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Araliz'35
Sitd Seven Nesiller
Yetigiyor...

Tarihin baslangicindan beri glivenli ve sirdurdlebilir
gida temini tim dinyanin en 6énemli sorunlarindan biri
olmustur. Son yillardaki bilim ve teknolojideki hizli
gelismelerle birlikte, gida giivenliginin dnemi daha gok
artmistir. Gida kaynaklarinin yerinde ve zamaninda
degerlendirilip, uygun sartlarda tlketiciye ulastiriimasi
gerekmektedir.

Ulkemiz giindeminde en c¢ok vyer alan gida
gruplarindan biri siit ve st Griinleridir. izmir Tiirkiye'nin
en fazla st isleme kapasitesine sahip illerinden biridir.
Bu nedenle sit ve sut Grunleri ile ilgili Gretici, sanayici
ve tuketiciyi bir araya getirerek sektorin sorunlarinin
¢bzilmesine ve Urln kalitesinin artinimasina yonelik
toplanti ve galigtaylar devam etmelidir. Bu toplantilara
Universitelerdeki  degerli hocalarmiz  ve kamu
sektorinun temsilcileri de katilmaktadir. Boylelikle bu
calismalardan c¢ok daha faydali sonuglar elde
edilmektedir.

Veysel Baki OKHAN

izmir Gida Kontrol Laboratuvar Midiir Vekili

Bakanligimizin baslatmis oldugu “Okul Sutt Akil Kipu”
projesi sutl seven ve her gin sut tiketme aligkanhgini
kazanmis Dbireylerin yetismesine Onemli katkida
bulunmaktadr.

Damizlik Sigir Yetistiricileri  Birliginin ~ dizenlemis
oldugu iftar yemeginde; Ege bolgesi milletvekilleri ile
sut ve st urdnleri sektorinin sorunlar ile ilgili
goérismelerde  bulunulmustur. Somali  Universitesi
Rektoéri Sayin Prof. Dr. Osman Aden ABDULLE ile
kurumumuz ile ilgili bilgi alisverisinde bulunularak,
karsilikli iyi niyetler paylagiimigtir.

Bakanhigimizin yeniden yapilandiriimasi surecinde
yeni gorevlerine atanan Bakanlik Yetkililerine, basarilar
dileyerek, kendilerine, Bakanligimiza ve (lkemize
hayirli olmasini dileriz.

ZEYDAM projesinin  yurt digi egitim basamagi
gergeklestiriimistir. Edindigimiz bilgi ve deneyimler
kurumumuzda paylasilmistir. Avrupa Birligi Ulkeleri ile
iliskilerimizin bu tip projelerin yurattlerek surdurdlmesi
konusunda kararlar alinmistir.

Tarimsal  Arastirmalar ve  Politikalar ~ Genel
Muadirlagimuze teklif edilen 5 adet projemiz kabul
edilerek, proje calismalarina baglanmistir.

Bakan Mdusavirimiz Salih  YURTALAN'In gegirmis
oldugu trafik kazasi nedeni ile yogun bakimdaki
tedavisi devam etmekte olup, kendisine acil sifalar
dileriz.

Herkesin Ramazan Bayramini kutlar, tim halkimiza
saglikla mutlulukla nice bayramlar dileriz...

Veysel Baki OKHAN
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Anoliz'ss

“PESTISIT”

14. sayimizda yine dopdolu bir icerikle
sizlerleyiz. Dergimizin bu sayisinda kapak

Dr. Esra ALPOZEN konusunu “pestisit” olarak belirledik. Gin be
gun artan dunya ndfusunun beslenme

Gida Yuksek Muhendisi intiyacini  karsilamak ve tarimsal Gretimi
arttirmak amaci ile tarim Urtnlerini hastalik,

“Analiz 35" Dergisi Editori zararli ve yabanci otlardan korumak, kalitesini

ve verimi arttirmak icin dunyada ve ulkemizde
pestisitler yaygin olarak kullaniimaktadir.
Ancak, pestisitlerin bilingsizce kullanimi insan
sagligl uzerinde akut veya kronik etkilere yol
acabilmektedir. Bu nedenle pestisit kullanimi
kontrolli  bir seklide vyapimaldir. Yaz
aylarinda meyve sebze cesitliliginin artmasi ile
daha ¢ok gindeme gelen pestisitler ile ilgili
detayli arastirmalar sonucu hazirlanmis bir
yazl okuyacaksiniz.

Bu sayimizda sizler icin fonksiyonel gida
kavrami ve kullanim alanlari, cisgenik bitkiler,
akrilamidin saglk Uzerine etkisi, jelatin, zararli
algler ve biyotoksinleri ve ZEYDAM Projesi
konularinda yazilar hazirladik.

Dergimizin yasamasina ve sizlere ulagsmasina
verdikleri reklamlarla destek olan tum
firmalara, kurumum adina tesekkur ediyorum.

15. sayimizda goérusmek dilegiyle herkese
saghkl gidalarla mutlu gunler diliyorum.




Gilliz COMLEKCIOGLU BALIK
Gida Ylksek Mihendisi
Mineral Analizleri Laboratuvan

|gerikleri konusunda kigik farkliliklar bulunsa da
fonksiyonel gidalar; saglik gidalari, tibbi gidalar,
dizenleyici gidalar, farmakolojik gidalar, nutrisétikler,
Ozel beslenme amagli gidalar olarak da bilinmektedir
(Arvanitoyannis ve  Houwelingen-Koukaiaroglou,
2005). Henliz tim diinyaca kabul edilmis kesin bir
tanimlama olmamasina kargin fonksiyonel gidalar
genis anlamda faydal 6geler eklenerek ya da zararli
Ogeler cikarilarak faydali hale getirilen besin
maddelerini kapsamaktadir (Love ve ark., 2000).

Sloan’a gore fonksiyonel gida; saglid
destekleyen, herhangi bir hastaligi engelleyen ya da
hastaligin tedavisine yardimci olan, fiziksel veya
zihinsel performansi guglendiren gidalardir. Bu
gidalar fonksiyonel ©63de eklenmesiyle, proses
asamasinda ¢esitli  modifikasyonlarla ya da
biyoteknolojik yontemlerle elde edilir (Sloan, 2000).
Kanada Saglk Birimi'ne gore fonksiyonel gidalar
gorinlds ve tiketim sekli agisindan diger gidalara
benzeyen ancak fizyolojik agidan cesitli faydalari olan
ve/veya temel beslenmenin otesinde kronik bir
hastalik riskini azaltan gidalardir (Anon, 1998a).

Neden Fonksiyonel Gidalar?

Fonksiyonel gida gelistirmeye yonelik yapilan
arastirmalarin  ardindaki temel duslnce; belirli
gidalarin daha fazla tiketiimesi ile hastaliga neden
olan faktérleri kontrol altina alabilmek ve bu sayede
yagli nUfusun artan saglik masraflari tUzerinde etkili
olabilmektir. Bunun yani sira;

e  Hastaliklardan dogan ig glcu kayiplarinin éniine
gecmek,

e  Yasam slresinin uzamasi,

e Insanlarin kaliteli bir yagsam siirme arzusu,

e  Tuketicinin gin gectikce beslenme ve saglik
arasindaki iliski konusunda daha ¢ok bilinglenmesi ve
arayls icine girmesi,

Surekli gelismekte olan beslenme biliminin; hem
arastirmacilari hem de sektérdeki Kkisileri
heyecanlandirmasi, yeni bilgileri Griinlere uygulama
iste§i uyandirmasi fonksiyonel gida alaninda
beklentileri artirmigtir (Anon, 2006).

Analiz'as

Fonksiyonel Gida Kavrami ve

Kullanim Alanlari

Diinyada Fonksiyonel Gida Kavrami

Fonksiyonel gida” kavrami ilk olarak Japonya’'da
ortaya cikmigtir. 1984’te Egitim, Bilim ve Kultir
Bakanhgi tarafindan baslatilan ulusal bir proje ile
oncelikli olarak 20 Universitede fonksiyonel gidalar
Uzerinde temel ve uygulamali arastirmalar yapilmasi
desteklenmistir (Farr, 1997). Japonya, fonksiyonel
gidalar konusunda 6zel dizenlemelere giden ilk
Ulkedir. 1991'de onaylanan ‘Saglikli Gida Tuzugi’'ne
(Foods for Specified Health Use [FOSHU]) gére 35
urin Japonya’da fonksiyonel gida lisansi almistir
ancak piyasada 300'den fazla fonksiyonel gida,
lisansi olmasa da tuketiciyle bulusmaktadir (Farr,
1997).

Bir Grinin FOSHU (Saglikh Gida Tizugu)
uygunluk lisansi alabilmesi icin gerekli olan ézellikler
asagida 6zetlenmigtir:

° Uriin bireyin beslenmesine katkida bulunmalr;
saghginin  korunmasi ve daha iyi duruma
getiriimesine yardimci olmali,

e Urliniin ya da igerdigi 6gelerin saghga katkisinin
beslenme bilimi ve tip agisindan bir temeli olmal,

A



Analiz'3s
e SOz konusu besin veya besin 8gesi icin gunluk
uygun alim miktarlar tibben ve beslenme bilgileriyle
belirlenmeli,

e Urlnin ya da icerdigi 6gelerin guvenilirligi
ortaya konulmus olmal,

e ligili bilesenlerin fizikokimyasal  6zellikleri,
niceliksel ve niteliksel dzellikleri belirlenmis olmall,

e Urliniin fonksiyonel ozelligi islenerek
kazandirilmigsa bu asamada besleyici 6zelliginde
kayip olmamali,

e Uriin gunlik beslenmede sikga tiiketilen bir
besin olmali, seyrek olarak tiketiimemeli,

e Uriin dogal olarak tiiketildigi seklinde olmali,

e Urlin ya da bileseni ilag olarak kullanilan bir
madde olmamalidir. (Kgjima, 1995)

Fonksiyonel gida pazarinda ikinci sirada
bulunan Avrupa Birligi'nde fonksiyonel gidalarin
pazardaki varligina iligkin ilk adim uluslararasi bir sivil
toplum kurulusu olan ILSI (International Life Sciences
Institute — Uluslararasi Yasam Bilimleri Enstitisu)
tarafindan  atilmigtir. 1995 yilinda FUFOSE
(Functional Foods Science in Europe — Avrupa'da
Fonksiyonel Gida Bilimi) seklinde adlandirilan
calisma ile belirli gidalarin ve bilesenlerinin vicut
fonksiyonlarini  destekledigini  bilimsel temellere
dayandirmak, kullanilan bilimsel metodlarin Grlin
bazli degil fonksiyonel oldugunu ortaya koymak ve
bahsi gegen gidalara uygulanan modifikasyonlar
Uzerinde ortak bir karara varmak amaglanmistir
(Anon, 1998b).

Avrupa Birligi

Komisyonu gelistiriime

asamasinda fonksiyonel gidalarin tim diyete dahil
olmalarini ve normaldeki tliketim miktarinin g6z
oninde bulundurulmasini  temel almistir. Bu
baglamda fonksiyonel gidalar iki gruba ayriimistir
(Babaogul ve Bener, 2008):

1. A Tipi: Fonksiyonlar zenginlestirilmis
urunler

Bu Urtnler belirli fizyolojik, psikolojik ve biyolojik
aktiviteler ile vicudun normal biyime, gelisme ve
diger fonksiyonlarina katkida bulundugu kanitlanmis
olan UrUnlerdir. Bu tip drdnlerin saglk iddialarinda
herhangi bir hastalik adi gegmez. Ornegin, “kafein
algisal performansi artinir” ya da “bazi sindirilemeyen
oligosakkaritler bagirsakta belirli bakteri florasinin
bluyumesini tesvik eder” seklinde ifadeler ile lanse
edilirler.

2. B Tipi: Hastalik riskini azaltan Griinler

Bu drdnler; igerdikleri besin maddeleri veya
besin olmayan maddeler (6rnegdin; folat hamileliklerde
noéral tlp hasarini azaltir, kalsiyum osteoporoz riskini
dasurdr) ile belirli bir hastalhigin riskini azaltmaya
yardimci olurlar.

Pazarda sayisi gittikge artan saglik ve beslenme
beyani igeren gidalarin tiketiciyle bulusmasinda olasi
olumsuzluklara karsi tuketiciyi korumak ve bu
gidalarin  tanitiminda  kullanilabilecek  yaniltici
reklamlarin 6niine gegmek amaciyla 2006 yilinda
Avrupa Birligi 1924/2006 sayili ‘Beslenme ve Saglk
Beyanlari Direktifi hazirlanmistir (Casgrove, 2010).

Amerika Birlesik Devletleri’nde fonksiyonel gida
kategorisi yasal olarak taninmamaktadir. Durum bu
sekilde olsa da birgok kurulus bu yeni ve gelismekte
olan gida ve beslenme bilimi i¢in tanimlar énermistir.
Tibbi Gida ve Beslenme Kurulu Enstitusd,
fonksiyonel gidalari "igerdigi geleneksel besinler
Otesinde saglik yarari saglayan herhangi bir gida
veya gida bileseni" seklinde tanimlamistir. Saglik
konusunda bilingli yeni nesil fonksiyonel gidalari ABD
gida sanayinde 6nde gelen trend haline getirmistir
(Meyer, 1998).

ABD’de 1990 yilinda Gida Etiketlemesi ve Egitim
Yasas! dahilinde ilk kez bir gida etiketi Uzerinde
saglik destegi ya da hastalik énleme iddialari i¢in izin

A



Bilimsel

verilmistir. Bu kapsamda, saglik iddialari aragtirmalar
ile desteklenmeli ve bu iddialar Gida ve ilag Dairesi
(FDA) tarafindan onaylanmalidir (Arvanitoyannis ve
Houwelingen-Koukaiaroglou, 2005). Bugline kadar,
sadece sinirli sayida iddia onaylanmistir. Fonksiyonel
oldugu dusunulen gida ve besin 6gelerinin yararlarini
arastirmalar ile ortaya koymak icin daha fazla
zamana ihtiya¢ duyulmaktadir (Anon, 1998c).

Ulkemizde fonksiyonel gidalar ancak 2000'li
ylllarda marketlerdeki vyerini almaya baglamistir.
“5179 Nolu Gidalarin  Uretimi, Tuketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hukminde
Kararnamenin  Degistirilerek  Kabulli  Hakkinda
Kanun’da fonksiyonel gidalar; “Besleyici etkilerinin
yani sira bir ya da daha fazla etkili bilesene bagh
olarak saghgi koruyucu, dizeltici ve/veya hastalik
riskini azaltici etkiye sahip, bu etkileri bilimsel ve klinik
olarak kanitlanmis gidalar’ olarak tanimlanmaktadir
(Anon, 2012).

22 Ocak 2006 tarihli 26057 sayili Tarim ve
Koyisleri Bakanhgi tarafindan ¢ikarilan 2006/3 No.lu
“Turk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin Genel
Etiketleme ve Beslenme Yoénlinden Etiketleme
Kurallari Tebliginde Degisiklik Yapiimasi Hakkinda
Teblig’de; “sekersiz  Urlnler dis  saghginin
korunmasina yardimci olur, kalsiyum kemik yapisini
glclendirmeye yardimci olur, disik doymus yag
asidi-disik sodyum kalp ve damar sagligina
yardimci olur, lif-pre/probiyotik bakteriler sindirim
sistemini dlizenlemeye yardimci olur.” seklinde saglik
beyanlari yer almaktadir (Anon, 2011).

Araliz'as
7 Temmuz 2006 tarihli 26221 sayili Tarim ve
Koyisleri Bakanligi tarafindan ¢ikarilan 2006/34 No.lu
“Turk Gida Kodeksi Gida Maddelerinin  Genel
Etiketleme ve Beslenme Yonunden Etiketleme
Kurallari Tebliginde Degisiklik Yapiimasi Hakkinda
Teblig’de ise daha genis kapsamli bir saglk beyani
tablosu yayinlanmistir (Anon, 2012b). Yayinlanan bu
teblig ile prebiyotik, probiyotik bakteri, probiyotik gida,
prebiyotik gida tanimlari eklenmis ve bunlarin saglik
beyani tanimlari Uzerinde agiklamalara yer verilmigtir.
Yine ayni teblig ile kolesterol, kalsiyum, bitkisel sterol,
soya proteini, omega 3 yag asidi gibi gida bilegenleri
icin de beyan kosullarina yer verilmistir.
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Gucda MOhendini Ege Universitesi

Kimyasal Anadiz. Lab

Gada Miuhendisligi

3-MCPD Nedir?

3-MCPD ik defa 1978 yilinda asitle hidroliz
edilmig bitkisel proteinlerde (HVP) ve soya sosu gibi
Urtinlerde tespit edilmigtir. 3-chloropropane-1,2-diol(3-
MCPD) ve diger bazi chloropropanol esterleri (CPD
esters) bu tarihten beri proses kontaminanti olarak
bilinmektedir (Velisek et al.,1978). Yag ve tuz igeren
drlnlerin  ylksek sicakliklarda igslem gdrmesi ile
olustugu bilinmektedir.

3-MCPD glinimize kadar kraker, biskivi gibi
firncilik Grinleri (Hamlet, 2004), malt (Hamlet et al.,
2002), kahve (Delozal et al., 2005), kizartiimis peynir,
bebek mamalari, patates Urinleri (Zelinkova et al.,
2009), rafine bitkisel yaglar ve hayvansal yaglar
(Zelinkova Z. 2006, Weisshaar, 2008,) gibi birgok
gidada tespit edilmisgtir.

Yapilan g¢alismalar sonucu ¢ok cgesitli gidalarda
3-MCPD miktari 0,2-20 mg/kg dizeyinde tespit
edilmistir. Ozellikle rafine bitkisel yag ve NaCl igeren
UrGnlerde (firncihk  GrGnleri  gibi) daha yiksek
miktarlarda 3-MCPD bulunmustur.

Cesitli arastirmalarda naturel sizma veya soguk
sikim ham yaglarda tespit edilebilir dizeyde 3-MCPD
esterleri bulunmazken, rafine bitkisel yaglarda 0,2-13
mg/kg olarak bulunmustur. En dustuk miktar 0,3-1,5
mg/kg kolza yaginda, en yuksek miktarda ise palm
yaginda 4,5-13 mg/kg olarak bulunmustur.

OH

Cl
3-chloropropane-1,2-diol

Sekil 1. 3-chloropropane-1,2-diol kimyasal yap!.

Analiz'3s

Rafine Bitkisel Yaglarda

3-MCPD

3-MCPD ve 2-CPD gibi diger bazi kloropropan
esterleri gidalarda az miktarda serbest (diol
formunda) ve cogunlukla esterlesmis (bagh formda)
bulunmaktadir. CPD esterlerinden en ¢ok 3-MCPD
ye rastlanmaktadir. Ancak 2-MCPD de dusuk
miktarda  bulunabilmektedir. 2  pozisyonundaki
baglarin daha stabil olmasi bu  durumu
aciklamaktadir.

Mono esterler ¢cogunlukta iken di esterler ¢ok
daha az miktarda olusmaktadir. Intestinal sistemde
pankreatik lipaz enzimi aktivitesi ile bagli formdaki
mono ve di esterler tamamen 3-MCPD’ye  hidrolize
oldugundan toplam miktarin tespit edilmesi 6nem
kazanmaktadir (Seefelder et al., 2008).

3-MCPD Olugsum Mekanizmasi

3-MCPD; ilk agsamada mono di ve ftrigliseritler
gibi 6ncu bilesiklerin H iyonlari varhiginda siklik
aciloxonium iyonlasmasi ve sonrasinda ise halkali
yapinin agilarak ClI iyonlari ile reaksiyona girmesi ile
olusmaktadir. 3-MCPD olusumu Sekil 2'de
gosterilmektedir.



Analiz'as

Sekil 2. 3-MCPD olusumu

3-MCPD olugumunda ana etken CI iyonu,
gliserol, gliserol esterleri, monogliserit, digliserit ve
trigliseritlerin  varlididir. Ayni zamanda sicaklik ve
strede bu olusumu etkileyen parametrelerdir (Calta
et al., 2004).

Yagh meyve ve tohumlarda lipaz enzimi
aktivitesi ile TAG ler serbest yag asidi ve DAG lere
parcalanir. Ham yagdaki MAG ve DAG miktari yagin
cinsine ve tasima, depolama, isleme kosullar ile
enzim aktivitesi gibi etkenlere bagli olarak degisiklik
gostermektedir. Ozellikle palm yagi ve zeytinyadi gibi
meyve pulpundan elde edilen yaglarda DAG miktari
tohum yaglarina goére daha yuksektir. MAG miktari
ise DAG miktarina goére ¢ok daha azdir.

Ozelikle rafine palm vyad ve rafine
zeytinyagindaki 3-MCPD miktarinin tohum yaglarina
gore ¢ok daha yiksek bulunmasinin sebebi meyve
pulpundan elde edilmeleri ve dolayisiyla yiksek su
aktivitesine sahip, CI iyonlari igceren bir ortamda ve
lipaz aktivitesi ile iliskilendirilmektedir (Franke et al.,
2009).

Rafine Bitkisel Yaglarda 3-MCPD

Rafine bitkisel yaglarda ilk kez 2006 yilinda
yapllan c¢alisma ile degisen miktarlarda 3-MCPD
tespit edilmistir (Zelinkova et al., 2006)

Yapilan birgok arastirmadan elde edilen
sonuglara goére en yiksek 3-MCPD miktari rafine
bitkisel yaglarda (palm, zeytin) iken naturel yaglarda
tespit edilebilir dizeylerin altinda bulunmustur.

Bitkisel yaglarin rafinasyonu sirasinda ozellikle
deodorizasyon  asamasinda  yuksek  sicaklik
uygulamasina bagh olarak 3-MCPD esterleri
olusmaktadir. 3-MCPD olusumunda en &nemli
etkenlerin Cl iyonu, gliserol, DAG, MAG ve TAG
varligi, sicaklik ve siire oldugu bilinmektedir. Ozellikle
yagdaki MAG ve DAG miktar arttikca 3-MCPD
miktarinin da dogrusal olarak arttigi goézlenmistir
(Zelinkova et al., 2006, Weisshaar W., 2008,
Weisshaar W., 2010). Bitkisel yaglarda ortalama 3-
MCPD (bagh formda) degerleri Sekil 3'de
gorulmektedir.
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Sekil 3. Bitkisel yaglarda ortalama 3-MCPD (bagl formda) degerleri
(Zelinkova et al., 2006)

Toksikolojisi ve Saglik Uzerine Etkileri

2000 yilinda ingiltere’de yapilan caligmalara
gére (Committee on Mutagenicity of Chemicals in
Foods, Committee on Carcinogenicity of Chemicals
in Foods tarafindan) 3-MCPD nin karsinojen ve
muhtemel genotoksik etkisi oldugu belirlenmigtir.
Hayvanlar Gzerinde yapilan galismalar sonucunda;
timorlerde artis, uzun vadede kanser ve ayni
zamanda memelilerde kronik hormonal
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dengesizlikler, meme bezi fibromalari, kronik bdbrek
timorlerine yol actigi rapor edilmistir. 2001 yilinda
Diinya Saglk Orgiti (WHO) ve Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ile Avrupa Komisyonu
(EC) bu galismalari yayinlamistir (Anon, 2009).

Yasal Diizenlemeler

Asit hidrolize bitkisel proteinlerde (HVP) ve soya
sosu Urunlerinde maksimum miktar 0,02 mg/kg
olarak dizenlenmistir (Anon, 2001).

Avrupa Komisyonu gunlik maksimum alim
miktan ise (TDI) 2ug/kg vicut agirhg/gin olarak
belirlenmistir.

Resmi kontroller igin analiz metotlari ve numune
alma ile ilgili EC 33/2207 sayili dlzenleme
getirilmistir.

Ukemizde Turk Gida Kodeksi “Gida
Maddelerindeki Bulasanlarin  Maksimum Limitleri
Hakkinda Teblig” (2008/26) ile soya sosu ve bitkisel
proteinlerde maksimum miktar 0,02 mg/kg olarak
belirlenmistir.

Analiz metotlanyla ilgili ise; “Gidalarda kursun,
kadmiyum, civa, inorganik kalay, 3-monokloropropan
1,2-diol ve benzopiren limitlerinin resmi kontrolG icin
numune alma, numune hazirlama ve analiz metodu
kriterleri tebligi” (2011/31) ile gerekli dizenlemeler
yapimistir.

Analiz Metotlar

3-MCPD esterleri miktarinin GC/MS ile direkt
tayin edilebilmesi icin 6ncelikle TAG ler gibi
bilesiklerden kolon veya ince tabaka gibi yardimci
kromotografik teknikler kullanilarak ayriimasi gerekir.
Daha sonra her bir ester kapiler kolonda ayrilarak
referans kutle verileri kullanilarak tespit
edilebilmektedir. Ancak bu metot referans CPD
esterlerinin sinirli sayida bulunmasi sebebiyle kismi
bir sonug vermektedir.

Bu sebeple gelistirilen yeni metotlarda, CPD
esterlerinden kimyasal veya enzimatik uygulamalar
ile 3-MCPD elde edilerek tespit edilmesi yolu
izlienmektedir. Bu yéntemde her bir CPD esteri degil
toplam mono ve diesterlerin miktari
belirlenebilmektedir.

AAaliz'3s

DGF (German Society for Fat Science)
tarafindan alkali uygulamasi prensibine dayall ki
metot ile 3-MCPD ve (lisidol esterlerinin tespit
metodu yayinlanmistir.

AOCS (American Oil Chemists Society)
tarafindan yayinlanan LC/TOFMS ile direk tespit
yonteminde ise d6rnege kimyasal uygulanmamasi
avantajken, hassasiyet kaybinin dnlenmesi icin ESI
kaynaginin surekli temizlik gerektirmesi (mobil faz
olarak sodyum asetat kullanildidi igin) ve high
resolution TOF kullanilmasi zorunlulugu bu yéntemin
uygulanmasini sinirlamaktadir.

Bahsedilen analiz metotlari ile ilgili kisitlamalarin
azaltiimasi ve daha avantajh metotlarin
geligtiriimesine yonelik g¢alismalar halen devam
etmektedir.
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Erglin DOGEN
Ziraat Yiiksek Miihendisi
Organik Tar. Urlinleri Lab. Birim Sorumlusu

Pestisit Nedir?

“Pest” kavrami;  Orlnlere, insanlara ve
hayvanlara zarar veren canlilar ifade eder. insanlara,
cevreye, sagliga ve/veya urlnlere zarar veren ‘Pest’
olarak  tanimlanan  organizmalari  engelleyen,
uzaklastiran, hafifleten ve/veya imha eden kimyasal
ve biyolojik maddelere de pestisit denir.

Pestisit

Beslenme ihtiyacini karsilamak ve tarimsal
Uretimi arttirmak amaciyla, tarim Urdnlerini hastalik,
zararll ve yabanci otlardan korumak, kalitesini ve
verimi arttirmak igin tarimsal mucadale yontemlerini
uygulamak kaginilmaz olmustur. Bu yéntemlerin birisi
de tarim ilaglarinin (pestisitler) kullanildigi kimyasal
mucadeledir. CUnkl kimyasal miicadale, ylksek
etkililige sahip olmasi sebebiyle hizli sonug verir.

Pestisitler belirli canli tdrlerini gesitli yollar ile
etkilerler. Pestisitin dogrudan etkisi deri, solunum
veya pestisit kalintisi iceren gida maddelerinin
alinmasi ile olmaktadir. ikincil tiirde etkiler ise pestisit
kalintilarini iceren bitki ve hayvan dokularinin besin

Analiz'as

Pestisit Nedir?

maddesi olarak degerlendiriimesi esnasinda ortaya
¢ikar. Bu tir besin almis olan canlilarda, 6lim veya
fizyolojik bozukluklar ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica
pestisitin ikinci derecede kontamine oldugu canliy
yiyen diger turlerde bundan etkilenmektedirler. Zira
besin halkasinin sonunda kalinti konsantrasyonu
fazla akimule oldugundan predatér tirler daha genis
Olglide tehlikeye diismektedirler.

Pestisitler genellikle;

Kullanildiklari zararli gruplarina

Kimyasal yapilarina

Toksisitesine

Formulasyon sekline

Kullanma teknigine

ilacin fiziki haline

Etki sekline

Zararlinin biyolojik dénemine

Kontrol ettidi zararlinin bulundugu vyere ve
konukgunun durumuna bagli olarak
siniflandirnimaktadir.

Farkl yapilara sahip olan pestisitler, 1l. Dunya
savasindan sonra kullaniimaya baglanmis, hem
yetistrme hem de hasat sonrasi uygulamalarla
Urinleri hastallk ve =zararlilara karsi korumayi
amaglayan, ¢ogu kimyasal olan maddelerdir. ilk
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Uretildikleri ve kullanildiklari zaman olaganUstu bir
ilag olarak algilanan pestisitlerin  bilingsiz ve
kontrolstiz bir sekilde kullanimi, uygun olmayan yer
ve kosullarda saklanmasi ve depolanmasi, ruhsatsiz
pestisitlerin  kullaniimasi, uygulamalarda Kisisel
birtakim koruyucu énlemlerin alinmamasi, hem insan
sagligini tehdit etmekte, hem de c¢evre bakimindan
gesitl olumsuzluklara yol agmaktadir. insanlari
pestisit kalintilarinin zararl etkilerinden korumak igin,
gida maddelerinin  Uretiminden tuketimine kadar
gecirdigi her safhada kontrol altina alinmasi
gerekmektedir. Tarimsal mucadelede kullanilan ve
gidalar yolu ile vicuda alinarak biriken pestisitler ve
bunlarin  kalintilarinin  neden oldugu problemler
bolgesel olmayip, milletlerarasi ticaret ile bGtln
dinyayi etkilemekte ve 6nemli ekonomik kayiplara da
neden olmaktadirlar.

Tablo 1. Pestisitlerin Kullanim Alanlarina Gére Gruplari

Insektisit (Boceklere karsi)

Herbisit (Yabanci Otlara kars)

Fungusit (Funguslara karst)

Akarisit (Akarlara kars1)

Rodentisit (Kemirgenlere karsi)

Nematisit (Nematodlara karsi)

PESTISITLER

Molluskisit (Yumusakgalara kars)

Bakterisit (Bakterilere karsi)

Virisit (VirUslere karsi)

Pestisitlerin blyuk bir kismi uygulandiklar bitki,
toprak ve su ortaminda uzun slre bozulmadan
kalabilen, canlilarin bunyesinde birikebilen yapilardir.
ideal bir pestisitin;

e Istenmeyen zararlyi kontrol edebilmesi,

e  Hedef alinmayan canliya zarar vermemesi yani
segici olmasi,

e  Uygun bir zaman surecinde ekolojik olarak kabul
edilebilir trlinlere donlismesi,

¢ Uygulama alaninda kalabilmesi,

e  Cevrede birikme potansiyelinin olmamasi gibi
oOzelliklere sahip olmasi gerekmektedir

Kapak Konusu

Pestisitler, tarimsal savasimda yogun
kullanimlarindan  otirii  gevreye kolayca difflize
olabilmekte, bu yolla da insan gidasina kaynak
olusturacak hayvanlarin yemlerine

gegebilmektedirler. Dolayisiyla ¢ok kolay bir sekilde
“Ciftlikten Sofraya” tasinabilmektedir.

Buna ragmen, pestisitter amacina uygun
kullanildiklarinda sagladi§i  avantajlar nedeniyle,
modern bitki koruma uygulanmasinda gerekli bir
yontem olma
sUrdurmektredir.

Ozelligini gunimuzde de

Ancak, pestisitlerin  bilingsiz ve kontrolsiiz
kullanimi sonucu, zararll organizmalarda dayaniklilik
olusturabilme riskleri ve kalintilar yoluyla hayvan,
insan sagligina ve g¢evreye olumsuz etkileri kesinlikle
g6z ardi edilmemelidir.

Pestisitlerin Bulagma Yollar

Pestisitler hayvansal organizmalara degisik
yollarla girmektedirler. Bu siregte de bazi hicre ve
dokularin etkilenmesine, hatta o6lumlerine neden
olurlar. Ayni zamanda bazi doku ve organlar
tarafindan pestisitin bir kismi tutularak, etkisinin
azalmasi da mimkin olmaktadir. Canlilar pestisitleri
blnyelerine ¢ yolla almaktadirlar. Bunlar agiz, deri
ve solunum vyollandir. Tiketilen besinlerle alinan
pestisitler adizda amilaz ve lipaz vb. enzimlerle
karsilasir ve bu enzimler etkili maddenin bir kismini
etkileyerek bazi metabolitlere dénustururler. Bu yolla
olusan Urtnler etkili maddeden daha az veya daha
cok zehirli Granler olabilir. Deri yoluyla pestisite maruz
kalan bir canlida, etken maddenin bir kismi deri
yuzeyindeki kil, tiy vb. yapilar tarafindan tutulur, bir
kismi da deri tabakalarindan gegerek sinir sistemine
ulasir. Solunum yoluyla alinan pestisitler ise diflizyon
yolu ile kana gegerler ve bu yolla organlara ulagirlar.
Pestisitlerin organizmaya en hizli girisi solunum
yoluyla gerceklesir

Pestisitlerin insan Saghgi Uzerine Etkileri

insanlarda zehirlenmeler pestisitlerin  viicuda
alinmasi ile gerceklesmektedir. Zehirlenme akut (bir
defada tek bir dozdan) veya kronik (uzun slrede
birikim sonucu) olarak iki sekilde gerceklesir.
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Gidalardaki pestisit kalintilarinin viicuda almi ile
olusan kronik zehirlenme sonucu, akciger hastaliklari,
kanser, beyinde hasar, karacier ve bdobrekte
nefrozlar olusabilir. Teratojen (ana karninda bebekte
deformasyon), mutajen (genetik bozukluklar) ve
allerjik etki gésteren pestisitler de vardir. Pestisitlerle
ilgili  zehirlenmeler  genellikle  pestisit  Gretim
tesislerinde, ila¢ hazirlama ve ilaglama sirasinda ve
ilagh besinlerin yenmesi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.
ilagh gidalarin yenmesi ile ortaya gikanlar en yaygin
olanlardir. Pestisitlere uzun sire maruz kalindiginda
sinir, solunum, kalp, damar, mide, bagirsak ve
dolasim sistemlerinde, karacier, bobrek gibi ic
organlarda, deri ve gozlerde gesitli hasarlar meydana
gelmektedir.

Analiz'3s

Dlnyada tarim ilaci Uretimi 3 milyon ton, yillik
satig tutarnn ise 25-30 milyar $ arasinda
degismektedir. Diinya pestisit pazarinda tonaj olarak
yilda %1 civarinda bir biyime beklenmektedir [4].
Herbisitler tarim ilaglar icinde %47'lik bir payla birinci
sirayl almaktadir. Bunu %29 ile insektisitler
izlemekte, fungisitlerin ise %19luk bir payi
bulunmaktadir. Herbisitler ve insektisitler, kullanimin
%70'den fazla bir bdlimini kapsamaktadir. Diger
pestisit gruplar ise %5'lik bir paya sahiptir. Parasal
olarak  degerlendirildiginde  tiketimin  %37’ini
insektisitler, %26’sini  herbisitler, %20’sini de
fungisitler olusturmaktadir.

Tiirkiye’nin Pestisit Tliketimi

Tarkiye’nin  pestisit tiiketimi AB Ulkeleriyle
karsilastirldiginda, Turkiye'nin AB (lkelerine gore
oldukga az pestisit tlkettigi gortlmektedir. Ancak
bilindigi gibi, Turkiye’de oldukca heterojen bir pestisit
tiketimi vardir.

Entansif tarim vyapilan Akdeniz, Ege gibi
bolgelerin  tiketimi Tirkiye ortalamasinin  ¢ok
Uzerindedir. Turkiye’de dinya geneline oranla g¢ok
daha az pestisit tlketiimesine karsin, en yogun
kullanilan pestisitler gevre ve saglik agisindan énemli
riskler tagiyabilmektedir.

Muhtemel diizensiz pestisit kullanimi, tarimsal
Uretimi blyuk bir ihracat kalemi olan Ulkemizi zor
durumlara sokabilecektir.






Deniz GOL
Biyolog
Maolekiler Biyaloji Laboratuvar

Genetigi degistiriimis tohumlarin 1996 yilinda
ilk olarak genis 6lgekte kullanilmasindan bu yana,
dinyada bu tohumlarin ekiminin yapildigi alanlar
surekli olarak artmaktadir ve 2009 yilinda 134
milyon hektara ulastidi rapor edilmistir. Yaygin
kullanimi olan bu tohumlar, genetigi degistiriimis
transgenik tohumlardir.
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Ancak son yillarda istenilen 6zelliklere sahip
(hastaliklara  dayanikhlik, stres  kosullarina
dayaniklihk, yiksek verim, vb.) tohumlarin elde
edilmesinde, yeni yontemler gelistirimekte ve

Analiz'3s

Cisgenik Bitkiler

transgenik tohumlardan farkh O6zellikte genetigi
degistiriimis  tohumlar elde edilmektedir. Bu
tohumlar cisgenik tohumlar olarak, bu tohumlarin
uretiminde  kullanilan  genetik  teknoloji ise
cisgenesis olarak adlandiriimaktadir.

Cisgenik uygulama bir organizmaya yine kendi
turine ait bir organizmadan gen aktariminin
yapildigi genetik transformasyon yontemidir. Bu
yontem tanimlanan bu 6zelligi ile gen aktariminin
farkli tire ait canlilar arasinda yapildidi transgenik
yontemden farklidir. Cisgenik ydntemde gen
aktariminin bitkinin kendi tirl ya da yakin akraba
bir tiriinden yapilmasi, bu gen aktarimi isleminin
klasik 1slah yontemiyle de gerceklestirilebilir
olmasina olanak saglamaktadir. Dolayisiyla bu
ozellik cisgenik gen transformasyon yontemini,
bitkiye akraba olmadigi bir canlidan gen
aktariminin  yapildid1 transgenik gen aktarim
yonteminden ayirmaktadir.

Cisgenik genetik transformasyon ydnteminde
gen aktarimi yapilirken, aktarilacak olan gen,
hicrede ¢alismasi i¢in gerekli olan o gene ait
bélgeler ile bir bitlin olarak aktariimaktadir. Yani
cisgenin c¢alismasi, gen aktariminin yapildigi
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bitkide, kendisine ait dogal promotor-terminator
bdlgelerinin kontroliinde gerceklesmektedir.
Dolayisiyla, cisgenik bitkiler dider bitkilere ve
toprak ekosistemine gen akigl riskini
tasimamaktadirlar. Ancak klasik islah yontemleri ile
uretilen bitkilerde ya da dogal vejetasyonda var
olan bitkilerde oldugu gibi, yakin akraba-
melezlenebilen tirler ile dojada da halihazirda
gerceklesmekte olan gen aligverisi s6z konusudur.
Sonug olarak biyoglvenlik kapsaminda cisgenik
bitkiler risk tasimamaktadirlar. ilaveten cisgenik
bitkiler alerjenik bir riske de sahip dedgildirler.

Cisgenik bitkilerin klasik islah y6ntemlerine
g6re sundugu avantajlardan ilki, i1slah galismalari
ile uzun vyillar alabilecek olan bir karakterin
aktariimasinin, bu ydntemle yaklasik yedi yilda
kazandirilabilmesidir. Bu ydntemin sundugu bir
diger avantaj ise yalnizca istenilen gen bolgesinin
aktarilmasina olanak saglamasidir.

Apple Variaty | tn Apple Varioty
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Cisgenik transformasyon ydntemi ile Uretilen
tohumlara orneklerden biri, elmada kara leke
hastaligina dayanikh g¢esitlerin geligtiriimesidir.
Hastallk fungus kaynaklidir ve Malus floribunda
adli elma cesidindeki dayanikhlik genlerinin (Vf
genes) aktariimasi ile hastaliga dayanikh elma
cesidi elde edilmigtir. Klasik i1slah yontemi ile 50 yil
sirecek olan bu calisma, cisgenik transformasyon
ile 10 yil icerisinde gergeklestirilebilmistir (Belfanti
et al, 2004).

Cisgenik transformasyon uygulamasi, genetik
transformasyon yonteminin bir  formudur.
Uygulama bir geni ve genin promotorunu baska bir
ceside transfer etme islemini icermektedir. Fakat
bu yéntem bagka bir tirden bir genin ve farkh gen-
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promotor kombinasyonlarinin aktariminin yapildigi
transgenik yontemlerden belirgin olarak farklidir.
Bu nedenle cisgenik bitkiler gen aktarimini
yapilacagi bitkiye, yine ayni gen havuzuna sahip
baska bir bitkiden gen aktariminin yapilmasindan
dolayi, klasik 1slah yontemlerle elde edilen
cesitlerle benzer olarak kabul edilmektedirler.

Sekil 1. EImada kara leke hastaligi

Konuyla ilgili otoriteler, cisgenik Dbitkiler
uretilirken Genetik Transformasyon ydntemleri

kullanildigindan, GDO’ya ait yonetmeliklerin
kullaniimasi  yoniinden fikirlerini  savunmakla
birlikte, bu bitkilerin  transgenik  bitkilerden

farkhihgina da dikkat cekmektedirler. Ek olarak bu
bitkiler klasik 1slahla elde edilen bitkilerden farkli
degildirler. Su anki Avrupa Birligine ait genetigi
degistirilmis organizmalara dair ydnetmeliklerde
cisgenik bitkiler transgenik bitkilerden ayirt
edilmemektedir. European Food Safety Authority
(EFSA)'nin 2011 Mart'ta gergeklestirdigi toplantida
cisgenik bitkilere dair bilimsel tartismalara yer
verilmis ve cisgenik transformasyon ile gelistiriimis
olan patates bitkisi Uzerinden bu cesitlerin risk
degerlendirilmesi yapilmigtir.

Cisgenik bitki cesitlerinin klasik ydntemlerle
elde edilen cesitlerden bir ~ farkhhdinin
olmamasindan dolayi, bu bitkilerin GDO’lu olarak
degerlendirimemesi gerektigi savunulmaktadir.
Bundan dolayr da Genetidi Degistiriimis
Organizmalara dair yonetmelikler kapsaminda
cisgenik bitkilerin, transgenik bitkilerden ayri
degerlendirilmesi gerekliliginin alti gizilmektedir.
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Numune Kabul ve Rapor
Duzenleme Birimimiz

Gokhan DINCER
Veteriner Hekim
Numune Kabul ve Rap. Dizen. Bir. Sorumiusu

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Gida ve
Kontrol Genel Mudirligi'ne bagh olarak gorev
yapan Izmir Gida Kontrol Laboratuvar Midirligi
5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tlketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde
Kararnamenin Degistirilerek Kabuli Hakkinda
Kanun’un gereklerini yerini getirmek amaciyla;
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v' Gida ve yem maddeleri ile bunlarin Uretiminde
kullanilan her tarli ham ve yardimci
maddelerinde,

v' Yart mamul gida

uriinlerinde,

Gida ile temas eden ambalaj materyallerinde,

Yetistiricilik suyu, su Urunleri ve su Kirliligi

numunelerinde,

maddeleri ile yan

AN

denetim, ithalat, ihracat, 6zel istek, Gretim izni
ve kalinti izleme amaciyla Gida Tarm ve
Hayvancilik il Miidurliikleri, Kamu Kuruluslari ve
Ozel sahislar tarafindan talep edilen analizleri
yapmakla gérevlidir.

Birimimizde calisan personelimiz ulusal ve
uluslar arasi mesleki egitimin yani sira, kalite
yonetim sistemi geregi TS-EN-ISO 9001:2000 ve
TS-EN-ISO 17025 Kalite Standartlan ile
donatildiktan sonra gérev yapmaktadir.

Birimimizde 2 Yuksek Muhendis, 2 Veteriner
Hekim, 5 Mihendis, 2 Kimyager, 1 Tekniker, 2

Yenilendi

Laborant, 1 Teknisyen, 3 idari Memur ve 4 adet
Idari Isci gérev yapmaktadir.

Numune Kabul ve Rapor Diizenleme Birimi;

1. Gida glvenligi bilgi sistemi (GGBS),
Numune giris ve kodlanmasi,

2. Numunenin 6guttlmesi ve homojenizasyonu,

3. Numune dagitimi,

4. Numune muhafaza ve imha,

5. Rapor yaziminin yapildigi alt birimlerden
olugsmaktadir.
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2012 yili basinda NKRD biriminde is akisi da
g6z 6niinde bulundurularak yapilan tadilatla birlikte
yukarida bahsedilen alt birimler arasindaki
koordinasyon daha da glglendirilmistir.

1. Gida Givenligi Bilgi Sistemi (GGBS),
Numune Giris ve Kodlanmasi

"Turkiye'de Gida Gulvenligi Sisteminin Yeniden
Yapilandiriimasi ve Guglendiriimesi igin Teknik
Yardim" projesi kapsaminda hazirlanan web
tabanli bir yazihmdir. GGBS'de; firma, isletme,
denetim, analiz sonuglari, ihracat, ithalat ve
RASFF bilgileri kayd tutulur.

izmir Gida Kontrol Laboratuvar Midirligi'ne
sahis, kargo, posta araciliyi veya resmi kurye ile
ulastirlan numuneler Numune Kabul Birimi
tarafindan kabul edilir. Mudarligimize ulastirilan
numunelerin Ucret, miahdr, ambalaj, miktar, evrak
yénunden kontrolu yapildiktan sonra kabul edilir ve
kayit altina alinarak numaralandirilir. Numunenin
bundan sonraki agsamalarda izlenmesinde numune
kabul programindaki bu numara kullanilir. Kodlama
kisminda girlen analizler ayni anda ilgili
laboratuvarin program ekraninda gériilebilir. il ve
ilge Mudirliklerince ilgili yénetmeliklere uygun
alinarak laboratuvarimiza gelen  numuneler
asagida gruplandiriimigtir:

Gida denetim numuneleri ve Sahitleri

Yem denetim numuneleri ve Sahitleri

ithalat numuneleri ve Sahitleri

ihracat numuneleri ve Sahitleri

Uretim izinlerine ait numuneler

izleme Programlarina Ait Numuneler ve
Sahitleri

Proje kapsaminda numuneler
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2. Numune Ogiitiilmesi ve Homojenizasyonu

Gida Kontrol Laboratuvar Mudirligimize
gelen ve Toksin Analizleri laboratuvarina
gonderilecek findik, antep fistigi, incir, fistik vb.

ihracat, ithalat ve  denetim  numuneleri,
homojenizasyon amaciyla éncelikle bu birimimize
sevk edilir. Gelen 6rnek, cesidi ve miktari dikkate
alinarak numune alma tebligine uygun sekilde
homojenizasyon isleminden gegcirildikten sonra
laboratuvar ve sahit numune ayrimi yapilir.

3. Numune Dagitimi

Usuline uygun sekilde gelerek kabull
yapillmis numuneler bu kisimda bir kez daha
muhir, talep edilen analiz, evrak ve sekil
yoninden incelendikien sonra analiz yapacak
laboratuvar sayisina goére paylastirilarak
laboratuvarlara sevk edilir.

4. Numune Depolama ve imha

iadesi istenmeyen ve analizi bittikten sonra
kalan numuneler musterinin itiraz ihtimaline karsin
numune muhafaza ve depolama odasinda tarih,
numara ve yer tasnifi yapilarak laboratuvarlarin
istekleri dogrultusunda uygun kosullarda
(buzdolabinda (+4°C), derin dondurucuda (-18°C)
ve oda sicakhginda) 30 giin sireyle muhafaza
edilir.

Ancak su, ¢ift kabuklu yumusak¢ca numuneleri
ve mikrobiyolojik amagla gelen numuneler ile
tekrar analiz yapilmasi icin yeterli miktarda
olmayan numuneler muhafaza edilmek igin
numune kabule iade edilmez, ilgili laboratuvarlarca
direkt imha edilir.
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Numune kabul programi  gergevesinde
bilgisayar agi Uzerinden analizleri kodlanarak
laboratuvarlar ~ tarafindan  sonuglari girilen
numunelerin raporlarinin yazilmasi ile gérevlidir.
Analiz sonucu diginda numuneye ait bilgiler bu
kisimda programa kaydedilir. Dort nisha halinde
ciktilari alinan analiz raporlari Grin bilgileri ve sekil
agisindan kontrol edilerek Numune Kabul ve Rapor
Dizenleme Birim Sorumlusu tarafindan imzalanir.

5. Rapor Yazim
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Akrilamid (2-propenamid-CH,CHCONH,)
yapisinda vinil grubu bulunan, beyaz renkli kristal
yapili kati bir madde olup, hafif asidiktir (Friedman,
2003; Rice, 2005; Eriksson, 2005; Girma et al., 2005;
Burdurlu ve Karadeniz, 2006; Govaert et al., 2006;
Zhang and Zhang, 2007; Zhou et al., 2007; Otles,
2007). Akrilamid yapistirici, boya, kagit, tekstil
endustrisi ve kozmetik Urlnleri yapiminda kullanilan
poliakrilamidin monomeridir (Lingnert et al., 2002;
Vattem and Shetty, 2003; Muhlendahl and Otto,
2003; Otles and Otles, 2004a; Girma et al., 2005;
Galesa et al., 2008). Poliakrilamid malzemeler ¢ok az
miktarda akrilamid icermekte ve bu monomerler suya
ve gidaya temas yoluyla bulagabilmektedir (Tritscher,
2004; Burdurlu ve Karadeniz, 2006).
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2002 yilina kadar cevresel bir kontaminant
olarak degerlendirilen akrilamidin ayni yil isveg¢ Ulusal
Gida Orgiitli (Swedish National Food Administration)
ve Stcokholm Universitesinin  Upsala'da birlikte
yaptiklari galismada isil igslem goérmUs nisasta bazl
gidalarda kendiliginden olustugu goértimastir (Tareke
et al., 2002; Ren et al., 2006; Dogan ve Meral, 2006;
Ozkaynak ve Ova, 2006; Gobel and Kliemant, 2007;
Keramat et al., 2011; Capuano and Fogliano, 2011).

2005 yilinda WHO ve FAO iglenmis ya da
yuksek sicaklikta pisirilmis o6zellikle nisasta bazli
gidalarin énemli duzeylerde akrilamid igerdiklerini ve
bu gidalarin insan saghg icin 6nemli riskler
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Akrilamidin Saghk Uzerine

Etkisi

tasiyabilecegini bildirmistir (Jiao et al., 2005; Zhang et
al., 2006).

1994 vyilinda Uluslararasi Kanser Arastirma
Enstitisi (IARC) tarafindan, “Grup 2A” yani insanda
kanserojenik etki yapma olasiligi bulunan bilesikler
grubuna konulan akrilamidin, daha sonraki yillarda
yapilan hayvan denemelerinde kanserojen etkisinin
oldugu saptanmistir (IARC, 1994; Mucci et al., 2003;
Sharp, 2003; Tsutsumiuchi et al., 2004; Dabrio et al.,
2008; Wakaizumi et al., 2009; Halford et al., 2011).

Akrilamidin insan vicudunda enzimatik bir
reaksiyonla, mutajenik ve kanserojenik oldugu
disunllen glisidamide doénustugu  belirtimektedir
(Claeys et al, 2005; Rommens et al., 2008;
Wakaizumi et al., 2009). Yine yapilan hayvan
denemeleriyle yiksek dozlardaki akrilamidin Ureme
ve sinir sistemini etkiledigi, metabolik Grlini olan
glisidamidin DNA'y1 baglayarak genetik hasara yol
actigl yani genomu etkiledigi bulunmustur (Paulsson
et al., 2001; Dybing and Sanner, 2003; Baardseth et
al., 2006).

Akrilamid suda ylUksek ¢6zUnurligiu nedeni ile
vicutta (sut ve plasenta dahil) ¢ok genis bir alana
dagilmaktadir (Tritscher, 2004; Granby and Fagt,
2004; Friedman and Levin, 2008). Agiz yolu ile alinan
yuksek dozda akrilamidin laboratuvar hayvanlarinda
kansere yol actigi bu nedenle, insanlar igin potansiyel
kanserojen oldugu distnulmektedir. Kagit
fabrikalarinda ve suda ¢dztinen polimerlerin Uretildigi
isletmelerde calisan iscilerin solunum ve temas ile
akrilamide maruz kaldigi belirtimektedir (Galesa et
al., 2008).

Tardiff et al. (2010) tarafindan yapilan
calismada; akrilamidin tolere edilebilir gtnlik ahm
miktarlari arastirilmigtir.  Akrilamidin  nerotoksisite
acisindan, tolere edilebilir gunlik alm dizeyi 40
pg/kg-gln olarak belirlenmigstir. Kanser riski agisindan
tolere edilebilir diizey akrilamid i¢in 2,6 pg/kg-gun,
glisidamid igin 16 pg/kg-gln olarak saptanmigtir.

Kurabiyelerde ve bisklvilerde akrilamid icin risk
sinir degeri ortalama 200 ug/kg olarak belirtiimistir
(Wenzl and Anklam, 2007; Agar and Gokmen, 2010).

Akrilamidin noérotoksik etkileri, Ureme toksisitesi
ve gelisim Uzerine etkileri ve kanserojenik etkileri
bulundugu saptanmistir (Otles ve Otles, 2004b;
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Quayson and Ayernor, 2007; Mottram and Friedman,
2008; Yuan et al., 2008; Chen et al., 2008;
Hedegaard et al., 2008; Knol et al., 2009; Barlow and
Schlatter, 2010).

Norotoksik Etkileri

Cin'de akrilamid Ureten kiiclk fabrikalarda
calisan iscilerin igleri geregi kisa sureligine akrilamide
maruz kalmalari sonucu zaylf bacaklar, ayak
parmaklarinin refleksini ve duyarliliklarini kaybetmesi,
uyusmus eller  gibi belirtilerin g6zlendigi
belirtimektedir (He et al., 1989).

Akrilamide maruz kalan isgilerin, periferal
néropati (his bozuklugu) belirtileri sergilemesi bu
bilesigin insan Uzerinde ndrotoksik etkisinin oldugunu
gostermektedir (Calleman et al., 1993; Costa, 1996;
Gerrad, 2006).

Akrilamide daha uzun sdreli maruz kalma
durumunda néropatiyi takiben serebellar disfonksiyon
(beyincik ile ilgili dengesel bozukluk) iceren daha
ciddi belirtiler gézlendigi ifade ediimektedir (He et al.,
1989). Siganlarla yapilan igme suyu galismasinda
perifaral noéropati (his bozuklugu) olusumu igin
NOAEL (Goézlenebilen hicbir yan etki gostermeyen
doz, No Observed Adverse Effect Level) degeri
gunlik 0,5 mg/kg viucut agirlidi olarak belirlenmis

Akrilamid

olup daha ylksek diizeylerde merkezi sinir sistemi
noropatisi de gézlenmistir (Tritscher, 2004).

Ureme Toksisitesi ve Geligim Uzerine Etkileri

Akrilamidin metabolik Grini olan glisidamid
DNA’y1 baglayarak, hicrelerde genetik hasara yol
agmaktadir (Dybing and Sanner, 2003; Motwani and
Tornqvist, 2011). Glisidamidin hiicre icinde ve hiicre
disinda genotoksik etkileri bulunmaktadir. Akrilamidin
glisidamide donusimu Sekil 2.2'de gosterilmistir
(Rice, 2005).

Ayrica, hem akrilamid hem de glisidamid
hemoglobin gibi makro molekillerdeki nikleofilik
kisimlar ile reaksiyona girmekte ve stabil bilesikler
olusturmaktadir. Hemoglobindeki niikleofilik kisim, N-
terminal  valin’dir.  Olusan  stabil  bilesiklerin
miktarindan  gunlik alinan  akrilamid  miktarn
hesaplanabilmektedir (Tareke et al., 2008). Tareke et
al. (2000) ve Mucci et al. (2003) tarafindan yapilan
calismalarda kizartlmis  vyiyeceklerle  beslenen
hayvanlarda, kizartilmis  yiyecek tlketmeyen
hayvanlara kiyasla ylksek dizeylerde hemoglobin
baglayici ve DNA baglayici o6zellikler ve hayvan
hicrelerinde  kromozom anomali  gérUlmustir.
Siganlarin  kaninda  akrilamidin  hemoglobini
baglanarak  N-valin  (2-karbometil) olusturdugu
belirlenmigtir (Tareke et al., 2000).

Glisidamid

Sekil 1. Akrilamidin glisidamide déniisimdi (Tareke et al., 2000; Motwani and Térnqvist, 2011).
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Bilimsel

Akrilamidin farelerin ve siganlarin
spermatidlerinde akrilamidin mutasyonlara neden
oldugu rapor edilmistir. Bundan dolayr memeli Gireme
hiicresi mutajeni oldugu dustnulmektedir (Shelby et
al., 1987; Adler et al., 2002). Sicanlarin 30-90 giin
streyle glnlik 5-20 mg/kg dizeyinde akrilamid
iceren gidalarla beslenmeleri sonucu, norolojik
belirtiler ortaya ciktigi ve bununla beraber hamile
disilerde yavru buyukliginin dustigu ve erkeklerde
sperm  sayisinin  azaldigi ifade ediimektedir
(Sakamoto and Hashimoto, 1986; Chapin et al.,
1995; Wise et al., 1995). Siganlarla yapilan diger bir
calismada ureme toksisitesinin NOAEL degeri guinltk
0,5 mg/kg vicut agirhgr olarak belirlenmigtir
(Tritscher, 2004).

Kanserojenik Etkileri

Fareler ve siganlar Uzerinde yapilan toksikolojik
calismalarda, hayvanlarin gida yolu ile belirli dozlarda
akrilamide maruz kalmalari sonucu, akciger, meme
bezi, adiz boslugu ve bagirsakda kanser riski
olabilecegi tespit edilmistir (Mucci et al., 2003; Rice,
2005; Galesa et al, 2008). Akrilamidin cilde
temasinda cilt kanseri, solundugunda ise, akciger
kanseri riskini arttirabilecegi belirtimektedir (Rice,
2005).

insanlarin beslenme sirasinda aldigi akrilamid
miktarinin, deney hayvanlarinin maruz kaldig
dozdan birkac¢ kat daha az oldugu ve insanlarin gida
yolu ile aldigi akrilamidin etkili bir sekilde vicuttan
uzaklastinlabilecegi belirtimektedir (Mucci et al.,
2003; Claus et al., 2008). Akrilamid viicuda alindiktan
sonra, hizla kana karigsmaktadir. Akrilamid suda kolay
¢6ziinmekte ve bagirsakta hizli  bir sekilde
emilmektedir. Ure vyolu ile atimi hizli olup,
akrilamidin yarisi birka¢ saat igerisinde vicuttan
uzaklastinimaktadir (Claus et al., 2008b).

insanlar icin yasam boyu tiketilen gunlik
akrilamid miktarinin 1 pg akrilamid/kg vucut agirhgi
dizeyinde olmasi durumunda, kanser riski 1000’de
0,7-4,5 arasinda olmaktadir (Mucci et al., 2003).

Pelucci et al. (2003) italya ve Isvigre'de (79 yas
alti insanlarla 1991-2000 yillarinda hastanede yatan)
kizartiimig patates ve patates cipsi tuketimi ile gesitli
kanser olgular (adiz boslugu, yutak, yemek borusu,
girtlak, kalin bagirsak, kolon, rektum, yumurtalik)
arasindaki iligkiyi incelemislerdir. Calisma sonucunda
finnlanmis patates tlketimi ile kanser riski arasinda
Onemli bir iliski bulunamamig, ancak kizartiimis
patates tlketimi ile kalin bagirsak kanseri arasinda
net bir iliskinin oldugu gérdlmustir. Bu galismada,
elde edilen sonuglar Uzerinde bazi sinirlayici
faktorlerin etkisinin bulundudu ifade edilmektedir.
Birincisi, secilen populasyonda firinlanmis patates
tiketiminin ABD’ye godre olduk¢a az olmasi, ikincisi
ise bu calismada incelenen Gulney Avrupa
populasyonunun ABD’ye gore farkl pisirme teknikleri
kullanmasidir.
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isvigre’de yapilan bagka bir calismada, kahvenin
glnlik  akrilamid aliminin ~ %36’sin1  karsiladigi
belirlenmigti. Hem kahve hem de birkag tane
kizartlmis patates tiketen bir insan, haftada 2
porsiyon kizartilmig patates tiiketen bir insandan gok
daha fazla akrilamid almaktadir. Derin yagda
kizartilan patateslerdeki akrilamid miktari 20-1000
pag/kg araligindadir. Akrilamid olusum araliginin bu
kadar genis olmasinin, kanser riskinin hesaplanmasi

sirasinda hatalara neden oldugu ifade edilmektedir
(Rice, 2005).
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Jelatin, gidalarda genellikle kivam artirici
olarak kullanilan bir katki maddesidir. Karbonhidrat
kaynakli kivam artiricilarla  karsilastinldiginda
jelatin bazi Ustunlukler godstermekte ve tercih
edilmektedir. Bununla birlikte, Uretiminin kolay
olmasi ve hammadde sorunu bulunmamasi
nedeniyle ucuz olarak temin edilebilmektedir. Diger
taraftan, Uretiminde domuz derisi ve kemiginin
kullaniimasi, Musliman ve Musevi tuketicilerin
domuz jelatini kullanilan Grdnlerden kaginmasina
neden olmaktadir. Son yillarda jelatinin domuz
disindaki hayvansal kaynaklardan Uretimi pek ¢ok
bilimsel arastirmanin konusu olmustur. Elde edilen
sonuglar, balk ve tavuk gibi hayvanlarin derisinden
elde edilen jelatinin domuz jelatini kadar kaliteli
olabilecegini gostermektedir (Boran, 2011).

Jelatinin daha &nceki yillarda E441 olarak
kullaniimaktaydi. ilerleyen yillarda, jelatinin kendi
basina bir gida maddesi olarak goérilmesi ve bir
cesit protein olmasindan dolay! kullanimiyla ilgili
sinirlandirmalar kaldinimistir ve kendi basina bir
gida Uruni olarak yeniden siniflandirildigi igin
E441 numarasi kullanilmamaktadir (Anon, 2012a).

Jelatin Glkemiz dahil pek ¢ok Ulkede gida katki
maddesi olarak siniflandirimamaktadir. Buna
ragmen jelatin, cesitli gida Urunlerinde reolojik ve
tesktlrel 6zelliklerin iyilestiriimesi icin yaygin olarak
kullanilan bir katkidir. Gida Urdnlerinin yani sira
ilag, kozmetik, fotograf, boya, tarim ilaglari gibi
cesitli artinlerin Uretiminde de jelatin
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Jelatin

kullaniimaktadir. Hammaddesi olan kolajen,
hayvanlarda ¢ok yaygin bulunan yapisal bir
proteindir. Deri, kemik, ve tendon gibi dokularda
oldukga ylksek miktarlarda bulunur. Ticari olarak
uretilen jelatinin buyik bir kismi domuz derisinden
uretilmektedir. Bununla birlikte, pek ¢ok hayvanin
kemik ve derisi jelatin Uretiminde
kullanilabilmektedir. Balik ve kanatli hayvanlarin
islenmesi ile acgida c¢ikan atiklarin da jelatin
Uretiminde deg@erlendiriimesi muUmkindir. Son
yillarda yapilan galismalar, baliktan elde edilen
jelatinin diger kaynaklardan elde edilen jelatinle
kalite acgisindan esdeger olabilecegini
gOstermektedir. Baska hayvanlarin islenmesi ile
ortaya c¢lkan atiklarin da jelatin Uretiminde
kullanilabilecegi belirtiimistir (Boran, 2011).

Cukurova Universitesi Su Uriinleri
Fakiltesi'nde yapilan bir galismada balik isleme
atiklari (deri ve kemik) kullanilarak jelatin elde
edilmigtir. Boylece balik atiklarinin
degerlendiriimesiyle hi¢ kullanilmayan balik kilgik
ve atiklarinin yan Urln olarak kullanimina olanak
saglanmistir (Anon 2012b).

Jelatinin Hammaddesi: Kolajen

Kolajen sadece hayvanlarda bulunan yapisal
bir proteindir. Memelilerin vicudunda en yaygin
bulunan protein kolajendir. Deri, kemik, tendon ve
bag dokunun temel yapi tasidir. Temel yapisi Ug¢
adet c¢oklu prolin zincirinin olusturdugu Ugll
sarmaldir. Bu zincirlerde her (¢ aminoasitten
birinin glisin (GLY) olmasi G¢li sarmal yapinin
olusmasinda o6nemli rol oynar ve bu Kkolajen
molekulinin en karakteristik 6zelligidir (Boran,
2011).

Jelatin bol miktarda glisin, prolin, hidroksiprolin
ve arjinin igerirken triptofan ve trozin igcermez
(Saldamh ve Temiz, 2002).

Jelatinin Yapisi

Kolajen iceren dokular genellikle seyreltik
alkali ve/veya asit ile muamale edildikten sonra
suda 40°C’nin (zerindeki sicaklklarda hidrolize
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edilir. Bdylece kolajenin fibril yapisi geri dénissiz
olarak pargalanir. Olusan Urin su ile yiksek
viskoziteye sahip ¢Ozelti meydana getirir. Bu
¢ozelti sogutuldugunda jel olusturma yetenegine
sahiptir. Jelatinin ana molekulid olan kolajenin
molekil agirigr yaklasik olarak 330 kDa'dur.
Kolajen molekilinin kismi hidrolizi ile alfa zincirler
arasindaki hidrojen baglari ve bazi kovalent baglar
kopar. Bununla birlikte alfa zincirler, peptit
baglarinin da kopmasi ile daha klglk parcalara
ayrilir.  Olusan kolajen pargalarindan molekul
agirigr 30 kDa'un Uzerinde olanlar jelatin olarak
adlandirihr . 30 kDa'dan kugik kolajen parcalari
jelatin olarak degil ancak jelatin hidrolizati olarak
adlandirihr (Sekil 1). Bu pargalarin tek baslarina jel
olusturma yetenekleri yoktur (Boran, 2011).

Sekil 1. Kolajen, jelatin ve jelatin hidrolizatinin sematik olarak
gorinimda.

Son yillarda vyapilan calismalar, ortalama
molekil agirhigi az olan (<10 kDa) jelatin
hidrolizatinin glgli antioksidan 6zellik gosterdigini
ortaya koymaktadir. Bu nedenle jelatin hidrolizati
da gida ve ilag endustrisinde kullanim alani
bulabilmektedir (Boran, 2011).

Bu iglemi uzun sure ve/veya yuksek sicaklikta
yapmak kolajenin asiri hidroliz olmasi ve daha kisa
peptit zincirlerinin olusmasi anlamina gelir. Sonug
olarak jelatin, kolajenin hidrolize edilmesiyle olugan
cesitli buydklukteki kolajen parcalaridir ve kolajenin
aksine suda ¢dzinur (Boran, 2011).

Taze ananasta bromelin denilen ve jelatindeki
kolajeni kuguk pargalara ayiran bir enzim bulunur.
Bu nedenle eder jelatinle taze ananas kullanacak
olursaniz, j6le olusmaz. Konserve ananaslarda ise
bromelin yoktur, dolayisiyla jelatine bir sey olmaz.
Jelatin, kati iginde kalmis siviyr barindirir. Onu
titrek yapan budur (Seeling, 2006).

Jelatinin Ozellikleri

Jelatin  diger jellestirici  karbohidratlarla
karsilagtirildiginda bazi avantajlar saglamasi
nedeniyle halen tercih edilmekte ve yaygin bir
sekilde kullaniimaktadir (Cizelge 1). Bu avantajlar

arasinda, jelatinin dislk sicakliklarda (insan vicut
sicakligi) kolayca eriyebilmesi ve erime ile jellesme
sicakligl arasinda gorece daha kiigik fark olmasi
en 6nemlileridir (Boran, 2011).

Bununla birlikte jelatin, suda kolay ¢ozunir
olmasi, tatsiz ve kokusuz olmasi, birkag
fonksiyonel 6zelligi birlikte gdsterebilmesi ve gesitli
uygulamalar icin farkh 6zelliklere sahip olarak
Uretilebilmesi nedeniyle tercih edilmektedir. Jelatin,
Uretim kosullarina ve Uretildigi hammaddeye bagh
olarak, farkh molekdl adirligina ve aminoasit
kompozisyonuna sahip olarak elde
edilebilmektedir. Dolayisiyla, farkli 6zelliklere (jel
glici ve viskozite gibi) sahip jelatinler elde
edilmekte ve bu jelatinler farkli uygulamalarda
kullanilabilmektedir (Boran, 2011).

Ticari olarak Uretilen ve domuz derisinden elde
edilen jelatin cesitleri genel olarak 50-300 g jel
glcine (bloom strength) ve 1.5-7.5 cP vizkoziteye
sahip olmaktadir. Balik ve tavuk derisinden elde
edilen jelatin de benzer jel glcl ve vizkoziteye
sahip olarak uretilebilmektedir (kolajenin hidroliz
dizeyi ve ortalama molekull agirligina bagh olarak)

(Boran, 2011).

Cizelge 1. Jelatin ve Diger Kivam artiricilar

Jelatin Diger kivam artiricilar
Cok fonksiyonludur. Diger kivam artiricilar

Jellestirici, kivam artirici,
emdilsifiye edici, kopuk
onleyici, ve film olusturucu
olarak kullanilabilir.

Jelatin Glkemiz dahil olmak
Uzere pek cok Ulkede gida
katkisi olarak
degerlendiriimez yani
kullanimi serbest ve
glvenlidir.

Jelatin asil olarak geri
donuslu bir jel olusturur ve
en onemli 6zelligi vicut

sicakhiginda eriyebilmesidir.

Dolayisiyla gida
endustrisinde tercih
edilmektedir.

Jelatin kolajenin hidroliz
derecesine gore farkli jel
glclnde ve sekillerde
Uretilebilir.

Jelatin tam ve kolay olarak
sindirilebilir.

Jelatin gidalarin normal pH
degerlerinde fonksiyonunu
yerine getirebilir.

Jelatin Uretimi

Jelatin

Uretiminde

jelatinin yerine getirdigi
fonksiyonlari tek basina
yapamaz, her fonksiyon icin
ayri ayri kivam artirici
kullanmak gerekir.

Diger kivam artiricilar
genellikle bir E numarasina
sahiptir ve gida katkisi olarak
degerlendirilir.

Diger kivam artiricilar daha
yuksek erime sicakligina
sahiptir ve geri donuslu bir jel
olustursalar bile erime ve
jellesme sicakliklar arasinda
buylk fark vardir.

Diger kivam artiricilarla farkli
jel glicli elde edebilmek igin
seker ve tuz gibi bilesenler
kullanilir.

Diger kivam artiricilar bazi
minerallerin emilimini
dusurebilmektedir.

Diger kivam artiricilarin
jellesmesi igin tuz, seker ve
gida asitlerinin eklenmesi
gerekli olabilir.

esas amag, suda

¢bzinmeyen kolajenin hidrolize edilerek daha

kiiguk pargalara bélinmesi, boylece suda ¢ézinur
hale getirimesi ve en iyi jellesme ozelliklerine
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sahip jelatinin elde edilmesidir. Uygulanacak
ekstraksiyon iglemi, kolajenin asiri parcalanmasina
neden olmamali ancak yeterli dizeyde pargalanma
saglanarak Ustin jellesme Ozelligi gOsteren
jelatinin Gretilmesi amaclanmalidir. Elde edilecek
jelatinin kalitesi Uretim kosullarina goére buylk
Olcide degisir. Kolajen igeren dokularin jelatin
ekstraksiyonuna hazirlanmasi esnasinda
kullanilacak asit ve/veya alkali konsantrasyonu
jelatinin kalitesi agisindan &nemlidir. Buna ek
olarak, ekstraksiyon sicaklii ve suresi de elde
edilecek jelatinin kalitesini belirleyen en 6nemli

faktorlerdendir ( Boran, 2011).

Jelatin Uretimi u¢c  temel
gerceklestirilir:

A. Kolajen iceren dokularin jelatin Gretimine
hazirlanmasi, yikama, kugiuk parcalara bdime,
safsizliklari ayirma, seyreltik asit ve/veya alkali
ile ylkama, yag ve tuzlarin uzaklastiriimasi,
kolajen iceren dokunun belli bir dereceye
kadar 6lculi bir sekilde yipratiimasi ile jelatin
ekstraksiyonuna hazir hale getiriimesi) (Bora
2011).

B. Jelatin ekstraksiyonu (ekstraksiyona
hazirlanan dokularin 40 °C’nin Uzerindeki
sicakliklardaki suda karistirilarak bekletilmesi,
sekil 2) (Boran, 2011).

C. Ekstraksiyon c¢ozeltisinin  stzlilmesi ve
buharlastirimasi  (40-80 °C  arasindaki
sicakliklarda 1sil muamele ya da dondurarak
kurutma uygulanarak), elde edilen kalintinin
Odgutulmesi ve ambalajlanmasi (Sekil 2). Son
Urtiinn igerigi yaklasik olarak %8-15 su, %1-2
mineral tuz, ve %84-90 protein seklindedir. Bu
arin kuru bir ortamda ve oda sicakliginda
yillarca saklanabilir (Boran, 2011).

asamada

Jelatinin Kullanildign Uriinler ve Kullanilima
Amaci

Jelatin; gida, kozmetik, ilag, fotograf ve boya
endustrisinde yaygin olarak kullanilan énemli bir
endustriyel katkidir. Yapistirici, kivam artirici,
kopuk oOnleyici ve emilgator olarak kullaniimasi
jelatinin baglica kullanim alanlaridir.

Jelatinin  Kullanildigi  Urtinler ve Kullaniima
amaci:

e Tath ve sekerlemeler: Esneklik kazandirir.
Cigneme ozelliklerini iyilestirir. Raf omruni
uzatir.

e  Sut drlnleri: Esneklik kazandirir. Kivam artirir.
Yapisal 6zellikleri iyilestirir.

e  Firin ve pastacilik Grnleri: Dolgu materyalinin
yapisini korur. Emulsiyon 6zelliklerini iyilestirir.
Dondurma igleminin zararlarindan korur.

e Et, ballk ve sosis: Yenilebilir koruyucu
kaplama olarak kullanihr. Goérinisi iyilestirir.
Raf dmrinu uzatir.

Analiz'as

Sekil 2. Deriden jelatin Gretiminin genel akis semasi.

e llag kapsiil ve tabletleri: Sert ve yumusak
kapsiillerin dnemli bir bilesenidir. ilag oksijen
ve 1s1gin zararl etkisinden korur. ilacin uzun
siure etkin kalmasini saglar.

e Vitamin Urdnleri: Vitaminleri oksijen ve is1gin
zararl etkisinden korur. Raf émrina uzatir.

e  Fotograf urdnleri: Film gelistiriimesinde rol alir.
Grafik film ve renkli fotograf kagdidi icin
kullanihr.  Renklerin  parlak ve dizgun
¢lkmasina yardim eder.

e Sarap, bira, meyve suyu : Coktiirme amaciyla
kullaniir.  Homojen ve saydam yapi
olugsmasinda rol alir.

e Kibrit: Kibrit  uglarinin ahsap  sapa
tutunmasinda kullanilir.

e Kagit ve kitap: Kitaplarin onarilmasinda
kullanilir. Kagit drtnlerinin suya dayanimini
artirmak igin kullanilir. Kagida dayanim ve
sertlik kazandirmak igin kullanilir.

e Kimyasal Urlnler: Yiksek safliktaki metallerin
Uretiminde kullantlir.

Jelatin gidalarda genellikle kivam artirici ya da
jellestirici olarak kullanilmakta ancak yenilebilir bir
ambalaj materyali veya fonksiyonel katkilarin
mikroenkapsilasyonunda  kaplama  materyali
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olarak kullanim olanaklari arastiriimaktadir (Boran,
2011).

Son yillarda yayinlanan bazi arastirma ve
derlemeler, jelatinin gesitli  Grinlerde nasil
kullanildigini  ve gida teknolojisindeki 6nemini
gOstermektedir. Ayana ve Turhan (2010)
tarafindan  yayinlanan  derlemede, jelatinin
antimikrobiyel maddelerin tasiyicisi durumunda
kullanildigi  gida kaplama uygulamalarindan
bahsedilmektedir. Karagdéz ve Candogan (2007)
tarafindan yayinlanan baska bir derlemede ise,
antimikrobiyel maddelerin uygulandigi jelatinin
yenilebilir bir kaplama materyali olarak et
drinlerinde basariyla kullanildigi bildirilmektedir.
Guven ve ark. (2010) tarafindan yapilan bir
calismada ise az yagli dondurmalarin Uretiminde
yag vyerine kullanilan ikame maddelerinden
stabilizatorler arasinda jelatine de yer verilmis ve
olumlu sonuglar alinmistir.  Jelatinin  gida
endustrisinde kullanimi Uzerine ornekleri

cogaltmak mumkundir (Boran, 2011).

Jelatinin Kalitesi

Jelatin kalitesinin belirlenmesinde en ¢ok
kullanilan parametreler jel guicl ve viskozitedir. Bu
iki parametre o6lgllirken dogrudan jelatin Gzerinde
degil, jelatin ile hazirlanan jel veya jelatin ¢ozeltisi
Uzerinde o6lgim yapilir. Agirlikga %6.67 oraninda
jelatin saf suda ¢6zinir (105 ml saf su i¢in 7.5 g
jelatin). Jel guclu testi igin standart ‘bloom’
kavanozu kullanilir (150 ml kapasiteli, 85 mm
yuksekliginde, 59 mm i¢ capinda, 66 mm dis
capinda, boyun i¢ capt 41 mm olan ve omuz
yuksekligi 65 mm olan diz tabanli cam kavanoz).
Hazirlanan jelatin cozeltisi kavanoza
doldurulduktan sonra 10 °C sicakhkta 16-18 saat
bekletilerek jellesmesi saglanir. Daha sonra, bir
tekstur cihazi yardimiyla 12.7 mm ¢apinda silindir
seklindeki bir baglk jele 4 mm daldirilir. Baslik jele
4 mm daldirildiginda okunan kuvvet jel glict olarak
“g” cinsinden verilir. Viskozite testinde ise 6lgim
jellesme olmadan vyapilir. Hazirlanan jelatin
¢cOzeltisi boru tipi bir viskozimetreye doldurulur ve

60 °C’de tutularak jelatin g¢dzeltisinin akis hiz
Olcalur. Sonug, kalibrasyon gerekli ise
kalibrasyondan ve gerekli hesaplamalardan sonra
santipoise (cP) olarak verilir (Boran, 2011).

Kalitesinin belirlenmesi igin bu iki teste ek
olarak dogrudan jelatin Uzerinde yapilan bazi
testler de vardir. Jelatinde bulunan su miktari,
protein miktari, hidroksiprolin miktari, safsizliklar
miktari bunlar arasinda sayilabilir. Ayrica, belli
jelatin  konsantrasyonlarinda hazirlanan jeller
Uzerinde yapilan erime ve jellesme noktasi analizi,
duyusal ve tesktiurel testler ile jelatinin kalitesi
hakkinda daha detayli bilgi edinilebilir (Boran,
2011).

Tekstlr cihazi ile yapilan jel glcu ve tekstirel
profil analizi, tekrarlanabilirligi yiksek (tekerrirler
arasinda 10 g kuvvetten daha az sapma) ve ¢ok
hassas (6rnegin 0.1 g kuvvet hassasiyetle)
testlerdir. Ayrica, tekstir cihazi ile dlgtlen teksturel
profil parametreleri duyusal olarak belirlenen
benzer parametreler ile ylksek korelasyon
vermektedir. Bu durum, pratik ve hizli olusunun
yani sira tekrarlanabilir ve guvenilir sonug alinmasi
nedeniyle tekstur cihazlarinin jel 6zelliklerinin
belirlenmesinde  kullanimini  yayginlastirmigtir
(Boran, 2011).

Benzer sekilde, paralel tabaka reometreler ile
Olcllen termal oOzellikler tekrarlanabilirligi ylksek
sonuglar vermektedir. Ayni  kosullar altinda
hazirlanan farkl jelatin jellerinin sicakliginin, sabit
kayma gerilimi altinda ve belli sicakliklar arasinda
asamall olarak artinllip azaltiimasi yoluyla jelatin
jellerinin erime ve jellesme sicakligi ¢ok hassas
(20.1 °C) bir sekilde tespit edilebilmektedir (Boran,
2011).

Ortalama molekdl agirhk, jelatin kalitesi
bakimindan belirleyici olan bir diger parametredir.
Elde edilen jelatinin ortalama molekdl agirhgi jel
elektroforezi ile kalitatif veya kantitatif (jel
Uzerindeki protein bantlarinin renk yogunlugunun
OlcimU ve cesitli ticari yazihimlar ile bilgisayar
ortaminda  degerlendiriimesi  yoluyla) olarak
belirlenebilir ve bdylece kolajenin ne kadar hidroliz
oldugu hakkinda bilgi edinilebilir. Gerektiginden
fazla hidroliz olan jelatinlerin ortalama molekiil
agirhdr dusuk olmakta ve buna bagl olarak jel
glcl ve viskozite de disik olmaktadir (Boran,
2011).
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Zararh Alglerin izlenmesi

Cift kabuklu yumugakca ve karides yetistiriciligi
yapllan pek cok isletmede kitlesel 6limlere varan
bazi durumlarin ortaya ¢ikmasi Uzerine, yerylzinde
bu ekosistemde zararll alglerin direk veya dolayl
etkilerinin  oldugu vyapilan c¢alismalarla ortaya
konmustur (Shumway 1995). insan saghgini da
ilgilendiren bu durumun guvenli gida dretiminde
degerlendirildiginde blylk bir risk olarak goruldigu
ortaya c¢lkmaktadir. Ancak zararli alglerin insan
saghgi Gzerine etkilerini inceleyen bilim insanlari bazi
tarlerin  (6rnegin; Aureococcus anophagefferens,
Heterocapsa circularsiqguama, Prorocentrum
minimum, Gyrodiniuym aureolum and
Chrysochromulina polylepis) cifkabuklu yumusakca
populasyonu Uzerinden bazi etkileri oldugunu ortaya
koymuslardir. Diger yandan bazi toksin Ureten turlerin
(6rnegin; Alexandrium spp., Pseudo-nitzschia ve
Dinophysis spp. Gibi) hem cift kabuklu yumusakca
tarleri hem de insanlar Uzerinde dogrudan toksik etki
gosterdigi aciklanmistir (Whyte ve ark. 1998).

Biyotoksinlerin izlenmesi

Yerylzundeki biyotoksin izZleme programlari
genellikle Uretim bdlgelerinde tasarlanmis ve
uygulanmaktadir. Bununla beraber izlenmeyen gift
kabuklu yumusakga Uretim bdlgelerinden elde edilen
Urinlerin  tlketilmesiyle ciddi rahatsizliklar ve
ekonomik problemler ortaya c¢ikmaktadir. Bu riski
almak istemeyen Ulkeler kontrol mekanizmasi
olmayan diger Ulkelere baz fticari yaptinmlarda
bulunmayl hak olarak gdrmektedir. Diger yandan
uluslararasi ticaret érgutleri en azinda Uriindn mengei
ve kontrol unsurlarinin belirtiimesi kosuluyla daha
rekabetgci bir ortam olusturmak istemektedirler.

Marketlerde satisa sunulan ve biyotoksin
acisinda risk iceren Urtinlerin kontrol edilmesi hentiz
Uretim asamasinda izleme sistemlerinde
baslamaktadir. Cogu biyotoksin ve zararl algler igin
eylem sinirlari belirlenmis ve bu degerler tzerinden
takip yapilmaktadir. Ancak zararl alglere iligkin eylem
sinir de@erleri pek cok Ulkede farkllik gdstermesi

Analiz'as

Zararh Alg ve Biyotoksinleri

Izleme

nedeniyle Urinde ortak sininn  benimsenmesi
kaciniimaz olmustur.

Tablo 1. Bazi toksik tlrlerin insanlara bulagsma sekline 6rnek
(Anderson ve ark. 2001).

Bulagma Sekli Toksik Tiirler

Deniz  suyunun Gymnodinium breve

buharlagmasi Gymnodinium brevisulcatum
Pfiesteria piscicida

Deriye temas Pfiesteria shumwayae
Cyanobacteria spp.

Lyngbya majuscula
Oscillatoria nigroviridis
Schizothrix calcicol
Trichodesmium spp.
Pfiesteria piscicida
Pfiesteria shumwayae
Nodularia spumigena
Pfiesteria piscicida
Pfiesteria shumwayae

Agiz yoluyla alim

Tablo 2. izlemesi yapilan baslica biyotoksin tiirevieri ve limit
degerleri.

Parametre Limit Birim
Domoic Acid 20 mg/kg
Saxitoksin 800 ug/kg
Okadaic Acid 160 uglkg
Dinophysetoxin 160 ug/kg
Pectenotoxin 160 uglkg
Yessotoxin 1 mg/kg
Azaspiracids 160 uglkg

Cift kabuklu toksinleri izlieme programlari uzun
yillar boyunca uygulanmig bélgeler igin bir Grinde bir
yil boyunca maruz kalinabilecek toksin duzeyini
belirleyebilmektedir. Pek c¢ok (llke ¢alismalarina
devam ediyor ve sonuglarini diger Ulkelerle
paylagmaktadir. Bu politik amagla yapildidi gibi diger
Ulkelerin alim satim kriterlerini etkilemek iginde
olabilmektedir.

Son yillarda kendini daha genis araliklarla
izleyen programlar sayesinde rahat bir nefes alindig
dusundlirken; ani alg populasyonundaki degisimlerin
bir kirlma olusturmasi nedeniyle kontrol sikliginin
aslinda hi¢ dedismemesi gerektigi anlasiimistir. Ne
var ki her izleme programi kendi yari omrini
tamamladiginda gerekli verilerin toplandidi kanisi hep
devam etmistir. Bir izleme programinin parcasi olan
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unsurlar g6z ardi edilmeksizin yetkili otoriteler
tarafindan kabul gérmesi oldukga uzun slren bir
durumdur. Bu durumu bir anda etkisiz kilabilecek
zararli biyotoksin varligi yapilan her seyi tersine
cevirebilecegi gibi yapilan galismalarin ciddiyetini de
destekleyebilmektedir.

Kontrol altindaki Uretim alanlarinin bir gosterge
tdr Gzerinden tiketime agilmasi veya kapatiimasi, her
bir tir icin degerlendiriime esasina aykirilk
olusturmaktadir. Bdyle bir durumda izleme
programinin etkinligi siphe gétirmeyecek bilgileri
icermelidir. Kritik 6neme sahip toksik fitoplanktonlarin
varligi her asamada kontrol imkanina elverisli bir yapi
icinde olmalidir. Bu ise olusabilecek riski en basinda
tespit etmeye olanak saglar.

Cift kabuklu yumusakea tirlerinin yiksek oranda
toksik birikime maruz kalmalari ve bu biyotoksinlerin
uzaklastinimasinin  daha uzun slrmesi hatta
nerdeyse mUmkin olamamasi durumun ciddiyetini
bir kat daha arttirmaktadir. Oyle ki popiilasyon
icerisinde %98’e kadar bulasmis toksin birikimine
sahip tarlerin varligi yapilan izleme programinda fark
edilmiyorsa yapilan galismalar anlamsiz kalacaktir.

Etkili bir izleme programi uygulanmasina
ragmen bazi etkileri nedeniyle insanlarda biyotoksin
rahatsizliklari meydana geliyorsa ikincil etkilesimleri
g6z o6nldnde bulundurmak gereklidir. Bunlar tdrin
icinde bulundugu alanin diger bulasanlarca
durumunun ortaya konmasiyla anlasilacaktir. Tabi
bunun vyaninda halk saghd agisindan gerekli
bilgilendirme sisteminin riskleriyle beraber ortaya
konmus olmasi gerekmektedir. Ornegin PSP ve DSP
biyotoksinleri gida iginde aktif degilken, herhangi bir
1sil islem sonucu etkili toksinin daha aktif hale geldigi
bilinmelidir. Bunun icin insan sindirim fizyolojisi yeterli
aktiviteyi sa@layacaktir. Aktif olan toksin etki
mekanizmasina goére etkili doza ulasincaya kadar
belirti vermeyebilir. Aktif dozun (¢ kati olarak
tanimlanan akut doz seviyesine ulasildiginda ise ani
belirtiler ortaya gikacaktir.

Tablo 3. DSP grubu biyotoksinler icin 6rnek ARfD degderi (EFSA,
2006).

Biyotoksin  Porsiyon Alinan toksin

(Hg/kg (kg) u OA
shellfish) esdeger/porsiyon
AB Limit
Degeri 160 0.4 64
%95
konsantrasyon Zu0 wa E
ARfD Degeri 45 0.4 18

Erken Uyan Sistemleri

Erken uyan sistemleri algal populasyondaki
degisimleri izleyerek, cevresel faktorlerin etkilerinin
de hesaba katiimasiyla olusabilecek risklerin tehlike
boyutuna ulasmasini  6nceden belirlemek igin
kullanilir. Cevre izleme sistemleri bulunan pek ¢ok
Ulke kendi karasulari igin ayri bir erken uyari sistemi

Su Uriinleri

kullanmaktadir. Erken uyari i¢in kullanilacak unsurlar
sularin renklenmesiyle olabilecedi gibi daha ileri
teknolojik sensodrlerin  kullanildigi teknolojik altyapi
kullanilarak da olabilir. Burada esas olan fayda
maliyet unsurlarinin gézetilmesidir. Avrupa Birligi
Ulkeleri ortak yodnetmeliklerle hareket etmelerine
ragmen uygulamada farkli davranmaktadirlar. Sonug
olarak fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak erken
uyari alabileceginiz her sistem hedeflenen kriterleri
saglayabilmektedir. BlyUk capli izleme sistemlerine
OCEANOR ve SEAWATCH sistemleri 6rnek
gosterilebilir.

Erken uyari sistemi izleme programlarinin en
onemli unsuru olarak degerlendiriimelidir. Bu
sistemleri temel olarak asagidaki yapi ile
olusturulurlar (Sekil 1).

e  Planktonlarin gevresel faktorlere gore izlenmesi,

e Plankton, c¢ift kabuklu yumusakg¢a ve balik
ornekleri alinmasi,

e Orneklerin analiz ediimesi (Planktonlari tespiti ve
sayllmasi, biyotoksinleri tespiti ve miktart),

e  Sonuglarin birlikte degerlendirilmesi,

e Degerlendirme sonucunun ydnetmeliklere goére
yaptiriminin bildiriimesi,

e Eylem plani hazirlama ve uygulanmasi.
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Hurtye BAYRAM Ergin M_HA

Gacla YOK. Mih Su Ur. YOk, Miln

Proje Koordinattnl Panelist

"Zeytinyaginda Duyusal Analiz ve AB
Mevzuat  Uygulamalari (ZEYDAM)"  isimli
projemizin (proje ortaklari; EZZIB-TARIS-VERDE-
ONAOO) hareketlilik faaliyeti kapsaminda Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligr'ndan Gida Kontrol
ve Laboratuarlardan Sorumlu Daire Baskani
Neslihan ALPER, Gida ve Kontrol Genel
Madarligi’'nden teknik sorumlu Mihendis Hatice
AYKIR, Kurum Midirimiz ve ayni zamanda
proje yuritme kurulu Uyesi olan Veysel Baki
OKHAN, Proje Koordinatériimiiz Huriye BAYRAM
ile ortaklarimizdan Ege Zeytin ve Zeytinyagi
inracatgi Birlikleri (EZZIP)nden Sube Mudiiri
Necdet KOMUR, TARIS Zeytin ve Zeytinyagi
Tarim Satis Kooperatifleri Birligi'inden Kalite
Kontrol Sefi Betiil ERDEMIR, VERDE Yag Besin
Maddeleri San.ve Tic.A.S.’den Kalite Givence
Mudiri Nurdan OZKAN'In - katilimi  yaninda
Kurumumuzdan 11 panelist 10-16 Haziran 2012
tarihleri arasinda egitim almak (izere italya'’nin
imperia kentine gitmistir.

Yapilan egitim planlanan program
cergevesinde basariyla gerceklesmis,
panelistlerimiz  egitim sonunda sertifikalarini
almiglardir.

Projedeki ev sahibi ortagimiz  olan
zeytinyaginda duyusal analizler Uzerine
arastirmalar ve  mesleki  egitim  kurslari
dizenleyen ITALYA ULUSAL ZEYTINYAGI

Analiz'as

ZEYDAM Projemizin
Hareketlilik Faaliyetini
Tamamladik

TADIMCILARI BIRLIGI (ONAOO)'nde kurulusun
Teknik Faaliyetler Sorumlusu Dr. Mauro AMELIO
tarafindan italyanca verilen egitimin
tercimanhgini Dr. Dilsen OKTAY yapmistir.

Egitime tanisma ve kurumu tanima
toplantisiyla baslandi. Daha sonra zeytinyadinin
temel Ozellikleri Uzerine kisa bir sunum yapildi.
Zeytinyaginin temel yasalari (AB ve UZK) lizerine
slayt esliginde bilgi verildi. COl metodu
uygulamalari Uzerine karsilikli goérig aligverisinde
bulunularak panel grubumuzla birlikte kusurlu
zeytinyaglarindan 6rnekler tadildi.
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COIl tadim metodu kapsaminda; metodun
asamalari, dokiUmanlarin kontroll, veri girisi,
sonuglarin resmi ve uluslar arasi regulasyonlara
gbre degerlendiriimesi Uzerine karsilikli bilgi
aligveriginde bulunuldu. Zeytinyaginda gorulen
olumlu o&zelliklerin  Uzerine tadimlar yapildi.
Tadimlar dunyanin ¢esitli Glkelerinden gelen
zeytinyadl orneklerinde olumlu kriterler baz
alinarak agikoturum seklinde yapildi.

Duyusal Analiz galismalarina ONAQOO paneli
ile karsilastirmali olarak devam edildi. italya’nin
cesitli bodlgelerinden gelen o6rnek zeytinyaglari
panel baskanlarinin egliginde ayri ayri tadildi.
Tadimlar kapali oturum seklinde yapilarak panel
oturum sonuglari arasindaki korelasyon
deg@erlendirildi. Yapilan c¢alismalarda sonuglar
incelendiginde ONAOO Tadim paneli ile izmir
Gida Kontrol Laboratuvar Mudurligi Tadim
Paneli arasinda paralellik gorulda.

Program kapsaminda imperia merkeze 20 km
uzaklikta ©rnek zeytin bahgesi gezildi. Uretim
teknikleri ve uygulamalar yerinde incelendi. Zeytin
bahcelerinde goérilen zararlilar ile micadele

hakkinda bilgi alindi. Zararl izleme sistemi ve
meteoroloji istasyonu hakkinda yerinde kisa bir
sunum vyapildi. Ardindan Bdlgenin en blyudk
zeytinyag! isleme tesisi gezildi. Fabrikaya zeytinin
kabuliinden paketlenip son tuketiciye
ulastirimasina kadar ki gegen tum sire¢ yerinde
izlendi. Ayrica ziyaret edilen igsletmede zeytinyagi
analizlerinin  yapildigi  Laboratuvar gorulerek

kullanilan metotlar, cihazlar, alet ve ekipmanlar
hakkinda bilgi aligverisinde bulunuldu.

=L R -
. EMPORIO
& £i)

Proje kapsaminda alinan egitim sonunda
katilimcilara sertifikalari  dlizenlenen toérenle
teslim edildi. Karsilikli igbirligi ¢cercevesinde yeni
projeler yapilmasi tzerine goris birligine varildi.

Ayrica tarihi ve kultirel ziyaret kapsaminda
Fransa’nin Nice Kenti, Monaco ve Italya’nin
Genova sehirlerine gezi diizenlendi. 16.06.2012
tarihinde yurda dénulda.
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Projemizin hareketlilik faaliyeti ile;

Tadimci gruplarin igbirligi ile analizleri ayni
metotlarda gergeklestirerek metot birlikteligini
saglanmig, analizin dogrulugu ve Kkesinligi ile
uluslararasi dizeyde ortak ticari girisimlerinin
arttirlmasina katkida bulunulmus;

Tadimcilarin analiz sonuglarinda Avrupa
Birligince kabul gérmus uygulamalar ile ortak dil
ve hesaplama sistemini kullanmasiyla ortak
zeminin olusmasi saglanmis;

Ulkemizdeki panel gurubunun bilgi ve
becerilerinin artmasi, teknolojiyi ve yenilikleri
yerinde gorebilmeleri ve sistemleri incelemeleri
saglanmis;

Ulkemizde olusacak olan panel gruplarinin
faaliyetine izin verecek denetim calismalari igin

Knaliz
Analiz'3s
akreditasyon galismalarinin sartlari

gézlemlenerek dgrenilmeye calisiimisg;

Ulkelerarasi ticari, kdltiirel, teknolojik ve
Uretim sahasi ziyaretleri ile Ulkemizin AB’ye
entegrasyonu igin kdltirel bir bag kurulmasi
saglanmistir.

Ayrica projenin ev sahibi ortagi olan
O.N.A.0.0.dan temin edilen sertifikali (CRM)
zeytinyadl numunesi ile Glkemizde COl metodunu
uygulayan panel guruplariyla ortak ¢alismalara
devam edilerek sonuglarin panel baskanlarinca
ortak zeminde paylasimi saglanacaktir.




AKREDITE ANALIZLERIMIZ

Deneyi Yapilan Malzemeler/Uriinler

Deney Adi

Deney Metodu (Ulusal, Uluslararasi
standartlar, igletme igi metotlar)

Kuru Meyveler ve Baharatlar

Toplam Aflatoksin (B1, B2, G1, G2) ve
Aflatoksin B1 Tayini

TAL-SOP-01-Rev.03:2005 (AOAC
999;07:2005'den modifiye)

Tahil ve Ogiitilmis Tahil Uriinleri

Rutubet Analizi
Kl Analizi

TSENISO 712
TS ENISO 2171

Yas Meyve ve Sebzeler

Pestisit Kalintilarinin Analizi

GC-MS ile (2-4 DDE, 2-4 DDT, 4-4 DDD, 4-4
DDE, 4-4 DDT, Aldrin, Alpha BHC, Alpha
Endosulfon, Beta BHC, Beta Endosulfan, Cis-
Chlordane (Alpha), Dieldrin, Endrin,
Fenpropathrin, Heptachlor, Heptachlor
endoepoxide (isomer A), Heptachlor
exoepoxide (isomer B), Hexachlorobenzene,
Lindane (G-HCH), Methoxychlor, Quintozene
(PCNB), Tecnazene, Trans-Chlordane
(Gamma))

GC-ECD ile; (Alpha cypermethrin, Beta
cyfluthrin, Bifenthrin, Cyluthrin, Cypermethrin,
Deltamethrin, Esfenvalerate, Fenvalerate,
Flucythrianate, Lambda-Cyhalotrin, Permethrin,
Pyrethrins (1, 2, 3), Taufluvalinate)

LC-MS/MS ile; (2,4 acid, Dinocap, Endostilfan
sulfat, Fludioxonyl, loxynil, Lufenuron)

J. of AOAC International Vol.90 No:2

Distile Alkollii igecekler

Methanol Analizi
Toplam Ugucu Madde Tayini

AML-SOP-09 Rev:01:2008
AML-SOP-12 Rev:01:2008

Bal (Petek, Arisitl)

Naftalin Tayini

OKL-SOP-04 Rev 01:2010

Yagli-Kuru Meyveler ve Uriinleri

Aflatoksin B1 ve Toplam Aflatoksin (B1, B2, G1,
G2)

TAL-SOP-02-Rev.00:2007 (AOAC
2005;08:2005’den modifiye)

TAL-SOP-03 Rev.01:2004 (VICAM Instruction

Kuru Meyveler ve Uriinleri Okratoksin A Tayini Ochratest HPLC Procedure for urrants and Raisins:
1999'dan modifiye)
Tahillar, Kuru Baklagil ve Uriinler Okratoksin A Tayini TAL-SOP-08 Rev.03:2007

(AOAC2000:03:2005'den modifiye)

Un ve Hayvansal Yemler

Protein (Azot) Tayini

AOAC 990.03 Nitrogen Content Combustion
Mt.Leco FP 528

Bitkisel Yaglar

Benzo(a)pyrene tayini

OKL-SOP-027 Rev.00:2007

Hayvan Yemleri Rutubet Tayini TS 6318
Hayvan Yemleri Kul Tayini TS ISO 5984
Baliklar ve Uriinlerinde, Kanatl Eti ve . . EPA 3052
Uil Bl ICP-MS ile Pb, Cd, Cu, Zn, Hg, As Analizi EPA 6020-A
Tdm Gida Maddeleri ve Yemler Staphyloccus aureus Tayini FDA/BAM

Tdm Gida Maddeleri

Salmonella spp. (PCR) BAX System

AX System Q7 Test Prosediri

Tum Gida Maddeleri ve Hayvan Yemleri

Salmonella spp. Tayini ISO 6579

Salmonella spp. Tayini ISO 6579

Tum Gida Maddeleri ve Hayvan Yemleri E. coli Tayini (Kati Ortamda) NSMF 20
Tdm Gida Maddeleri ve Hayvan Yemleri Toplam Bakteri Tayini FDA/BAM
Tum Gida Maddeleri Maya-Kif Tayini FDA/BAM
Tum Gida Maddeleri Clostridium perfringens Aranmasi FDA/BAM

TUm Gida Maddeleri

Tempo Cihazi ile Entorobactericea Tayini

TEMPO System Kullanma Klavuzu ve Test
Prosedurt

Tdm Gida Maddeleri

Tempo Cihazi ile Staphylococcus aureus Tayini

TEMPO System Kullanma Klavuzu ve Test
Proseduri

TUim Gida Maddeleri

Tempo Cihazi ile Maya-Kuf Tayini

TEMPO System Kullanma Klavuzu ve Test
Prosedurt

Tdm Gida Maddeleri

Koliform, Fecal Koliform ve E. coli Aranmasi

FDA/BAM

TUim Gida Maddeleri

Tempo Cihazi ile Koliform Tayini

TEMPO System Kullanma Klavuzu ve Test
Prosedurt

Tdm Gida Maddeleri

Tempo Cihazi ile E. coli Tayini

TEMPO System Kullanma Klavuzu ve Test
Proseduri

Tdm Gida Maddeleri

Kati Ortamda Koliform Tayini

FDA/BAM

A




Toplantl ortaklarimizin katiimi ile 19/06/2012
tarihinde S.S. TARIS Zeytin ve Zeytinyagi Tarm
Satis Kooperatifleri Birligi'nin zeytinyadi igletmesinde
gerceklesirken Proje Koordinatoru Huriye
BAYRAM’In toplantiyl agilis konusmasinin ardindan
hareketlilik faaliyeti kapsaminda egitime katilan tim
katihmcilarin izlenim ve gorUsleri ile edinilen bilgilerin
degerlendirmesi yapilmistir.

Tadimci gruplarin isbirligi ile duyusal analizleri
ayni metotlarda gercgeklestirerek metot birlikteliginin
saglanmasi; analizin dogrulugu ve Kkesinligi ile

uluslararasi  diizeyde ortak ticari girisimlerin
arttinimasina katkida bulunulmasi amaciyla yapilan
calisma kapsaminda hareketlilik faaliyeti ile alinan
egitim, Ulkelerarasi ticari, kilturel, teknolojik ve tretim
sahasi ziyaretleri ile Ulkemizin AB'ye entegrasyonu
icin kultirel bir bag olusmasi saglanmistir. Ayrica
uluslararasi ticarette olusabilecek ihtilaflara ¢6zim
Onerileri getirmek, sanayide mevzuatlarla uyarli
yatinmlarin  planlanmasi i¢cin AB Ulkelerindeki
sektdriin teknik bilgi ile teknolojik donanimi hakkinda
gurubun bilgilenmesi saglanmigtir.

Toplantida bildirilen goérugler asagidaki sekilde
Ozetlenmisgtir:
e  Zeytinyaginda duyusal analizin AB mevzuati ile

ulusal mevzuatimiz arasindaki teknik ve ticari

farklar Uzerinde durularak Ulkemiz
mevzuatlarinin AB mevzuatlariyla
karsilastirimasinda  Ulkemizdeki  uygulanan

metotlarin analiz sonuglarina yansiyan dnemli
farklar olmadigi uygulamalarda ulkemizle ayni
metotlarla uygulamalarin yapildigi géralmustar.

Analiz'3s

Hareketlilik Sonrasi Donus
Toplantisi Proje Ortagimiz
TARIS’te Gerceklestirildi

e AB lUlkelerindeki panel guruplari ile Ulkemizde
var olan ve hazirlanmakta olan panel
guruplarinin calismalari degerlendirildi.
Ulkemizde olusan panel guruplarinin
galismalarinin teknik yénden AB (lkelerine gore
daha donanimli oldugu ancak yeni panel
guruplarinin  olugturulmasi  gerekliligine  yer
verilirken;

e Ulkemizdeki hazirlanan panel guruplarinin
gcalismalarinin desteklenerek kuruluglarini
tamamlamalarina  yardimci  olacak  ortak
calismalarin yapilmasi gerekliligi gérist ¢ézim
Onerisi olarak paylasildi.

e Halen analiz sonucu veren panel guruplarinin
AB lkelerindeki guruplardan teknik bilgi ve
uygulama alaninda  belirgin  farkliliklarin
bulunmadigi gérlisl paylasilirken var olan
guruplarin  gelismesi igin  sektoérle devlet
kuruluglarinin ~ yapilan  ¢alismalari  birlikte
yurdtmesinin  sorunlarin  ¢ézimi,  kalitenin
artmasi, Ulke ihtiyaglarinin  belirlenmesi,

eksikliklerin tamamlanmasi, Ulkemiz ticaretinin
gelismesinde yararli olacagr goérlsine yer
verilmis; devlet ile 6zel sektoriin birlikte ic ice
galisabilmesinin  ¢dzim  yollari  bulunmalidir
denilmistir.

Calismalarin devaminda duyusal analiz igin
Bakanligimizca Ulkemizde saglanamayan sertifikall
zeytinyagi numunesinin  Uluslararasi  Zeytinyagi
Konseyi'nden talep edimesi igin yazismalara
baslanmasi geregi sektor temsilcileri tarafindan
aciklandi.



Nesnn BARAN ELCH
Geda Mihondisi

Huriye BAYRAM
Gacla YOK. Mah
Proje Koordinatond Panelist

“ZEYTINYAGI DUYUSAL ANALIZINDE AB
MEVZUAT UYGULAMALARI - ZEYDAM - 2011-1-
TR1-LEOO03-25592” isimli projemizin hareketlilik
faaliyet alaninda c¢alisma planinda sunmus
oldugumuz program dahilinde izmir Gida Kontrol
Laboratuvar ~ Muduarligi’nden  projede  gorevli
panelistler, 19-22 Nisan 2012 tarihinde Bursa Gida
ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitisu ile
birlikte izmir Uluslararasi Fuar Alan’nda “Olivtech
Zeytin, Zeytinyagi ve Teknolojileri Fuar’na katildi.

Ulkemizdeki gida sektériinden sanayicilerin,
kamu ve sivil toplum kuruluslarinin ve tlketicilerin bir
araya geldigi fuarda proje katilimcisi Uyelerimizin
bilgilerinin arttirimasi saglanirken;

Uygulamalarda ¢ikabilecek sorunlar igin tim
kamu, Ozel sektor ve zeytinyaginin dretiminden
tiketimine kadar her asamasinda vyer alan
sorumlularla fuan ziyaret eden tiketicilerle bulusarak
Ulkemizde duyusal analizle ilgili geligtirilebilecek yeni
kalite kriterleri ile etiketleme ve isaretleme konusunda
katihmci panel gruplarinin bilgilenmesi saglanmisg,
bilgi aktarimi yapilmistir.

Ayrica fuara katilan ziyaretcilerin Gida, Tarm ve
Hayvancilik Bakanlidrnin  sorumlulugunda olan
piyasa denetiminde vyapilacak duyusal analiz
hakkinda bilgilenmesi saglanirken Ulkede Uretilen
zeytinyaglarinin duyusal kalitesinin artiriimasi, tiketici
saghginin  korunmasi, ticari kayiplarin azalmasi
konularindaki bilgiler de sektorle paylagiimigtir.

Olivtech Zeytin, Zeytinyagi ve
Teknolojileri Fuarinda
Zeytinyagl Tadim Panel

Gruplari bulustu

STK, meslek odalar, ticaret odalar vb.
orgltlerle, teknik hizmet veren kuruluglar, bilim
cevreleri, sanayicilerin standlanr Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi izmir Gida Kontrol Laboratuvar
Muduarligu tadim panel gurubunca ziyaret edildi ve
tadim yaparak sektorle ve 6zel laboratuvarlarin tadim
gruplarinin bulusmasi saglanmistir.

Sektére yonelik onimizdeki yillarda duyusal
analize ait yapilmasi planlanan projelerin ¢alismalari
hakkinda ilgili bakanlik ve kuruluslarla gdérismeler
yapiimigtir.  Panel grubumuzun caligsmalarinda
kullaniimak Uzere alinmasi planlanan sertifikall
numunelerin temini igin ilgili Bakanligin goérasleri
alinmistir.

Bursa Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma
Enstitisi tadim grubu ile tiketici bilgilerinin anketi
yapilan zeytinyaglarinda karsilastirma testi yapilarak,
sonuclar hakkinda bilgi paylagimi yapilmistir. Ayrica
Bursa Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma
Enstitisi panel gurubu ile fuara birlikte katilarak
panel gruplar arasindaki igbirliginin gelismesi
saglanmistir.

Fuar girisinde ziyaretgileri bilgilendirme amaciyla
natlrel zeytinyadi hakkinda genel bilgi, mevzuattaki
duyusal kalite kriterleri ile AB mevzuati duyusal
kriterleri, ~ duyusal analizin  yapilisi,  natirel
zeytinyaginin - pozitif 6zellikleri ve zeytinyaginda
olugsan kusurlar ile etiketleme ve isaretleme
bilgilerinin yer aldigi el brosurleri dagitildi; 2010
yilinda yurirlige giren 2010/35 ve 2010/36 sayil
Zeytinyadi Tebliglerinin uygulamalarn konusunda
tUketici ve ziyaretgiler bilgilendirildi.

A



Glincel Haber

5 Yeni Teklif TAGEM Projemiz
Kabul Edildi

Tarmsal Arastirmalar ve Politikalar Genel
Mudurligimizin (TAGEM) dizenledigi “Gida ve
Yem  Arastirmalari  Program  Degerlendirme
Toplantis” 12-16 Mart 2012 tarihlerinde Antalya’da
gerceklestirilmistir. Yapilan toplantida,
Mudarlagumazin 5 yeni teklif projesinin yaratiimesi
uygun bulunmustur.

Gida Yiksek Mihendislerinden Dr. Esra
ALPOZEN “Soya igeren Kannatli Yemlerinde GDO
Miktar Analiz Yéntemlerinin Karsilastirilmasi” isimli
projeye maddi destek veren SYN Biyoteknoloji ve
Dis Ticaret Ltd. Sti., ATQ Biyoteknoloji i¢ ve Dis Tic.
Ltd. Sti. ve Dr. Zeydanh Tic. Ltd. Sti.’ne tesekkir
ediyoruz.

Gida Yuksek Muihendislerimizden Gondl
GUVEN tarafindan teklif edilen “Soya iceren
islenmis Gidalarda GDO Miktarinin Belirlenmesi ve
Pisirme Kosullarinin GDO Miktarina Etkisi” isimli
projeye maddi destek veren SYN Biyoteknoloji ve
Dis Ticaret Ltd. Sti., ATQ Biyoteknoloji i¢ ve Dis Tic.
Ltd. Sti. ve Dr. Zeydanl Tic. Ltd. Sti., intron Saglik
Uriinleri’ ne tesekkiir ediyoruz.

Gida Muihendislerimizden Manolya
KARABULUT tarafindan teklif edilen
“Deodorizasyon islem Kosullarinin Rafine Bitkisel
Yaglarla 3-MCDP Olugsumu Uzerine Etkisi ve
Optimizasyonu” isimli projeye maddi destek veren
Kiglukbay Yag ve Deterjan San A.$.'ne tesekkir
ediyoruz.

Kurumumuz Biyologlarindan Taner OZYURT
tarafindan teklif edilen “Peynirde Real Time PCR
Yontemi ile Orjin Tespiti ve Miktar Tayini” isimli
projeye maddi destek veren Dr. Zeydanh Tic. Ltd.
Sti., intron Saglik Urlinleri'ne tesekkir ediyoruz.

Ziraat Muhendislerimizden Guven
DEMIRKAZIK ‘“ithal Olarak Gelen Yem ve Yem
Hammaddelerinde Aflatoksin (B1,B2, G2,G2),
Okratoksin-A, Zaeranlenone (ZON), Deoxinivalenon
(DON), Fumonisin (FV1, FV2), T2, HT2 Mikotoksin
Duzeylerinin Belirlenmesi” isimli projeyi sunmustur.

Analiz'3s
israel ADATO Ziyareti

Ulkemizde, Bakanligimizin davetiyle pek ok
defa egditim de veren Sayin ADATO, 6zellikle Toksin
Analizleri Laboratuvari ve Organik Tarim Uriinleri ve
Kalinti Analizleri Laboratuvarimizda incelemelerde
bulundu. Pestisit analizleri konusunda Metot
Validasyonu ve Belirsizlik Hesaplamalari ile ilgili
degerli gorislerini  aldigimiz  Sayin  Hocamiz,
laboratuvarimizin cihaz alt yapisi, bilgi ve deneyimi
konusunda memnuniyetlerini arkadaslarimiza iletti.

LC-MS/MS cihazi ile Coklu Mikotoksin Analizleri
konusunda laboratuvar personelimiz ile goérisen
Adato, uygulamayla ilgili memnuniyetlerini
arkadaslarimizla paylasti.

Sayin Hocamiza ziyaretlerinden oturl tesekkir
ediyoruz.

[zmir Ticaret Borsasi Meclis
Baskaninin Kurumumuzu
Ziyareti

izmir Ticaret Borsasi Meclis Bagkani Sayin Halit
Kaya son gulnlerde artan ihracat verileriyle birlikte
karsilastilari sorunlari  gorismek ve esgudumli
¢6zUimler Uretebilmek amaciyla goris alisveriginde
bulunmak Uzere muadirimuz Sayin Veysel Baki
OKHAN'I makaminda ziyaret etmislerdir.




Analiz'35

ispanyadan gelen 2 uzman ve
Gida Kontrol Daire
Baskanimizin Ziyareti

intecmar institutoTecnoloxico Para o Control
Do Medio Marino De Galicia'da gorevli
Mikrobiyoloji  Laboratuvari  baskani  Angeles
Morono ve Patoloji birim baskani Dr.Susana
Darriba Counago ile birlikte Gida Kontrol Daire
Baskanimiz Sayin Bayram SERTKAYA ve
yanindaki heyet Kurum Mudurimiz Veysel Baki
OKHAN'la birlikte Mikrobiyoloji Ve Biyotoksin
Laboratuvarlarimizdaki  ¢alisma  prensiplerimiz
hakkinda yerinde incelemelerde bulunmak Uzere
Mikrobiyoloji ve Biyotoksin Laboratuvarlarimizi
ziyaret etmislerdir.

Geleneksel Bahar Yemegimiz
Yapildi

izmir Gida Kontrol Laboratuvar Mudurligi
tarafindan her yil geleneksel olarak dizenlenen
Bahar Yemegimiz bu wyl da kurumumuz
bahgesinde tum  kurum c¢alisanlarimiz  ve
kurumumuzdan emekli olan personelimizin katilimi
ile gerceklestirildi.

Giincel Haber

Adnan ERKIN iftar
Yemeginde Anildi

Gegtigimiz yil hayatini kaybeden izmir |li
Damizlik Sigir Yetistiricileri Birligi Eski Bagkani
Adnan Erkin anisina Torbali Metropolis Otelde
duzenlenen iftar yemegine kurumumuz adina
midirimiz Veysel Baki OKHAN ve Dr. ismail
GOVERCIN katiimiglardi.

2012 Yaz Donemi Stajerleri
Stajlarina Baglamistir

2012 Yaz doénemi stajlarini tamamlamak
amaclyla  Tuarkiyede'ki  bircok  Universiteden
kurumumuzu tercih eden staj 6grencilerimiz ileriki
dénemlerde is yasamlarinda kendilerine oldukga
faydali deneyimler edinebilecekleri
laboratuvarlarimizda stajlarina baslamiglardir.













	04-Deniz
	06-Esra Gonul



