi
fonksiyonel bilesikler agisindan da onemli birer kaynak olarak kullanilabilmektedirler. Bu
caligmada bitkisel bazli siitlerden fermente i¢ecek tiretimi hakkinda bilgi verilecektir.
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Anahtar Kelimeler: bitkisel bazli siit, fermentasyon, fermente igecek, bitkisel siit ikamesi
1. GIRIS

Bitkisel bazli siitler, baklagiller, yagli tohumlar veya tahillarin, hayvansal siitiin
goriiniimiine benzetilmek istenen su Oziitleri olarak tanimlanmaktadir. Bitkisel bazli siit
alternatifi Urlinlerindeki bitki kaynakli diyet lifleri, mineraller, vitaminler ve antioksidan
maddelerin insan saglig: lizerine olumlu katki saglayan bilesenler olmasi sebebiyle 2012°den
itibaren fonksiyonel gida bileseni veya nutrasotik olarak kabul edilmektedir. Renk ve kivam
Ozellikleri yoniinden hayvansal siitlere benzemekle birlikte bitki materyallerindeki belirli
aldehitler, alkoller ve ketonlardan dolay1 tat 6zelligi yetersiz kalabilmektedir (Altinay ve Sanli,
2023). Son donemde teknolojinin de gelismesiyle baklagiller, yagli tohumlar, sert kabuklu
meyveler ve tahillar bitkisel bazl siit liretiminde kullanilmaya baslanmistir. Hayvansal siitlere
gore karsilastirildiginda igerdikleri protein degerleri ile bazi besin bilesenlerinin bulunma
oranlar1 ve biyoyararhliklarinin daha diisiik oldugu belirlenmistir. Ornegin hayvansal kaynakl
stitiin bilesiminde yer alan, esansiyel amino asitler, vitamin D, kalsiyum, iyot ve demir gibi
minerallere bitkisel bazli siitlerde yeterli diizeylerde rastlanilmamaktadir (Yilmaz Ersan ve
Topguoglu, 2019). Ticari olarak tiretimi yapilan bitkisel bazli siitlerin lezzet profillerinin biraz
diisiik olmasi, daha degerli ve lezzetli {iriin elde etme istegi, yag icerigi ve nisasta orani yiiksek
olan bitkisel siitlerinde serum ayrilmasinin goriilmesi gibi durumlar bitkisel bazli fermente
icecek iiretimi icin ortam hazirlamistir. Ayrica fermentasyon islemi sayesinde tahillar ve
baklagillerde bulunan, ¢inko emilimini azaltan fitik asit oran1 diisiiriiliip, biyoyararlanim orani
arttirilabilmektedir (Baba ve ark., 2024). Fermente siit iriinleri her zaman probiyotik iiriin
pazarinda onemli gidalar arasinda yer almaktadir. Ancak veganlar veya siit proteinlerine
alerjisi, laktoz intoleransi veya hiperlipidemisi olan tiiketiciler siit liriinlerine alternatifler icin
isteklidir. Bu nedenler baglaminda gida endiistrisinde yeni dogal bilesenlerin ve yeni siit dist
tirlinlerin gelistirilmesine biyiik ilgi duyulmaktadir (Kilci, 2022). Teknolojik olarak veganlar
ve vejeteryanlar tarafindan tiiketilebilen siitler, suda ¢6ziinmiis bitki ikamesi ve pargalanmis
bitki materyalini igeren siispansiyonlar olup, gériiniis olarak inek siitiinii andirmaktadir (Erk ve
ark., 2019). Hayvansal kaynakl siitlerde bulunan yiiksek kalsiyum ve fosfor igerigine baglh
olarak siit alternatifi olarak tercih edilmeden once findik, badem, yulaf, piring, nohut ve
mercimek gibi bitkisel bazli siitlerin minerallerce zenginlestirilmesi tavsiye edilmektedir.
Kullanmadan o6nce yulaf ve piring siitlerinin ise potasyum agisinda takviye edilmesinin de
faydal oldugu goriilmektedir (Arbag, 2022).

2. BITKISEL BAZLI SUTLERDE FERMENTASYON

Fermentasyon, gidalarin tat, aroma, doku gibi 6zelliklerinin, esansiyel aminoasitler ve
vitaminler gibi besin degerleriyle raf dmriiniin olumlu etkilenmesine olanak saglayan bir gida
muhafaza yontemidir. Fermente igeceklerin gelistirilmesi i¢in tahillar farkli oranlarda
karigtirilarak substrat olarak kullanilmaktadir. Elde edilen son {iriiniin 6zellikleri substrat olarak
kullanilan hammaddeye bagli olarak degisiklikler gostermekle birlikte, fermentasyon
kosullarmi ise mikrobiyel popiilasyonunun etkileyebildigi gozlemlenmistir (Oztiirk, 2022).
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Bitkisel olarak tercih edilen iirtinler mikroorganizmalarin biiyiimesini destekleyecek yeterlige
sahip olup fermentasyon yulaf, bugday, piring ve nohut gibi tahillara uzun siiredir uygulanan
bir prosestir. Bitkisel fermentasyonda laktik asit bakterileri ile mayalar en yaygin kullanilan
mikroorganizma gruplaridir (Kilei, 2022). Laktik asit bakterileri, fermentasyon islemi
sonucunda laktik asit iireten gram pozitif bakterilerdir. Fermentasyon i¢in probiyotik olarak
secilen gesitli mikrobiyel suslar vardir. Laktik asit bakterileri morfolojik 6zelliklerine, glikoz
fermentasyon kabiliyetlerine, farklilik gosteren sicakliklarda biiyiime kabiliyetlerine, yiiksek
tuz konsantrasyonlarinda gosterdikleri toleransa, asit ve alkali ortamdaki tolerans kapasitelerine
gore smniflandirilmaktadir (Oztiirk, 2022). Fermentasyonun bitkisel bazli siitlerin duyusal
profilini iyilestirebilecegine yonelik ilk bulgular 1970’11 yillara uzanmaktadir. Cimlendirme,
1slatma gibi diger yardimci islemlerle birlikte uygulanan fermentasyon islemi bitkisel bazli
siitlerde bulunan tanen, fitat, siyaniir gibi anti-besinsel bilesenlerin seviyesini énemli 6lgiide
azaltabilmektedir. Buna ornek olarak fitaz enzimi iiretebilen laktik asit bakterileri verilebilir.
Sadece enzim iiretmekle kalmayip ayni zamanda enzimin calisabilecegi optimum pH
kosullarin1 da saglayan bu bakteriler sayesinde fitatlar miyo-inositol ve fosfata hidroliz
olmakta, {iriiniin sindirilebilirligi ile mineral biyoyararlanimi artmakta ve tiim bunlarla birlikte
ham materyalin besinsel kalitesi artirilmis olmaktadir (Kilci, 2022). Bitkisel bazli siitlerden
fermente bir iriin yapilmak isteniyorsa protein miktarlarinin hayvansal siite benzemesi de
gerekmektedir. Ayrica fermente olabilen sekerlere de ihtiyag duyulmaktadir. Fermentasyon igin
kullanilan kiiltiirler genelde laktik asit bakterileri ve mayalar olarak bilinmesine karsin son
donemlerde iki veya daha fazla tiirin karistiritlmasiyla olusturulan kiiltiir kullaniminin siirecin
gelisimine katki saglayacag belirtilmektedir (Baba ve ark., 2024).

Mikrobiyel fermentasyon uygulamasi sayesinde ilgili bilesenlerde yasanan azalmaya
bagl olarak duyusal algi ve kalitenin gelistigi gézlemlenmistir. Istenmeyen aroma ve lezzete
sahip olan bilesenlerinde yasanan azalmaya ek olarak karamel benzeri bir aroma saglayan
diasetilin, tahillarin mikrobiyel fermentasyonu sirasinda ortamda tespit edilmistir. Bitkisel bazli
stitlerin aroma karakteristikleri ile ilgili genel olarak; aroma ve tadin yapida
bulunan/olugsan/bozulan aminoasitler ve bu aminoasitlerin seviyelerinde meydana gelen
degisimlerin etkiledigi sylenebilir (Kilci, 2022). Yapilan ¢aligmalarla birlikte bitkisel bazli siit
alternatifi igeceklerde istenmeyen fasulyemsi aromadan sorumlu olan aldehitlerin ve bazi ugucu
bilesenlerin laktik asit bakterileri ile fermentasyon edilmesi sonucunda elimine edildigi ve
duyusal olarak gelistigi i¢in daha ¢ok tercih edilebilir nitelikler kazandigi bildirilmektedir
(Altinay ve Sanli, 2023). Bitkisel bazli siitlerin fermentasyonuyla elde edilen bu iiriinlerden
tiiketicinin begenisini alan ve kabuliine etki eden en 6nemli etkenlerden biri de bu {iriinlerin
duyusal ozellikleridir. Bu sebeple hazirlanmis olan bitkisel bazli siit 6rneklerinin, yapilan
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere ek olarak duyusal olarak da degerlendirilmesi
beklenmektedir. Bitkisel bazli fermente siit tirinlerinde ¢okga karsilasilan bir diger duyusal
problem ise serum ayrilmasidir. Serum ayrilmasi, gorsel agidan sebep oldugu degisimler
nedeniyle tiiketici memnuniyetsizligine yol agmaktadir (Oztiirk, 2022).
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3. BITKISEL BAZLI SUTLERDEN FERMENTE iCECEKLER

Saglikli gidalara ve ¢evre dostu biyo-iiriinlere olan artan talep, gida pazarinda énemli
bir etkiye sahiptir. Farkli bilesenler ve ¢ok islevli katki maddeleriyle zenginlestirilmis yeni tiriin
tiirleri gelistirilmektedir. Bitkisel bazli siit, bu egilimin iyi bir 6rnegidir. Findik veya tahillardan
yapilan ve hem dogu hem de bat1 kiiltiirlerinde uzun bir gecmise sahip olan bu siitler tercih
edilmeye baslanmistir. Soya siitlii en popiiler olan bitkisel bazli fermente siittiir, ancak badem,
hindistan cevizi, piring ve yulaf siitiine olan talep de artmaktadir. Avrupa tlkeleri, 6zellikle
Ispanya, soya siitii ve diger siit iiriinii olmayan iceceklerin yillik satislarinda %20'lik bir artisa
sahiptir. 2011'de ABD, soya, badem, pirin¢ ve diger bitkilerden 1,3 milyar dolar degerinde siit
ikamesi satmistir ve satiglari o zamandan beri artmaktadir (Khrundin ve ark., 2022). Piring siitii,
piringten elde edilen bitkisel bazli bir siit {irlintidiir. Pirincin, laktoz igermemesi, hipoalerjenik
olmasi, kazein ve gliiten bulundurmamasi ve uygun fiyatlarda olmasi gibi o6zellikleri g6z
ontinde bulunduruldugunda bitkisel bazl: siit olarak iyi bir alternatif tercihi olmaktadir. Piring
stitii ve nohut siitii gibi bitkisel bazli fermente siit igeceklerinin birlesimleri iiriiniin ¢esidine ve
tercih edilen kiiltiir oranlarina gore degisiklik gostermektedir (Oztiirk, 2022). Onemli soya
tirtinlerinden biri olan soya siitii, soya fasulyesinden elde edilen ve besleyici unsurlari iistiin bir
bitkisel bazli siit igecegidir. Ozellikle Uzakdogu’da, en c¢ok ise Cin’de yillardir
kullanilmaktadir. Soya siitiiyle ilgili olarak, gerek cesitli bakteri kiiltiirleri ile fermente edilmesi
gerekse belli oranlarda hayvan siitleri ile karistirildiklart haliyle fermente {iriinlere islenmesi
gibi konularda bir¢ok ¢alisma yapilmistir (Giirsoy ve ark.,1999). Fermentasyon sirasinda; seker
orani diistiigii i¢in siskinlik ve benzeri durumlarin ortaya ¢ikmasi onlenirken izoflavon miktari
da diiser. Bunun sonucunda gastrointestinal sistemdeki probiyotiklerin popiilasyonu olumlu
yonde etkilenir. Fermente edilen soya siit analogu i¢eceginin iiretilebilmesi igin gerekli olan
laktik asit bakterileri, soya ve soya bileseni igeren ortama kolaylikla adaptasyon saglayabilmeli
ve gelisebilmelidirler (Soyugok ve Bagyigit Kilig, 2017). Soya siitiiniin insan beslenmesinde
hayvansal siitler baz alindiginda 6rnegin inek siitiine en iyi alternatif oldugu gosterilmektedir.
Ancak diger bir taraftan ise soyadan gelen fasulyemsi tat ve viicuda gerekli bir takim besin
Ogelerinin eksikligi sebebiyle, son yillarda fermentasyon uygulanan bitkisel bazli siitlerden
Ozellikle badem siitiinliin kullanimina ilgide artis gézlenmistir. Karyojenik sorunlari bulunan
kisiler de soya esasl bitkisel siit alternatifleri yerine sakkaroz ile tatlandirilanlar hari¢ olmak
lizere badem siitiinii tercih etmeleri tavsiye edilmektedir (Yazic1 ve ark., 2023). Yapilan bir
calismada ¢imlenmis ve ¢cimlenmemis arpa, parmak dar1 ve giive fasulyesi tohumlar1 kullanarak
tahil bazli fermente igecekler gelistirmistir. Cimlendirilmis ve ¢imlendirilmemis tohumlar seker
ile karistirilarak, farkli konsantrasyonlarda (0, 2, 4, 6 ve 8 g) damitilmis suya; soya, badem ve
hindistancevizi gibi bitkisel bazli siitlere eklenmis ve sonrasinda fermente edilmistir. Elde
edilen bu iriinlerde yapilan duyusal analizler sonucunda degerlendirilen hindistan cevizi siitii
bazli fermente icecegin; su, soya siitii, badem siitii fermente iceceginden daha fazla kabul
edilebilir oldugunu tespit etmistir (Chavan ve ark., 2018). Ayrica bilinen en eski bitkisel bazli
stit alternatifi hammaddesi olan soya, igerdigi aminoasitlerden dolay1 alerjik reaksiyonlara
sebep olmaktadir. Soya gibi findik, fistik ve badem gibi segenekler de spesifik bireyler i¢in
alerjen grubundadir. Alerjen bireylerde bu proteinler immiin sistem tarafindan yabanci madde
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olarak algilanarak 6zellikle deride, solunum ve sindirim sisteminde hipertansif reaksiyonlara
neden olmaktadirlar (Altinay ve Sanli, 2023). Nohut ve hindistan cevizi i¢eren bitkisel bazli
siitlin gelistirilmesi tizerine yapilan bir diger ¢alismada ise, nohut ve hindistan cevizi ile yapilan
fermente iceceklerin; hayvansal siitlerle hatta yulaf, badem ve piring siitii fermente i¢ecekleri
gibi diger yaygin ikamelerle karsilastirildiginda ¢ok daha zengin bir besin bilesimine sahip
oldugu saptanmistir. Fermente nohut siitiiniin, soya siitiine kiyasla daha diisiik protein icerdigi
ve daha zayif jel yapisinin da sebebiyle yiiksek oranda serum ayrilmasinin gozlemlendigi de
yapilan ¢alismalar sonucu bildirilmistir (Oztiirk, 2022). Badem, yer fistig1, hindistan cevizi ile
yapilmis siitlerin fermentasyonunu inceleyen bir ¢alismada ise hammaddelerin E ve C vitamini
gibi bulundugu matrise antioksidan 6zellikler kazandiran mikro bilesenler acisindan zengin
oldugu belirtilmistir (Kilci, 2022). Badem siitli, diger bitkisel bazli siitlere gore 6zellikle
viicudun sentezleyemedigi ve disaridan alinmasini gerektiren E vitaminini dogal olarak
yapisinda bulundurdugundan iyi bir vitamin kaynagidir. Ayrica bunun yan sira diger bitkisel
bazli siitlerden iretilen fermente igeceklerden ve hayvansal kaynakli siitlerden 6zellikle inek
stitinden daha fazla A ve D vitamini igermektedir (Arbag, 2022). Yapilan bir ¢alismada kefir
orneklerine yapilan findik siitiiniin ilavesi asetik asit ve malik asit icerigini arttirirken laktik asit
ve sitrik asit i¢erigini azalttigi gézlemlenmistir. Ve sonug olarak biyoaktif 6zelliklerine ve lipit
profiline bagh kalarak findik siitii ilave edilen kefir 6rneklerinin hayvansal siitlerden inek siitii
ile iiretilen kefir 6rneklerine gore sagligi artirict etkisi olabilecegi ve yapisal 6zelliklerinde ise
iyilestirici sonuglar goriilecegi belirtilmistir. Fermente edilen farkli oranlardaki bortilce ve fistik
sttiiniin de (1:1, 2:1, 3:1 v/v) probiyotik potansiyeli, fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri
degerlendirilmis ve boriilce ve fistik siitiiniin laktik asit bakterilerinin gelisimini destekledigi
tespit edilmistir. Bu iglem sirasinda proteinlerin parcgalanarak iirettigi peptidlerden dolayi
antioksidan aktivitede yiikselme ve anti besin 6gelerinde azalma oldugu da gdzlemlenmistir.
Demir ve potasyum igerigindeki artigin, fermentasyon sirasinda fitatlarin pargalanmasina bagli
aciga cikan minerallerden kaynaklanabilecegi bildirilmistir (Altinay ve Sanli, 2023). Ceviz
bazli siit alternatifi ise antioksidanlar, ¢oklu doymamis yag asitleri, esansiyel amino asitler, E
vitamini ve B kompleks vitaminleri agisindan zengin bir bilesime ve bu sayede yiiksek besinsel
niteliklere sahiptir. Stabil ceviz bazli siit alternatifine stabilizator ilavesi eklenmesinden sonra
homojenize edilerek elde edilebilecegi ve fermentasyon isleminin duyusal niteliklerini
iyilestirebilecegi belirtilmektedir (Yazict ve ark., 2023). Yulaf, siit bazli fermente icecekler
dahil olmak fiizere ¢esitli gidalarin tiretiminde son yillarda sik¢a kullanilmaya baslanmustir.
Yulaf siitinii fermente etmek igin yerel yogurt kiiltiirlerinin kullanilmasiyla, istenilen
fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri tagiyan yeni ve besleyici bir bitkisel bazli siit iiriiniin
gelistirilmesine yol agabilecegi ongdriilmektedir. Yogurt bakterileri kullanilarak yulaf siitiinden
fermente siit Uiretimi, siit endistrisi i¢in yeni yollar agan bir deneme olarak kayitlara ge¢cmistir.
Yulaf siitiiniin benzersiz 6zellikleri nedeniyle fermente yulaf siitii tirtinlerinin formiile edilme
sirecinin zorlu olabilecegini bilmek ve ayrica dikkate almak 6nemlidir. Diislik protein igerigi
ve yiiksek seker igerigi, istenen doku ve lezzeti elde etmeyi zorlastirabilir. Tiim bunlara ek
olarak, yulaf siitii, fermentasyon siireci sirasinda serum ayrilmasina egilimli olabilir ve bu da
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nihai triinii etkileyebilir. Bu zorluklara ragmen, yogurt bakterilerinin kullanimi kaliteli yulaf
stitii fermente igeceklerini tiretmede umut vadetmektedir (Benmeziane ve Belleili, 2023).

4. SONUC

Bitkisel bazli siitlerin fermentasyonu sonucunda gida endiistrisinde yeni prosesler
denenmeye baslanirken, tiiketici agisindan da iiriin ¢esitliligi artis gostermis ve hayvansal siit
kaynaklarindan duyulan rahatsizliklara kars: alternatifler ortaya ¢ikmistir. Bu amagcla kullanilan
basta tahil ve baklagiller olmak {izere bitkisel kaynaklarin kullanimi1 besin 6gesi degerlerini
arttirmis olup fonksiyonel gidalarda gesitlilik de saglamak amaglanmistir. Insanlik tarihinde
olduk¢a eskilere dayanan ancak buna ragmen yeniliklere de acik hale getirilebilen
fermentasyon islemi ile gidalarda farkli farkli birlesimler de denemek miimkiin hale gelmistir.
Gliniimiizde bu yenilik¢i yaklagimlara acik, gelisim saglayan yillar igerisinde kendine yeni bir
yer edinmek isteyen fermente edilmis tahil ve baklagil siitlerinin kombinasyonlari, yiiksek
besin degeri, lezzeti ve sagliga faydali bilesenler agisindan zenginlestirilmesi ile saglik
problemleri yasayan veya yasam tercihini hayvansal triinleri tiiketmemekten yana degistiren
bireyler igin fonksiyonel bir bitkisel siit ikamesi segenegi olarak tercih edilmektedir.
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OZET

Gegen Yiizyilin sonunda Geleneksel Gidalar kavrami bilim diinyasinin dikkatini ¢ekti ve
popliler olmaya basladi. Bunun baslica nedenleri “y1gin endiistriyel l¢iide gida {iretiminin ve
bunun uluslararasi boyutu”, “kirsal alan popiilasyonunda yaratacagi depopiilizasyon etkisi” ve
“kiiltiiriimiiziin 6nemli bir parcasi olan yeme i¢me alaninda kayiplar” olarak goriilebilir.

Tiirkiye’de benzer sekilde geleneksel gidalarimizi kaybolmadan kayit altina alinmasi igin
kollektif bir caligmaya ihtiya¢ oldugunun farkina varildi. En kolay ve en katilimeci yontem
olarak da bir sempozyum serisinin olusturulmasi se¢ildi. Bu sekilde ilk Geleneksel Gidalar
Sempozyumu 23-24 Eyliil 2004 tarihlerinde Van’da diizenlendi. Geleneksel gidalara ait bir
tiizel kisilik olusturulmadigi i¢in Universite ile birlikte kalict misyonlar1 i¢inde konuyu
muhafaza edebilecek kurumsal yapilara ihtiya¢ vardi. Bu nedenle ilk Sempozyum Yiiziincii yil
Universitesini ev sahipliginde ama TMMOB Gida Miihendisleri Odasmin ortak
yiiriitiiciiliigiinde diizenlendi. Ikinci Sempozyumda Universite disi paydaslar arassna TMMOB
Ziraat Miihendisleri Odast ve  TAGEM (Tarim Bakanligi Tarimsal Arastirmalar Genel
Miidiirliigii) dahil oldu. Ugiincii, Dérdiincii ve Besinci Sempozyumlar sadece farkli
tiniversitelerin bilimsel ve mekansal ev sahipliginde farkli illerde; sirasiyla Adana, Konya ve
Bursa’sa yapildi. Bu seride tiniversite disi kurumsal yapilar siirdiiriilebilirliginin en 6nemli
garantisi olmustur. Ornegin daha kapsamli bir icerik ile ortaya ¢ikan “Adriyatik 'ten Kafkaslar’a
Geleneksel Gidalar Sempozyumu”, kalic1 paydaslara sahip olmadigi i¢in ikincide sonlanda.

Bu sene 6. Geleneksel Gidalar Sempozyumu’nu Toros Universitesinin ev sahipliginde, iki
yenilikle birlikte yapiliyor. Yeniliklerin birincisi tarimsal {iretim ve gida imalatindaki
geleneksellige “gastronomi” boyutunun eklenmesi. Ikincisi ise yerelligin temsilcisi olarak
diizenleyici kurumlar i¢ine Belediyelerin dahil olmasi. Her iki yenilik Geleneksel Gidalar
Sempozyum serisinin amag, hedef ve siirdiiriilebilirligine 6nemli katkilar verecektir.

Tanitim metninde belirtildigi gibi “Hizla tek tiplesen diinyada bizi biz yapan degerlerin
icinde 6nemli bir yere sahip olan” geleneksel gidalarimizi kiiltiir ve ekonomi boyutlar ile
koruma ve siirdiirmeye daha ¢ok katki konulmasin1 gerektiren bir siire¢ yasiyoruz. Ancak diger
yandan 20 yildir biriken goniilliilerimiz, deneyimlerimiz ve kurumsal yapilarin geleneksellesen
bir birlikteligi ile siiregte cok daha bilingli ve gii¢lii olarak goérevlerimizi kesintisiz hale
getirebiliriz. Bunun ydntem ve stratejilerinin hep birlikte tartigilmasinin zamani gelmistir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, gastronomi
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OZET

Geleneksel gida (GG) sektoriiniin ¢ok enteresan bir dayanagi vardir. Diinyada higbir kimse
30 yi1l 6ncesinin cep telefonunu veya bilgisayarini ¢opte gorse eline almaz ama ¢ogu insan 130
y1l 6nceki teknoloji ile tiretilmis gidalart satin alabilmek igin yiizlerce km yol katetebilir. Bunun
nedeni sadece bizim icin geleneksel gidanin ne anlama geldigi ile ilgilidir. Geleneksel gida
algis1 lizerine Tiirkiye’de yapilmis bir ¢calismaya taranan kaynaklar i¢cinde rastlanmamaistir. Bu
konuda en kapsamli bir ¢alisma TRUEFOOD Projesi (2006-2010) kapsaminda segili AB
tilkelerinde yiiriitiilen bir anket ve degerlendirme ¢aligmasidir. Buna gore tiiketici GG’lar1
dogal ve az islenmis bularak, safligina daha c¢ok giivenmektedir. GG’lar1 saglikli olarak
gormektedir. GG’larin duyusal 6zellikleri ve tatlar1 onlarin tercih edilmelerinde en Onemli
etkenlerdir. Duyusal 6zellikler bizi gegmisimize baglayarak giliclii bir tiiketicilik algist ve
kiiltiirel bir iletisim araci haline gelmektedir.

Bir kismi da iilkemiz insan davraniglari ile benzerlik gosteren bu iilkelerde elde edilen
bulgu ve sonuclarinda bizler i¢in benzer oldugunu diisiinebiliriz.

Sonug olarak GG’lara karsi bu ¢ok giiglii pozitif duygular, fiyat yoniinden rekabeti de
ortadan kaldirarak, ucuz yiginsal endiistriyel gida tiretimi karsisinda kiigiik ve orta dlgekli gida
isletmelerinin tasrada ayakta kalabilmelerine imkan tanimakta ve insanlar1 yerinde tutarak
kirsaldan metropollere niifus akigini azaltmaktadir. Kiigiik ve orta biiyiikliikteki bu tasra gida
isletmelerin pazarlarmin koruna bilmesi i¢in yerel yetkililer cografi isaret tescili yoluyla bu
isletmeleri korumalar1 gerekir. Ancak suistimale agik olan bu giiven duygusunun siirekliliginin
saglanmas1 ve tescile olan glivenin sarsilmamasi i¢in gerekli denetimler en seffaf ve etik bir
sekilde uygulanip raporlanmalidir. Aksi halde geleneksel gidalarimizin sadece sempozyum
kitaplar1 icinde kalmalari isten bile degildir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, algi
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Geleneksel Gidalar (GG’lar) nesilden nesile aktarilan geleneksel teknolojiler ve
yontemlerle tretilirken, Endiistriyel Gida (EG) iiretiminde en yeni ve gelismis teknolojilerin
kullanimi, daha hizli tiretim, gesitlilik, uzun raf 6mrii 6n plana ¢ikar. Bunun sonucu olarak GG
isletmelerinde insan emegi varligini az ¢ok korurken EG isletmelerinde otomatik ¢alisan iiretim
hatlar1 ile neredeyse insansiz bir liretime dogru gidilmektedir. Uzun raf odmiirleri ve ¢ok biiyiik
dagitim aglar1 sayesinde EG’lar neredeyse kiiresel dlgekte yayilirlarken, GG’lar daha dar bir
alana yayilirlar ve c¢ogunlukla yereldirler. Kolay depolanabilir ve uzun raf omrii olan
bilesenlerden iiretilen EG {iretim tesisleri metropollerde yogunlasirken, GG iiretimi tasrada
insanlarin yasamin siirdiirmesine onemli katkilar saglar. EG iiretimi gida giivenligine kesin ve
kalic1 ¢oziimler getirebilirken, GG iiretimi en azindan yeni fark edilen tehlikelere karsi
korumasizdir. Her iki yontem temel bilesenler, gida katkilari, iiriin gorinimii ve enerji
kullanim1 yoniinden tezata varacak farkliliklara sahiptir. Tiim farkliliklar dikkate alindiginda;
yerel, ililke ve diinya diizeylerinde hangi yontemlerin daha yararli olacagi degisir, hatta
tartisilabilir. Ancak surast agiktir ki EG iiretimi diinyada tek diizelige dogru giden kiiresel
ekonominin geregi iken, GG iretimi yerel kiiltlirtin, bilgi birikiminin ve bizi biz yapan
degerlerin ayakta kalmas1 ve unutulmamasinin 6énemli parcalaridir.

Anahtar Kelimeler: geleneksel gidalar, endiistriyel, kiiltiir
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OZET

Nar, ozellikle Akdeniz iklimine sahip bolgelerde yetisen, bilimsel adiyla "Punica
granatum™ olarak bilinen bir meyvedir. Narin i¢ kisminda, birgok minicik ve su dolu ¢ekirdek
bulunur. Bu ¢ekirdekler genellikle tatli ve eksi bir tada sahiptir. Nar, hem taze olarak yenebilir
hem de meyve suyu olarak tiiketilebilir. Besin degerleri agisindan zengin olan nar, yiiksek
antioksidan igerigiyle de bilinir ve 6zellikle C vitamini, K vitamini, lif ve potasyum agisindan
1yi bir kaynaktir.

Nar(Punica granatum Linn.) fenolik bilesiklerce ¢ok zengin bir meyvedir. Fenolik
bilesikler antioksidatif etkileri sonucu, aralarinda kalp ve damar hastaliklar1 ile kanser gibi
hastaliklar1 6nleyici ve yaslanmay1 geciktirme gibi olumlu etkiler yarattiindan nara ve nardan
elde edilen meyve suyu ve konsantresi, nar receli, nar eksisine olan ilgi her gegen yil
artmaktadir. Nar suyu {retiminde narlar; dogrudan kabuklariyla veya danelenerek
preslenmektedir. Gergeklestirilen presleme isleminin ardindan berrak meyve suyu iiretiminde
en Onemli sorunu olusturan bulaniklik unsurlarimin uzaklastirildigr  durultma islemi
depektinizasyon ve berraklastirma olmak {izere iki asamadan olusmaktadir. Depektinizasyon
isleminde pektolitik enzim kullanilmakta, berraklastirma isleminde ise durultma yardimeci
maddeleri kullanilmaktadir. Bunlar maddeler; toprak bazlilar (bentonit, kaolin), proteinler
(jelatin, kazein, albiimin), sentetik polimerler (PVVPP), polisakkaritler (agarlar), silisyum dioksit
(kizelsol) vb. olarak gruplandirilmaktadir.

TS 12720 standardina gore nar eksisi; nar meyvesinin usuliine uygun boliiniip preslenmesi,
elde edilen nar suyunun durultulmasi ve teknigine uygun olarak acikta veya vakum altinda
koyulastirilmasi ile elde edilen bir mamuldiir. Geleneksel yontemle iiretilen nar eksisinde uzun
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siireli yiiksek sicaklik uygulanmasi nedeniyle Hidroksimetil Furfural (HMF) olusmaktadir.
HMF degeri nar eksisinde kalite kriteri olarak kabul edilir ve TS 12720 Nar eksisi standardina
gore HMF miktar1 nar eksisinde en fazla 50 mg/kg olmalidir. Yapilan calismalarda HMF nin
yiiksek toksik etkiye neden oldugu tespit edilmistir.

Bu c¢alismada, Hicaz nar ¢esidi kullanilarak nar eksisi eldesi ve elde edilen bu
eksinin piyasaya sunulan diger nar eksileriyle bazi kalite kriterleri yoniinden kiyaslanmasi
amaclanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Nar (Punica granatum Linn.), nar eksisi, nar eksisi tiretimi.
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OZET

Kek hamurunun o6zellikleri kekin istenen kabarik ve yumusak yapisinin elde edilmesinde
baslica etkenlerdir. Endiistriyel iiretimde kek hamurunun depolanmasi pisirmenin planli bir
sekilde yapilmasina ve her zaman taze kek iiretimine olanak saglamaktadir. Bu c¢alismanin
amaci, -18°C’de dondurulmus ve 4°C’de soguk muhafazanin kek hamurlarinin pisme
performansi ve son {irlin kalitesine etkilerini belirlemektedir. Ayni formiilasyonda hazirlanan
kek hamurlarn -18°C’de 3 giin ve 4°C’de 1 giin muhafaza edildikten sonra pisirilip
paketlenmistir. Hamurlarda pigsme kaybi1 belirlenmistir ve pisirilen keklerde fiziksel, kimyasal
ve yapisal ozellikler dl¢lilmiistiir. Farkli sicakliklarda muhafaza edilen hamurlarda pisme kayb1
ve pisme sonrasi yiikseklik benzer bulunmustur. Pisirilmis keklerin sertlik, i¢ yapiskanlik,
esneklik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik ve dis yapiskanlik degerlerinin birbirine benzer oldugu
saptanmistir. Ayni1 sekilde su aktivitesi ve pH degerleri de birbirine benzer bulunmustur.
Dondurulmus hamurdan {iretilen kekin nem degeri sogukta muhafaza edilenden daha yiiksek
bulunmustur. Ayrica keklerin kabuk L, a ve b degerleri birbirlerine benzer bulunmustur. Fakat
4°C’de muhafaza edilen kekin i¢ L ve a degeri -18°C’de muhafaza edilen kekin degerlerine
gore daha diisiik bulunmustur. Elde edilen sonuclar kek hamurunun dondurulmus ve soguk
muhafazasinin uygulanabilir oldugunu ortaya koymustur. Ancak uygulamadan énce hamurun
donuk ve sogukta saklama siiresinin belirlenmesi ve son lriinlerde duyusal analizler ve raf
omrii testi yapilarak sonuglarin desteklenmesi gerekmektedir. Bu konudaki bilimsel
arastirmalarin artmasi, Ureticilere hamur saklama kosullarim1 optimize etme ve kek kalitesini
tyilestirme konusunda yardime1 olacaktir. Ayrica uygun kosullarda ve siirede depolama israfin
azaltilmasina katki sunarak sektore 6nemli bir fayda saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Kek, kek hamuru, sicaklik, depolama, kalite 6zellikleri
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OZET

Ayvacik Tepme Peyniri, Canakkale ili Ayvacik ilgesi sinirlar1 igerisinde bulunan koyler ile
Ezine ilgesine bagli Kayacik, Yaylacik, Koseler koylerinde liretilen yoresel bir peynirdir.
Peynir yapimina Mart-Haziran aylarinda yorenin dogal bitki Ortiisii, iklimi ve su kaynaklar ile
beslenen dagli¢ irki koyunlardan veya kil kegilerden sagilan ¢ig siitlerin mayalanmasiyla
baslanir. Siitiin mayalanmasinda pihtilastiric1 olarak oglak, kuzu veya tavsandan elde edilen
sirden mayas1 kullanilir. Peynir alti suyu pihtidan ayrilmaya basladiginda kasik veya kepge
yardimiyla piht1 kirilir ve siizme bezine aktarilir. Stizme isleminin ardindan tepsiye alinarak
lizerine tas baski uygulanir. Baskilanan teleme bigak yardimiyla kesilir ve kuru tuzlama
yapilarak birka¢ giin bekletilir. Daha sonra, peynir alti suyuyla birlikte plastik bidon veya
tenekelere konulan peynirler, olgunlagmasi i¢in serin bir ortamda veya buzdolabinda yaklasik
iki ay muhafaza edilir. Olgunlagsan peynirler ufalanarak igerisine ¢orekotu ilave edilir ve
karistirtlarak yumruk biiyiikligiinde topaklar haline getirilir. Topak haline getirilen peynirler, el
is¢iligiyle icerisinde hava boslugu kalmayacak sekilde testilere basilir. Testilerin agzi ¢inar
veya asma yapragi tizerine pamuklu bir bez yardimiyla sikica kapatilir, camurla sivanir ve ters
cevrilerek topraga gomiiliir. En az {i¢ aylik olgunlastirmanin ardindan Kasim ay1 itibariyle
topraktan cikarilir ve tiiketilmeye baslanir. Bu ¢alismada, Ayvacik Tepme Peyniri’nin
geleneksel iiretim yontemi, ayirt edici ozellikleri ile iiretimde kullanilan yardimer madde ve
malzemelerin kokeni belirlenmistir. Elde edilen verilere gore, testilerin Ezine il¢esine bagh
Akkoy Koyli'nde kadin ustalar tarafindan yapildigi, testilere basma (tepme) isleminden dolay:
bu peynirin yorede “tepme peynir”’ olarak adlandirildigi ve tretiminde kullanilan tuzlarin
Ayvacik ilgesi Tuzla Kdyli'nden temin edildigi tespit edilmistir. Giiniimiizde unutulmaya yiiz
tutan bir gida mirasimiz olan Ayvacik Tepme Peyniri, cografi isaret tescili ile koruma altina
alinmali; gida gilivenligi ve mevzuat gerekliliklerine uygun olarak standardize edilerek sektore
kazandirilmalidir. Ayrica, yoredeki geleneksel testi zanaatinin siirdiirtilebilirligini saglayacak
caligmalar yapilmali ve Ayvacik Tepme Peyniri’nin deger zincirinin korunarak gelecek
nesillere aktarilmasi saglanmalidir.

Anahtar Kelimeler: Ayvacik Tepme Peyniri, Cografi Isaret, Yoresel Peynir, Testicilik,
AKkoy
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OZET
Betalainler, suda c¢oziinebilen ve c¢ekirdek yapisinda azot igeren betalamik asit
molekiiliinden olusan bilesiklerdir. Betasiyaninler (kirmizi-mor renkli) ve betaksantinler (sar1-
turuncu renkli) olarak iki gruba ayrilan betalainler, pH, su aktivitesi, sicaklik, 1s1k, O, metal
iyonlar1 ve enzimatik aktiviteler gibi bir¢cok dis faktdrden etkilenir. Genis pH araligindaki
(pH=3-7) stabiliteleri nedeniyle betalainler, dogal gida renklendiricisi olarak yapay
renklendiricilere alternatif olarak kullanilmaktadir. Bilingli tiiketici profilinin gelismesiyle
fonksiyonel gidalara olan ilgi artmis, bu nedenle dogal kaynaklardan elde edilen betalainlerin
yapay renklendiricilere alternatif olarak kullanimi artmistir. Yapilarindaki betalamik asit
nedeniyle elektron donorii olma 6zelligi gosteren betalainler, fenolik ve antioksidan 6zelliklere
sahiptir; antioksidan aktivite, yapidaki hidroksil ve amin gruplarinin sayisiyla dogru orantili
olarak artmaktadir. Ayrica betalainlerin antimikrobiyel aktivite sergiledigi c¢alismalarla
belirlenmis olup, mikrobiyel hiicre biitiinliigiinii bozarak ATP iiretimini durdurdugu
diisiiniilmektedir. Dogada en ¢ok meyve, kok, yaprak ve cicek gibi yapilarda bulunan
betalainlerin en zengin kaynaklari kirmizi ve sar1 pancar, amarant, kaktiis meyvesi ve ejder
meyvesidir. Bu kaynaklardan betalaince zengin biyoaktif bilesenlerin elde edilmesi igin
kullanilan ekstraksiyon islemleri, konvansiyonel (geleneksel) ve ileri teknoloji yontemler
olarak ikiye ayrilmaktadir. Yeni ekstraksiyon teknolojileri, yiiksek sicakliklardan kacinarak
kisa siirede verimli ekstraksiyon saglamalari agisindan konvansiyonel yontemlere gore daha
avantajhdir. Ancak, betalaince zengin biyoaktif bilesenler, olumsuz dis etmenlere karsi stabil
kalamadigindan biyoyararliliklart zamanla azalmaktadir. Bu nedenle, betalaince zengin
biyoaktif bilesenlere biyoyararliliklarimi korumak icin c¢esitli enkapsiilasyon yontemleri
uygulanmaktadir. Enkapsiilasyon, hassas bilesenlerin uygun bir kaplama materyali kullanilarak
nano veya mikro boyutta kaplanmasini ifade eder. Betalainlerin fonksiyonel 6zellikleri goz
onilinde bulunduruldugunda, dogru teknikle ekstrakte edilip enkapsiile edilmeleri halinde yapay
renk formiilasyonlarmma alternatif olabilecek 6nemli bir dogal renklendirici olacag:
ongoriilmektedir.
Anahtar Kelimeler: Betalain, dogal renklendirici, biyoaktif bilesen, ekstraksiyon,
enkapsiilasyon
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OZET

Bu calismada, probiyotik kiiltiirler ile islenen kornison tursusu numunelerinin, raf émrii
boyunca igerdigi probiyotik mikroorganizmalarda sag kalim ve bozulma etmenlerinin
degerlendirilmesi amaglanmigtir. Analizler kapsaminda aerobik mezofilik bakteri sayimu,
toplam kiif-maya sayimi, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus aranmasi, duyusal
analizler ve probiyotik sag kalim gibi testler gergeklestirilmistir. Probiyotik olarak
Bifidobacterium animals ATA-LTC-Ba030100, Lactobacillus plantarum ATA-LTC-Lp120197,
Lactococcus lactis ATA-LTC LI1061201, Streptococcus thermophilus, Streptococcus infantarius
ATA - LTC-Sti120807 ve Bacillus subtilis ATA-LTC Bs031101 tiirleri kullanilmustir.

Probiyotik kornison tursu denemesi igin %0,4 oraninda probiyotik stok kiiltiir i¢eren tursu
¢ozeltisi, baslangi¢ yiikii 1,3E+11 kob/mL olarak hesaplanmistir. 1,3 E+11 kob/mL canl
bakteri igeren tursu ¢ozeltisi, kornisonlara eklenmis ve homojenizasyonun ardindan
pastdrizasyon islemi uygulanmistir.

Kavanozlanmis kornison tursu ornekleri, 80°C’de 30 dakika siireyle su banyosunda
bekletilerek pastorize edilmis ve i¢ sicakligin yaklasik 76,5°C’ye ulastigr kaydedilmistir.
Numuneler, +4°C, +25°C ve +40°C’de saklanarak, probiyotik canlihlk ve bozulma
mikroorganizmalar1 ag¢isindan analiz edilmistir. Sonuglara gore, probiyotik stok kiiltiirle
islenmis kornigon tursusunda her ii¢ sicaklik kosulunda da probiyotik sag kalimin 12 ay1 astig
saptanmistir. Bu siirenin sonunda yapilan sag kalim testlerinde, probiyotik canli
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mikroorganizma miktar1 2E+8 kob/mL olarak ol¢iilmiistiir. Yani yiiksek asit ve tuz igeriginde
olan tursu orneklerinde bile probiyotiklerin bu ortama dayanikli oldugu gézlenmistir. Ayrica,
probiyotik eklenmis numunelerde daha diisiik aerobik mezofilik yiik tespit edilmistir. Bu
bulgular, probiyotik ilavesinin tursu lriinlerinde bozulmaya neden olan aerobik mezofilik
bakteri ylikiinii azaltici bir etkiye sahip oldugunu da gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel beslenme, fonksiyonel gida, probiyotik, geleneksel
gidalar, tursu
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OZET

Diinya genelinde ve Tirkiye’de iiretilen peynir g¢esitlerinden biri de kiiflii peynirlerdir.
Kiiflii peynirler, peynirin dogal kiiflenme siirecine birakilmasi ya da kiif inokiilasyonu ile
kontrollii bir olgunlastirma islemiyle {iiretilmektedir. Bu peynirler olgunlasma sekillerinin
kompleks olmasi nedeniyle karakteristik bir goriinlime, tipik bir aromaya ve tada sahip
olmaktadirlar. Kiflii peynirler, Brie ve Camembert gibi dis yilizeyde kif gelisimi ile veya
Roquefort ve Stilton gibi i¢ kisimlarinda kiif olusturarak iki sekilde tiretilebilmektedir.

Ulkemizin farkli bolgelerinde, cesitli tat ve aromalarla kiiflii peynir cesitleri iiretilmektedir.
Bu peynirlerde kif gelisimi genellikle i¢ kisimda olup, tiretim geleneksel olarak evlerde ve
kiiciik isletmelerde gerceklestirilmektedir. Kiiflii peynirlerimizin {iretim siiregleri, kalite
normlart ve cografi isaretleri, onlarin benzersiz tatlarin1 ve kalitesini muhafaza etmek ve
gelistirmek icin biiyilk 6nem tasimaktadir. Erzurum Kiiflii Civil Peyniri (G6germis Peynir)
2012 yilinda, Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri 2017 yilinda ve Antakya Kiifli Stirkii
(Cokelegi) ise 2018 yilinda Cografi Isaret ile tescillendirilen kiiflii peynirlerimizdendir.

Gogermis Peynir, Erzurum’a 06zgli Civil Peyniri'nin didilerek Lor Peyniri ile
harmanlanmas1 veya sade Civil Peyniri’nin bidonlarda basilmast ve suyunun
uzaklastirilmasinin ardindan dogal kosullarda kiiflenmeye birakilmasiyla elde edilmektedir.
Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri, tam yagl koyun siitiinden tretilmektedir. Peynir
telemesi, hava kalmayacak sekilde sikistirilarak koyun veya ke¢i tulumlarma konulmakta ve
serin bir yerde kurumasi i¢in birakilmaktadir. Daha sonra tulumlarin agizlar1 dikilmekte ve
peynir, 4-5 °C sicaklik ve %80 nem oranina sahip Divle Obrugu’nda olgunlagsmaya
birakilmaktadir. Bu siirecte, magaranin dogal florasi nedeniyle peynir, karakteristik kirmizi bir
kiif ile kaplanmaktadir. Antakya Kifli Siirki, ¢ig inek siitii yogurt kiiltiirii ile fermente edilip
¢okelege donistiiriilerek iiretilmektedir. Cokelek, kekik, baharatlar, tuz ve istege bagli sarimsak
ve biber salcasi ile yogrularak konik veya armut seklinde sekillendirilmektedir. Islemin
ardindan taze Siirk tek tek kagida sarilip ve cam kavanozlar veya plastik varillere konularak
kiiflenmeye birakilmaktadir. Oda sicakliginda 3-4 hafta sonra bekletildikten sonra, kiif ylizeyini
kaplamakta ve Antakya Kiiflii Siirkii olusmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Antakya Kiifli Siirkii, Divle Obrugu Tulum Peyniri, Kiifli Civil
Peyniri, kiifli peynir
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OZET

Bu calismada geleneksel gidalarin tiretiminde “ustalik miiessesi” ve bu miiesseseye
isletmelerin bakis1 aragtirllmistir. Bu amagla anket ve yiiz ylize goriisme teknigi kullanilmistir.
Lokum, salga ve siit sektoriindeki ustalar ile goriisme yapilmistir. Sonuglar geleneksel gidalarin
iiretiminde ¢alisan ustalarin ¢ogunlukla kiiciik ve orta 6l¢ekli isletmelerde calistiklari, herhangi
bir yiiksek 6gretime sahip olmadiklari, meslegi tamamziyla usta-cirak iligkisi ile 6grendiklerini,
derin bir kimya, mikrobiyoloji bilgileri olmadigini ama iiretimde vazgegilmez karar verici ve
uygulayici olduklarini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel gidalar, siirdiirebilirlik, usta, ustabasi
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OZET

Giris ve amag¢: Ekmek insan beslenmesinin en Onemli unsularindan birisidir. Ekmek
cesitleri lilkelere ve yorelere gore olduk¢a fazla degisiklik gosterebilmektedir. Erzurum lavasi
Acem ekmegi olarak da bilinip kullanilan malzemeler agisinda tandir ekmegine benzemektedir.
Raf 6mrii iki giin olan Erzurum lavasi uzun ve ince yapili olmasi gibi 6zelliklerinden dolay1
diger ekmeklerden farklidir. Sunulan ¢alismanin amaci Erzurum lavas ekmeginin depolama
boyunca bazi mikrobiyolojik 6zelliklerinin tespit edilmesidir.

Yontem: Caligmada kullanilan lavas 6rnekleri Erzurum piyasasindaki 3 farkli firindan (A,
D ve E) temin edilmistir. Ornekler firinlarda piser pismez alinmis ve aseptik kosullarda
laboratuvara getirilerek zaman kaybetmeden analizleri gerceklestirilmistir. Ambalaj
materyalinin etkisinin belirlenmesi i¢in lavaslar ayni firinlardan alman kagit (K) ve plastik
(polietilen) (P) olmak iizere 2 farkli ambalajda, oda sicaklifinda depolanmistir. Lavag
ekmeklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri, maya ve kiif sayilar1 depolamanin O ve 2.
giinlerinde belirlenmistir.

Bulgular: Depolamanin 0. giiniinde Orneklerin higbirinde maya ve kif tespit
edilememistir. Ancak kagit ambalajda muhafaza edilen D Ornegindeki toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisinin 0. giinde 2,3 log kob/g oldugu belirlenmistir. Depolamanin ikinci
giiniinde de hicbir 6rnekte maya tespit edilememistir. Ote yandan kagit ambalajda muhafaza
edilen A 6rneginde 2,8 log kob/g kiif oldugu, yine kagit ambalajda saklanan D 6rneginde ise
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin 3,4 log kob/g’a ¢iktig1 bulunmustur. Depolamanin
hicbir giinlinde plastik ambalajda muhafaza edilen 6rneklerde mikroorganizma gelisimi tespit
edilememistir.

Sonu¢: Kagit ambalajda muhafaza edilen 6rneklerde kiif ve toplam aerobik mezofilik
bakteri tespit edilmesi lavaglarin ambalaj malzemesinden kontamine olabilecegini
gostermektedir. Sonug olarak, hijyen ve sanitasyon kurallarina uyuldugu ve temiz ambalaj
materyali kullanilan durumlarda lavas ekmeginin giivenle tiiketilebilecegi kanisina varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Erzurum lavasi, Acem ekmegi, mikrobiyoloji
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Cayda Kullanilan Filtre Kagidina Alternatif Miislin Piramit Cay Poseti
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Biiyliyen plastik atik miktarlari, ekosistemimiz ve insan saglig1 i¢in ciddi tehdit
olusturmaktadir. Basta Avrupa Yesil Mutabakati cergevesinde artan bir farkindalikla,
stirdiiriilebilir ve yesil bir diinya i¢in, insan sagligini da onemseyen ¢evre dostu yaklagimlar
giderek Onem kazanmaktadir. Son yillarda yapilan arastirmalar, gida {iriinlerinde ve insan
kaninda nano ve mikroplastiklerin varligint gdstermis, bu durum saglik risklerini tekrar
giindeme getirmistir. Sakarya Universitesi Cevre Miihendisligi’ nde yiiriitilen TUBITAK
projesi kapsaminda ise poset ¢ay ile yapilan demleme sirasinda, c¢ayin igerisine posetten
mikroplastik gecip gegmedigi arastirilmis ve bazi poset caylarda, poset caydan ¢ayin igerisine
mikroplastik gegislerinin oldugu sonucuna ulasilmaistir.

Plastige kars1 savas kapsaminda, ¢cevre dostu ve saglikli bir segenek olarak bitki bazli ¢ay
posetleri kullaniminin 6n plana ¢iktig1 sdylenebilir. Bitki bazli ¢ay posetleri; biyolojik olarak
pargalanabilen veya plastiksiz olarak da adlandirilan seliiloz gibi bitki liflerinden
yapilmaktadir. Yine de tiiketicilerin biliylik bir ¢ogunlugu, bu cay posetlerinin petrol bazl
plastik, polipropilen katkis1 icerebilecegi endisesi tasimakta; sagliklarini ve ¢evreyi olumsuz
etkileyebilecek sentetik ve kimyasal iiriinlerden kagcinmak istemektedirler.

Cay tutkunu bir millet olarak Tiirkiye’ de giinliik 245 milyon bardak cay tiiketilmektedir.
Bu say1 g6z oniine alindiginda, dogal ve saglikli poset cay arayisi igerisinde yapay maddelerden
kacinmak, stiriidiiriilebilir, dogal ve ¢evre dostu yenilik¢i ¢oziim sunmayi1 amaglamak adina,
miislin bez gibi alternatif malzemeler lizerinde ¢aligmalar yapilmaktadir. Miislin bez, ince, hafif
ve genellikle pamuktan yapilan bir kumas tiirlidiir. Bu ozellikleri onu cay filtresi olarak
kullanim i¢in ideal yapmaktadir.

Diger taraftan, poset ¢ay endiistrisi igerisinde piramit formda ¢ay posetlerinin kesfi, cay
endiistrisine farkli bir bakis acist getirmistir. Piramit seklindeki cay posetleri, normal ve
yuvarlak cay posetlerinden daha genistir. Bu sekilde, ¢ay posetinin i¢ine biiyiik, yiiksek kaliteli
cay yapraklar1 koyulabildiginden tozlu bir ¢ay yerine kaliteli demlenmis bir ¢ay lezzeti
sunabilmektedir. Ayrica piramit formu, ¢ay yapraklarinin su igerisinde daha serbest hareket
etmesini saglayarak daha etkin bir demleme siireci sunmaktadir. Ancak, piramit posetlerin
salinim agisindan avantajlarina ragmen, naylon, PLA, PET vb. farkli malzemelerden yapilmis
olmasi, ¢evresel etkileri ve saglik tizerine olasi riskleri degerlendirilmesini gerektirmektedir.

Bu kapsamda projemizde, %100 organik pamuktan yapilmis miislin bezi kullanilarak,
miislin gibi dogal bir malzemeden yapilmis ¢ay posetinin giivenilir bir segenek olmasi yaninda,
piramit formda bir tasarimla daha i1yi cay aromasi ve kaliteli bir lezzet deneyimi saglanmasi
amaglanmistir. Proje, miislin bez cay posetlerinin avantajlarini piramit seklinde 6zel bir
tasarim ile birlestirerek, bu yenilik¢i ¢oziimiin ¢ay endiistrisinde genis capta benimsenmesinin
Oniinli agmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Miislin Cay Poseti, Piramit Cay Poseti, Yenilik¢i Cay Demleme.
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OZET

Dondurma islemi, et iirlinleri korumak i¢in kabul gérmiis 6nemli bir gida muhafaza
yontemlerinden biridir. Dondurulmus iriinlerin nihai 6zelliklerinde rol oynayan etkenlerden
biri ¢oziinme islemidir. Geleneksel ¢oziindiirme yontemlerinin uzun siirmesi ve ¢oziindiirme
aninda ortam sicakligindaki degisimler gida kalitesinde bozulmalara sebep olabilmektedir. Bu
baglamda arastirmacilar son yillarda farkli ¢Oziindiirme c¢alismalarina yonelmislerdir.
Bunlardan biri de mikrodalgada ¢o6ziindiirmedir. Literatlir arastirmasina gore endiistriyel
diizeyde farkli gii¢ seviyelerinde mikrodalga ¢oziindiirme tekniginin et kalitesi lizerine etkisini
inceleyen smirli sayida calisma bulunmaktadir. Bu calismada geleneksel ve mikrodalga
¢ozlindirme tekniklerinin pili¢ filetolarinin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
parametrelere etkisi aragtirilmistir.

Giris ve Amac: Et ve et iirlinlerinde dondurma ve ¢oziindiirme islemlerinde kullanilan
metodoloji dondurulmus gidalarin kalitesini etkileyebilmektedir. Buradan yola c¢ikarak
calismada geleneksel ve mikrodalga c¢o6ziindiirmenin pili¢ filetolarmin fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesi iizerine etkisi arastirilmas1 amaglanmistir.

Yontem: Abalioglu Lezita Gida Sanayi ve Ticaret A.S. (Kemalpasa, IZMIR) tesislerinden
temin edilen pili¢ filetolart merkez sicakligr -18 °C’ye gelene kadar yaklagik 18 saatte -32°C
ortam sicakligina sahip hava sirkiilasyonlu soklama odalarinda dondurulmustur. Bu amagla
soguk depo kosullarinda ¢oziindiirme (K), mikrodalga (35W/65W) c¢oziindiirme (D1, D2),
mikrodalga (35W/65W) ve soguk depo (+4 °C) kombinasyonunda (D3, D4) ¢6ziindiirme islemi
olmak {iizere dort grup olusturulup, frekansi 915 MHz olan mikrodalga kullanilarak ¢alisma
yapilmistir.

Bulgular ve Sonuclar: Uygulama yapilan 6rneklerde toplam aerobik mezofilik bakteri
sayilarinda kontrol grubuna gore istatistiksel olarak anlamli bir fark gorilmiistiir (P<0,05).
Toplam aerobik mezofilik bakteri sayilarinda kontrol grubuna gore en yliksek azalma 1,51
logaritmik birim azalma ile D3 grubunda tespit edilmistir. Coziindiirme firelerinde gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar gozlenmistir (P<0,05). En diisiik ¢6ziindiirme
firesi D4 kodlu 65 kW mikrodalgada kismi ¢6ziindiirme yonteminde tespit edilmistir. Calisma
sonucunda, mikrodalgada ¢dziindlirme yonteminin geleneksel ¢oziindiirme yonteme gore pilic
filetolarmin mikrobiyal yiikii ve baz1 fizikokimyasal 6zellikleri iizerine etkili ve bu yontemin
endiistriyel olarak kullanim potansiyeline sahip oldugu diisiiniilmektedir.

Anahtar Sézciikler: Pili¢ fileto, yeni ¢oziindiirme teknikleri, Mikrodalga ¢oziindiirme,
geleneksel ¢oziindiirme
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OZET

Tiiketiciler son zamanlarda cesitli nedenlerden dolay1, oOzellikle c¢evre bilinci,
stirdiiriilebilirlik ve saglikli bir yasam arzusu nedeniyle bitki bazli bir diyete yonelmistir. Artan
gida iiretiminin, iklim degisikliginin hizlanmasi, artan su talebi, ekotoksisite, artan arazi
kullanimi, 6trofikasyon ve biyolojik ¢esitlilik kaybi dahil olmak iizere bir dizi gevresel etkisi
vardir. Cevresel etkileri nedeniyle, siit endiistrisi en siki sekilde izlenen endiistrilerden biridir.
Cevre bilincinin yani sira, saglikli bir yasam arzusu da bitki bazli bir diyete gecisin diger
nedenidir. Bitkisel siit alternatifleri, diyet lifi, mineraller, B ve E vitaminleri, karbonhidratlar,
diisiik glisemik indeks, saglikli yag asitleri ve antioksidanlar agisindan zengin fonksiyonel
gidalardir. 2023'te global bitki bazli siit pazarmin biiyiikligi 19,42 milyar USD olarak tahmin
edilmistir ve 2024-2030 doneminde ise yillik %7,6 Bilesik Yillik Biiylime Oran1 (CAGR) ile
biiyiimesi beklenmektedir. Bitki bazli siitler bes ana grubta toplanabilir. Bunlar; tahil bazl
(musir siitii, piring siitii), baklagil bazli (soya siitii, fasulye siitii, boriilce siitii), yagli tohum bazl
(badem siitii, hindistan cevizi siitii, findik siitii, fistik siitii), yalanci tahil bazli (kinoa siitii),
tohum bazli (susam siitli, keten siitii, aygigegi siitii). Diinyadaki tiiketim trendlerine
bakildiginda ise yagli tohum bazli bitkisel siit alternatiflerinin daha ¢ok tercih edildigi
goriilmektedir. Ote yandan, iilkemizde cografi isaretli yagh tohumlarin sayisi ise her gecen giin
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artmaktadir. Bunlar arasinda en bilineni Antep fistifi olmakla birlikte gilincel verilere
bakildiginda fistik, findik, ceviz, badem ve susam kategorilerinde toplamda 26 adet mense adi
almis Uriin bulunmaktadir. Cografi isaretli iirlinler, kendine 6zgii kimyasal bilesimleri ve besin
degerleri ile bitkisel siit alternatiflerinin besleyici ve organoleptik o6zelliklerini artirma
kapasitesine sahiptir. Bu baglamda, yerel yagli tohum c¢esitlerini kullanmak, yalnizca iilke
ekonomik kalkinmay1 desteklemekle kalmayip, ayni zamanda saglikli ve siirdiiriilebilir gida
sistemlerinin olusturulmasina da katkida bulunacaktir.

Anahtar Kelimeler: yagli tohumlar, bitkisel siit alternatifleri, cografi isaret.
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OZET

Gida fermantasyonu ¢abuk bozulabilen gida maddelerini ortalama depolama potansiyelinin
Otesinde korumak, ayn1 zamanda gidalarin lezzet profilini gelistirmek, hammaddelerin
toksisitesini azaltmak ve patojen mikroorganizmalar1 kontrol etmek i¢in yilizyillardan beri
kullanilan geleneksel bir yontemdir. Fermantasyon yararli mikroorganizmalarin biyolojik
aktivitesine bagli olarak ilerleyen bir siire¢ olup, fermantasyon yoluyla elde edilen gidalar bu
mikroorganizmalarin ve biyoaktif metabolitlerinin bir rezervuaridir. Arastirmalar farkl diyet
midahale stratejilerinin ve aligilmis diyet uygulamalarinin  bagirsak mikrobiyotasini
sekillendirme {izerine etkisini ortaya koymus, bu motivasyon ise fermente gidalara olan ilgiyi
artirmistir. Fermente gidalarin bagirsak ortamini yeniden yapilandirmasina ve konake1 sagligini
diizenleme kapasitesine yonelik caligmalar, bu gidalarin diizenli tiiketimlerinin bagirsak
mikrobiyotasina olumlu etki ederek Tip 2 diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser ve
obezite gibi dejeneratif hastaliklarin baglama riskini azaltmadaki 6nemini ortaya koymustur. Bu
derlemede, fermente gida tiikketiminin bagirsak mikrobiyotasini nasil etkiledigi ve sagligi nasil
destekledigi giincel bilimsel literatiir ile ele alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Fermente gidalar, bagirsak mikrobiyotasi, saglik

1. GIRIS

Fermantasyon, kokeni Neolitik ¢aga kadar uzanan bir gida muhafaza seklidir. Gida
koruma ve isleme alanindaki son teknoloji ve gelismelere ragmen, fermantasyon giiniimiizde de
bir koruma araci olarak yaygin bir sekilde kullanilmaya devam etmektedir. Bir¢ok fermente
gidaya atfedilen organoleptik, besleyici ve ozellikle bu gidalarin ve ilgili mikroorganizmalarin
sagligr tesvik edici Ozellikleri fermente gidalara yonelik yenilenen ilginin odak noktasi
olmustur (Leech et al., 2020; Patel et al., 2023). Fermente gidalar mikrobiyal gelisim ve
enzimatik doniisiimlerle ortaya ¢ikan gidalardir. Fermantasyon sirasinda bakteri, maya veya
kiifleri igerebilen mikrobiyal toplulugun iiyeleri, organik asitler ve antimikrobiyal peptitler gibi
metabolitler salgilayarak rakiplerine karsi avantaj elde ederler. Cogu fermente gida, belirli
metabolitlerin liretiminden kaynaklanan tat ve aroma gibi belirli duyusal nitelikler i¢in {iretilir
(Caffrey et al., 2024).

Insan mikrobiyotasi, insan sagligim ve fizyolojisini énemli dl¢iide etkileyen trilyonlarca
mikrobiyal hiicre ve virlisten olusan bir topluluktur. Bilimsel ¢alismalar, insan gastrointestinal
sisteminin, patojenlere karsi onemli koruma saglayan ve bagisiklik sistemini modiile eden
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10'*°den fazla mikroorganizmanin yasam alani oldugunu gostermistir (Malongane & Berejena,
2024). Sindirim sistemi boyunca, bagirsak mikrobiyotasinin mikrobiyal bilesimi degiskendir.
Insan viicudundaki en biiyiik mikrobiyal topluluk gastrointestinal sistemde bulunur. iki ila dort
milyon gen iceren 500 ila 1000 bakteri tiiriinden olusan mikrobiyom, insan genomundan
yaklagik 50-100 kat kadar daha fazla gen igermektedir (Cao et al., 2020; Hooper & Gordon,
1997; Sender et al., 2016). Bagirsak bakterilerinin %99'undan fazlas1 Firmicutes, Bacteroidetes,
Proteobacteria ve Actinobacteria’ya aittir ve dolayisiyla bagirsak mikrobiyotasi bu dort subeye
ait 1000-5000 farkli tiirden olusan bir mikroorganizma toplulugudur. Firmicutes ve
Bacteroidetes, memelilerin bagirsak yolunda kolonilesen gram pozitif ve gram negatif
bakterilerin temsilcileri olan ve toplam bagirsak bakterilerinin %90’1m1 olusturan iki baskin
sube olup, saglikli yetiskinlerde bagirsak mikrobiyotasina hakimdirler. Bu iki baskin subenin
bagirsak yolundaki oranlar1 bir dizi faktére baglh olarak bireysel baglamda degisebilir, ancak
cogu insandaki oranlari benzerdir. Diger taraftan bakterilerin sayisinin ve kompozisyonunun
gastrointestinal sistemin farkli kisimlarinda degistigi, midede ve ince bagirsagin iist kisminda
az sayida ve birkag tiir yasarken, bakteri sayisinin jejunumdan kolona dogru kademeli olarak
arttig bildirilmistir (Cao et al., 2020; Nishida et al., 2018). Toplam bagirsak florasindaki
bakterilerin yaklasik %30’unun Bacteroides cinsine ait tiirlerden olustugu, dolayisiyla bu
organizmalarin saglik ve hastalikta olas1 temel anaeroblar oldugu vurgulanmistir (Sears, 2005).
Benzer sekilde, insan bagirsagi metagenomunda 3,3 milyon gen vardir, bu da insan
genomundan yaklasik 150 kat daha fazladir. insan bagirsagindaki mikrobiyal biyokiitle 1,5 ila
2,0 kg agirhigindadir ve ¢cogunlukla anaerobik bakterilerden olusur (Qin et al., 2010; Yu et al.,
2019).

Bagirsak mikroflorasinin bilesimi, dengesi ve cesitliligi potansiyel bazi faktdrlerin
(diyet dis1 faktorler: antibiyotikler, yas, stres, iklim kosullar1 veya egzersiz) yani sira
beslenmeden onemli Olgiide etkilenir (Cao et al., 2020). Diyet, bagirsak mikrobiyomunu
etkileyen en etkili ve degistirilebilir faktorlerden biri olarak kabul edilir (Crowder et al., 2023).
Beslenme agisindan 6nemli bir yere sahip olan fermente gidalar bagirsak mikrobiyotasiyla
etkilesime giren mikroorganizmalar1 ve metabolitlerini, diyet liflerini ve diger biyoaktif
bilesenleri igermektedir (Marco et al., 2017). Son metagenomik arastirmalar, fermente gidalarin
bagirsak mikrobiyotasina saglig1 gelistirici mikrobiyal tiirler saglayarak 6nemli bir kommensal
sus kaynagi olabilecekleri yoniindedir (Pasolli et al., 2020). Fermente gidalar ile iliskili
mikroorganizmalarin, bagirsak mikrobiyotasina eslik ederek immiinomodiilatér ve anti-
inflamatuar o6zellikler gdsteren bilesikler tiretebilecegi bildirilmistir (London et al., 2014).
Fermantasyon siireci bir yandan vitamin, mineral, enzim ve biyolojik olarak aktif peptitlerin
iretimine, diger yandan gidadan anti-nutrientlerin uzaklastirilmasina olanak saglamaktadir.
Fermantasyon siirecinde iiretilen biyolojik olarak aktif peptitlerin antibakteriyel, antioksidan,
antihipertansif, antidiyabetik ve antikanser 6zellikler sergiledigi, konjuge linoleik asitler gibi
biyoaktif bilesiklerin kan basincini disiirdiigii ve sfingolipidlerin anti-kanserojen ve anti-
mikrobiyal 6zellikler gosterdigi, ekzopolisakkaritlerin prebiyotik 6zelliklere sahip oldugu ve
bakteriyosinlerin ise antimikrobiyal 6zellikler sergiledigi bilinmektedir (Kumari et al., 2022;
Sanlier et al., 2019). Biyoaktif bilesiklerin iiretiminin yani1 sira, fermantasyon silirecinde ortamin
pH degeri degismekte, oksijen varlig1 azalmakta ve bagirsak patojenlerinin gelisimine kars
rekabetci bir ortam olusmaktadir. Dolayisiyla fermente gidalarin tiikketimi konak¢inin bagisiklik
tepkisini degistirerek bagisiklik sistemini giliclendirmekte ve konak¢inin mikrobiyotasinin
bilesimini ve metabolik aktivitesini dengelemektedir. Ayrica konake1 ile mikrobiyom arasinda
simbiyotik bir iliskiyi tesvik ederek bagirsaktaki faydali mikroorganizmalarin gelisimini
uyarmakta ve daha saglikli bir bagirsak ortami saglayan asetat, biitirat, propiyonat gibi kisa
zincirli yag asitlerinin iiretimine olanak saglamaktadir (Jalili et al., 2023; Patel et al., 2023).
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Insan bagirsak mikrobiyotasinin hem zihinsel hem de fiziksel saglig1 etkiledigine dair
cesitli arastirma bulgulart (Flint et al., 2012; Valdes et al., 2018) ve bagirsak
mikrobiyotasindaki bozulmalarin ¢esitli metabolik hastaliklarla baglantili olduguna dair
bulgular (Hsiao et al., 2013) nedeniyle mikrobiyotanin iyilestirilmesi adina diyet 6ne ¢ikmustir.
Ozellikle fermente gidalarn tiiketilmesinin bagirsak florasimt nasil etkiledigine dair
arasgtirmalar yogunlagsmistir. Fermente {riinlerin ¢ogunun gram veya mL basina en az 10>
mikrobiyal hiicre icerdigi ve bu saymin cografik lokasyona, liretim kosullarina ve iirlinlin raf
omriine gore degisebilecegi bildirilmistir (Rezac et al., 2018). Fermente gidalarin bagirsak
sagligini iyilestirdigi ve hatta bir dizi rahatsizlig1 tedavi ettigi 6zellikle fermente siit tirlinlerine
diyette daha sik yer verilmesinin bagirsaktaki faydali mikroorganizmalarin ¢ogalmasina
yardimci oldugu bildirilmistir (Cheng et al., 2024; de Jesus et al., 2024; Matsumoto et al., 2010;
Meng et al., 2024; Samtiya et al., 2021). Yapilan arastirmalar, fermente gidalarin tiiketilmesinin
metabolik hastaliklara (Han et al., 2015; Isas et al., 2024) ve diyabet (Sivamaruthi et al., 2018),
kardiyovaskiiler hastaliklar (Buziau et al., 2019), irritabl bagirsak sendromu (Nielsen et al.,
2018) ve kanser (Zhang et al., 2019) gibi dejeneratif hastaliklara karsi cesitli avantajlarla
iligkilendirilmistir. Ancak, saglik yararlarini gostermek i¢in fermente gidalarin 10%-10" KOB/qg
araliginda canli mikroorganizmaya sahip olmasi gerekmektedir (Odamaki et al., 2012;
Shadnoush et al., 2015).

2. FERMENTE GIDALARIN SAGLIK ETKIiLERI

2.1. Diyabete karsi1 fermente gidalarin rolii

Diyabet, yetersiz insiilin iiretimi veya etkisiz insiilin kullanim1 sonucu ortaya ¢ikabilen
yiiksek kan glukoz seviyeleri ile karakterize kronik bir metabolik bozukluktur. Tip 2 diyabet
mellitus 6zellikle diinya genelinde yaygindir. Bagirsak mikrobiyotasi Tip 2 diyabet mellitus’un
patofizyolojisinde dnemli bir rol oynar ve bir dizi biyolojik islevi etkiler. Ayn1 zamanda kisa
zincirli yag asitleri, safra asitleri ve indoller gibi biyoaktif metabolitler iireterek glukoz
metabolizmasin1 ~ diizenler. Son arastirmalar Tip 2 diyabet mellitus’un bagirsak
mikrobiyotasinda biitirik asit iireten bakterilerin ve firsat¢1 patojenlerin popiilasyonlarinin
degismesiyle karakterize olabilecegini gostermektedir (Mo et al., 2024). Yine biitirik asit,
asetik asit ve propiyonik asit gibi temel metabolitlerin seviyelerindeki degisiklikler de Tip 2
diyabet mellitus’un ve insiilin direncinin gelisimiyle iliskilendirilmistir. Ayrica safra asitlerinin
metabolizmadaki onemli rolii dikkate alindi§inda bagirsak mikrobiyotast ve safra asidi
metabolizmasi diizenlenerek diyabetin ilerlemesi hafifletilebilmistir (Gurung et al., 2020).

Son yillarda, fermente diyet bilesenlerinin potansiyel anti-diyabetik o6zelliklerine
yonelik arastirmalar artmistir. Bu arastirmalardan biri, soya sosu iiretiminin besin agisindan
zengin bir yan {iriinii olan ve 6nemli miktarda protein, lif ve yag igeren soya sosu kalintisindaki
fermente diyet lifinin; aglik plazma glikoz seviyelerini, lipid profillerini ve insiilin direncini
azaltarak Tip 2 diyabetli farelerde glukoz homeostazini iyilestirerek anti-diyabetik 6zellikler
sergiledigini bildirmistir. Ayrica bu fermente diyet lifinin bagirsak florasinin kompozisyonunu,
kisa zincirli yag asitleri ve safra tuzu gibi metabolitlerin konsantrasyonunu diizenleyerek
bagirsak mikroekolojik homeostazini destekledigi belirtilmistir (Mo et al., 2024). Deng ve ark.
(2024) tarafindan yiiriitiilen bir aragtirmada, Eurotium cristatum kiifii araciligiyla fermente
edilen yenilik¢i fonksiyonel bir ¢ay olan ‘altin ¢igek’™ Tibet ¢aymnin 6zellikle Tip 1 diyabet
mellitus tedavisi ve bagirsak mikrobiyota profilleri iizerindeki etkileri arastirilmistir.
Fonksiyonel bu ¢aydan elde edilen ¢ay ekstraktinin ¢ay pigmenti olan theabrownin (%49,18) ve
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yiikksek oranda polisakkarit (%16,93), protein (%10,15), polifenol (%13,90), amino asit
(%5,89), kafein (%1,83) ve flavonoid (%0,67) igerdigi ve farelerde Tip 1 diyabet mellitus
riskini azaltti1, karaciger ve pankreas hasarini hafiflettigi, siiperoksit dismutaz ve katalaz
seviyelerini artirarak oksidatif stresi azalttigi, sitokin ekspresyonunu diizenledigi, inflamatuar
yanitlar1 iyilestirdigi, bagirsak mikrobiyotast kompozisyonunu ve yapisini optimize ettigi
bildirilmistir (Deng et al., 2024). Fermente sorgumun Tip 2 diyabet ve bagirsak mikrobiyotasi
tizerindeki etkisine iligkin yiiriitilen bir arastirmada ise, fermente sorgum takviyesinin
hiperglisemiyi, insiilin direncini iyilestirdigi ve Tip 2 diyabet ile pozitif iliskili firsatg1 patojenik
bakterilerin (Oscillibcater, Acetatifactor ve Acetivibrio gibi) sayisini azalttigi, yararli
bakterilerin (Muribaculum, Parabacteroides ve Phocaeicola) ise gelisimini tesvik ettigi
saptanmistir. Fermente sorgumun ayrica Tip 2 diyabet ile ters iliskili olan mikrobiyal
metabolitlerin seviyelerini arttirdig1 bildirilmistir. Fermente sorgumun Tip 2 diyabet remisyonu
tizerindeki faydali etkisi, bagirsak mikrobiyotasinin ve ilgili metabolitlerinin modiilasyonuna
atfedilmistir (Ofosu et al., 2023). Huang ve ark. (2022) fermente Psidium guajava yaprak
ekstraktlarinin bagirsak mikrobiyotasini diizenledigini ve diyabetik farelerde metabolik
degisiklikleri iyilestirdigini rapor etmislerdir (Huang et al., 2023).

2.2. Kardiyovaskiiler hastaliklara kars: fermente gidalarin rolii

Diinya genelinde kardiyovaskiiler hastaliklar 6nde gelen 6lim nedenlerinden biridir.
Son yillarda gidalarin hipertansiyon, felg, kalp yetmezligi ve ateroskleroz gibi kardiyovaskiiler
risk faktorlerinin yonetimi ic¢in kullanilabilecegini iddia eden caligmalar yiiriitiilmektedir.
Kohort c¢alismalarinin meta-analizleri, fermente gidalarin aliminin diisiik kardiyovaskiiler
hastalik riskleriyle iligkili oldugunu gostermistir. Fermente peynirlerde bulunan probiyotik,
rokfortin ve andrastin A varliginin karacigerde kolesterol sentezini diisiirdiigli bildirilmistir
(Nithya et al., 2023). Yakin zamanda yiiriitiilen 29 prospektif kohort ¢alismasinin sonuglari ise
toplam fermente siit iirlinlerinin tiiketimi ile kardiyovaskiiler hastalik riski arasinda ters bir
iligki gézlemlenmistir (Buziau et al., 2019). Diger taraftan dogal fermente baklagillerin yiiksek
antioksidan kapasiteleri ve lipit diisiirticii 6zellikleri oldugu ve bunun da kardiyovaskiiler
hastalik riskini azaltmaya yardimci olabildigi bildirilmistir. Arastirma kapsaminda 14 giin
boyunca baklagil fermente unlariyla beslenen siganlarda islenmemis baklagil veya kazein-
metionin kontrol diyetiyle karsilastirildiginda plazma antioksidan kapasitesinde ve antioksidan
enzimlerin hepatik aktivitesinde dnemli gelismeler gozlemlendigi, ek olarak karaciger agirhig
ve plazma kolesterol ve trigliserit diizeylerinin de iyilestigi rapor edilmistir (Kapravelou et al.,
2015). Baska bir aragtirmada ise Lactococcus lactis tiiriine ait bazi suslar tarafindan fermente
edilen siitlin, insanlarda hipertansiyonla iligkili kardiyovaskiiler hastaliklarin onlenmesi ve
tedavisinde potansiyel faydalar sunabildigi bildirilmistir (Rodriguez-Figueroa et al., 2013)

2.3. Kanserlere karsi1 fermente gidalarin rolii

Kanser hiicrelerin kontrolsiiz boliinmesinden kaynaklanan ve diinya genelinde oliim
nedenleri arasinda ilk siralarda yer alan bir hastaliktir (Jain et al., 2024). Kentlesme, yasam
tarz1 (tiitiin, alkol ve sagliksiz beslenme gibi), yaslanma ve sosyoekonomik kosullar kanser
vakalarmin artmasinda rol oynayan faktorlerdir. Kanser riskinin artmasiyla baglantili 6nemli
cevresel faktorlerden biri beslenmedir. Fermente gidalarca zengin bir diyet ve saglikli bir
beslenme tarzinin kanser riskini diistirebilecegi rapor edilmistir (Vera-Ramirez et al., 2013).
Birincil temel gida maddesi olan piringten fermantasyon yoluyla deger kazanabilen potansiyel
fonksiyonel gidalarin hazirlanmast ve uygulanmasma iliskin yiiriitilen bir arastirmada
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Aspergillus oryzae ile fermente edilmis kahverengi piring ve piring kepegi karisiminin insan
akut lenfoblastik 16semi Jurkat hiicreleri {lizerine etkisi incelenmistir. Arastirma sonuglari,
fermente kahverengi pirincin hematolojik kanserli hastalar icin yararli olabilecek potansiyel bir
fonksiyonel gida olabilecegini gostermistir (Horie et al., 2016). Bir diger arastirmada pisirilmis
pirince Marcha ad1 verilen maya ve bakteri iceren karigik kiiltiiriin eklenmesi ve fermantasyona
birakilmasi ile elde edilen fermente bir gida olan Bhaati Jaanr ektraktinin kolon adenokarsinom
hiicre hatlar1 (HT29 ve SW480) lizerindeki anti-kanser potansiyeli incelenmis ve fermente
piring ekstraktinin 6nemli antitiimor aktivite gosterdigini ve kolon karsinogenezine karsi
terapotik bir etkisi olabilecegi bildirilmistir (Jaiswal et al., 2023). Son yillarda, kefir gibi diyet
probiyotiklerinin kanser 6nleme ve tedavisi agisindan biiylik bir potansiyele sahip olduguna
yonelik raporlar artmistir. Kefir, kefir tanelerinin ¢ig siit veya su ile inkiibe edilmesiyle elde
edilen Kafkas ve Tibet kokenli fermente bir siit tirlintidiir. Kefir taneleri, simbiyotik bir iliski
icinde yagsayan maya ve bakteri karisimi olup bugiine kadar antibakteriyel, antifungal, anti-
alerjik ve anti-inflamatuvar etkilerine yonelik ¢ok sayida aragtirma yapilmistir. Ayrica,
polisakkaritler ve peptitler gibi kefirin bazi biyoaktif bilesiklerinin tiimor hiicrelerinde
proliferasyonu engelledigi ve apoptozis indiiksiyonu i¢in biiylik bir potansiyele sahip oldugu
ileri siiriilmektedir. Birgok ¢alisma, kefirin kolorektal kanser, kotii huylu T lenfositleri, meme
kanseri gibi farkli kanserler {izerinde de etkili oldugunu ortaya koymustur (Sharifi et al., 2017).

2.4. Obeziteye karsi fermente gidalarin rolii

Obezite, artan enerji alimi ve fiziksel egzersiz eksikligi gibi sagliksiz yasam tarzi
nedeniyle ortaya ¢ikan enerji dengesizligiyle iligkili yaygin bir metabolik bozukluktur. Obezite
son zamanlarda kiiresel bir halk sagligi sorunu haline gelmistir ve gelismis ve gelismekte olan
iilkelerde endise verici boyutlara ulasmistir. Obezite iizerine fermente gidalarin etkisinin
aragtirtldigr bir ¢aligmada, denemeye alinan fareler iizerinde fermente meyvelerin anti-obezite
fonksiyonuna sahip olup olmadigi taranmis ve sonuglar fermente meyvelerin viicut agirlig
kazanimini ve yag dokusu katsayisini1 6nemli dl¢lide diisiirdiigiinii ve karaciger yaglanmasini
hafiflettigini gdstermistir. Ayrica fermente meyvelerin yiiksek yagli diyet ile beslenen farelerin
bagirsak mikroflorasini iyilestirdigini bildirmistir. Bu ¢alisma, kullanilan fermente meyveler
arasinda ozellikle fermente yaban mersini ve fermente elmanin, gida alimini kontrol ederek ve
lipid metabolizmasin1 ve bagirsak mikrobiyota disbiyozunu diizenleyerek obeziteyi
lyilestirebilecegini ve potansiyel olarak anti-obezite ilaglarinin yerini alabilecegini One
stirmistiir (Tian et al., 2024). Son yillarda probiyotik suslar ile fermente edilen bitki bazli
gidalarin tiiketiminin kilo kaybina yol actigina yonelik arastirmalar yapilmaktadir. Bu amaca
yonelik yiiriitiilen bir ¢aligmada probiyotik bir sus ile (Lactiplantibacillus plantarum’a ait bir
sus) fermente edilen domates iiriinii ile beslenen farelerde, bu fonksiyonel gidanin viicut
agirhgr kazanimini ve yag birikimini azaltmada, dislipidemi ve glukoz homeostazini
tyilestirmede ve inflamasyonu ve adipositokin diizensizligini gidermede fermente edilmemis
domatesten daha iyi performans gosterdigi bildirilmistir. Ozellikle, canli probiyotik bakteri
iceren fermente domates iriinliniin, obez farelerde bagirsak mikrobiyotasinin ¢esitliligini ve
bilesimini etkiledigi, obeziteyle iligkili cinslerin (Clostridium, Olsenella ve Mucispirillum)
gelisimini bastirdigi ve faydali cinslerin (Roseburia, Coprococcus ve Oscillospira) gelisimini
ise tegvik ettigi bildirilmistir (Wei et al., 2024). Obezite gibi bulasict olmayan kronik
hastaliklarin tedavisinde terapotik alternatiflere yonelik artan arayis, zengin protein bilesimi ve
iligkili saglik yararlar1 nedeniyle 6zellikle siit iizerinde yogunlasarak biyoaktif peptitler iizerine
arastirmalart ilerletmistir. Yapilan bir arastirmada, Lacticaseibacillus casei LBC 237 tarafindan
fermente edilen sigir siitiinden elde edilen peptitlerin anti-obezite potansiyeli arastirilmis ve
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tanimlanan 143 biyopeptitten bazilarinin obezite ve metabolik bozukluklari ydnetmede
terapotik ajanlar olarak potansiyelleri vurgulanmistir (Bellaver et al., 2024).

3. SONUC

Fermente gidalar B vitaminleri, amino asitler, dalli zincirli yag asitleri, faydal enzimler,
omega-3 yag asitleri, organik asitler gibi biyoaktif bilesikler a¢isindan zengin bir kaynaktir. Bu
gidalar antihipertansif, antikanser, antidiyabetik ve kolesterol diisiiriicli etkileriyle bagisikligi
ve uzun Omiirliliigii artirmaktadir. Fermente gida tiiketiminin saglig gelistirici 6zellikleri; ham
maddelerin  besinsel modifikasyonu, biyoaktif bilesenlerin  biyosentezi, bagirsak
mikrobiyotasinda yaratilan degisiklikler ve bagisiklik sistemi modiilasyonu gibi cesitli
nedenlere baglanabilir. Tiim fermente gidalar; mikroorganizmalarin varliginda gida matrisinde
yer alan nisasta, glukoz ve yag bilesenlerini alkole, asitlere, antimikrobiyal peptitlere, kisa
zincirli yag asitlerine doniistirmekte ve ortamdaki mikroorganizmalar ve {iretilen bu
metabolitler bagirsak mikrobiyomu, bagirsak epitel hiicreleri veya konak bagisiklik sistemi ile
etkilesime girebilmektedir. Dolayisiyla fermente gida tiiketimi hem bagirsak mikrobiyomu hem
de saglik acisindan yararli etkiler sergilemektedir. Fermente gida tliketiminin bagirsak
mikrobiyotasina ve sagliga yonelik etkilerini konu alan aragtirmalarin sonuglar1 daha saglikli
bir yasam i¢in diyette fermente gidalara mutlaka yer verilmesi gerektigini gostermektedir.
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OZET

Diinya genelinde saglikli beslenmeye olan talep oldukga artmistir. Humus, zengin protein
icerigi ve bitki bazli bir {irlin olmasi nedeniyle saglikli beslenmek isteyenler ve
vegan/vejetaryenler igin tercih edilen bir iiriin olmustur. Ulkemizde de humus severek tiiketilen
geleneksel yiyeceklerimizden biri olup Tarsus ve Hatay humusu olmak tizere iki adet cografi
isaretli humusumuz bulunmaktadir. Avrupa ve Amerika’daki marketlerde oldukc¢a yaygin ve
cesitli olarak bulunan humus iilkemizde ticari olarak raflarda yeterince yer almamaktadir.
Ayrica raflarda bulunan humuslarin raf 6mrii kisa ve gesitleri azdir. Bundan dolay1 geleneksel
olarak tiiketilen humusun ticari degerinin arttirtlmasi, raf Omriinlin uzatilmasi ve
cesitlendirilmesi gerekmektedir. Raf omriiniin uzatilmas1 ve gida giivenligi agisindan humus
tiretimi sirasinda patojenlerin kontaminasyonunun onlenmesi ve inhibisyonunun saglanmasi
olduk¢a 6nem tagimaktadir. Bu agidan humusun mikrobiyolojik olarak giivenli hale getirilmesi
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icin gesitli islemler uygulanmaktadir. Ancak geleneksel 1s1l islem, iiriin kalitesi iizerindeki
olumsuz etkilerinden dolayr humus isleme i¢in uygun degildir. Bu nedenle humus igin 1sil
olmayan isleme teknolojilerinden faydalanilmalidir. Bu derlemenin amaci geleneksel gidamiz
olan humusun tanimi, fonksiyonel 6zellikleri, ¢esitleri ve ticarilesmesi i¢in raf dmriiniin dogal
olarak nasil uzatilacagi hakkinda bilgi vermektir.

Anahtar Kelimeler: Humus, Cografi isaret, Fonksiyonel gida, Gida giivenligi, Raf 6mrii.

1. GIRIS

Modern hizli yasam tarzi, giderek daha fazla tiiketicinin hazir gidalara olan talebini
arttirmaktadir. Gergekten de hazir gida {trtinleri, kolayliklar1 ve kisa zamanda hazirlanmalari
nedeniyle daha da popiiler hale gelmektedir. Hazir yiyeceklerin kullanimimin kolay olmasi
(ambalajlama), taze goriinmesi, mikrobiyolojik agidan giivenli olmasi ve tiim raf démrii boyunca
hos bir tada sahip olmas1 hazir gidalarin tercih edilmelerini arttirmaktadir. Gida endiistrisinde
minimum iglenmis gidalar daha popiiler hale gelmektedir. Temel vitaminleri, mineralleri ve
lifleri nedeniyle, hazir yemek, meyve ve sebzeler 6ntimiizdeki yillarda daha da énemli hale
gelecektir (Silberbauer ve Schmid, 2017).

Humus, Orta Dogu bdlgesinde yaygin olarak tiiketilen geleneksel bir gida Uriiniidiir
(Olaimat ve ark., 2022). Haslanmis ve soyulmus nohut, tahin, su, limon suyu, tuz, sarimsak ve
zeytinyag1 gibi bilesenlerden olugsmaktadir. Humusun, yliksek besin profiline sahip olmasi ve
son zamanlarda bitkisel protein kaynagi olarak popiiler hale gelmesi nedeniyle birgok Avrupa
iilkesinde, Amerika Birlesik Devletleri'nde ve Kanada'da oldukga tercih edilen bir yiyecek
olmaya baglamistir (Tayyarcan ve ark., 2022).

Humusun ana bilesenleri olan haglanmis nohut ve kavrulmus 6giitiilmiis susam tohumu
(tahin), genellikle zararli bitkisel patojenlerin ortadan kaldirilmasi i¢in yeterli 1stya maruz
birakilir. Bununla birlikte, yetersiz hijyenik uygulamalar, suyun zayif mikrobiyal kalitesi ve
ambalaj malzemelerinin gida kaynakli salginlara neden oldugu varsayilmaktadir (Ahmed ve
ark., 2020, Tayyarcan ve ark., 2022). Sonug olarak, humusta kontaminasyonunu énlemek igin
etkili yontemlerin gelistirilmesi gida glivenligi agisindan biiylik bir zorunluluk haline gelmistir.
Humus, istenen ozellikleri koruyarak iglenmelidir. Bu nedenle, 1sitmanin yogunlugu, besinsel
ve duyusal 6zellikler iizerindeki olumsuz etkisi nedeniyle termal teknolojiler humus i¢in uygun
degildir (Ahmed ve ark., 2020). Bu nedenle humusun raf dmriiniin korunmast i¢in 1s1l olmayan
teknolojilerden faydalanilmasi gerekmektedir. Bu ¢aligmanin amaci geleneksel humusun
ozellikleri, saglik yararlar1 ve ticarilesmesi ic¢in raf Omriinlin dogal olarak nasil uzatilacag
hakkinda bilgi vermektedir.

2. KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Humus

Diinya genelinde popiilerlik kazanan humus; nohut, tahin, zeytinyagi, limon suyu, sarimsak
ve cesitli baharatlarin karistirilmasiyla yapilan bir sos/siirtilebilir yiyecektir (Alvarez ve ark.,
2016; Olaimat ve ark., 2018). Humus, iilkemizde geleneksel yiyeceklerden biri olup %71 nem,
%14,3 karbonhidrat, %7,9 protein, %9,6 yag, %1,7 kiil ve %6 lif icermektedir (Olaimat ve ark.,
2018). Humusun iki temel bileseni vardir bunlar nohut ve tahindir. Her iki bilesende temel
besinler ve biyoaktif mikro maddeler bakimindan zengindir. Nohut (Cicer arietinum L.)
baklagiller ailesindeki bitkilerin yenilebilir tohumlarindandir. Riboflavin, niasin, tiamin, folat,
potasyum, fosfor ve kalsiyum dahil olmak iizere ¢esitli vitamin ve minerallerle birlikte protein,

253



6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

lif, direncli nisasta ve doymamis yag asitleri igerir (Resiter ve ark., 2020). Ayrica nohut kronik
hastalik riskini potansiyel olarak azaltmaya yardimci olabilecek ¢esitli biyoaktif bilesiklerde
(fitatlar, fenolik bilesikler, oligosakkaritler, enzim inhibitorleri, vb.) icermektedir (Alvarez ve
ark., 2016). Tahin kavrulmus o6giitiilmiis susamdan elde edilen bir gidadir. Doymamis yag
asitleri, antioksidan lignanlar ve tokoferoller ile kalsiyum ve fosfor dahil olmak iizere temel
minerallerden olusur (Resiter ve ark., 2020).

Humus genel olarak nohutlarin bir gece Onceden islatilmasi, pisirilmesi ve ezilmesi
isleminden sonra tahin, tuz, limon tuzu/limon suyu, sarimsak ve baharatlarin karistirilmasi ile
tabaklara konularak tizerinin siislenmesi ile servis edilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

2024a).

2.2. Humusun fonksiyonel beslenme o6zellikleri

Diyet bakliyatlari, baklagillerin (6rnegin nohut, mercimek ve fasulye) yenilebilir
tohumlaridir. Lif ve c¢esitli mikro besinler agisindan zengin olan bakliyatlar ayrica
stirdiiriilebilir bitkisel protein kaynaklaridir. Bu agidan nohut ve humus tiiketimi, lif, ¢coklu
doymamis yag asitleri, A vitamini, tiamin, folat dahil olmak iizere C vitamini, E vitamini, K
vitamini, magnezyum, fosfor, potasyum, bakir ve demir gibi ¢esitli besinlerin viicuda
alinmasini saglar. Giinde dort yemek kasig1 (140 kcal) geleneksel humus yaklasik 25 g diyet lifi
saglar. Bu miktar bir¢ok yetiskin ve ¢ocugun diyetinde eksik olan diyet lif aliminin tamamlar
(Frankenfeld ve Wallace, 2020).

Humus, beyaz ekmegin glisemik indeksi (GI 100) ile karsilastirildiginda diisiik glisemik
indeksli bir gida olarak kabul edilir. Humus ve nohutun glisemik indeksi 14 ile 28 arasindadir.
Humusun bu 6zelligi yiiksek lif/protein/yag igerigi, yavas sindirilebilirligi ve yavas emilim
oranlar1 bir sonucudur. Ozellikle nohut ve dolayisiyla humus, yiiksek miktarda direngli nisasta
icermektedir (Resiter ve ark., 2020).

Obezite oranlarinin artig1 halk sagligin1 dnemli derecede tehdit etmektedir. Humustan elde
edilen atistirmaliklarla ilgili yapilan ¢alismalarda tokluk degerlerine bakilmistir. Ogleden sonra
humuslu atistirmalik ve yiliksek sekerli atistirmalik tiiketilmeden 6nce ve tiiketildikten sonraki
her 30 dakikada bir 6l¢iim alinmistir. Humuslu atistirmalik, atistirmalik tiiketmemeye kiyasla
aclikta, yeme isteginde ve olas1 yiyecek tiikketiminde %70 azalmaya yol agmistir (Resiter ve
ark., 2020).

Nohut ve/veya humus hem Akdeniz tarzi diyet hem de Amerikalilar i¢in Beslenme Rehberi
tarafindan onerilen saglikli beslenme diizenini desteklemektedir. Geleneksel olarak hazirlanan
humus, geleneksel olarak servis edilen birgok sos ve ezmeye gore daha saglikli ve lezzetli bir
alternatif olabilir. G6zlemsel ¢aligmalar, nohut, bakliyat ve baklagil tiiketiminin ¢esitli temel
besin maddelerinin alimini artirmaya yardimci oldugunu gostermektedir. Geleneksel humus,
tek basma nohuttan 4-5 kat daha fazla yag igerigine sahiptir, bu da kan sekeri ve insiilin
tepkisindeki iyilesmeyi agiklayabilir, c¢iinkii diyet yagi mide bosalmasimi geciktirir ve
dolayistyla karbonhidrat emilimini yavaslatir (Wallace ve ark., 2016).

2.3. Diinyada genelinde humus

Humus, Orta Dogu boélgesinde yaygin olarak tiiketilen geleneksel bir gida iirlintidiir. Son
yillarda humus tiiketimi Bati iilkelerinde artmistir. Humusun yiiksek besin kalitesi ile de yakin
gelecekte daha fazla popiilerlik kazanmasi beklenmektedir (Olaimat ve ark., 2022). Yakin bir
zamana kadar Amerika’da yasayan insanlarin ¢ogu humus adin1 duymamisken simdi yaklagik
%25 Amerikalinin buzdolabinda humus bulunmaktadir ve giderek daha fazla restorantin
meniisiinde yer almaktadir (Resiter ve ark., 2020). Diinya ¢apindaki humus pazan tek basina
2019'da 780 milyon dolarin iizerine ¢ikmistir ve 2024'e kadar 910 milyon dolari agmasi
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beklenmektedir. Amerika Birlesik Devletleri ve Orta Dogu, deger acisindan en biiyiik pazar
paylarina sahiptir. Amerika Birlesik Devletleri, kiiresel humus pazarinin {icte birinden biraz
fazlasini olusturmaktadir (Frankenfeld ve Wallace, 2020).

2.4. Ticari olarak iiretilen humus cesitleri

Internetten piyasa arastirmasi yapildiginda iilkemizde genelde klasik ve koz biberli olmak
tizere sadece iki cesit humus bulunmaktadir (Makrocenter, 2024). Bati iilkelerinde yapilan
arastirmalarda ise klasik humusun yaninda, kavrulmus kirmizi biberli humus, kavrulmus
sarimsakli humus, kavrulmus ¢am fistikli humus, zeytinli humus, 1spanakli enginarli humus,
karamelize soganli humus, limonlu twist humus, yunan esintili humus, jalapeno humus,
giineybat1 esintili humus, buffalo soslu humus, barbekii soslu humus, avokadolu humus olmak
tizere raflarda bircok c¢esit humus bulunmaktadir (Sabra, 2024). Bu cgesitler, humusun
geleneksel haline daha farkli lezzetler katarak, genis bir damak zevkine hitap etmektedir.

2.5. Ulkemizde cografi isaretli humus cesitleri

Belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri bakimindan kdkenin bulundugu yore, alan,
bolge veya iilke ile 6zdeslesmis liriinii gosteren isarete cografi isaret denir. Cografi isaretler,
mense ad1 ya da mahreg isareti olarak tescil edilir. Gida, tarim, maden, el sanatlari, sanayi
riinleri cografi isaret tesciline konu olabilir. Tirkiye’de cografi isaretlerin tescili ve
korunmasindan sorumlu olan kurum Tiirk Patent ve Marka Kurumu'dur (TURKPATENT).
Ulkemizde cografi isaret almis iki adet yoresel humus bulunmaktadir. Bunlar Mersin’inin
Tarsus ilgesine ve Hatay iline ait humuslardir (TURKPATENT, 2024b).

Tarsus yoresiyle Ozdeslesmis olan humus haslanmis nohutlarin bakir tas igerisinde
tokmakla ezilerek icerisine tahin, sarimsak, baharat ve limon suyu/tuzu konularak elde
edilmektedir. Elde edilen humus tizerine kizdirilmis pul biberli yag dokiiliir ve istege bagli
olarak pastirma eklenilerek sicak olarak servisi yapilir. Tarsus Humusunun ayirt edici 6zelligi
pismis nohudun tokmak ile ezilmesi sonucu elde edilen diri nohut ezmesinin piiriizlii tekstiir
yapida olmasi ve sicak olarak servis edilmesidir. Tarsus humusu yapiminda kullanilan tahin
Cukurova Bolgesi’nden hasat edilen yerli susamlardan elde edilmektedir. Tarsus’ta birgok
restorandin meniisiinde sadece Tarsus Humusu yer almaktadir. Kiiltlirel mirasin yasatilmasi ve
humus yapiminda ustaligin 6ne ¢ikarilmasi bakimindan geleneksel olarak her yi1l Tarsus Humus
yarismalar1 diizenlenmektedir (TURKPATENT, 2024a).

Hatay Humusu meze olarak yaygin bir sekilde tiiketilen Hatay iline 6zgii bir humus
cesididir. Haslanmis nohut, tahin, sarimsak, su, limon suyu, zeytinyagi ve iizerine kirmizi biber,
tereyagl, domates, cam fistig1, tursu, maydanoz, biber, tuz ve baharatlar eklenerek soguk
sekilde servis edilmektedir. Bunun yaninda sade olarak tiiketimi de mevcuttur. Giinliik
tiketimin yaninda diiglin, davet ve bayramlar gibi 6zel gilinlerde de ikrami yapilmaktadir
(TURKPATENT, 2024c).

2.6. Ticari humusun raf omriiniin uzatilmasi

Salmonella, Listeria monocytogene, Shigella spp. ve Escherichia coli O157:H7 dahil
olmak iizere gesitli gida kaynakli patojenler humustan izole edilmistir. Bu nedenle humusun
hazirlanmas1 sonrasi patojenik bakteriyel kontaminasyon tiiketicileri ciddi mikrobiyal risklere
maruz birakabilir (Olaimat ve ark., 2019).

Humus, gida kaynakli patojenlerin kontaminasyonunu onlemek i¢in aseptik kosullar
altinda hazirlanmalidir. Ayrica gida gilivenligini saglamak i¢in kullanilan diger bilesenlerinde
gida kaynakli patojenlerden arinmis oldugundan emin olunmalidir. Bu anlayisa ragmen, diinya
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capinda humusla baglantili birka¢ gida kaynakli salgin bildirilmistir. Kontaminasyonun tahin
gibi kontamine bilesenler veya kullanilan ekipman, mutfak esyalar1 ve gida isleyicileri yoluyla
hazirlama sirasinda meydana gelmis olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu nedenle, hazir tiiketime
sunulan humusta gida kaynakli patojenlerin biiylimesini dnleyecek onlemlerin alinmasi biiytik
onem tasimaktadir (Olaimat ve ark., 2022).

Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’'ne gére humus ve benzeri hazir
gida irilinlerine sitrik asit hari¢ katki maddelerinin ilave edilmesi yasaklanmistir (Tiirk Gida
Kodeksi, 2024). Bundan dolayr humusun gida giivenligini saglamak i¢in tiriin, raf émriiniin
iyilestirilmesiyle birlikte patojenleri en giivenli seviyeye indirecek sekilde islenmelidir.

Geleneksel 1s1l islem, tiriin kalitesi tizerindeki olumsuz etkilerinden dolayr humus isleme
icin uygun degildir ve bu nedenle humus i¢in en iyi 1s1l olmayan igleme teknolojilerinden biri
olan yiiksek basing isleme kullanilabilir. Yiiksek basing isleminde, patojenlerin inaktivasyonu
icin gidaya kisa bir siire i¢in daha yiiksek bir basing seviyesi uygulanir. Birka¢ arastirmaci
(Alvarez ve ark., 2017; Klug ve ark., 2018) yiiksek basing islemi (550-600 MPa) ve
mikrodalga 1sitmayr (9 kW/40 s) ayr1 ayr1 ve bir arada kullanarak humus tretmislerdir.
Numunenin mikrobiyal yiikleri yiiksek basing islemi sonrasinda 6nemli dl¢iide azalirken, MW
islemi ile daha az mikrobiyal azalma saglanmustir. Uriinlerin mikrobiyolojik olarak giivenli ve
4°C'de stabil oldugu bulunmustur (Ahmed ve ark., 2020).

Bitkisel kaynaklardan elde edilen ugucu yaglar, yiizyillardir gida muhafazasi igin
kullanilmaktadir. Yenilebilir, tibbi ve bitkisel ugucu yaglarin, farkli gida kaynakli patojenlere
kars1 etkili olan giiclii antimikrobiyaller oldugu cesitli ¢aligmalarda gdsterilmistir. Bu ugucu
yaglar humusta dogal antimikrobiyal ajanlar olarak kullanilabilir. Yapilan ¢aligmalarda farkli
esansiyel yaglarin kekik (Thymus vulgaris), kakule (Elettaria cardamomum), defne (Laurus
nobilis), biberiye (Rosmarinus officinalis), tar¢in (Cinnamomum zeylanicum) ve zencefil
(Zingiber officinale) yaglarmin Salmonella serotipine ve mezofilik aerobik bakterilerilere karsi
disk diflizyonu kullanilarak antimikrobiyal aktivitesi incelenmistir. Calisma sonucunda yaglarin
humusta antimikrobiyal aktivite gosterdigi belirlenmistir (Olaimat ve ark., 2019). Bunun yani
sira humusun mikrobiyolojik olarak giivenilir hale getirilmesi i¢in sitrik asit, sarimsak ekstrakti,
sirke ve gama 1sinlar kullanilarak raf dmriiniin uzatilmasi ¢alismalar1 yapilmistir (Olaimat ve
ark., 2017; Karam ve ark., 2023).

3. SONUC

Degisen yasam sartlariyla beraber yemeye hazir gidalara olan talep geleneksel iiriinlerin raf
Omriiniin uzatilmasi konusunu da giindeme getirmektedir. Humus giiniimiizde popiilerligi artan
ve saglik acisindan olduk¢a yararlari bulunan cografi isaretli bir iriiniimiizdiir. Ozellikle
bitkisel protein alimini arttirmak isteyenler i¢in oldukga tercih edilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi
Katki Maddeleri Tebligine goére humusa sitrik asit disinda katki maddesi konulmasi
yasaklanmistir. Geleneksel 1s1l iglem uygulamasi ise humusun istenilen 6zelliklerini olumsuz
etkilemektedir. Sonug olarak geleneksel humusun ticarilesmesi ve raf omriiniin dogal olarak
uzatilmasi gerekmektedir. Bu konuda yapilan ¢aligmalarda esansiyel yaglardan kekik, kakule,
defne, biberiye, tar¢cin ve zencefil yaglarmin Salmonella serotipine ve mezofilik aerobik
bakterilere karsi antimikrobiyal aktivitesi incelenmistir. Calisma sonucunda yaglarin humusta
antimikrobiyal aktivite gosterdigi belirlenmistir. Ayrica sitrik asit, sarimsak ekstrakti, sirke ve
gama 1smnlart  kullanilarak raf Omrilinlin  uzatilmas: calismalarinda toplam aerobik
mikroorganizma sayilarinda bir azalma oldugu belirlenmistir. Humusun raf émriiniin uzatilmasi
ve ticarilesmesi i¢in daha bagka dogal antimikrobiyal maddeler ile yapilacak caligsmalara ihtiyag
vardir.
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OZET

Fonksiyonel gidalar, biyoaktif bilesikler acisindan zengin olan ve beslenme
gereksinimlerini karsilarken ayni zamanda sagliga faydalar1 olan gidalardir. Sizma zeytinyagi
sabunlagabilen ana kisim olan oleik asidin yani sira linoleik, palmitik ve stearik asitler gibi
doymus ve doymamus asitlerin olusturdugu trigliseridler ile tokoferoller, polifenoller, steroller,
fosfolipidler, karotenoidler, klorofiller, mumlar, skualen ve diger hidrokarbonlar1 igeren
sabunlasamayan kismi iceren fonksiyonel bir gidadir. Sizma zeytinyaginin insan viicudunda
oksidatif hasari, iltthaplanmayi, telomer yipranmasini, yaglanmayi ve apoptozu etkili bir sekilde
azalttigr gosterilmistir. Bunun yaninda, sizma zeytinyagi antioksidatif direnci, mitokondriyal
fonksiyonu, beyin, kemikler ve cilt igin koruma saglamada da olduk¢a etkilidir. Sizma
zeytinyagmin antioksidan aktivitesi, igerdigi fenolik bilesiklerle iliskilidir. Bu bilesiklerin
biyoyararlanimi, bagirsak mikrobiyotasinin bireysel 6zelliklerine bagl olarak degisebilir ve bu
da biyoerisilebilirliklerini ve antioksidan aktivitelerini etkileyebilir. Bu molekiiller sadece
hastalik etmenlerini ortadan kaldirmayip, protein/peptit agregasyonu, inflamatuar yanit,
redoks/metabolik denge ve proteostaz dengesi de dahil olmak iizere birgok siireci
etkilemektedir. Sizma zeytinyagiin fonksiyonel, biyolojik ve islevsel 6zellikleri, hiicrelerdeki
degismis homeostatik sistemleri geri kazandiran ¢oklu hedef etkilerinden kaynaklanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, biyoaktif bilesikler, fonsiyonel gida, fenolik bilesikler,
antioksidan aktivite

1. GIRIS

Biyoaktif bilesikler bakimindan zengin gidalar arasinda, bir dizi meyve, yenilebilir
baharat ve bazi bitkisel olmayan kdkenli gidalar, temel beslenme ihtiyaglarinin 6tesinde saglik
tizerinde faydal etkiler gosterir ve “fonksiyonel gidalar” olarak adlandirilir (Navarro-Hortal ve
ark., 2022). Sizma zeytinyagmin oksidatif hasari, iltihaplanmayi, telomer yipranmasini,
yaslanmay1 ve apoptozu azaltmada cok etkili oldugu, antioksidatif direnci, mitokondriyal
fonksiyonu, otofajiyi, besin algisini ve beyin, kemik ve cilt korumasini artirmada ise gii¢lii bir
sekilde etkili oldugu cok aciktir. Sizma ve natiirel sizma zeytinyaglar1 Akdeniz diyetinin yag
kaynagidir ve yiiksek besin kalitesine sahip fonksiyonel gidalar olarak tanimlanmistir (Lorenzo
ve ark., 2019; (Dugo ve ark., 2020; Clodevo ve ark., 2022; Kiritsakis ve Keceli, 2023;
Kiritsakis ve ark., 2024). Sizma zeytinyagi, basit fenoller, fenolik asitler, fenolik alkoller,
sekoiridoitler, lignanlar ve flavonoidler gibi farkli fenol siiflarini igeren fonksiyonel bir gida
olarak kabul edilebilir (Dugo ve ark., 2020). Clovedo ve ve ark., 2022 natiirel sizma
zeytinyagi'nin biyo-fonksiyonel bilesenleri, en yaygin yas ve yasam tarzi ile ilgili insan
kosullarinin patogenezinde yer alan genler iizerinde olumlu etkiler gostererek, bu molekiillerin
erken ve patolojik yaslanma kosullarini tedavi etmek icin kullanilan onleyici ajanlar gibi
uygulamalarda dogal homeostatik ve hatta hermetik faktorler olarak rol oynadigina isaret
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etmektedir (Lorenzo ve ark., 2019; Navarro-Hortal ve ark., 2022). Sizma zeytinyagi,
epidemiyolojik calismalar ve multidisipliner arastirmalar, alimmin viicuttaki bir veya daha
fazla hedef islevi yararli bir sekilde etkiledigine, saghig1 iyilestirdigine ve hastalik riskini
azalttigina dair ikna edici kanitlar bildirdigi i¢in fonksiyonel gida olarak kabul edilmektedir.

Kimyasal bilesimi, 6zellikle de fenolik fraksiyonu, natiirel sizma zeytinyaginin farklh
kronik hastaliklardaki biyoaktivitesi nedeniyle biiylik ilgi gérmiistir ve kardiyovaskiiler,
ndrodejeneratif, metabolik ve enflamatuar olanlar gibi ¢oklu hastaliklarin goriilme sikligini
Oonlemeye yardimci olmaktadir (Clovedo ve ark., 2022). Yagda bulunan tekli doymamis yag
asitleri, biyolojik membranlara oksidatif saldiriya karsi daha diisiik bir duyarlilik saglar.
Biyoaktif bilesik icerigi yiiksek olan zeytinyagina gore daha yiiksek bir antioksidan kapasite
kazandirarak saglik durumunu iyilestirir, yasa bagl kosullar1 azaltir, hatta yasam siiresini uzatir
(Navarro-Hortal ve ark., 2022). Fenolik bilesikler sadece sizam zeytinyaginin ana organoleptik
niteliklerini (oksidatif stabilite, spesifik lezzet ve tat Ozellikleri) belirlemekle kalmaz, ayn
zamanda teorik olarak onu antioksidan, anti-enflamatuar, insiilin duyarlilastirici, kardiyo
koruyucu, antiaterojenik, ndroprotektif, immiinomodiilatér ve antikanser aktivite kaynagi
haline getirir (Seidata ve ark., 2022, Keceli, 2023; Kiritsakis ve Keceli, 2023).

Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi, yukarida belirtildigi gibi bir saglik iddiasini
tammugstir. EFSA'ya ek olarak, Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (FDA) natiirel sizma zeytinyag
fenolik bilesiklerinin insan saglig1 iizerindeki yararli etkilerini kabul etmistir (EU, 2012) ve
Kasim 2018'de FDA etiketleri tanitma olasiligini ilan etmistir (Clodoveo ve ark., 2022). Zeytin
polifenollerinin yaslanmayla iligkili ve kronik dejeneratif durumlara kars1 sagladigi korumanin
molekiiler belirleyicileri son 20 yilda kapsamli bir sekilde arastirilmistir. Aglikon formundaki
oleuropein, hidroksitirosol ve diger zeytin polifenolleri, hiicreleri kanser, osteoporoz ve
norolojik hastaliklar gibi yasa bagli patolojilerin ana belirleyicileri arasinda yer alan redoks
dishomeostazindan (Efentakis ve ark ., 2015; Siracusa ve ark., 2020) ve asir1 inflamatuar
yanittan (Ferndndez-Prior ve ark., 2021) kaynaklanan oksidatif hasara kars1 korur. Bu etkilerin
¢ogu, polifenollerin hiicre sinyalizasyonunu ve yolaklarini kontrol etme, transkripsiyon
faktorlerinin  aktivitesini modiile etme ve gen ekspresyonunu etkileme yetenekleriyle
iliskilendirilmistir (Bucciantini ve ark., 2021).

Bir biitiin olarak ele alindiginda, sizma zeytinyagmin saglikli bir profile sahip
fonksiyonel bir gida olduguna ve fenolik bileseninin yani sira tokoferollerin ve tekli doymamis
yag asidi fraksiyonunun (oleik asit) farkli sekillerde katkida bulunduguna ve farkli molekiiler
hedefler iizerinde etkili olduguna dair kanitlar vardir (Lorenzo ve ark., 2019). Natiirel sizma
zeytinyagi'min insan sagligi lizerindeki olumlu etkisi, yiiksek oleik asit igerigi ile polifenolik
bilesiklerin sinerjik etkisine baglanabilir. Fenolik bilesiklerin biyoaktivitesi, antioksidan ve
anti-inflamatuar olanlar gibi farkli 6zelliklerle iliskili olabilir, ancak bu bilesiklerin bir¢ok
hastalikla ilgili molekiiler etki mekanizmasi farkli hiicresel hedeflere sahip olabilir. Natiirel
sizma zeytinyagi'nun antioksidan aktivitesi mutlaka toplam fenol igeriginin yiiksek olmasiyla
ilgili degildir. Her fenolik bilesigin, esasen kimyasal yapisiyla iliskili olan antioksidan giicii
vardir (Clovedo ve ark., 2022). Natiirel sizma zeytinyagi’nin antioksidan aktivitesi her zaman
yiiksek toplam fenol icerigiyle baglantili degildir. Her fenolik bilesik, dncelikle kimyasal
bilesimi tarafindan belirlenen bir antioksidan kapasiteye sahiptir (Clodoveo ve ark., 2022).
Bagirsaktaki polifenol emiliminin doza ve zamana bagli oldugu ve polaritesiyle iligkili oldugu
bildirilmistir (Keceli ve ark., 2017; Kiritsakis ve Keceli, 2023). Ayrica, sizma zeytinyagindaki
fenolik bilesiklerin biyoyararliligi, bagirsak mikrobiyotasinin benzersiz bireysel 6zelliklerine
gore degisebilir (Keceli ve ark., 2017) ve buda biyoerisilebilirligi ve antioksidan aktiviteyi
degistirebilir (Seidita ve ark., 2022). Hidroksitirozol, tirozol ve oleuropeinin biyoyararlanimi
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yogun bir sekilde arastirnlmistir (Keceli ve ark., 2017; Kiritsakis ve ark., 2020a,b; Kiritsakis
and Keceli, 2023; Kiritsakis ve ark., 2024).

2. SONUC
Natiirel sizma zeytinyagi polifenollerinin nutrigenomik 6zellikleri, bu molekiillerin
antioksidan ve anti-enflamatuar 6zelliklerine 6zel olarak odaklanarak, bitki polifenollerinin
sadece hastalik patogenezinin etkili olmadigi, ayn1 zamanda olumlu biyolojik ve islevsel
sonuglar1, hiicre ve dokulardaki degismis homeostatik sistemlerin restorasyonuna yol agan
coklu hedef etkilerinden de kaynaklanmaktadir.
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OZET

Zeytin, insanlarin giinliik beslenmesinde onemli bir rol oynayan ve vazgecilmez bir
tarimsal {Uiriin olarak taninan bir meyvedir. Zeytin, tarih boyunca bir¢ok farkli medeniyetin
beslenme aligkanliklarinin vazgegilmez bir unsuru olmayr basarmistir. Genellikle Dogu
Akdeniz havzasinin sicak ve glinesli iklim kosullarinda yetismektedir ve bu 6zel iklim,
zeytinlerin kalitesini artirma agisindan biiyiik bir dneme sahiptir. Zeytin agaclari, dayanikli kok
yapilart sayesinde, kurak kosullara bile diren¢ gostererek biiyiimekte ve bu da onlar tarimsal
olarak oldukca degerli bir kaynak haline getirmektedir. Tiirkiye, zeytin yetistiriciliinde 6nemli
bir merkez olma potansiyeline sahip bir iilke olmasina ragmen, cografi isaretli zeytin sayisi
oldukca azdir ve dikkat c¢ekici bir durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu yagli meyve, bazi
bolgelerde hala geleneksel yontemlerle islenmekte ve depolanarak insanlara sunulmaktadir
fakat taninma ve bilinirlik agisindan zeytinler hala yetersiz bir diizeyde kalmaktadir. Yeterli
tanitim yapilmamis olmasi nedeniyle, kaliteli zeytinlerin bile tiiketiciye ulasmasi zor hale
gelmektedir. Cografi isaretleme yoluyla yerel iireticilerin haklar etkili bir sekilde korunmakta,
ayni zamanda Tlrlinlerin pazarlanmasi lizerinde olumlu etkiler saglanarak kirsal bolgelerin
ekonomik ve sosyal gelisimi desteklenmektedir. Bu tiir isaretleme, zeytinlerin tiretim
stireclerinin seffafligin1 artirarak, tiiketicilere daha gilivenilir bir {irlin sunulmasma katkida
bulunmaktadir. Bu calismanin amaci, Tirkiye’nin cografi isaretli zeytinlerini tanitmak ve
cografi isaretin Oonemi ile sagladig1 faydalar1 aktarmaktir. Bu amagla konuyla ilgili literatiir
taramasi gergeklestirilmistir. Bu calisma ile zeytinlerin koklii gegmisi ve sundugu zengin besin
degerleri ile hem kiiltiirel hem de ekonomik acidan sagladig: katkilar agikca ortaya konmustur.
Ayrica, cografi isaretler, hem zeytinlerin kalitesinin artmasina katkida bulunmakta hem de
yerel kiiltiirlerin korunmasina destek olmaktadir. Zeytin, yalnizca besleyici ve lezzetli bir gida
maddesi degil, ayn1 zamanda kiiltiiriimiizde derin koklere sahip olan bir simgedir. Bu sebeple,
zeytinlere yapilan yatirimlar, sadece ekonomik olarak degil, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik a¢isindan
da biiylik 6nem tagimaktadir. Genel olarak, zeytin tarimi, yalnizca yerel halk i¢in degil, ayn1
zamanda diinya genelindeki beslenme ve gida zenginligi i¢in de kritik bir rol oynamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Cografi Isaret, Tiirkiye’de zeytincilik, Zeytin, Zeytin gesitleri

263


mailto:burakiscimen@trakya.edu.tr
mailto:cagan@istinye.edu.tr

6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

1. GIRIS

Iklim agisindan segicilik gsteren tarimsal iiriinlerden biri olan zeytin, diinya genelinde
agac sayisi, alan, iiretim ve iiretim kapasitesi agisindan bakildiginda Tiirkiye liretim imkani
uygun olan bir tlkedir. Tirkiye ayrica diinyada iiretim alaninda 6nde gelen iilkelerden biri
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Akdeniz’e kiyisi olmasindan dolay1 zeytin agag sayis1 ve zeytin
tiretimi ile zeytin iireticisi olan Tiirkiye’de 90 adet tescilli ¢esit iiretimi yapilmaktadir. 1200°den
fazla zeytin ¢esidi oldugu gbéz Oniine alinirsa Tiirkiye’de zeytin ¢esitliliginin arttirilmasinin
miimkiin olacag1 goriilmektedir (Topakli & Hepaksoy, 2019). Durlu Ozkaya’nin da altim
¢izdigi gibi zengin gen kaynaklarina sahip Tiirk zeytinciligi diinya piyasalarinda oldukca az
sayida zeytinle yer almaktadir. Tiirkiye’deki yoresel zeytin cesitleri gz Oniine alindiginda
Tiirkiye’nin sahip oldugu ekoloji nedeniyle kendine 6zgili ve 6zel aromalar ile daha fazla 6n
planda yer almas1 miimkiindiir (Durlu Ozkaya vd. 2018).

Kendine has birtakim 6zellikleri olan ya da {iretim teknigi olan {irlinlere verilen Cografi
isaretleme amaglari arasinda yerel iiretimin devamliligi ve yerel tireticileri korumak temel gaye
olmugsa da ge¢misten gelen iiretim yontemlerinin korunmasi, insanlarin kiiltiirel mirasinin
yasatilmasi da hedeflenmektedir. Yerel ve milli degerler olan iirlinlere ve iiretim yontemlerine
sahip cikan {ilkelerin kiiltiirel degerlerini de ayrica koruma altina almis olmaktadirlar.
Kiiresellesen diinyada milli, manevi ve kiiltiirel degerlere sahip ¢ikmak uluslararasi piyasada
var olmanin énemli kosullarindan biri oldugu goéz Oniinde tutuldugunda cografi isaretlemenin
hem iktisadi hem de kiiltiirel yoniiniin ne kadar onemli oldugu goriilmektedir. Kiiresel
ekonomide oldugu kadar Cografi isaretleme yontemiyle yerel ozelliklerden tiireyen katma
degerin daha biiylik bir oranina sahip olabilmek icin yerel aktorlere 6nemli bir avantaj
saglamaktadir. Zeytin ve zeytinyagina artan ilginin giin gectikge arttigi géz oniine alindiginda
butik iiretime ve cografi isaretli tirlinlere talebin yonelindigi goriilmektedir. Bu acidan yerel
tirtinlerin liretimi dnem kazanmaktadir. Meral ve Sahin tarafindan cografi isaretli zeytinler ve
tiikketici tercihleriyle ilgili yapilan bir caligmada tiiketicilerin cografi isaretli gemlik zeytini
0zelinde davranislarinin incelendigi, tiiketicilerin cografi isaret logosu olan gemlik zeytinini
tercih ettigi ortaya konulmustur. Bu calisma bu bakis agisiyla Tiirkiye’deki cografi isaretli
zeytinlerin tanitilmasini ve diger zeytin ¢esitlerinin de cografi isaretleme ve tanitim konusunda
tesvik etmeyi amaglamaktadir (Meral & Sahin, 2013).

2. YONTEM

Calisma derleme calismasi olup, ¢calisma ile ilgili literatiir taramasi gergeklestirilmistir.
Bu kapsamda ulusal makaleler, yiiksek lisans ve doktora tezleri, konuyla ilgili internet
kaynaklar1 arastirmaya dahil edilmis olup, ¢caligmalarin yili kisitlanmamastir.

3. BULGULAR VE TARTISMA
Cografi isaret

Cografi isaret” kavrami, ilk olarak 15 Mayis 1994 tarihinde imzalanan uluslararasi
“Ticaret ile Baglantili Fikri ve Sinai Miilkiyet Haklar1 S6zlesmesi” kapsaminda tanimlanmustir.
Bu sdzlesmeye gore cografi isaret, “Uye bir iilkenin topragindan veya bu topraklar {izerinde yer
alan belirli bir bolge veya yoreden kaynaklanan, ayirt edici bir niteligi, {inii (itibar1) ya da bagka
ozellikleri agisindan esasen bu cografi menseye atfedilen iiriinleri tanimlamak i¢in kullanilan
isaretlerdir” ifadesiyle tanimlanmaktadir. Tiirkiye Patent ve Marka Kurumu, cografi isareti ise
“Kokenin bulundugu bir yore, alan, bolge veya lilke ile 6zdeslesmis olan iirlinleri belirten,
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belirgin bir niteligi, inligli veya diger Ozellikleri itibariyle tanimlanan isaretler” seklinde
tanimlamaktadir (Caliskan & Kog, 2012).

Cografi isaretler, "mense adi" ve "mahre¢ isareti" olarak iki ayr1 sekilde
tanimlanmaktadir. Mense adi, bir tarim {iriinii veya yiyecegin, dogal ve beseri faktorler de dahil
olmak iizere, kalitesi ya da karakteristik 6zellikleri tamamen ya da esas olarak cografi sinirlar
belirlenmis bir bolge, yore ya da istisnai durumlarda bir iilkeden kaynaklandigin
belirtmektedir. Bu {riinlerin iiretimi, islenmesi ve hazirlanmasi iglemlerinin tamamen
belirlenen cografyada gerceklestirilmis olmasi1 gerekmektedir. Mahreg isareti ise, bir iirliniin
cografi siirlar1 belirlenmis bir yore, alan veya bolgeden kaynaklandigini, ayrica belirgin bir
niteligi, inii ya da diger 6zellikleri itibariyla bu yore, alan veya bolge ile 6zdeslestigini ifade
etmektedir. Bu durumun saglanabilmesi i¢in, irliniin iiretimi, islenmesi veya diger
islemlerinden en az birinin belirlenen y6re, alan veya bolge sinirlari i¢inde yapilmis olmasi
sarttir (Glindogdu, 2006).

Cografi isaretleme ile genel olarak hedeflenen bir bolgenin kaynagi, lretimi ve
niteliklerine bagli bir sekilde iin kazanmis iriinleri koruma amacidir. Yoresel {irtinlerde
tireticiler Uriinlerinin bazi1 6zelliklerini vurgulayarak hem tiiketicilerin goziinde hem de ikame
ve rakip iriinlere karsi farklilagtirmali ve bunun da resmi olarak cografi isaret ile
saglamaktadirlar. Boylelikle cografi isaretler, yoresel iiriine ve lireticisine oldugu kadar bolge
ve lilkesine de 6nemli katkilar saglamaktadir. Bunlardan baslicalari tireticinin gelir artis1, kirsal
turizm, kirsal niifusun farkli is alanlarina yonelmesi olarak siralamak miimkiindiir. Cografi
isaretler ayrica {irlin kalitesini garanti etmek, {irtiniin taninmighgini ve katma degeri arttirmalari
bunun yaninda o yoreye ekonomik katki saglamalari agisindan da son derece dnem haiz
etmektedirler. Cografi isaretli iirlinler ve bu iiriinlerin fazlaligi olusturmus oldugu katma deger
ile 6zellikle kirsal kalkinmada 6nemli rol oynamaktadir (Balaban, 2016).

Cografi isaretli iirlinler, trilinlerin 6zgiin niteliklerini belirlemenin yami sira kalite,
iiretim siirecleri ve pazarlama stratejileri agisindan da 6nemli islevler tasimaktadir. Bu iiriinler,
yerel ekonomileri canlandirarak bolgesel kalkinmayr tesvik etmekte, yerel iretimi
desteklemekte ve Kkiiltlirel degerlerin korunmasina katki saglamaktadir. Cografi isaretleme,
taklit iirlinlerin Oniine gegerek ireticilerin emegini korumakta ve cevresel siirdiiriilebilirligi
desteklemektedir. Ayrica, bu isaretler yerel iriinlerin tanitimina yardimci olarak turizm
alaninda pazarlama araci haline gelmektedir. Cografi isaretli iiriinlerin yalnizca ekonomik
degil, sosyal ve cevresel faydalar da sundugu anlasilmaktadir. Bu baglamda, cografi
isaretlemenin yayginlastirilmasi ve tanitim stratejileri, yerel kalkinma ile siirdiiriilebilir biiyiime
agisindan kritik 6nem tasimaktadir. Yerel halkin bu siirecgteki rolii, kiiltiirel mirasin korunmasi
icin hayati 6neme sahiptir. Cografi isaretler, ekonomik ve sosyal zenginlesmeyi miimkiin
kilmakta, yerel kiiltiirlerin yagatilmasina katki saglamaktadir (Glindogdu, 2006).

Tiirkiye ve Zeytin

Glinlimiizden tam 50 bin yil Oncesine kadar uzandigi bilinen ve Anadolu’da
ehlilestirildigi one siiriilen ilk zeytin agacina "olea europea" denilmektedir. Bu nadide zeytin
agaclarinin ne zaman evcillestirildigi ise giiniimiizde hala net bir sekilde bilinmemekte ve bu
konuda cesitli teoriler dne siiriilmektedir. Bulundugumuz cografyada dogal bir sekilde yetisen
ve kendi halinle varligin siirdiiren zeytin agaclarina ise "delice" ad1 verildigi gozlemlenmistir.
Gilintimiizde 6zellikle Toros Daglari’nda daha fazla goriilen bu delice zeytin agaglar1 hala
yasamaktadir ve bu agaclar doganin essiz bir pargasi olarak rahatlikla varliklarin
siirdiirebilmektedir. 1.0. 4000 yillarinda Anadolu’dan 6nce Akdeniz’e, ardindan da tiim
diinyaya yayilan zeytin, halk arasinda diinyanin en eski meyve agaclarindan biri olarak bilinen
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zeytin agacinin anavatani olarak Anadolu gosterilmektedir. Zeytin agaglarina ve tarihine dair
elde bulunan en eski veriler ise Ege Denizi’ndeki Santorini Adasi’nda yapilan detayli
arkeolojik calismalarda ortaya cikarilmistir. Burada yapilan kazilarda bulunan ve 50 bin yil
Oncesine dayanan bircok zeytin yapragi fosili, zeytinle ilgili tarihsel bilgilerin zenginligini ve
kokli gecmisini gostermekte ve zeytin agaclarinin kiiltiirel mirasimizdaki yerini ¢ok iyi bir
bicimde vurgulamaktadir. Bu bulgular, zeytin agaglarinin tarih boyunca insan topluluklari i¢in
tagidig1 6nemi de agikca ortaya koymakta ve bu dnemli bitkinin toplumsal yasamda ne denli
degerli oldugunu bizlere gostermektedir. Arastirmalar sonucunda elde edilen bilgiler, zeytin
agacinin sadece bir meyve verici bitki olmanin 6tesinde, insanlarin kiiltiirlerindeki yerini,
simgelerini ve degerini de bizlere gostermekte ve zeytin kiiltiiriinlin insanogluna kattigi
giizellikleri 6ne ¢ikarmaktadir. Zeytin, gegmisten gliniimiize kadar gelen bir miras olarak, tarim
pratiginin ve gida liretiminin 6nemli bir pargasi olmayir basarmis ve bu konuda kokli bir
gelenege sahip olmustur. Ayrica, zeytin agacglar1 bakimindan zengin cografyamiz Tiirkiye, bu
degerli bitkinin diinyadaki iiretimi agisindan stratejik bir 6neme sahiptir ve bu baglamda zeytin,
Tiirkiye i¢in bir ekonomik gii¢ unsuru haline gelmistir. Bu nedenle zeytin agaglarin1 koruma,
siirdiirme ve gelistirme ¢abalari, yerel ve kiiresel diizeyde bir sorumluluk haline geldigi
disiiniilmektedir (Kaya & Seker, 2023; Kaya, 2022).

Zeytin agaci, genel olarak Akdeniz ikliminde kolaylikla ve herhangi bir zorlukla
kargilagsmadan yetisebilen, uzun 6miirlii ve yesil olan bir agag tiiriidiir. Bu 6zel ve farkli agac,
genellikle derimsi, uzun ve kenarlar sivri yapraklara sahip olmakla birlikte, giizel bir gériiniim
de sunmaktadir. Zeytin meyvesi ise, genellikle kiire veya oval bir sekle sahiptir ve olgunlastigi
zaman morumsu, siyah bir renge donligmektedir. Zeytinin meyve etinin yani sira, i¢inde
cekirdekleri de bulunur ve bu da zeytin cesitliligini artirma agisindan 6nemli bir detaydir.
Zeytin agaci, kuraklik ve yiiksek sicaklik kosullarna karsi oldukca dayamikli ve giiglii bir
yapiya sahiptir, ayrica toprak tuzluluguna da tolerans gdsterme yetenegine sahip oldugundan,
zorlu iklim kosullarinda bile hayatta kalabilmektedir. Bu bitkilere 6zgii sahip oldugu 6zellikler,
zeytinin cografi isaretli iirlin olarak tamitiminda, korunmasinda ve degerinin bilinmesinde
oldukca 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu nedenle zeytin ve zeytin agaclari, tarim ve ekonomi
acisindan biiyiik bir 6neme sahiptir (Bayyigit & Acibuca, 2023; Kaya & Seker, 2023).

Zeytin, iklim kosullar1 ve yetisme sartlar1 agisindan oldukga 6zel bir bitkidir; bu nedenle
sirdiriilebilir tarim uygulamalart ile dikkatlice ele alinmasi gereken bir {irlindiir. Zeytin
agaclari, Ozellikle 30°-45° enlemleri arasinda, nemli subtropikal iklimlerde ve deniz
kenarlarinda optimal sekilde yetismektedir. Bu iklim yapisi, zeytinlerin daha iyi kalitede ve
verimli bir sekilde yetismesini saglamaktadir. Zeytin agaglari, sicak yazlar ve iliman kislarla
karakterize edilen iklimlerde daha saglikli biiylimektedir. Zeytin yetistiriciliginde, toprak
yapist, sulama yontemleri ve iklimsel kosullarin etkisi bilyiiktlir; bu nedenle yerel tarim
uygulamalarmin bu faktdrlere uygun olarak gelistirilmesi énemlidir. Iklim degisikligi, zeytin
tiretimini de tehdit eden bir unsur oldugundan, bu alandaki siirdiiriilebilir pratiklerin
benimsenmesi gerekmektedir (Komisyon, 1966).

Diinya genelinde zeytin yetistirilen iilkelerde 1200’den fazla zeytin ¢esidi mevcut olup,
iilkemizde de 90’dan fazla tescil edilmis zeytin ¢esidi bulunmaktadir (Giindogdu vd., 2023).
Dolayisiyla Tiirkiye, zeytin ve zeytinyagi iiretiminde diinyanin en dnemli zeytin iiretici lilkeleri
arasinda yer almaktadir (Giingor vd., 2019). Tiirkiye, zeytin yetistiriciligi agisindan son yillarda
belirgin bir gelisim siireci yagamistir. 2004 yilinda 6.440 bin dekar olan zeytin dikim alani,
2018 yili itibartyla %34 oraninda artis gostererek 8.620 bin dekara ulagsmistir. Aym1 zaman
diliminde, zeytin agag¢larinin sayis1 da %66 oraninda bir artigla 107 milyon adetten 178 milyon
adete ylikselmistir. Bu agaclarin 151 milyon adedi meyve veren, 27 milyon adedi ise heniiz
meyve vermeyen tlirlerdir. 2018 yilina ait verilere gore Tiirkiye’de zeytin iiretiminin %45,31°1
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Ege Bolgesi’nde, %23,56’s1 Akdeniz Bolgesi’nde, %21,70’1 Marmara Bolgesi’nde ve %9,42si
diger bolgelerde gerceklesmektedir. Toplamda, lilkemizde 178 milyon zeytin agaci mevcuttur;
bunlarin 151 milyonu meyve verme asamasindayken, 27 milyonu heniiz bu asamaya
gelmemistir. Tiirkiye, 2018 yil1 itibariyla 8 milyon dekar alandan elde edilen zeytin liretimi ile
1.493.000 tonluk bir rakama ulagmis ve bu iiretimin %75’1 yaglik, %25’1 ise sofralik zeytin
olarak smiflandirilmaktadir. Zeytin sektoriindeki bu gelismeler, yerel ekonomiye katki
saglarken, zeytin ve zeytin {rlinlerinin ulusal ve uluslararasi pazarlardaki degerini de
artirmaktadir. Dolayisiyla, zeytin iiretiminin tesvik edilmesi ve bu alandaki inovasyonlarin
desteklenmesi, siirdiiriilebilir bir kalkinma igin kritik bir énem tasimaktadir (TUIK, 2018).
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Sekil 1. Tiirkiye Zeytin Uretim Haritasi

Sofralik zeytin liretiminde diinyada 6nde gelen iilkelerden olan Tiirkiye’de son yillarda
zeytin lretiminin arttigr goriilmektedir. Tiirkiye nin sofralik zeytin iiretimi, 2004 yilinda 400
bin ton seviyelerinde iken, 2018 verileri 151¢inda bu rakamin 426 bin tonun {izerine ¢iktigi
gozlemlenmektedir. Zaman igerisinde sofralik zeytin iiretiminde dalgalanmalar yasanmasina
karsin, 2012-2018 yillar1 arasinda bu iiretim dengeli bir seyir izlemistir. 2004 yilindan itibaren
en biiyiik artig, 2006 yilinda kaydedilmistir. 2008 senesinde ise 512.103 ton sofralik zeytin
tretimi  gerceklestirilmistir. Zeytin, sadece bir tarimsal iirlin degil, ayni zamanda yerel
ekonominin can damari olan kiymetli bir degerdir. Uretimin artirilmasi, bu alanda yapilan
inovasyonlar ve yerel iireticilerin desteklenmesi, zeytin sektdriiniin siirdiiriilebilirligi agisindan
kritik bir dneme sahiptir (Ozer, 2020).

Tiirkiye’nin zeytin {iretiminde en kritik rolii iistlenen Ege Bolgesi, 4.595.164 dekar gibi
muazzam bir dikim alanina ev sahipligi yaparak, lilke genelindeki zeytin dikim alanlariin
%53,31’ini kapsamaktadir. Bu bolgenin zenginligi, zeytin iiretiminde sagladigi avantajlarla
birlikte, Tiirkiye’ nin tarimsal potansiyelini artirmaktadir. Zeytin dikim alanlarinin yogunlastig
diger onemli bolgeler ise, sirastyla, Marmara Bolgesi (%19,39), Akdeniz Bolgesi (%17,23) ve
Giineydogu Anadolu Bolgesi (%9,77) olarak 6ne c¢ikmaktadir. Uretim acisindan
degerlendirildiginde, zeytinlerin biiyilk bir kismu da Ege Bolgesi’'nde (%45,31)
gergeklestirilirken, Akdeniz ve Marmara Bolgeleri ise sirasiyla %23,56 ve %21,70 ile 6nemli
katkilar sunmaktadir (Trenci, 2020).

Zeytin, %76-80 meyve eti ile %20-24 oraninda gekirdekten olusan, yag miktarinin
(%20-35) yiiksek ve seker miktarnin (%2-6) diisiik olmasi, kendine 6zgii act tadi veren
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oleuropein 6zelligi ile diger meyvelerden farklilik gdstermektedir (Ozgelik, Aydar & Yilmaz,
2022; Koyuncu & Cabaroglu, 2020). Bununla birlikte mineraller, hidrokarbonlar, fenolik
bilesikler ve tokoferoller bilesiminde yer almaktadir (Budak, 2022). Saglik faydalar1 ve lezzet
bakimindan son derece zengin olan zeytin ve zeytinyagi, yiiksek polifenol igerigi ile birlikte
onemli bir E vitamini kaynagi olmalariyla Akdeniz diyetinin vazgegilmez ve oOnemli
bilesenlerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu gidalar hem damak tadina hitap ederken hem de
sagliga bircok olumlu etkileri ile bilinmektedir. Ayrica tarih boyunca insan beslenmesinde
onemli bir yer tutmus ve saglik alaninda gesitli amaclarla kullanilmistir. Zeytinyagi, yiliksek
kalori degerine sahip ve kolayca sindirilebilen bir yag tiiriidiir; bu yag, tekli doymamis yag
asitleri bakimindan zengin esansiyel yag asitleri icermektedir. E vitamini igermesi de viicut i¢in
onemli bir antioksidan kaynagidir. Bunun disinda, bagisiklik sistemini destekleyici, kalp ve
damar sagliginda pihtt olusumunu engelleyici ve enfeksiyon hastaliklarma karsi koruyucu
etkileri de bulunmaktadir (Akgiil, 2023). Bagirsaklar tarafindan en etkin bir sekilde emilen
yagdir ve bagirsaklardan gecis siirecini diizenleme 6zelligine sahiptir. Safra tasi olusumunu
azaltir ve taslarin ¢oziilmesine katki saglamaktadir. Kemik ve dislerin gelisimini destekler,
hiicre ve dokularin yenilenmesine yardimci olur, aynm1 zamanda yaslanma siirecini
yavaslatmaktadir (Oztiirk, Yalcin & Diraman, 2009). Zeytinin bilesiminde yer alan kimyasal
ve fiziksel maddeler zeytinin yetistigi toprak ve cografi bolgeye gore degiskenlik
gostermektedir. Bununla birlikte zeytinin kendi tiirli, yasi, topragin inorganik ve organik
bilesikleri de zeytin ve zeytinyaginin kalitesini etkilemektedir (Kose vd., 2018).

Zeytincilik kokeni

Zeytinciligin kokeni, tarihsel olarak Antik Yunan ve Roma dénemlerine kadar uzanan
derin bir gegmise sahiptir. Zeytin agaclari, sadece bir bitki olmanin ¢ok Gtesinde, toplumsal
yasamimizin ve kiiltiirel dokumuzun vazgecilmez, 6nemli bir unsuru haline de gelmistir.
Tiirkiye, zeytin agacinin atasi olarak kabul edilen Olea europaea tiiriiniin dogal yayilma alani
olarak cok biiyiik bir neme sahiptir. Tarih boyunca, zeytin tarimi1 bakimindan da merkezi bir
nokta olmus ve bu siirecte birgok onemli adimlar atilmistir. Tarihsel yolculuk igerisinde, zeytin
ve onunla baglantili olan zeytinyag1 hakkinda sayisiz kiiltiirel, toplumsal ve ekonomik faktor 6n
plana ¢ikmis ve bu unsurlar, tarihsel gelisim siireci icerisinde dnemli bir yere sahip olmustur.
Ozellikle Osmanli imparatorlugu déneminde, zeytin tarimindaki kaydedilen biiyiik gelismeler,
zeytin lrlinlerinin yalmizca yerel diizeyde degil, uluslararasi ticarette de dikkat cekici bir
konuma sahip olmasini saglamistir. Giiniimiizde Tiirkiye, diinya genelinde zeytin iiretiminde 6n
siralarda yer alan {ilkelerden biri olmanin yani sira, ¢ok ¢esitli ve lezzetli zeytin tiirleri ile
kaliteli zeytinyag1 cesitleri ile de taninmaktadir. Zeytin, Tirk mutfaginin vazgecilmez bir
unsuru olmanin Otesine ge¢cmis; zeytinyagl ise geleneksel Tiirk yemeklerinde ana malzeme
olarak sik¢a kullanilmakta ve bu yoniiyle zengin bir gastronomik kiiltiirii desteklemektedir.
Ayrica, zeytinin saglik yoniinden sundugu pek cok fayda, zeytinciligi Tiirk toplumunda daha da
onemli bir hale getirmistir. Tiirkiye'deki zeytinlikler, yalnizca ekonomik bir deger tasimakla
kalmaz; ayn1 zamanda kiiltiirel bir miras olarak biiyiik bir anlam ifade etmektedir. Bu zengin
kiiltiirel miras, kusaklar boyunca aktarilmis gelenekleri ve bilgileri icermekte ve bu sayede
toplumsal bellekte kendine 6zel bir yer edinmektedir. Zeytin agaclari ve zeytinyagi, nesiller
boyunca siiregelen gii¢lii bir bagin ve zeytinciligin yeniden hayat bulmasini sembolize ederek,
Tiirk kiiltiirtintin sekillenmesine katki saglamaya devam etmektedir. Bu durum, zeytinciligin
yalnizca ekonomik agidan degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligimiz acisindan ne denli kiymetli
bir yere sahip oldugunu agikca gostermektedir. Zeytin agaclari, gecmisten gilinlimiize uzanan
bir hikaye tasirken, bu miras, gelecegimizde de onemli bir yer tutmaktadir ve bu kaynagin
degerini bilmek, siirdiiriilebilir bir gelecek i¢in kritik bir 6neme sahiptir. Zeytin ve zeytincilik,
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toplumumuzun yapisinda herhangi bir zaman kaybolmayacak olan koklii bir gegmisin, gelecege
tasinmasinin en giizel 6rnegi olmaya devam etmektedir (Demir, 2022; Duman, 2022; Hayretci,
2022).

Cografi isaretli Tiirkiye Zeytinleri

Tiirkiye, zeytin liretiminde Akdeniz Havzasi'nin merkezi konumunda 6nemli bir yer
tutmaktadir. Zeytin agaclarinin sayisindaki artis, bu stratejik yerin giiclenmesini saglamaktadir.
Tiirkiye, zeytin alanlarinin genisligi ve cesitliligi ile Akdeniz {ilkeleri arasinda 6ne ¢ikarak
zeytin ve zeytinyag liretiminde 6nemli bir aktor haline gelmistir. Bu durum, yerel ekonomik
dinamiklerin gliclenmesine ve uluslararast zeytin ticaretinin rekabetgiligine katkida
bulunmaktadir. Zeytin agaglarinin korunmasi ve siirdiiriilebilir tarim uygulamalari, Tiirkiye'nin
iiretim potansiyelini artiracak ve uluslararasi itibarin1 pekistirecektir. Zeytin hem kiiltiirel hem
de ekonomik ag¢idan biiyiik bir 6nem tasimaktadir; dolayisiyla, zeytin iiretiminin desteklenmesi
Tiirkiye'nin tarim politikalar1 agisindan kritik bir 6ncelik olmalidir. Ayn1 zamanda, zeytin ve
zeytinyagt sektoriinlin  siirdiiriilebilir biiyiimesi, c¢evresel faktorlerin de g6z Oniinde
bulundurulmasini gerektirmektedir. Bu baglamda, ciftcilerin zeytin agaclarini yetistirme
yontemleri ve tercihleri, pazara sunum sekli ve siirdiiriilebilir yontemlerin uygulanmasi biiyiik
bir 6nem tagimaktadir. Cografi isaret sayist buna karsin olduke¢a az olmakta ve bu zeytinler pek
bilinmemektedir. Diinya’da tarimi, hasadi ve ticareti yapilan zeytinler; Picual, Hojiblanca,
Arbequina, Manzanilla, Frantoio, Leccino, Koroneiki, Kalamata, Chemlali, Galega, Picholine
gibi tiirler iken Tiirkiye de Gozlemlenen tiir adlari sirasiyla Ayvalik/Edremit, Memecik,
Gemlik/Tirilye, Domat, Memeli/Cekiste, Karamiirsel su/Kalamata, Tavsan yiiregi, Sar1 ulak,
Nizip yaglik, Kilis yaglik, Hurma, Uslu, Erkence’dir. Cografi isaret alan tescilli zeytinler Tablo
1’de verilmis olup, bazi zeytinlerin 6zellikleri agiklanmistir.

Tablo 1. Cografi isaretli zeytinler (Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024)

Cografi Isaretin Ad Basvuru Tescil Tesc
Tarihi Tarihi il No
Akhisar Domat Zeytini (Mense ad1) 04.11.201 13.12.20 166
0 12
Akhisar Uslu Zeytini (Mense ad1) 04.11.201 13.12.20 165
0 12
Antalya Tavsan Yiiregi Zeytini (Mense 04.06.201 06.09.20 384
ad) 4 18
Aydin Memecik Zeytini (Mense ad1) 16.07.201 07.05.20 749
9 21
Aydin Yamalak Saris1 Zeytini (Mense 26.06.201 21.04.20 732
adh) 8 21
Biiyiikbelen Tekir Zeytini (Mense ad1) 21.10.202 08.07.20 1611
1 24
Edincik Zeytini (Mense ad1) 21.01.202 07.03.20 1556

269



6. Geleneksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

2 24
Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini 18.07.201 31.07.20 189
(Mense ad1) 4 15
Gemlik Zeytini (Mense ad1) 05.03.200 03.10.20 76
3 05
Hatay Halhali Zeytini (Mahreg igareti) 31.12.202 08.05.20 1353
0 23
Karamiirsel Samanli Zeytini (Mahreg 21.01.202 05.08.20 1622
isareti) 1 24
Milas Cekigke Zeytini (Mahreg isareti) 20.08.202 17.05.20 1109
1 22
Milas Yagl Zeytini (Mense ad1) 03.11.201 28.08.20 446
5 19
Tarsus Sariulak Zeytini (Mense adi) 18.04.201 16.04.20 345
7 18

Gemlik Zeytini

Orijinali Bursa-Gemlik’te yetisen bu tiirlin agac1 orta kuvvet gelismektedir. Gemlik
Bursa, Tekirdag, Kocaeli, Bilecik, Kastamonu, Zonguldak, Sinop, Samsun, Trabzon, Balikesir,
Izmir, Manisa, Aydm, Icel, Adana, Antalya, Adiyaman illerini igine alan ¢ok genis bir
cografyada yetistirilmektedir. Marmara Bolgesi’ndeki aga¢ varliginin %80’ini, toplam agag
sayisinin %1 1’ini olusturmaktadir. Say1 bakimindan Memecik ve Ayvalik cesitlerinden sonra 3.
sirada yer almaktadir (Tarim Bilgisi, URL2).

Meyveleri orta biiyiiliikte olup yuvarlaga yakin, silindirik sekilde olan bu zeytin
cesidinin et ve g¢ekirdek orani yiiksektir. Et oran1 %86, yag oran1 %30 olan bu cesit (UZZ,
URL1) hem sofralik hem de yaglik olarak kullanilmaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2017).

Sekil 2: Gemlik Zeytini
Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini
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Zeytinin orijinal yetisme alan1 Balikesir’in Edremit ilg¢esidir, Ege bolgesindeki agag
varliginin %25’ini bu tiir olusturmaktadir. Meyve biiytikliigii orta olup sekli yuvarlaga yakin ve
silindirdir. Yag oran1 ve kalitesi yiiksek olan bu ¢esidin verimi iyi ve orta diizeyde olup hem
sofralik hem yaglik olarak iiretilmektedir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2017). Edremit
yoresinde, en fazla Edremit civarinda iiretilen yesil ¢izik zeytinin ticari ge¢misi 50-60 y1l kadar
geriye uzanmakta olup zeytinin {iretim usuliiniin orjin sahasi Zeytinli beldesi ve Kizilkegili
koyiidiir. Yesil ¢izik zeytinin hazirlanis asamast su sekildedir; Yesil ¢izik yapilacak zeytinler
hafif pembelesmeye ve yag tutmaya basladig1 donemde orselenmeden el ile toplanir veya hasat
edilenlerden saglamlar1 ayiklanir, daha sonra keskin aletlerle (bigaklarla) cizilerek kaplara
doldurulmus tatl suyun i¢ine konulur. Bu yontemde belirli araliklarla suyu degistirildiginde 30
ile 45 giinliik bir siire zarfinda aciligini atip tatlanmaktadir. Daha sonra ayrica hazirlanmis tuzlu
su ve limon tuzu karistmindan meydana gelmis salamuralara konarak tiiketime kadar
bekletilmektedir (Eren, 2024; Urkiin, 2024).

Sekil 3: Edremit Korfezi Yesil Cizik Zeytini

Milas Yagh Zeytini

Milas, memecik zeytinleri ile taninan, zengin tarimsal gegmise sahip bir bolgedir. Milas
ilgesine 6zgii olan ve olgunluk seviyesine gére pembe tonlarna biirlinen Milas Yaglh Zeytini,
Memecik cesidi zeytin agaclarinin meyvelerinin titizlikle toplanmasiyla elde edilmektedir. Bu
0zel zeytinler, dogal bir salamura siirecine tabi tutulmakta ve bu islem sonucunda zengin bir
lezzet profili kazanarak sofralarimizdaki yerini almaktadir. Milas'in kiymetli topraklarinda
yetisen bu zeytinler, %1’e kadar oleik asit igeren, yiiksek kaliteli zeytinyag ile bir araya
getirilerek hazirlanmakta ve bdylece benzersiz bir tat deneyimi sunmaktadir. Dogal salamura
yontemiyle islenen Milas Yagli Zeytini, biitiin zeytin sinifinda degerlendirilen bir iiriin olup,
ozellikle cizik zeytin olarak tiiketiciye sunulmaktadir. Zeytinin bu 6zel hali hem yerel mutfak
kiiltiiriinii zenginlestirmekte hem de bdlgenin tarimsal ¢esitliligini 6n plana ¢ikarmaktadir. Bu
zeytinin kalitesi, onu pazarda aranan bir iirin haline getirirken, ayni zamanda Milas’in
gastronomik kimligine de katki saglamaktadir. Milas Yagl Zeytini, sadece bir gida maddesi
olmanin Gtesinde, yerel ekonominin canlanmasina da hizmet eden kiymetli bir unsurdur. Milas
Yagl Zeytini, geleneksel yontemlerle tiretilerek kiiltiirel mirasin 6nemli bir pargast olmustur.
Zeytinlerin hazirlanist ustalik gerektirir; 6nce taze zeytinler keskin bicaklarla ¢izilir ve tuzlu
suya birakilir. Bu adim, lezzet artis1 i¢in kritiktir. Ardindan zeytinlerin arasina limon dilimleri
eklenir, bu hem tat katar hem de dayaniklilig1 arttirmaktadir. Son olarak zeytinyagiyla dolu
kavanozlarda saklanmaktadir (Cakan, 2022; Hayretci, 2022).
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Tarsus Sariulak Zeytini

Tarsus Sariulak Zeytini, Mersin ilinin Tarsus ilgesine ait 6zgiin bir zeytin tiiriidiir ve bu
agaclarm kuvvetli yapist dikkat cekicidir. Icel’in Merkez, Erdemli, Giilnar ilceleri ile
Adana’nin Seyhan, Kozan ve Yumurtalik bolgelerinde yaygin olarak yetismektedir. Yaklagik
500.000 agac sayisina sahip olan bu tiir, Akdeniz Boélgesi’'nde aga¢ varliginin %6’sini,
tilkemizdeki toplam zeytin agaglarinin ise %0,6’sin1 olusturmaktadir. Siyah ve yesil zeytin
olarak sofralik degerlendirilen bu ¢esit, giiclii bir gelisim sergilemekte ve meyveleri orta irilikte
olmaktadir. Soguk hava kosullarina kars1 duyarli olan bu zeytin, as1 ve ¢elikle cogaltilmaktadir.
Meyvelerinin uzun ve silindirik bir sekli olup, ucu yuvarlak ve memesiz bir yapisi
bulunmaktadir. Sofralik olarak tiiketilen bu ¢esidin verimi de orta diizeyde gergeklesmektedir.
Tarsus Sariulak Zeytini, %19 yag oram1 ve %72 et oram ile dikkat ¢cekmekte; cekirdek
biiyiikliigii ise %28,15 olup oldukga iridir (Giiler, 2023).

Verimi yiiksek olan Aydin Yamalak Saris1 zeytini, Aydin-Kuyucak Yamalak
kasabasinda orijinali yetismektedir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2017). Verim orani oldukca
yiiksek olan bu cins ¢ok iri meyve grubunda yer alan bu zeytin tiirii eliptik bir sekle sahiptir. iri
cekirdekli bir tiir olmasina karsin, et oran1 %87,32’dir (Kaya & Tekintas, 2006).

Yamalak Saris1 zeytin ¢esidinin en ¢ok yetistirildigi bolgeler; Aydm ili Kuyucak ilgesi,
Karacasu-Yenice Beldesi, Denizli Ili Saraykoy ilgesidir. En iyi yesil salamuralik zeytinlerden
olan Yamalak Saris1 Zeytinin agaclar1 kuvvetli biiyiiylip, genis ve yayvan ta¢ olusturmakta ve
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bolgede en erken olusan zeytin tiiridiir. Yag orant %21 olan bu tiir yesilken toplanir,
cekirdekleri ¢ikarilip i¢ine kirmizi biber, badem, havug vb.gidalar konulmaktadir.
i N A '

Sekil 6: Aydin Yamalak Saris1 Zeytini
Zeytin ve Gastronomi

Zeytin, hasat edildikten sonra taze bir sekilde tliketilmeyen gidalardan biridir. Zeytin
meyvesi, toplanarak hasat edildiginde genellikle asir1 aci bir tada sahip oldugu bilinmektedir;
bu da, zeytin isleme siirecine tabi tutulmasina yol agmaktadir. Bu asamada, zeytinin acilik oranm
dikkatlice azaltilmakta ve bu sekilde insanlarin zevkine hitap edecek sekilde uygun bir diizeye
getirilmektedir (Giingdr vd., 2019). Zeytin ve zeytinyagiin insan beslenmesindeki 6nemi ve
ekonomik degeri mutfak kiiltliiriindeki kokenleriyle birlikte 8.000 yil Oncesine kadar
uzanmaktadir. Zeytinyagi, kendine has aromasi1 ve benzersiz tadiyla mutfakta 6zel bir konuma
sahip olup (Durlu Ozkaya vd., 2018), gastronomi agisindan son derece énemli ve ¢ok degerli
bir bitkisel yagdir. Zeytinyag: 6zellikle saglikli ve lezzetli tabaklarin hazirlanmasinda biiytik bir
rol oynamaktadir (Bulut, 2019).

Gastronominin 6nemli bir parcasini olusturan gastronomi rotalari, yerli ve yabanci
turistlerin dikkati ¢ceken, o bolgeye 6zgii mutfak kiiltiirliniin tanitiminda katki saglamaya hizmet
eden, yerel degerlerin 6n plana ¢ikarildigi 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir (Gazelci &
Aksoy, 2024). Yapilan bir calismada, lilkemizin Bati kesiminde konumlanmis olan Balikesir ili
Edremit korfezi etrafinda, zeytinyagi rotalar1 olusturulabilecek c¢ok sayida Onemli unsurun
bulundugu vurgulanmaktadir. Bu bolgede daha oOnce tescillenmis triinlerin varligi, zeytin
tiirleri bakimidan saglanan ¢esitliligin zenginligi ve zeytinyag: iiretim potansiyelinin yiiksek
kalitesi, Edremit'in kiiltiirel acidan zeytinyagi rotast olusturma noktasinda biiylik bir
potansiyele sahip oldugunu gostermektedir. Gastronomi ve kiiltiir turizmi alaninda bdyle bir
rotanin gelisimi ile birlikte, zeytinle alakali iirlinlerin degeri yiikselmekte; zeytincilik
sektorliniin 6nemi de daha fazla anlasilir hale gelebilmektedir (Yalin, 2024). Bu tarz rotalar
ayni zamanda yerel halka, diinya genelinden gelen ziyaret¢i kitlelerine zeytin hasatini ve igleme
stireclerini yakindan gorme firsati sundugundan, kiiltiirel etkilesimi de biiylik Olciide
artirmaktadir. Zeytin isleme tesislerini ve zeytin bahgelerini ziyaret etmek, katilimcilara bu 6zel
meyvenin degerini ve islenme siirecini 6gretmenin yani sira, zeytinyaginin kullanimu ile ilgili
Oonemini de vurgulamaktadir. Bu tiir deneyimler, zeytin ve zeytinyagi ile ilgili biling ve
farkindalig1 artirma acgisindan biiyiik bir firsat sunmakta ve bdlgenin gastronomi kiiltiirlinii daha
derinlemesine anlamaya yardimci olmaktadir (Zencir, 2022).
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Tiirkiye’deki zeytin ve zeytinyagi rotalariin var olma potansiyelleri oldukca genis bir
alan1 kapsamaktadir ve bu durum hem yerel hem de uluslararasi ziyaretciler i¢in son derece
cazip hale gelmektedir. Bu potansiyel, 6zellikle zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi iiretiminin
yogun ve yaygin bir sekilde gerceklestirildigi, zengin dogal ve tarihsel kaynaklara sahip olan
birbirinden farkli pek ¢ok bolgeyi icermektedir. Zeytin ve zeytinyag: rotalari, Ege ve Akdeniz
bolgelerindeki ¢esitli tarimsal {irtinlerin yani sira, bu bolgelerde uygulanan geleneksel isleme
yontemlerinin sundugu avantajlarla daha da ilgi ¢ekici bir hale gelebilecegi diisiiniilmektedir.
Bu rotalar, konuklara zeytinliklerin, zeytinyagi fabrikalarinin, tarihi zeytin preslerinin ve zeytin
hasat etkinliklerinin gozlemlenmesi gibi ¢esitli firsatlar sunarak, ayni zamanda bolgenin
kiiltiirel ve tarihsel mirasinin daha derinlemesine taninmasina olanak tanimaktadir.

Zeytinlik gezileri, zeytin tadim turlar1 ve zeytinyag: fabrikasi ziyaretleri gibi birbirinden
farklr etkinlikler ile desteklenen bu rotalar, zeytin ve zeytinyagina ilgi duyan herkes i¢in son
derece degerli bir deneyim sunmakta ve bu deneyimleri unutulmaz kilacak c¢esitli unsurlarla
zenginlestirilmektedir. Katilimcilar, cografi isaretli iiriinlerin {iiretildigi ve bu nedenle kendine
has ozellikler tagiyan bu 6zel bolgelerde hem zeytin hem de zeytinyaginin kalitesini kesfetme
sansina erisirken, ayn1 zamanda siire¢ igerisinde yer alan ince detaylar1 deneyimleme firsatini
da yakalamaktadirlar. Ozellikle zeytin hasad1 donemlerinde 6zel olarak diizenlenen etkinlikler,
ziyaretcilere giiclii bir sekilde dogrudan zeytin toplama deneyimi sunarak yerel halkla
etkilesimde bulunmalarini artirmakta; bu sekilde bu rotalarin sosyal baglari giiclendirme
potansiyeli anlam kazanmakta ve ziyaretcilerin yerel kiiltiirle kaynasmasina olanak
tanimaktadir. Bu tiir aktiviteler hem eglenceli 6grenme sliregleri yaratmakta hem de
katilimcilara bolgenin goz alict dogal giizelliklerini kesfetme imkan1 sunarak, daha zengin ve
anlam dolu bir deneyim gelistirilmesine biiyiikk katki saglamaktadir. Zeytin ve zeytinyagi
rotalari, sadece gastronomik bir kesif degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir yolculuk olmay: da
hedeflemektedir. Bu nedenle, bu rotalar1 takip edenler, yerel alisgkanliklar, gelenekler ve yasam
bicimleri hakkinda daha fazla bilgi edinme sansina sahip olurlar; bu da onlarin seyahat
deneyimlerini daha da derinlestirerek, unutulmaz hatiralar biriktirmelerine katkida
bulunmaktadir (Berberoglu, 2023; Budak, 2022; Cakmak, 2022; Cicek¢i, 2022). Bununla
birlikte zeytinyagi rotalarina deneyim kazanmak i¢in hem diinyada hem de Tiirkiye’de
zeytinyagl miizeleri yer almaktadir. Tiirkiye’de yer alan miizeler; Adatepe Zeytinyagi Miizesi,
EGEA Olive Oil Museum ve Kostem Olive Oil Museum (Biiyiik & Can, 2020).

Gastronomi rotalar1 kirsal alanlara 6nemli avantajlar da saglamaktadir. Bu anlamda
zeytin ve zeytinyagi, Tiirkiye'nin kirsal alanlarina birgok dnemli katkilarda bulunmaktadir ve
bu katkilar her gegen giin daha da belirgin hale gelmektedir. Zeytin agaclari, yalnizca toprak
erozyonunu onlemekle kalmaz, ayn1 zamanda biyolojik c¢esitliligi destekleyerek dogal dengeyi
koruma islevi gormektedir. Bu degerli agaclar, tarim alanlarinin siirdiiriilebilirligine ciddi bir
katki saglayarak ekosistem sagligini artirma konusunda biiyiik bir rol {istlenmektedirler. Zeytin
ve zeytinyag iiretimi, ayn1 zamanda kirsal ekonomiyi canlandiran, yeni is imkanlar1 yaratma
konusunda kritik bir role sahip olmaktadir. Zeytin ve zeytinyagi lretim siirecleri, aile
isletmeleri icin hayati bir gelir kaynagi olusturmakta ve bu durumu ile kirsal gé¢li 6nemli
Olclide engelleyebilme potansiyeli tagimaktadir. Bu nedenle cografi isaretli zeytinlerin
korunmasi ve tanitimi, yalnizca bu iriinlerin kendisi i¢in kritik bir 6nem arz etmemekte, ayni
zamanda kirsal yagamin siirdiirtilebilirligi ve kalkinmas1 agisindan da biiyiikk 6nem tagimaktadir.
Kirsal alanlardaki yasam kalitesinin artirilmasi acisindan zeytin ve zeytinyagi sektorii, yerel
halkin yagam standartlarini ve ekonomik durumunu iyilestirme potansiyeline sahip oldugundan,
bu faktorler goz ardi edilmemelidir. Bu baglamda yiiriitiilen ¢alismalar, sadece bu sektor i¢in
degil, ayn1 zamanda tiim kirsal topluluklarin faydasina hizmet eden birer firsat olarak
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degerlendirilmektedir. Zeytin agaclarinin varligi, ekosistemlerde sagladigi denge ile birlikte,
biyogesitlilik agisindan da vazgecilmez bir unsurdur. Her ne kadar zeytin ve zeytinyagi liretimi,
ekonomik boyutu ile 6ne ¢iksa da, ayn1 zamanda g¢evresel faydalar1 da g6z ardi edilmemelidir.
Tarimsal cesitliligi destekleyen bu agaglar, topragin kalitesini artirarak, diger bitkilerin
biiyiimesine de katkida bulunur. Zeytin ve zeytinyagi iiretimi, bu agaglarin bakimint ve
korunmasini gerektiren detayli bir siirectir. Bu siire¢, yerel halkin geleneksel bilgileri ile
modern tarim tekniklerinin bir araya getirilmesiyle is birligi i¢cinde gelismektedir. Boylece hem
geleneksel yontemlerin yasatilmasi saglanirken hem de yeni teknolojilerin entegrasyonu
gerceklestirilmis olmaktadir. Zeytin agaclarinin ekonomik faaliyetlerdeki roliinlin yani sira,
kiltiirel ve sosyal degerleri de g6z onilinde bulundurmak onem arz etmektedir. Ciinkii zeytin
agaclari, yalnizca bir tarim iiriinii degil, ayn1 zamanda ¢esitli mitolojilere ve yerel geleneklere
de kaynaklik eden 6nemli bir simge durumundadir. Bu nedenle, kirsal kalkinma planlar1 ve
stratejileri olusturulurken, zeytin ve zeytinyagi sektorii mutlaka dikkate alinmali, bu alanda
yeterli desteklerin verilmesi saglanmalidir (Eren, 2024; Urkiin, 2024; Necmettin, 2023; Belli &
Giineren, 2022; Yilmaz & Uk, 2021; Siislii vd., 2020).

4. SONUC

Tiirkiye zeytin iiretimi agisindan avantajli iklim ve ekolojiye sahip bir iilkedir. Zengin
zeytin tiirlerine sahip olan Tiirkiye’nin bu avantajim1 kullanmasi1 gerekmektedir. Son yillarda
butik iiretime olan ilginin artmasi, cografi igarete sahip zeytinlerin tanitilmasiyla yerel
ekonomiye biiyiik katki sunacaktir. Cografi isaretlemenin {i¢ temel Onemi/faydasi vardir.
Bunlar iireticilere koruma saglanmasi, pazarlama olanaklarinin arttirmasi ve ekonomik agindan
yerel/kirsal gelismedir. Bolgesel kalkinmada biiylik role sahip olan cografi isaretler, makro
Olgekteki biiylimeden ziyade yerel Olcekte kalkinma saglayip mikro ekonomiyi
desteklemektedir. Kiiresel ticarette cografi igaretli {irlinlerin katma degeri yiiksek olan iiriinlerin
pazarlanma olanaklarmin artirilmasi son derece Onem tasimaktadir. Cografi isaretlemenin
yayginlagtirilmas: ve tanitilmasi bu noktada elzemdir. Cografi isaretler o6zellikle tarimsal
iriinlere ekonomik bir deger ekleyip onlarin bir pazarlama aracit olarak hizmet etmesini
sagladig1 gibi yerel {irlinlerle bolgenin adim1 da on plana ¢ikarmaktadir. Boylece cografi
isaretlemenin turizm alanina da hizmet edebilecegini ileri siirmek miimkiindiir. Zeytin, meyvesi
yaglik ve sofralik olarak islenebilen ve bu isleme sonucu olusan yan iriinleri
degerlendirilebilen tarimsal bir {rtindiir. Son yillarda saglikli beslenme aligkanliginin da
yayginlasmaya baslamasiyla zeytinyagina olan talebin artmasi, zeytinlerin bilinirliginin ve
kalitesinin tescillenmesi de zeytinyagi sektoriiniin de gelismesine katki saglayacaktir. Ayrica
yine zeytinden elde edilen iiriinlerin beslenme, saglik ve kozmetikte kullanilmasi da ekonomiye
olumlu vyararlar saglayacaktir. Zeytin ve zeytinciligin gelistirilebilmesi cografik isaretli
zeytinleri tescillemek ya da tescillenebilecek zeytin tiirlerinin iiretiminin desteklenmesiyle
olacaktir. Cografi isaretli zeytinlerin tamitimi1 ve pazarlama stratejileri, bu 6zel iirlinlerin
kendine has Ozelliklerini One ¢ikararak ve ayrintili bir sekilde vurgulayarak, potansiyel
tilketicilerin dikkatini ¢ekmeyi hedeflemektedir. Bu kapsamda, gelistirilen stratejiler, tiriinlerin
cografi isaretlerini ve egsiz niteliklerini 6n plana ¢ikarmak amaciyla reklam kampanyalari,
sosyal medya etkilesimleri, tanitim organizasyonlari, sektor fuarlarina katilim gibi cok ¢esitli
etkinlikleri kapsamaktadir. Gergeklestirilen bu faaliyetler, tiiketicilere iirlinlerin cografi
isaretlerine ve niteliklerine odaklanarak bilinglendirme saglamayr amaglamaktadir. Ayni
zamanda, pazarlama stratejileri, iiriiniin benzersiz 6zelliklerini 6n plana ¢ikararak hedef kitleyi
etkilemek igin 6zel satis promosyonlari, indirim teklifleri, hediyeler ve benzeri uygulamalari da
icermektedir. Ornek uygulamalar arasinda cografi isaretli zeytinlerin marka haline getirilmesi,
0zel ambalaj tasarimlari, tiiketicilere yonelik farkli tanitim organizasyonlari ve cografi isaretin

275



6. Gelencksel Gidalar Sempozyumu; 7-9 Kasim 2024, Mersin

hikayesini anlatan bilgilendirici, 6gretici igerikler yer almaktadir. Bu baglamda, cografi isaretli
irlinlerin pazarlama stratejilerinin etkin bir bicimde uygulanmasi, hem yerel ekonomiye énemli
bir katki saglayacak hem de tiiketicilerin bilingli tercihler yapmasini destekleyecektir.
Zeytinlerin bu stiregteki rolii, sadece bir tarimsal iirlin olmanin 6tesine gecerek, yerel ve ulusal
diizeyde bir kimlik kazanmasini saglayacaktir. Zeytinlerin yerli ve ulusal degerler agisindan
Onemi artarak, bu degerlerin korunmasi ve yasatilmasi adina da Onemli bir ara¢ haline
gelecektir. Bu nedenle, cografi isaretli zeytinler, sadece bir gida maddesi degil, ayn1 zamanda
kiltiirel bir mirasin pargasi olarak da degerlendirilmeli ve pazarlama stratejilerinde bu yonleri
mutlaka géz Onlinde bulundurulmalidir. Tiirkiye'nin yoresel zeytinlerinin arastirma diizeyi
arttirilmali, zeytin ve zeytincilik konusunda {iretiminden islemesine 6zgil spesifik 6n lisans ve
lisans egitimleri verilmesi bilingli liretimi ve tiiketimi arttiracaktir. Bolgeler ve yoreleri bagh
oldugu il miidirliikleri ve ilgili kurumlariyla birlikte bu degerli zeytinlere cografi isaret alma
konusunda ¢aligmalart arttirmalidir. Hem halk hem de kurumlar, yerel zeytinlerine sahip
cikarak bunlari literatiire kazandirirlarsa, sehirsel kalkinma admma gelecekte fayda saglamis
olacaklardir. Oda ve borsalarin zeytinciligi, zeytin iiretimini ve dogru pazarlama yontemlerini
gosterme konusunda oncli olmalar ile saglanabilir. Yoresel manada literatlire kayit edilen
zeytinler yine devletten tesvik almasi ¢ift¢i adina da iyi olacaktir.

Zeytin ve zeytinciligin gelisebilmesinin baglica yontemlerine ait Oneriler asagida yer
almaktadir:

1-Zeytin yetistirilebilecek bolgelerde, bolgeye ait kalkinma ajanslari ile projelerin
gelistirilmesi,

2-Turizm tanitim faaliyetlerinde zeytin ve zeytinyagi yapimi atdlyelerinin eklenmesi,
3-Dogal gezi rotalarina zeytin bahgelerinin eklenerek biling uyandirilmasi,

4-Yetistiricilgin yapildig1 bolge iiniversitelerindeki ziraat boliimlerinin ortakliklar kurarak
calismalar1 desteklemesidir.

Boylelikle, tanmrlik faaliyetlerini ve odagi zeytin iizerinde toplamaya yarayacak
desteklenen iiretim ile tescillemelerin kolaylasacagini ve artacagi diisiiniilmektedir.
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