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Veysel Baki OKHAN 

İzmir Gıda Kontrol Laboratuvar Müdür Vekili 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

22001122  YYııllıınnddaa  2299..775588  NNuummuunneeddee  
112200..007744  AAnnaalliizz  
2012 yılını bitirip, 2013 yılına girerken İzmir Gıda Kontrol 
Laboratuvar Müdürlüğü olarak; 2012 yılı faaliyetlerini 
değerlendirdik, 2013 yılı için hedeflerimizi belirledik. İzmir Gıda 
Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü genç, dinamik, konularında 
uzman personeli ile 2012 yılında da her yıl olduğu gibi yine 
önceki yıllardaki performansına kıyasla fark attı. 2008 yılında 
16.195, 2009 yılında 18.777, 2010 yılında 20.409, 2011 yılında 
19.241 numune çalışan Laboratuvar Müdürlüğümüz, 2012 
yılında 29.758 numunede 120.074 analiz yapmıştır. 2012 
yılında çalıştığımız 29.758 numunenin 7.915 tanesi denetim, 
728 tanesi ihracat, 1.743 tanesi ithalat, 1.449 tanesi resmi istek, 
5.731 tanesi özel istek, 12.193 tanesi resmi kontrol nedeniyle 
analiz edilmiştir. 
Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı ile Türkiye Damızlık Sığır 
Yetiştiricileri Merkez Birliği ortaklığında yürütülmekte olan 
Soykütüğü ve Döl Kontrolü Projeleri kapsamında, verim kaydı 
tutulan ineklerde sütün içeriğinin (yağ, protein, laktoz, kuru 
madde, somatik hücre) analiz edilmesi ve e-ıslah veri tabanına 
verilerin kayıt edilmesi ile ilgili bir protokol imzalanmıştır. Bu 
protokol gereğince; 2012 yılında 12.193 numunede 60.965 
analiz yapılmıştır. 
2012 yılı faaliyetlerimizi kısaca özetleyecek olursak; 
Laboratuvar Müdürlüğümüzün akreditasyon kapsamı 2012 
yılında da genişlemeye devam etti. Organik Tarım Ürünleri ve 
Kalıntı Analizleri, Toksin Analizleri, Mikrobiyoloji Analizleri ve 
Mineral Analizleri Laboratuvarımızın akreditasyon kapsamında 
önemli gelişmeler olmuştur. Moleküler Biyoloji, Kimyasal 
Analizler ve Mikrobiyoloji Analizleri Laboratuvarlarımız da yeni 
parametrelerle validasyon çalışmalarını tamamlamış olup, 
başvuru aşamasındadır. Moleküler Biyoloji laboratuvarımız 
hem GDO Tarama Analizinde (2 farklı yöntemle), hem de 21 
gen bölgesinde Tip belirleme ve Miktar analizleri için gerekli 
çalışmaları tamamlanmıştır. Ayrıca, 2012 yılında LC-MS/MS 
cihazında Çoklu Mikotoksin Analizlerini Türkiye’de yine ilk biz 
başlattık. 
Personelimiz 2012 yılında çeşitli kongrelere ve çalıştaylara 
yaptıkları sözlü sunumlar ve poster bildirileri ile katıldılar. Selçuk 
Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü tarafından 10-12 Mayıs 
2012 tarihlerinde Konya’da düzenlenen “Geleneksel Gıdalar 
Sempozyumu”, 21-23 Mayıs 2012’de Çeşme’de düzenlenen 
“Ulusal Süt Zirvesi”, 25 Mayısta İzmir’de düzenlenen “Tek 
Sağlık: Hayvansal Kaynaklı Gıdaların Üretimi, Güvenliği ve 
Yönetimi” çalıştayı, Ege Üniversitesi Biyoloji bölümü tarafından 
3-7 Eylül 2012 tarihlerinde düzenlenen “21. Ulusal Biyoloji 
kongresi”, Gıda Teknoloji Derneği ve Mustafa Kemal 
Üniversitesi işbirliği ile 10-12 Ekim 2012 tarihleri arasında 
Hatay'da düzenlenen 11. Gıda Kongresi, 13 Ekim 2012 
tarihinde İzmir’de düzenlenen "Tek Sağlık: Süt ve Süt Ürünleri" 
Çalıştayı ve Celal Bayar Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü 
tarafından 6-7 Aralık 2012 tarihlerinde düzenlenen “II. Et 
Ürünleri Çalıştayı”na katılarak, diğer kurumlardan gelen 
katılımcılarla ve üniversitelerdeki hocalarımızla analizlerimizle 
ilgili bilgi alışverişinde bulunduk. 
Bakanlığımız Tarımsal Araştırmalar ve Politikalar Genel 
Müdürlüğü’ne (TAGEM) sunmuş olduğumuz 5 adet yeni teklif 
projemiz kabul edilmiş olup, 01.01.2013 tarihi itibari ile 
projelerimiz başlamıştır. “Ekmekte ve diğer unlu mamullerde 
Akrilamid düzeylerinin belirlenmesi” isimli TAGEM projemiz, 
"ZEYDAM" (Zeytinyağında Duyusal Analiz ve AB Mevzuat 
Uygulamaları) isimli AB projemiz ve “Ulusal Gıda 
Kompozisyonunun Belirlenmesi” isimli TÜBİTAK KAMAG 
TARAL 1007 projemiz 2012 yılında tamamlanmıştır. 
İzmir Gıda Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü olarak, yeni iddialı 
hedeflerle girdiğimiz 2013 yılında çok daha güzel başarıların 
altında kurumumuzun adı yer alacaktır. 
Yeni yılın herkese sağlık, başarı ve mutluluk getirmesini 
diliyorum. 
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Dr. Esra ALPÖZEN 

Gıda Yüksek Mühendisi 

“Analiz 35” Dergisi Editörü 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

8811  İİllddee,,  YYııllddaa  66000000  SSaayyıı  iillee  44  YYııllddıırr  
SSiizzlleerrlleeyyiizz……  
 

Yayın hayatına 2009 yılında başlayan “Analiz 35” Dergisi 16. 
sayısı ile 4. yılını tamamladı. Aradan geçen 4 yılda kendi 
çizgisinden ve misyonundan ayrılmadan, her sayıda kendini 
yenileyerek sizlere ulaşmaya devam etti. Gıda güvenliği ile 
ilgili Türkiye ve Dünya gündemindeki konularla ilgili en doğru 
bilgilerin sizlere ulaşmasında önemli bir sorumluluğu yerine 
getirmekteyiz. Yılda 4 sayı olarak yayınlanan “Analiz 35” 
dergisini her sayıda 1500 adet basıp, 81 ilde ücretsiz olarak 
dağıtımını yapıyoruz. Dergimizin sizlere ulaşabilmesi için 
gerekli olan basım ve dağıtım maliyetleri reklam gelirlerinden 
karşılanmaktadır. Ülkemizde kamu ve özel gıda-yem 
laboratuvarlarının, üniversitelerin ve diğer araştırma 
kuruluşlarının farklı alanlardaki cihaz, sarf malzeme ve alt 
yapı gereksinimlerini karşılayan sektörün önde gelen firmaları 
ve gıda-yem sektörünün önemli firmaları; her yıl olduğu gibi 
2013 yılında da yine reklamlarıyla dergimize destek verdiler. 
Desteklerinden dolayı, tüm firmalara kurumum adına 
teşekkür ediyorum.  

İGKLM rutin analiz görevinin yanı sıra birçok projede 
yürütücü kuruluş olarak görev almaktadır. Müdürlüğümüzün 
yürütücü kuruluş olarak görev aldığı, TÜBİTAK KAMAG 
TARAL 1007 programı tarafından desteklenen “Ulusal Gıda 
Kompozisyonunun Belirlenmesi ve Yaygın-Sürekli Paylaşım 
Sisteminin Oluşturulması - 107G208” isim ve numaralı proje 
2012 yılı Aralık ayı itibari ile tamamlanmıştır. Bu proje, 
ülkemiz coğrafyasında üretilmekte ve tüketilmekte olan 
işlenmiş ve işlenmemiş tarımsal ürünlerin besin öğeleri 
bileşimlerinin ileri laboratuvar analiz teknikleri ile belirlenmesi 
ve izlenebilir veri üretme-kullanma-yönetmeyi içeren özgün 
dinamik ulusal bir sistem oluşturulması amacıyla 
yürütülmüştür. Proje ile ilgili detaylı bilgiyi 36. Sayfada 
okuyabilirsiniz. 

Moleküler Biyoloji Laboratuvarı ekibi olarak bir süredir özverili 
çalışmalarla yürüttüğümüz GDO miktar analizi validasyon 
çalışmaları 21 gen bölgesinde tamamlanmıştır. Bu 
kapsamda onaylı gen bölgelerinden 3 tane soya, 10 tane 
mısır, onaysız gen bölgelerinden 4 tane kanola, 3 tane 
pamuk ve 1 tane şeker pancarı için Tip Belirleme ve Miktar 
analizleri CRL (Community Referans Laboratory) yöntemleri 
ile validasyon çalışmaları tamamlanarak akreditasyon 
başvurusu yapılmıştır. Bu konuyla ilgili kapsamlı bir yazıyı 
yine bu sayımızda okuyabilirsiziniz.  

2013 yılı Ocak ayında Müdürlüğümüz bünyesinde 
oluşturduğumuz Proje Ekibimizin görevleri ve hedeflerini de 
yine bu sayımızda sizlere anlattık. Sonraki sayılarımızda 
Proje Ekibimizin yapacağı faaliyetlerle ilgili yazılarımız devam 
edecektir. 

Bu sayımızda ayrıca, Omega-3, Zeytinyağının Minör 
Bileşenleri, Fonksiyonel Gıda Geliştirme, Gıdalarda Dioksin 
Kontaminasyonu, Ergenlerin Beslenme Alışkanlıkları, 
Histamin, Çift Kabuklu Yumuşakçalarda Numune Alma 
konularında yazılar hazırladık. 

2013 yılının tüm dünyaya sağlık, mutluluk, barış ve huzur 
getirmesini diliyorum. Bir sonraki sayımızda görüşmek 
dileğiyle, hoşçakalın… 
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Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığının 

birçok konu da öncü kuruluşlarından olan İzmir 
Gıda Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü yine yeni bir 
oluşumun başlangıç aşamasında bulunmaktadır. 
İGKLM bugüne kadar yürüttüğü projelerde, Kamu-
Özel sektör ve Üniversite üçlüsünü bir araya 
getirerek, Bakanlığımız ve Ülkemiz açısından 
olumlu çıktılar elde etmiştir. Kamu-özel sektör ve 
üniversite üçlüsü ülkemizde yürütülen çoğu 
projede bir arada bulunamamaktadır. Bu da, 
yapılan projelerin uygulamaya aktarılması ve 
sanayinin bu sonuçlardan yararlanması önünde 
önemli bir engel olarak durmaktadır. Son 10 yılda 
kurumumuzda 8 proje tamamlanmıştır, 9 proje de 
devam etmektedir. Çizelge 1’de son 10 yılda 
yürütmüş olduğumuz projelerin isimleri, süreleri, bu 
projelerde işbirliği yapılan kuruluşlar ve bu 
projelere maddi destek veren kuruluşlar 
görülmektedir. 
 

 
 

Müdürlüğümüz adına hazırlanacak veya ortak 
olunacak projelerin sayısını ve çeşitliliğini arttırmak 
amacı ile 16.01.2013 tarih ve 498 sayılı olur ile Dr. 
İsmail GÖVERCİN başkanlığında Proje Ekibi 
oluşturulmuştur. Proje ekibimizde, Dr. Esra 
ALPÖZEN, Nazan SULANÇ ŞARKAYA, Deniz 
GÖL, Ergin Mehmet HARUNOĞLU, Huriye 
Bayram ONAÇ, Tuncay YURDUSEVER görev 

almaktadır. Proje ekibi en az yüksek lisans 
derecesine sahip, bugüne kadar AB, TÜBİTAK, 
TAGEM, BAP, gibi projelerde araştırmacı olarak 
görev almış konularında uzman, deneyimli ve 
takım çalışmasına uygun personelimiz arasından 
seçilmiştir. 

 
Oluşturulan Proje Ekibimizin görevleri 

 
• Kurumumuzda yürütülecek projelerin 

organizasyonu ve yazışmalarını yapmak, 
• Projeyi yürütecek birimler ile Bakanlık ve ilgili 

kuruluşlar arasında iletişimi sağlamak 
• AB hibe fonlarını takip etmek 
• TÜBİTAK projelerini takip etmek 
• TAGEM’e sunulacak yeni teklif projelerin 

değerlendirmesini yapmak, devam eden 
projelerde karşılaşılan darboğazlarda çözüm 
önerileri bulmak, biten projelerin SPSS paket 
programında istatistiki değerlendirmelerinde 
teknik destekte bulunmak, projede elde edilen 
bulguların A, B ya da C sınıfı SCI dergilerde 
yayınlanması aşamasında yardımcı olmak 

• Projelerle ilgili laboratuvar çalışanlarını 
bilgilendirmek 

• Yayın Kurulu olarak görev yapmak 
 

Proje Ekibimizin 2013 Yılı Hedefleri 
 

• 2013 yılında çağrıda olan TÜBİTAK 1003 
projesine yürütücü ya da işbirlikçi kuruluş 
olmak istiyoruz. Şuan çağrıda olan TÜBİTAK 
1003 Gıda Güvenilirliği projesi için 
Üniversiteler, Araştırma Enstitüleri ve özel 
sektörden gelecek proje tekliflerinde işbirliği 
yapmaya istekli olduğumuzu tekrar belirtmek 
istiyoruz. 

• AB hareketlilik projesi yapmayı hedefliyoruz. 
• Üniversitelerin farklı bölümleriyle toplantılar 

düzenleyerek ekibimizin misyonunu, 
faaliyetlerini anlatmak ve Üniversite-kamu 
işbirliği içinde hazırlanacak yeni projeler için 
görüşmelerde bulunmayı planlıyoruz. 

Proje Ekibi 
Proje Ortaklığı İçin Tüm Kurumları, Üniversiteleri 

ve Özel Sektörü İşbirliğine Davet Ediyoruz 
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Yağlar enerji kaynağı olmaları, hücre zarının 

oluşumunda gerekli olmaları ve temel vitamin ve 
hormonlar için öncül madde olmalarından dolayı 
metabolizmada oldukça önemli role sahiptirler. 
Yağlar içerdikleri yağ asitlerine göre doymuş ve 
doymamış yağ asitleri olarak iki grupta 
sınıflandırılmaktadır. Doymuş yağ asitleri oda 
sıcaklığında katıdırlar ve bu grup yağlara örnek 
tereyağı verilebilir. Doymamış yağ asitleri ise oda 
sıcaklığında sıvı haldedirler ve zeytin, soya, 
kanola, mısır gibi bitkisel yağlar bu grup yağların 
örnekleridirler. Doymamış yağ asitleri ise kendi 
içerisinde tekli doymamış ya da çoklu doymamış 
yağ asitleri olarak sınıflandırılmaktadır. 
 

 
 

Sağlık için gerekli olan omega (ω) -3 ve omega 
(ω)-6 çoklu doymamış yağ asitleridirler ve PUFA 
(Polyunsaturated fatty acids-Çoklu doymamış yağ 
asitleri) olarak adlandırılırlar. Bu yağ asitleri 
(Omega (ω)-3 ve omega (ω)-6) metabolizma 

tarafından sentezlenemezler ve dolayısıyla bu yağ 
asitleri sağlıklı bir vücudun temel gereksinimi 
oldukları için gıdalar ile dışarıdan alınmak 
zorundadırlar. Bu özellikleri dolayısıylada omega 
(ω)-3 ve omega (ω)-6; Gerekli Yağ asitleri 
(Essential fatty acids (EFA)) olarak da 
adlandırılmaktadır. 

 
 

Omega (ω)-3 ve Omega (ω)-6’nın Kimyasal 
Yapısı 

 
PUFA’lar uzun karbon zincirleri (C20–C22) 

içerirler ve taşıdıkları çift bağın bulunduğu karbon 
atomunun sıra numarasına göre isimlendirilirler. 
Şekil 1’de omega (ω)-3 ve omega (ω)-6’nın 
kimyasal yapısı görülmektedir. 
 
 

 
 

 
 
 
PUFA’ların vücut için temel bir gereksinime 

sahip olmaları, doymuş yağ asitleri ile arasındaki 
bir farklılıktan kaynaklanmaktadır. Doymuş ve 
doymamış yağ asitleri arasındaki bu önemli 
farklılık; doymamış yağ asitlerinin doymuş yağ 
asitlerinden daha az hidrojen bağı içermeleridir. Bu 
nedenle doymamış yağ asitleri, doymuş yağ 
asitlerine kıyasla daha az kalori verirler fakat 
bunun yanında hücre sinyal iletimi, hücre zarı 
fonksiyonları ve inflamasyon kontrolü gibi çeşitli 
fizyolojik süreçlerde daha aktiflerdir. 

OMEGA - 3 
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PUFA Çeşitleri  
 
Metabolizma tarafından kullanılan 3 temel yağ 

asidi vardır: α -linolenic acid (ALA), 
eicosapentaenoic acid (EPA) ve docosapentaenoic 
acid (DPA). EPA ve DHA, vücutta ALA’nın 
dönüşümü sonucu sentezlenmektedir. Gıdalar 
yendiğinde, ALA’nın dönüşümü sonucu oluşan 
EPA ve DHA vücut tarafından kullanılmaktadır. Bu 
yağ asitleri hücre sinyal iletimi, gen ekspresyonu 
ve inflamatuvar süreçlerinin yağ-türevli 
modülatörleri için önemli öncü görevini 
görmektedirler.  

 

Hangi Gıdalar Omega (ω)-3 İçerir? 
 

Soğuk su balıkları en yüksek düzeyde omega 
(ω)-3 yağ asidi kaynağıdırlar. Yumurtada omega 
(ω)- 3 içeren bir diğer hayvansal kaynaklı gıdadır. 
Keten tohumu yağı, soya fasülyesi yağı, kanola 
yağı, ceviz, balkabağı çekirdeği ve kenevir tohumu 
yağı omega (ω) -3’çe zengin bitkisel kaynaklı 
gıdalardır. Ayrıca semizotu gibi yeşil yapraklı 
sebzeler, kuru baklagiller ve kolza tohumu da 
omega (ω)-3 yönünden zengin bitkisel gıdalardır. 
Ek olarak, anne sütüde omega (ω) -3 yönünden 
zengindir. Çizelge omega (ω)-3 içeren gıdaların ve 
oranlarının bir özetini içermektedir. 

 
 

Çizelge 1. Omega (ω)-3 içeren gıdalar ve oranları. 
 

Balık Porsiyon Toplam n-3 FA (g) 
Somon, soğuk su, taze ve dondurulmuş, pişmiş  4 oz. 1.7 
Sardalya, yağda konserve, suyu alınmış  4 oz. 1.8 
Tuna, suda konserve, suyu alınmış 4 oz. 0.3 
Tuna, yağda konserve, suyu alınmış 4 oz. 0.2 
Mezgit, , taze ve dondurulmuş, pişmiş 4 oz. 0.6 
Uskumru, konserve, suyu alınmış  4 oz. 2.2 
Kılıçbalığı, taze ve dondurulmuş, pişmiş 4 oz. 1.7 
Lüfer, taze ve dondurulmuş, pişmiş 4 oz. 1.7 
Çerez ve tohumlar Porsiyon Toplam n-3 FA (g) 
Badem, kavrulmuş 1 oz. 0 
Ceviz 1 oz. 2.6 
Keten tohumu 1 oz. 1.8 
Fındık, kavrulmuş 1 oz. 0.3 
Haşhaş tohumu  1 oz. 0.1 
Kabak çekirdeği içi  1 oz. 0.1 
Susam tohumu  1 oz. 0.1 
Yağ Porsiyon Toplam n-3 FA (g) 
Ceviz yağı  1 Tbsp. 1.4 
Soya yağı, hidrojensiz 1 Tbsp. 0.9 
Keten tohumu yağı 1 Tbsp. 6.9 
Kanola yağı  1 Tbsp. 1.3 
Balık yağı  1 Tbsp. 2.8 
Zeytin yağı  1 Tbsp. 0.1 
Sardalya yağı 1 Tbsp. 3.7 
Baklagiller Portion Total n-3 FA (g) 
Soya, kurutulmuş, pişmiş  ½ cup 0.5 
Sebzeler Porsiyon Toplam n-3 FA (g) 
Ispanak, taze, pişmiş  ½ cup 0.1 
Marul 1 cup İz miktarda 
Pazı, pişmiş ½ cup 0 
Turp otu, pişmiş  ½ cup İz miktarda 
Karahindiba, pişmiş  ½ cup 0.1 
Pancar yaprağı, pişmiş ½ cup İz miktarda 
Kara lahana, pişmiş ½ cup 0.1 

* 0.05’ten az miktardaki değerler ‘iz miktarda’ olarak belirtilmiştir. *Kısaltmalar; Tbsp.-sofra kaşığı, oz.-100ml, cup-fincan 
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Omega (ω)-3 ve Omega (ω)-6 Oranının Önemi 

 
Son 100-150 yıl içerisinde, beslenme 

şeklindeki değişiklikler yağ asitlerinin tüketiminde 
de bir değişim olmasına sebep olmuştur. Bu 
değişiklik ω -6 yağ asitlerinin tüketiminde bir artma 
ve ω-3 yağ asitlerinin tüketiminde ise azalma 
şeklinde olmuştur. Bu değişiklik ω-6/ ω-3 oranında 
bir dengesizliğe yol açmıştır ve bu oran geçmişteki 
beslenme şeklindeki orandan (1:1) oldukça 
farklıdır. Geçmişteki beslenme şeklindeki 1:1 olan 
ω-6/ω-3 oranı sağlıklı beslenme şeklinin temel 
gereksinimlerinden biridir. 
 

 
 
 
 
Omega (ω)-3 ve Omega (ω)-6 Oranınının 
Güncel Durumu 

 
Günümüzde bazı batı beslenmesinde ω -6/ ω-

3 oranı 17:1’e kadar yükselmektedir. Amerikada bu 
oran 10:1’dir. Fazla et, patates kızartması, bazı 
fast-food ürünleri ve omega (ω) -6 yönünden 

zengin bitkisel yağlarla pişirilen gıdalarla beslenen 
kişiler ortalamadan daha yüksek düzeyde ω -6/ ω-3 
oranına sahiptirler. Aşağıda bu oranın artmasının 
temel nedenleri maddelenmiştir. 
 
 

 
 
• Un ve şekerden zengin gıdalar ile beslenme 
• Hayvanların ω -6’dan zengin yemlerle 

beslenmesi 
• Özgür dolaşan tavuk ve yumurta tüketiminin 

azalması 
• Balık tüketiminin azalması 
• Koyu yeşil yapraklı sebzelerin tüketiminin 

azalması 
• Poliansatüre (ayçiçeği, mısır vb) sıvı yağların 

tüketiminin aşırı artması 
• Zeytinyağı ve hayvansal doymuş yağların 

tüketiminin azalması 
 
 

 
 
 
Kaynaklar 

 
C. Gómez Candela, L. M. Bermejo López and V. Loria Kohen 

Importance of a balanced omega 6/omega 3 ratio for the 
maintenance of health. Nutritional recommendations, Nutr 
Hosp. 2011;26(2):323-329. 

http://www.tufts.edu/med/nutrition/infection/hiv/health_omega3.
html/beslenmebulteni.com/bes/file/omega_makale.doc 





  

 12 

 
 
 
 
 

      
 
 
 
 

 
1. Giriş 

 
Zeytinyağı, taşıdığı eşsiz antioksidan maddeler, 

içerdiği yüksek düzeydeki tekli doymamış yağ asidi 
(oleik asit), sahip olduğu yüksek oksidatif stabilitesi 
ve sadece fiziksel yöntemlerle elde edilmesi ile doğal 
bir meyve yağı özelliği göstermektedir. Bu özellikleri 
nedeniyle ısıl ve kimyasal işlemler içeren rafinasyon 
yöntemleri ile üretilen diğer yemeklik bitkisel 
yağlardan çok daha farklı özelliklere sahiptir. Naturel 
zeytinyağı, özellikle kalp hastalığı riskini azaltıcı, iyi 
huylu kolesterolü (yüksek yoğunluklu lipoprotein) 
yükseltici, kötü huylu kolesterolü (düşük yoğunluklu 
lipoprotein) azaltıcı ve bazı kanser türlerine karşı 
koruyucu etkilerinden dolayı, uluslararası tıp bilim 
otoritelerince fonksiyonel bir gıda olarak kabul 
edilmiştir (Altınbaş Özdemir ve Özdemir, 2011). 
 
 

 
 
 

Fenolik bileşenler zeytinyağının minör bileşenleri 
içerisinde üzerinde en fazla araştırma yürütülen 
bileşenlerin başında gelmektedir. Zeytinyağının 
sağlık üzerinde gösterdiği etkiler, içerdiği yağ asitleri 
kompozisyonu ve biyoaktif bileşenler ile 
ilişkilendirilmektedir. Bu biyoaktif bileşiklerin başında 
luteolin, hidroksitirosol ve türevleri gibi fenolik 
bileşenler, fenolik asitler, flavanoidler, alfa tokoferol, 

steroller ve squalen gelmektedir (Trichopoli et al., 
2005, Harwood and Yaqoop, 2002). Bu derlemede 
zeytinyağında bulunan önemli minör bileşenlerden 
olan fenolik bileşenlerin, sterollerin, skualenin ve 
tokoferollerin insan sağlığı üzerine olan etkileri 
üzerine yapılan araştırmaların derlenmesi ve özet 
şekilde sunulması amaçlanmıştır. 
 
 
2. Fenolik Bileşiklerin İnsan Sağlığı Üzerine 
Etkileri 

 
Fenolik bileşikler güçlü antioksidan bileşiklerdir. 

Sızma zeytinyağının ekstraktındaki bilinen ve 
bilinmeyen fenolik bileşiklerin karışımının düşük 
konsantrasyonlarda bile, ayrı ayrı test edilen 
bileşiklerden daha etkili oldukları yapılan 
araştırmalarda ortaya çıkarılmıştır (Gutierrez et al., 
2001; Kelly, 2001; Owen et al., 2003). Bu da ayrı ayrı 
bileşikler arasında sinerjik etkilerin olduğunu ve 
karışımın antioksidatif potansiyelini (gücünü) 
arttırdığını gösterdiği bildirilmiştir (Alkın, 2003). 

 
Zeytinyağındaki fenolik bileşenlerin; 

• Güçlü serbest radikalleri yok edici aktiviteleri, 
• Hücrelerdeki oksidatif hasarı ve yaşlanmayı 

önleyici, 
• Kandaki toplam, serbest ve ester formdaki 

kolesterol seviyesini azaltıcı, 
• Lipit peroksidasyonunu önleyici, 
• Düşük yoğunluklu lipoproteinlerin (LDL) 

oksidasyonunu önleyici ve miktarını düşürücü 
etkilerinin bulunduğu bildirilmiştir (Servili et al., 
2002). 
 
Dolayısıyla zeytinyağındaki fenolik bileşenlerin; 

• Kardiyovasküler kalp hastalıklarının, 
• Çeşitli kanser (kolon, prostat ve göğüs) 

hastalıklarının, 
• Trombotik hastalıkların oluşumunu 

engellemekte, 
• Merkezi sinir sistemi dejenerasyonunu 

önlemekte, 
• Serbest radikalleri yok ederek yaşlanmayı 

geciktirmekte olduğu belirtilmiştir (Alkın, 2003). 

Zeytinyağının Minör 
Bileşenleri ve Sağlık Üzerine 

Etkileri 
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Fenolik bileşiklerin antioksidan tesirinden başka 
insanlar üzerinde olumlu tesirleri de bulunmaktadır. 
Zeytinyağında bulunan fenolik bileşiklerin tansiyon 
düşürücü rolünün yanında birçok faktöre bağlı olarak 
meydana gelen ateroskleroz’i önlemede faydalı 
olduğu bildirilmiştir (Kris-Etherton et al., 2002). 
Laboratuvar çalışmaları zeytin ve zeytinyağındaki 
koruyucu moleküllerden olan oleoropin ve tyrosol'ün 
denemelerde kullanılan hücre hatlarına karşı 
büyümeyi engelleyici (cytostatik) tesir gösterdiğini 
ortaya koymuştur. Yine zeytin ve zeytinyağındaki 
antioksidan maddelerden verbascozide bileşiğinin 
deri tümörlerine karşı anti-tümör etkiye benzer bir 
tesiri tespit edilmiştir. Ancak bu tür tesirler bütün bir 
organizma olarak, insanlarda henüz denenmemiştir 
(Sümbül, 2003). 
 
 
 

 
 
 
 
3. Sterollerin İnsan Sağlığı Üzerine Etkileri 

 
Steroller hücre zarlarının önemli 

bileşenlerindendirler ve hem hayvanlar hem de 
bitkiler sterol üretirler. Bütün steroller, ortak bir özellik 
olarak sterol halkasına sahiptirler fakat yan zincirde 
farklılıklar görülür. Şimdiye kadar 40’dan fazla 
fitosterol (bitki sterolü) tanımlanmıştır. Sızma 
zeytinyağında toplam sterol miktarı 113-265 mg/100g 
yağ arasında değişir. Bu değerleri, zeytinlerin 
yetiştirilişi ve olgunlaşma derecesi gibi iki faktörün 
etkilediği tespit edilmiştir (Kiritrakis and Maraks, 
1987). Zeytinyağındaki başlıca sterol, ß-sitosterol 
olup toplam sterolün %90-95'ini oluşturduğu 
bulunmuştur (Gutierrez et al., 1999). Kampesterol ve 
stigmasterol sırasıyla, zeytinyağındaki sterollerin %3 
ve %1'ini oluştururlar. Stanoller ise doymuş 
sterollerdir ve tipik diyetlerde hemen hemen hiç 
bulunmazlar (Anon, 2012). 

Bitkisel steroller plazma ve LDL-kolesterol 
konsantrasyonlarının azalmasına sebep olur. Bu 
azalmanın çoğunluğu bağırsak kolesterol emiliminin 
engellenmesindendir. Toplam ve LDL-kolesterol 
seviyelerindeki düşüşün git gide artması, günlük 
sterol alımının günde 2 g seviyelerine çıkması ile 
sağlanmıştır. Son zamanlarda yapılan meta-analiz, 

ikili-kör denemeleri sonucunda günlük 2 g bitkisel 
sterol alımının, serum LDL-kolesterol 
konsantrasyonunu % 9-14 oranında düşürdüğü ve bu 
sırada HDL-kolesterol ve trigliseritlere etki etmediği 
bulunmuştur (Law, 2000).  

Sterollerin tümöre karşı etkileriyle, özellikle ß-
sitosterol ile ilgili birçok rapor bulunmaktadır. Von 
Holtz et al., (1998) kolesterol uygulamalı kontrollerde, 
ß-sitosterol uygulaması ile prostat kanser hücrelerinin 
% 24 daha yavaş ürediğini gözlemlemişlerdir. ß-
sitosterol'ün yapay ortamda kolon kanser hücreleri ve 
göğüs kanser hücreleri üzerine katkısı hakkında 
raporlar da bulunmaktadır (Awad, 2000). Uruguay'da 
yapılan bir araştırmada, De Stefani et al., (2000) 
toplam sterol alımı ve mide kanseri arasında güçlü 
ters bir ilişki bulmuşlardır. Gözleme dayalı bir 
araştırmada Amerika Kaliforniya'dan bir araştırma 
grubu, “Seventh-Day-Adventists” olarak bilinen 
kanser hastalığı riski ve ölüm oranı çok az olan bir 
grubun sterol alımını, genel popülasyonla 
karşılaştırmışlardır. Sonuç olarak “Seventh-Day-
Adventists” grubunun sadece az kolesterol almakla 
kalmayıp, fazlaca fitosterol tükettiğini görmüşlerdir. 
Bu nedenle beslenmede fazla fitosterol alımının veya 
yüksek fitosterol/kolesterol oranının kansere 
yakalanma oranını düşürdüğüne karar vermişlerdir 
(Nair, 1984).  
 
 
 

 
 
 
4. Skualenin İnsan Sağlığı Üzerine Etkileri 

 
Zeytinyağı içindeki en belirgin hidrokarbon olan 

skualen, bir triterpendir ve kolesterol biosentez 
yolunun ara ürünüdür. Saf zeytinyağı 100 gramda 
400-450 mg skualen içerir. Rafine edilmiş zeytinyağı 
ise %25 daha az skualen içerir (Owen et al., 2000). 
Son yapılan araştırmalara göre de Amerika da günlük 
ortalama alınan skualen miktarı günde 30 mg'dır. 
Tabi ki fazla saf zeytinyağı tüketimlerinde, özellikle 
Akdeniz ülkelerinde, bu oran 200-400 miligramı 
bulabilmektedir (Smith, 2000). Gylling and Miettinen 
(1994) bireylerin diyetleri doğrultusunda günde 1 g 
skualen alabileceklerini bildirmişlerdir.  
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Zeytinyağında skualene ek olarak 
hidrokarbonlardan pro-vitamin A, ß karoten ve çok 
küçük miktarlarda albeit bulunduğu bildirilmiştir 
(Kiritsakis and Markakis, 1987). 
 

 
 

Yapılan epidemiyolojik araştırmalarda, 
zeytinyağının kanser önleyici bir etkisinin olduğu 
tespit edilmiştir. Yunanistan da zeytinyağı tüketen 
kadınların göğüs kanseri olma oranları Amerika'da ki 
kadınların üçte biri kadar olduğu görülmüştür. 
İspanya' da yapılan durum-kontrollü çalışmalarda, 
zeytinyağını çok tüketen kadınların göğüs kanserine 
daha az yakalandığı tespit edilmiştir (Newmark, 
1999). Yunanistan' da yapılan geniş kapsamlı durum-
kontrollü bir araştırmaya göre her gün bir kereden 
fazla zeytinyağı almak, kadınlar için göğüs kanseri 
riskini % 25 azalttığı bildirilmiştir (Trichopoulou et al., 
1999). İspanya' da yapılan başka bir araştırmada tekli 
doymamış yağ asidi (önemli bir kısmı zeytinyağı) alan 
kadınların ilk üçte birlik diliminde bulunanlarının çok 
düşük düzeylerde göğüs kanseri riski taşıdığı 
saptanmıştır. İtalya'da yapılan bir araştırmaya göre 
ise, doymamış yağ asitlerinin tüketiminin göğüs 
kanseri riskini düşürdüğü bulunmuştur (Landa et al., 
1994). İtalya'da yapılan başka bir çalışmada tüketilen 
doymamış yağ oranındaki artışla göğüs kanseri 
riskinin azaldığı tespit edilmiştir. İtalya'da tüketilen 
yağların %80'i zeytinyağı olup, toplum sağlığının iyi 
olmasının nedeni zeytinyağı tüketiminin koruyucu 
etkisine bağlanmaktadır. İtalya'da yapılan başka bir 
araştırmaya göre zeytinyağı tüketiminin önemli 
ölçüde pankreas kanseri riskini azalttığı saptanmıştır 
(Franceschi et al., 1996). 

Bir çok bilim adamı tarafından naturel sızma 
zeytinyağının koruyucu etkisinin yüksek oranlarda 
sahip olduğu skualen miktarından kaynaklandığı öne 
sürülmüştür (Newmark, 1999; Smith et al., 1999; 
Smith 2000). Bu da çok sayıda hayvan üzerinde 
yapılan deneylerle kanıtlanmıştır. Bu çalışmaların en 
geniş kapsamlısı, fareler üzerinde skualenin cilt, 
kolon ve akciğer kanserinde uygulanmış etkilerinin 
araştırılmasıdır. Bütün bu araştırmalar sonucunda 
günlük olarak alınan skualenin belirgin bir şekilde 
anti-kanserojenik etkiye sahip olduğu anlaşılmıştır.  
 
 

 
 
 
Kohno et al., (1995) skualenin anti-kanserojenik 

etkilerinin dışında, insan derisindeki reaktif tekli 
oksijenin güçlü bir bağlayıcısı olduğunu bulmuşlardır. 
Hayvanlar üzerinde yapılan çalışmalarda, skualenin 
göz sağlığında özellikle retinanın çubuk fotoreseptör 
hücreleri için önemli rol oynadığı ortaya konmuştur 
(Fliesler, 1997).  
 
 
5. Tokoferollerin (E vitamini) İnsan Sağlığı 
Üzerine Etkileri  

 
Tokoferoller zeytinyağının sabunlaşmayan 

kısmında yer alan vitamin aktivitesi ve antioksidan 
etkisinden dolayı önemli olan bileşenleridir. 
Zeytinyağında Ä α, β, γ ve Ä tokoferoller izole 
edilmiştir. Her bir tokoferolün biyolojik etkinliği farklılık 
göstermektedir. α tokoferol biyolojik aktivitesi en 
yüksek olan tokoferoldür. Tokoferoller; A vitamini, β− 
karoten ve çoklu doymamış yağ asitlerinin vücut 
tarafından absorbe edilmeleri sırasında oksidasyon 
sonrası bozulmalarını önleyerek vücudun bu besin 
öğelerinden yararlanmasını sağlarlar. Zeytinyağı 
önemli bir tokoferol kaynağıdır. (Göğüş et al., 2009). 

Tokoferollerden E vitamini olarak bilinen α− 
tokoferolün beslenmede önemli bir role sahip olduğu, 
kanser ve ateroskleroz gibi serbest radikal hasarıyla 
oluşan dejeneratif hastalıklara karşı koruyucu olduğu 
bildirilmiştir (Bozdoğan Konuşkan ve Altan, 2007; 
Göğüşet al., 2009). 
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Stampfer et al., (1995) yaptıkları çalışmada 

yüksek dozda E vitamini desteğinin (>67 mg α-
tokoferol/gün) en az iki yıl içinde koroner kalp 
hastalığı riskini önemli ölçüde (risk azalması % 31-
65) azalttığını gözlemlemişlerdir. Diğer taraftan kısa 
süreli düşük dozda (< 67 mg/gün) E vitamini 
kullanımının ise koroner kalp hastalığı riskinde önemli 
bir etkiye sahip olmadığı tespit edilmiştir.  

Heinonen et al., (1998) uzun süreli (5 ve 8 yıl 
arası) günlük 50 mg α-tokoferol alımı ile sigara 
kullanan erkeklerde, prostat kanseri tekrarının %32 
ve prostat kanserinden ölüm oranının %41 azaldığını 
bulmuşlardır.  

E vitamininin sağlığa etkileri üzerine yapılan 
çalışmalar, bu mikro-besinin çeşitli yönlerden sağlığa 
faydalı olabildiklerini göstermiştir. E Vitamininin 
zeytinyağında da bulunması bu yağı insan sağlığı için 
önemli hale getirmektedir. 

Sonuç olarak zeytinyağında bulunan minör 
(azınlık) bileşenler ayrı ayrı etkilerinin yanı sıra, 
zeytinyağı ile birlikte alındıklarında kombinasyonunun 
sinerjik etkileri sağlıklı beslenme ve sağlıklı bir yaşam 
için diyette yer alması gereken önemli bir besin 
kaynağıdır. 
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Moleküler Biyoloji Laboratuvarımız İzmir Gıda 

Kontrol Laboratuvar Müdürlüğü bünyesinde 2010 
yılında faaliyete geçmiştir. Laboratuvarımızda 
konularında uzman bir ekiple gıda ve gıda katkı 
maddelerinde GDO Tarama Analizi yapılmaktadır.  
 
 
 

 
 
 
 

Birimimiz numune kabul ve raporlama, 
homojenizasyon ve tartım, izolasyon, PCR ve PCR 
sonrası işlemler olmak üzere beş (5) bölümden 
oluşmaktadır. Laboratuvarımız Class 100.000 
standartlarında inşa edilmiş olup, moleküler biyolojik 
çalışmalar için gereken altyapı ve donanıma 
sahiptir. 

Ülkemiz mevzuatımıza göre GDO Analiz 
Stratejisi Şekil 1’de görülmektedir.  

 
GDO Tarama Analizi 
 

Laboratuvarımıza gelen ithalat, özel istek ve 
denetim gıda, gıda katkı, yem ve yem katkı 
numunelerinde GDO Tarama analizi yapılmaktadır. 
GDO tarama analizinde Real-Time PCR yöntemi ile 
Cauliflower Mozaik Virüsü 35S promotorü (35S), A. 

tumefaciens NOS terminatör (NOS) ve Figwort 
Mozaik Virüsü 34S promotörü (FMV) taranmaktadır.  
 
 

 
 
 

Mevzuatımıza Göre Tip Belirleme ve Miktar 
Analizleri 
 

Bakanlığımız 18.03.2010 tarih ve 5977 sayılı 
Biyogüvenlik Kanunu ve 13.08.2010 tarih ve 27671 
sayılı yönetmelik ve GDO Yönetmeliği Uygulama 
Talimatına göre gıda ve gıda katkı maddelerinde 
GDO’lar tespit edilmemelidir.  

Ancak, yem ve yem katkı maddelerinde GDO 
Tarama analizi sonucunun “Tespit Edildi” şeklinde 
çıkması durumunda onaylı ve onaysız genler için ayrı 
ayrı Tip Belirleme analizlerinin yapılması 
gerekmektedir. Tip Belirleme analizinin sonucunun 
yine “Tespit Edildi” şeklinde çıkması durumunda 
onaylı ve onaysız genler için ayrı ayrı miktar analizi  
yapılmalıdır. 

Yem numuneleri mısır, soya, şeker pancarı, 
kanola, pamuk gibi farklı ürün gruplarını 
içerebilmektedir. Bu nedenle, her numunede 
numunenin içeriğine göre farklı analizler 
yapılabilmektedir. Ülkemizde Tip Belirleme ve Miktar 
analizlerinde CRL (Community Referans Laboratory) 
yöntemleri kullanılmaktadır.  

Moleküler Biyoloji Analizleri 
Laboratuvarı 
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Bir süredir yürütmüş olduğumuz GDO miktar 
analizi validasyon çalışmalarımız tamamlanmıştır. 13 
tanesi onaylı, 8 tanesi onaysız gen bölgesi olmak 
üzere toplam 21 gen bölgesinde çalışılmıştır. 13 
onaylı gen bölgesinin 3 tanesi soyaya, 10 tanesi 

mısıra aittir. Onaysız gen bölgelerinin 4 tanesi 
kanolaya, 3 tanesi pamuğa ve 1 tanesi şeker 
pancarına aittir. Çizelge 1’de validasyon çalışmalarını 
tamamladığımız gen bölgelerinin isimleri 
görülmektedir. 

 
 
 
 
 

 
 
 

Şekil 1. Mevzuatımıza Göre Ülkemizde Uygulanan GDO Analizi Stratejisi 
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Çizelge 1. Validasyon Çalışması Tamamlanan Gen Bölgeleri   
 

Ürün Grubu Analiz Adı 

Soya 

Soya Tarama Analizi 

MON 40-3-2 Tip Belirleme Analizi 
MON 40-3-2 Miktar Analizi 
MON 89788 Tip Belirleme Analizi 
MON 89788 Miktar Analizi 
A 2704-12 Tip Belirleme Analizi 
A 2704-12 Miktar Analizi 

Mısır 

Mısır Tarama Analizi 

MON 810 Tip Belirleme Analizi  
MON 810 Miktar Analizi 
MON 863 Tip Belirleme Analizi  
MON 863 Miktar Analizi 
MON 88017 Tip Belirleme Analizi  
MON 88017 Miktar Analizi 
MON 89034 Tip Belirleme Analizi  
MON 89034 Miktar Analizi 
NK 603 Tip Belirleme Analizi  
NK 603 Miktar Analizi 
GA 21 Tip Belirleme Analizi  
GA 21 Miktar Analizi 
Bt 11 Tip Belirleme Analizi  
Bt 11 Miktar Analizi 
DAS 59122 Tip Belirleme Analizi  
DAS 59122 Miktar Analizi 
TC 1507 Tip Belirleme Analizi  
TC 1507 Miktar Analizi 
MIR 604 Tip Belirleme Analizi  
MIR 604 Miktar Analizi 

Şeker Pancarı 
Şeker Pancarı Tarama Analizi 

H7-1 Tip Belirleme Analizi  
H7-1 Miktar Analizi 

Kanola 

Kanola Tarama Analizi 

RT 73 Tip Belirleme Analizi 
RT 73 Miktar Analizi 
RF 3 Tip Belirleme Analizi 
RF 3 Miktar Analizi 
T 45 Tip Belirleme Analizi 
T 45 Miktar Analizi 
Ms 8 Tip Belirleme Analizi 
Ms 8 Miktar Analizi 

Pamuk 

Pamuk Tarama Analizi 

MON 531 Tip Belirleme Analizi 
MON 531 Miktar Analizi 
MON 1445 Tip Belirleme Analizi 
MON 1445  Miktar Analizi 
MON 15985  Tip Belirleme Analizi 
MON 15985  Miktar Analizi 

 

 

Laboratuvarımızın Cihaz Alt Yapısı 
 
Laboratuvarımız moleküler biyolojk çalışmaların 

yapılabilmesi için gerekli cihaz alt yapısına sahiptir. 
Laboratuvarımızdaki cihazlar Çizelge 2’de 
görülmektedir. 

 
Çizelge 2. Laboratuvarımızda Bulunan Cihazlar 

 

Cihazın Adı Adedi 
Real-Time PCR 3 
PCR 1 
DNA izolasyon robotu 1 
Nanodrop Cihazı 1 
Soğutmalı Mikrosantrifüj 1 
PlateSantrifuj 1 
Mikrosantrifüj 2 
Mini spin 2 
Steril hava kabini 2 
Elektroforez tankı 2 
Jel görüntüleme cihazı 1 
Isıtıcı blok 2 
Blendır 2 
Öğütücü 1 
Buz makinesi 1 

 
Laboratuvarımızda Görevli Personel 

 
Laboratuvar personelimiz 3 yıldır GDO Tarama 

Analizleri yapmaktadır. Personelimiz GDO analizleri 
ile ilgili farklı kurumlardan, firmalardan ve 
Üniversitelerden eğitimler almıştır. Katıldıkları ulusal 
ve uluslararası kongrelerde Üniversitelerdeki 
hocalarımız ve Moleküler Biyoloji alanında çalışmalar 
yapan diğer katılımcılarla bilgi alışverişinde 
bulunmuştur. Personelimiz birçok kongrede sözlü ve 
poster bildiri sunumları yapmışlardır. Bugüne kadar 
çok farklı ürün gruplarında çalışmış olmanın verdiği 
deneyim ile GDO Analizlerinde önemli bir konuma 
gelmiştir. Laboratuvarımızın cihaz alt yapısının çok 
güçlü olması da, ekibimizin deneyimine büyük katkı 
sağlamıştır. 

Laboratuvarımız deneyimli ve konularında 
uzman iki (2) gıda yüksek mühendisi ve iki (2) biyolog 
ile hizmetlerini yürütmektedir. İki personelimiz doktora 
eğitimlerine devam etmektedir. 

 

 



  

 21 

Laboratuvarımızda Yürütülen Projeler  
 
Proje yürütme konusunda da deneyimli ekibimiz 

bugüne kadar TAGEM, BAP ve TÜBİTAK gibi farklı 
projelerde görev almıştır. 2012 yılında Bakanlığımız 
Tarımsal Araştırmalar ve Politikalar Genel 
Müdürlüğü’ne sunmuş olduğumuz 3 adet projemiz 
kabul edilmiş olup, 01.01.2013 tarihi itibari ile 
projelerimiz başlamıştır. Tüm projelerimiz kamu, özel 
sektör ve üniversite işbirliği ile gerçekleştirilecektir. 
Kamu-Özel sektör-Üniversite üçlüsünün bir araya 
gelmesi ile Bakanlığımız ve ülkemiz açısından çok 
daha faydalı sonuçların elde edileceği 
düşünülmektedir.  

 
Ege Üniversitesi Biyoloji Bölümünden Doç. Dr. 

İhsan YAŞA ve Avrasya Üniversitesi Mühendislik 
Fakültesi Dekanı Prof. Dr. Ali ÜREN danışmanlığında 
yürütülecek projelerimizin isimleri aşağıda verilmiştir. 
 
 

 
 
1. “Soya İçeren Kanatlı Yemlerinde GDO Miktar 

Analiz Yöntemlerinin Karşılaştırılması” isimli 
projemize SYN Biyoteknoloji ve Dış Ticaret Ltd. 
Şti., AnatoliaTanı ve Biyoteknoloji Ar-Ge San. ve 
Tic. A.Ş., ATQ Biyoteknoloji İç ve Dış Tic. Ltd. 
Şti. Dr. Zeydanlı Tic. Ltd. Şti. maddi destek 
vermektedir. 

 

 
 

2. “Soya İçeren İşlenmiş Gıdalarda GDO Miktarının 
Belirlenmesi ve Pişirme Koşullarının GDO 
Miktarına Etkisi” isimli projemize SYN 
Biyoteknoloji ve Dış Ticaret Ltd. Şti., ATQ 
Biyoteknoloji İç ve Dış Tic. Ltd. Şti., Dr. Zeydanlı 
Tic. Ltd. Şti., İntron Sağlık Ürünleri maddi destek 
vermektedir. 

3. “Peynirde Real Time PCR Yöntemi ile Orjin 
Tespiti ve Miktar Tayini” isimli projemize Dr. 
Zeydanlı Tic. Ltd. Şti. ve İntron Sağlık Ürünleri 
maddi destek vermektedir. 
 
Projelerimize maddi destekte bulunan tüm 

firmalara kurumumuz adına teşekkür ediyoruz. 
 

 
 
 
Laboratuvarımızın 2013 Yılı hedefleri 

 
Laboratuvarımızda GDO Miktar analizleri henüz 

başlamamıştır. 2013 yılı içinde analizlere başlanması 
planlanmaktadır. Ayrıca validasyon çalışmaları 
tamamlanan 21 gen bölgesinde hem Tip belirleme 
hem de Miktar analizleri için TÜRKAK’ a akreditasyon 
başvurusu yapılmıştır. Gıda ve Kontrol Genel 
Müdürlüğümüz tarafından yayınlanan talimatlar ve 
Biyogüvenlik kurulu tarafından alınacak yeni kararlar 
doğrultusunda diğer ürün gruplarında da validasyon 
çalışmaları devam edecektir. 

 

 







  

 24 

 
 
 
 
 

      
 
 
 
 

 
Biyojenik aminler gıdalarda amino asitlerin 

dekarboksilasyonu sonucu veya aldehit ve 
ketonların aminasyon ve transaminasyonu sonucu 
oluşan, uçucu olmayan, düşük molekül ağırlığa 
sahip azotlu bileşiklerdir. Bu aminlerin “biyojenik 
aminler” olarak adlandırılmalarının nedeni canlı 
organizmanın bir aktivitesi sonucu oluşmalarıdır. 
Histamin, kadaverin, putresin, spermin, spermidin, 
triptamin ve tyramin başlıca bilinen biyojenik 
aminlerdir (Ölmez, 2000). 
 

 
 

Gıdalardaki biyojenik aminler toksik etkileri 
yanında aynı zamanda tazelik göstergesi olarak 
kimyasal kalite indikatörü olarak da görev yaparlar 
ve gıdaların işlenmesi ve depolanması sırasında 
değişim gösterirler. Balıklardaki biyojenik amin 
zehirlenmeleriyle ilgili sağlık problemlerinde en çok 
rastlanan histamin zehirlenmesidir. Bu 
zehirlenmede başlıca bileşim histamin olmasına 
rağmen diğer biyojenik aminler örneğin putresin ve 
kadaverin gibi aminler toksik etkiyi arttırır. Bazı 
biyojenik aminler balık ve balık ürünlerinin 
mikrobiyal bozulma derecesini göstermesi 
bakımından da önem taşırlar. Bu bileşenler taze 
balıkta yoktur. Balık ürünlerinde yüksek oranlarda 
histamin oluşumu direk olarak üründeki 
mikroorganizma seviyesi ile korelasyon halindedir. 
Histamin oluşumu mikroorganizmaların geliştikleri 
ortamdan çok, sayılarına bağlıdır (Jeyasekaran ve 
Shakila, 2003). 

 
 
 

Biyojenik aminlerin neden olduğu gıda 
kaynaklı intoksikasyonlardan en sık görüleni 
“scombroid balık zehirlenmesi – scombroid fish 
poisoning” olarak adlandırılan histamin 
zehirlenmesidir. Söz konusu histamin 
zehirlenmesi, kaslarında yüksek oranda serbest 
histidin içeren Scomberesocidae (zurna balığı) ve 
Scombridae familyası (Ton, Uskumru, Palamut, 
İspanyol Uskumrusu), Clupeidae ve Engraulidae 
familyasına ait balık türlerinin tüketilmesiyle ortaya 
çıkmaktadır. Fakat bu zehirlenmeye, kaslarında 
yüksek düzeyde serbest aminoasit bulunduran 
scombroid olmayan balık türleri de (ringa, 
sardalya, hamsi) neden olabilmektedir (Özoğul, 
2001). Scombridae ve Clupeidae familyasına ait 

Histamin 
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balıklardaki histamin seviyesinin kontrolü Avrupa 
Birliği Direktifleri No. 91/493 çerçevesinde 
sağlanmaktadır (Rossano ve ark., 2006). 
 

 
 

Düşük sıcaklıkta depolanan balıklarda 
biyojenik amin oluşumunun azaldığı bilinmektedir. 
Wendakoon ve diğ. (1990), uskumrunun buzda 
depolanması süresince hiçbir amin üretiminin 
olmadığını, 20°C’lik depolamada ise histamin, 
putresin, kadaverin ve tiraminin büyük miktarlarda 
üretildiğini kaydetmişlerdir. 4°C’de normal hava 
koşullarında, vakum pakette ve modifiye atmosfer 
paketlerde (%60 CO2 ve %40 N2) üç farklı koşulda 
15 gün depolanan sardalya örneklerinde histamin 
sırasıyla, 20 mg 100 g-1, 13 mg 100 g-1 ve 10 mg 
100g-1 değerlerine (Şekil 1) ulaşmıştır (Özoğul ve 
diğ., 2006). 
 

 
 

Histamin biyolojik olarak aktif bir amin olup, 
insan vücudu içerisinde birçok tepkimelere yol 
açabilmektedir. Histamin kalp-damar sistemi ve 
çeşitli salgı bezlerindeki hücre membran 
reseptörlerine bağlanarak etkisini göstermektedir 
(Joosten, 1988). Histamin böbrek üstü bezlerindeki 
etkisinin bir sonucu olarak kalbi harekete geçirip, 
uterus, bağırsak ve solunum bölgelerindeki düz 
kasları, duyu ve motor sistemini harekete 
geçirmekte, gastrik asit salgısını kontrol altına 
almaktadır (Joosten, 1988). Bu nedenle histamin 
zehirlenmesi genellikle geniş bir semptom 
çeşitliliğiyle ortaya çıkmaktadır. Deriyi etkileyen 
karakteristik semptomlar kızarıklık, ödem ve iltihap 

olmaktadır. En yaygın semptomlar; mide bağırsak 
bölgesi semptomları (ishal, mide bulantısı, kusma), 
deri semptomları (kızarıklık, ödem), haemodinamik 
(gerginlik) ve sinirsel semptomlar (kaşıntı, 
kızarıklık, çınlama, baş ağrısı) olmaktadır. Histamin 
balık zehirlenmesi sonucu oluşan semptomlar 
toksik miktarların emiliminden birkaç dakika veya 
birkaç saat sonra görülmektedir. Tipik olarak 
hastalık birkaç saat sürmekle birlikte bu süre birkaç 
güne kadar uzayabilmektedir (Özoğul, 2001). 
Biyojenik aminler gıdalarda az miktarda ise ve 
metabolizma genetik olarak değişime 
uğramamışsa insan sağlığı açısından çok büyük 
risk oluşturmaz (Naguib ve ark.,1995; Veciana-
Nogues ve ark., 1996; Draisci ve ark., 1998). 
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Dioksin Besin Zincirine Nasıl Girer? 
 

Dioksin/furanlar besinlere çeşitli yollardan 
bulaşırlar. Dioksinlerin çevrede dağılımı, çeşitli 
kaynaklardan (atık yakılması, kimyasal üretim, 
trafik vb.) oluşan emisyonların, atmosferik taşınımı 
ve depolanması ile olur. Toprak, bu bileşikler için 
doğal çökelme ve tutulma ortamıdır. Atmosferik 
depolamanın dışında kanalizasyon çamuru, 
kompost, dökülmeler ve kontamine olmuş 
alanlardan erozyon ile bu bileşikler toprağa 
bulaşabilir. Bitkiler, toprak aracılığıyla bunları 
absorplar ya da bileşikler, depolama (ıslak-kuru) ile 
bitki üzerinde tutulur. Besin zincirine geçiş ise bu 
bitkilerin, hayvanlar (koyun, sığır, keçi ve kümes 
hayvanları) tarafından tüketilmesi ve yağ 
dokusunda konsantre olması ile olur. Atmosferik 
taşınım ve depolama, bitkiler ve sebzeler için esas 
kaynaktır (Aydoğdu, 2007). 

Suya bulaşan dioksinin en büyük kaynağı 
düzenli depolamadır ve toplam emisyonun %75’ini 
oluşturmaktadır. Ayrıca atık suların deşarjı ve 
erozyon ile de suya dioksin geçişi 
gerçekleşmektedir. Amerika Çevre Koruma Ajansı 
(US EPA) içme suyunda günlük tolere edilebilir 
maksimum TCDD miktarını 10 pg TEQ (Toplam 
Dioksin Toksik Eşdeğeri) olarak belirlemiştir 
(Arıkan, 2009) 

Hayvansal gıdaların dioksin ve PCB’ler ile 
kontaminasyonunda değişik faktörler rol 
oynamaktadır. Hayvansal gıdalar içerisinde, inek 
sütünün kontaminasyonu beslenme açısından 
önem taşımaktadır. Sütün kontaminasyonu 
mevsime, ahıra veya merada beslenmeye bağlı 
olarak değişkenlik gösterir. Balıkların 
kontaminasyon derecesi ise türe, yağlılık 
durumuna tatlı su balıklarından daha yüksek 
miktarda bu kimyasalları içermektedir. Balıklar ile 
karşılaştırıldığında etin kontaminasyon düzeyi çok 

daha düşüktür. Genel olarak domuz dışındaki 
hayvan türlerine ait etlerde benzer 
konsantrasyonda PCDD ve PCDF bulunmakta, 
yaşa, mevsime ve yakalanan su kaynaklarına bağlı 
olarak değişmektedir. Genellikle deniz bu miktar 
domuzda daha düşük seviyede saptanmaktadır. 
Bu hayvanlar ve karaciğer en yüksek 
konsantrasyonda dioksin içermektedir. Kapalı 
sistemdeki tavuklarda elde edilen yumurtalar 
serbest sistemdekilerden daha düşük düzeyde 
dioksin içermektedir (Erol, 2007)  

 
 
 

Şekil 1. Emisyon kaynaklarından insanlara PCDD ve 
PCDF’lerin en önemli taşınma yolları. 
 

 
 
 
Kırık çizgiler daha az öneme sahip yolları 

göstermektedir. 

 
Çizelge 1. Avrupa Birliğine üye ülkelerdeki bazı gıda gruplarında ölçülen PCDD/F konsantrasyonu (pg I-TEQ/g yağ) 

 
 Süt Süt 

Ürünleri 
Et ve et 
ürünleri 

Kümes 
Hayvanları 

Balık Yumurta Yağ Ekmek Sebze 

Min. 0,2 0,5 0,1 0,7 2,4 1,2 0,2 0,1 0,01 
Max. 2,6 3,8 16,7 2,2 214,3 4,6 2,6 2,4 0,2 

Gıdalarda Dioksin 
Kontaminasyonu ve İnsan 

Sağlığı Üzerine Etkileri 
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Dioksin/ Furanın İnsan Sağlığı Üzerine Etkileri  
 
Bu bileşikler toprakta, suda ve havada 

parçalanmaya dirençli oldukları için, besin zinciri ile 
balıklara, diğer memeli hayvanlara geçmekte ve 
yağ dokularında birikmektedir. Kalıcı olan 
dioksin/furan bileşikleri, sadece hayvanların 
vücuduna birikmekle kalmayıp, hayvansal gıdalarla 
beslenen insanların yağ dokularında da 
birikmektedir. Bu bileşikler insanların ve 
hayvanların yağ dokularında uzun yıllar kalmakta, 
ancak stres ve açlık neticesinde kana geçip, uzun 
yıllar sonra bile toksik etkilerini sürdürmektedirler 
(Aydoğdu, 2007). Dioksin ve furanlar çevrede her 
yere yayılırlar ve besin zincirinde hızlı bir şekilde 
biyoakümüle olurlar. PCDD/F, ekosistemin bütün 
bölümlerinde (hava, su, toprak, sediment) 
bulunmuştur. Bu maddelerin hava ile taşınımı, 
diğer alanlarda çevresel yüklemeye katılım sağlar 
(Astle et al., 1987).  

Laboratuarda, hayvanlar üzerinde yapılan 
çalışmalar, dioksinlerin düşük konsantrasyonlarda 
bile, oldukça toksik olduğunu göstermiştir (Tosine, 
1983). En toksik olarak bilinen dioksin bileşeni 
2,3,7,8-tetraklorodibenzo-p-dioksin, vücut içinde 
hücrelerin stoplazmasında, reseptör proteinle 
bağlanarak, TCDD ve reseptör kompleksi 
oluşturur. Oluşan kompleks, hücre çekirdeğine 
girerek DNA’ya bağlanır ve ardından protein 
sentezinin durmasına neden olur (Swedish EPA, 
1998). 
 

 
 

Dioksin ve benzeri bileşiklerin aril hidrokarbon 
(AhR) reseptörleri aracılığında etki gösterdikleri 
pek çok deneysel çalışma ile belirlenmiştir. AhR 
reseptörleri aracılığında oluşan moleküler olaylar 
zinciri henüz tam olarak açıklanamamış olmakla 
birlikte dioksinlerin neden olduğu akut toksisitenin 
AhR reseptörlerinin bulunmadığı durumlarda 
azaldığı belirlenmiştir (Pohjanvirta et al., 1994).  

DNA transkripsiyon faktörlerinden olup, steroit 
reseptörler gibi hücre sitoplâzmasında bulunan ve 
vücutta 100 den fazla genin sentezlenmesine 
aracılık eden nüklearreseptörlerdir (Hahn, 2002). 
AhR reseptörleri normal şartlarda aktive 

edildiklerinde hücrede iki önemli olaya aracılık 
ederler. Etkin reseptörler, sitoplâzmadan çekirdeğe 
geçerek DNA’nın ilgili kısmına bağlanır ve gen 
traskripsyonunu sağlarlar ayrıca bu reseptörler 
aracılığıyla tirozin kinazın erken uyarılması 
gerçekleşir. Dioksinli bileşikler; AhR reseptörlerine, 
sitoplazmadaki HSP 90 geni aracılığında 
bağlanarak reseptörün uyarılmasına neden olurlar. 
Bu şekilde oluşan dioxinreseptör dimer yapısı 
çekirdeğe geçer ve hücre çekirdeğinde aril nükleer 
translokaz (ARNT) ilebağlanarak heterodimer bir 
yapı oluşturur. Bu heterodimer yapı DNA 
üzerindeki cevap elementine [(dioksin cevap 
elementi (DRE)), (AHRE)] bağlanır ve uyarılma 
sonucunda DNA’daki gen sentezini değiştirir (Okey 
et al., 1994). 

Dioksinli bileşiklerin AhR reseptörlerini 
uyarması ile pek çok gen sentezinde artış olurken, 
bazı genlerin sentezinde ise baskılanma olabilir. 
Dioksinlerin neden olduğu gen sentezindeki 
değişimler sonucunda; bu bileşiklerin neden 
olduğu zehirli etkiler ortaya çıkar. Bunun yanı sıra 
dioksinlerin neden olduğu bazı zehirlenme 
olaylarının AhR reseptörleri aracılığında 
oluşmadığı ve bu etkilerin açığa çıkması için 
bileşiklere daha yüksek dozda maruz kalınması 
gerektiği bildirilmektedir (Hossain et al., 1998). 

 Genel olarak dioksinli bileşiklerin toksik 
etkileri, yoğun olarak karaciğerde sentezlenen 
CYP1A1, CYP1A2, CYP1B1 ve diğer CYP 
genlerinin sentezlenmesindeki artışa bağlı olarak 
oluşan; gelişme bozuklukları, timus atrofisi, 
epitelyal bozuklar, karaciğer hasarı, bağışıklık 
yetmezliği ve kanser şeklinde ortaya çıkabilir. CYP 
genlerinin vücuttaki birincil fonksiyonu ilaçların 
biyotranformasyonlarında görevli olan faz 1 
(sitokrom P450 enzimleri) ve faz 2 (Glutasyon-s-
transferaz ve UDP glukronil transferaz) 
enzimlerinin sentezlenmesidir. 
Biyotransformasyonda görevli olan bu enzimler; 
ilaçlar ile bazı kimyasalların (ksenobiotikler) 
detoksifikasyonunda rol oynamalarının yanı sıra 
poliaromatik hidrokarbonların metabolik 
aktivasyonuna da neden olurlar (Jonosek et al., 
2005)  

Dioksinlerin kanser yapıcı etkilerinin doğrudan 
DNA’da mutasyon yapmalarından çok lipit 
peroksidasyonuna neden olmaları ile meydana 
geldiği ve bu nedenle de anılan bileşiklerin, 
kanserin başlangıç periyodunda fazla etkili 
olmadığı; fakat gelişme periyodunda önemli bir 
etkiye sahip olduğu bildirilmektedir. Dioksin 
bileşiklerinin, P450 enzimlerinin sentezini 
arttırmalarının bir sonucu olarak; moleküler oksijen 
taşınması artar ve bu da reaktif oksijen türlerinin 
oluşmasına ve lipit peroksidasyona yol açar. 
Kemirgenlere TCDD uygulanması ile ilgili olarak 
yapılan bazı çalışmalarda, oksidatif stres artışına 
bağlı olarak süper oksit oluşumu ile lipit 
peroksidasyonun arttığı ve DNA tek sarmalında 
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kırılmaların olduğu belirlenmiştir. Bunun yanı sıra 
dioksinlerin CYP1A1 veya CYP1B1 genlerini aktive 
ederek östrojen metabolizmasında bozukluklara 
neden olduğu ve serbest radikal üretimini arttırdığı 
düşünülmektedir (Yoshida et al., 2000). 1520 işçi 
üzerinde yürütülen bir araştırmada, solunum 
sistemi kanserleri ve yumuşak doku tümörlerine 
bağlı ölümlerde anlamlı derecelerde yükseklik 
saptanmıştır. İtalya’nın Seveso kentindeki endüstri 
kazasının ardından, kaza bölgesindeki gençler 
izlenmiş, tiroid kanserleri ve myeloid lösemide artış 
gözlenmiş (Aydoğdu, 2007).  
 

 
 

Bu konu ile ilgili olarak yapılan bir çalışmada 
(ovariektomi yapılan hayvanlarda), dioxinlerin 
kanser yapıcı etkilerinin azaldığı, bunun nedeninin 
ise CYP1A1 ve CYP1B1 genlerinin, östrojeni 
kateşol östrojenlere yıkamaması sonucunda 
serbest radikal üretiminin azalması olduğu 
belirtilmiştir (Viluksela et al., 2000). 

Dioksinli bileşiklerin, dişi üreme sistemindeki 
etkilerinin antiöstrojenik aktiviteleri aracılığında 
oluştuğu ve bu bileşiklerin benzer şekilde tiroksin 
ve αdihidrotestosteron hormonlarını da etkileyerek 
tiroit ve erkek üreme sisteminde fonksiyon 
bozukluklarına neden olduğu bildirilmiştir. Kadın ve 
erkek hormonlarının sentezlerini azaltarak üremeyi 
azalttıkları kadınlar, yüksek konsantrasyonda 
furana maruz kaldıklarında, üreme sistemlerinde 
anomalilere ve bebeğin ölümüne neden olurlar 
(Mably et al., 1992). 

Dioksinli bileşiklerin karaciğer kanseri riskini 
arttırması sonucu, karaciğerde hücre üremesi artar 
ve fokal hücre kümelerinde apoptosis azalır. 
Karaciğerde değişikliğe uğramış hepatik odakların 
oranının artmasıyla epidermal büyüme faktörü 

baskılanır, gap-junctionlar arası ileti bozulur ve ön 
karsinojen bir madde olan ras P21 proteinindeki 
artışa bağlı olarak deri bozuklukları şekillenir 
(Viluksela et al., 2000). 

Dioksin ve benzeri bileşiklerin neden olduğu 
bağışıklık sistemini baskılayıcı etkilerin, yalnızca 
AhR reseptörleri aracılığında oluşmadığı; bunun 
yanı sıra, bağışıklık sistemini baskılayıcı ve diğer 
bazı etkilerin protein kinaz, fosfolipaz ve düşük 
yoğunluklu lipoprotein reseptörleri aracılığında da 
oluştuğu bildirilmektedir (Unkila et al., 1995). 

Dioksinli bileşikler; merkezi sinir sisteminde 
CYP genleri aracılığında serotonin 
metabolizmasını arttırarak vücut ağırlığında 
azalmalara sebep olurken, katekolaminler üzerinde 
herhangi bir etkileri tespit edilememiştir (Ishida et 
al., 2005). 

Dioksinler IARC tarafından kansorojen (IARC, 
Grup 1), furanlar ise, olası kansorojen (IARC,Grup 
2B) olarak sınıflandırılmaktadır. İnsanlarda, 
dioksine maruz kalma sonunda görülen akut etkiler 
klorakne, bulantı, gözde kızarıklık, kilo kaybıdır 
(Hay, 1982). Klorakne, ciltte siyah nokta oluşumu 
ve kızarıklık şeklinde görülen hastalıktır. Kuzey 
İtalya’da meydana gelen Seveso kazasında 37000 
kişi bu hastalıktan etkilenmiştir. Günümüzde artık 
dioksinlerin sadece klorakne hastalığı değil, 
herçenk ve doğuştan şikest bebeklerin Dünyaya 
gelmesine de sebep olduğu bilinmektedir. Bu 
bileşikler genellikle genetik bozukluklar yapar Ve 
organizmanın virüs hastalıklarına karşı 
bağışıklığını zayıflatırlar (Salahov, 1993). Kronik 
etkiler; böbrek, karaciğer ve pankreasta 
değişikliktir (Crow, 1981). Dioksine çok sık maruz 
kalınması sonunda görülen bazı etkiler; akciğer 
yetersizliği, bulantı, baş ağrısı, işitme kaybı, uyku 
düzensizliği, yorgunluk, depresyon ve iştah kaybı, 
kişilik değişikliği, anormal enzim düzeyleridir (Who 
1989). Bu gibi hastalıklar 1961-70 yılları arasında 
Amerikan ordusunun Güney Vietnam'daki savaşta 
ormanları yok etmek için kullandığı 57 bin kimyasal 
maddenin bileşiminde bulunan 170 kg dioksinin 
tesiriyle ortaya çıkmıştır. Bu maddelerle 
mücadeleyi güçleştiren sebeplerden biri de 
bunların biyolojik olarak çok zor parçalanmasıdır. 
Bunlar toprakta 20 yıl, insan organizmasında ise 
10-12 yıl parçalanmadan kalabilirler. Organizmada 
birikip belirli bir miktara erişince zararlı etkisini 
ortaya çıkarırlar (Salahov, 1993). 

 Yaşın fonksiyonu olarak, vücuttaki yağ ve su 
oranı değiştiği için, çocuklar ve yetişkinlerde bu 
kimyasalların fizyolojik dağılımı değişebilir. 
Örneğin, bebeklerin extra cellular sıvı hacmi daha 
büyük olduğu için, suda çözünen kimyasalların 
birikimi daha yüksek olur. Yine de kg vücut 
ağırlığındaki yağ miktarı düşük olduğu için, yağda 
çözünebilen maddeler, çocukların yağ dokularında 
daha fazla konsantre olabilir. Kimyasalların doku 
ve hacim dağılımı, plazma protein konsantrasyonu 
ile belirlenir. Toplam plazma protein 
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konsantrasyonu, yaşla birlikte değişmemesine 
rağmen, spesifik bağlama proteinleri örneğin, 
steroid hormonuna bağlanan protein, albumin 1-
asit glikoprotein ve serum lipoproteinleri yaşla 
değişir. Yeni doğan bebeklerin plazmasında ki 
albumin konsantrasyonu düşüktür ve bağlanma 
daha az olur. Bağlanma yerleri endojen maddeler, 
örneğin yağ asitleri, steroid ve bilurubin tarafından 
tutulur. Bu nedenle yeni doğan bebekler, bu 
kimyasalları plazma albuminde bağlamak için, 
daha düşük kapasiteye sahiptir. Albuminin 
bağlanma yeteneği de, amino asit içeriği ile ilgilidir 
(Aydoğdu, 2007). 
 

 
 

Çizelge 2. Dioksin/furan ve PCB’lerin günlük alımının yaşa göre 
değişimi (EPA) 
 

Yaş aralığı Kütle esaslı alım 
(pqTEQ-WHO 98/gün) 

Ağırlık esaslı alım 
(pqTEQ-WHO 

98/gün) 
1-5 50 3,3 
6-11 54 1,9 
12-19 61 1,1 
Yetişkinler 66 0,94 

 
Sonuç 

 
Son yıllarda, endüstrinin gelişmesi ve tarımsal 

ilaçlamaların bilinçsizce yapılması başta olmak 
üzere birçok yolla çevreye yayılan dioksinli 
bileşikler, kararlılıklarından dolayı ciddi çevresel 
kontaminasyona neden olurlar. İnsanlar ve diğer 
canlılar çevrede bulunan dioksinli bileşiklere 
gıdalar yolu ile maruz kalır ve toksikokinetik 
özellikleri nedeni ile insan vücudunda uzun yıllar 
yağ dokuda depolanırlar. Dioksinli bileşiklere 
maruziyete bağlı olarak insanlarda kanser başta 
olmak üzere Wasting sendromu, immün sistem, 
dermal, endokrin ve üreme sistemi bozuklukları 
gibi birçok toksik etki oluşmakta ve oluşan bu 
etkiler insan sağlığını olumsuz etkilemektedir. 
Artan çevresel kontaminasyona bağlı olarak 
insanların bu bileşiklere maruziyeti gün geçtikçe 
artmakta ve oluşabilecek sağlık riskleri toplum 
sağlığı açısından daha büyük önem taşımaktadır. 
Çevre kirliliği açısından neden olunan 
kontaminasyonun azaltılması için uygun çevre 
politikaları geliştirilerek gerekli önlemler alınmalı ve 

bu sayede dioksin toksisitesi minumum düzeye 
indirilmeye çalışılmalıdır. Buna ilaveten, dioksinli 
bileşiklerin neden oldukları toksik etkiler, ilerleyen 
yıllarda halk sağlığı açısından ciddi problemlere yol 
açacağından, bu bileşiklerin toksikokinetik 
özellikleri göz önüne alınarak dioksin toksisitesine 
karşı antidot geliştirilme ve tedavi yaklaşımı 
çalışmaları oldukça önem kazanacaktır.  
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PATOJEN, GDO, ET-TÜR TAYİNİ ANALİZLERİNDE REAL-TİME PCR 
TABANLI SİSİTEM 
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        GDO                                                        ET-TÜR TAYİNİ                                           PATOJEN 

                                                                                  At                                                        Salmonella spp.                               

                                                                               Dana                                                      Listeria spp 

                                                                              Tavuk                                                      E.coli O157:H7                                                                                                                        

                                                                             Domuz 

PATOJEN ANALİZLERİNDE IMS PATHATRİX AUTO SİSTEMİ İLE DÜŞÜK 
MALİYETLİ, HIZLI, GÜVENİLİR ÇÖZÜM 
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Günümüz gençlerini fizyolojik, sosyal ve 

psikolojik yönden tehdit eden en önemli sorunlardan 
birisi sağlıksız beslenme alışkanlıklarıdır. Gençlerin 
sağlıklı beslenmelerinin önem taşıdığı ergenlik 
döneminde büyüme hızlıdır ve daha fazla enerji 
tüketilmesi gerekir. Bu enerjiyi karşılayan besin 
öğelerinin yeterli tüketilmemesi durumunda çeşitli 
sorunlar ortaya çıkabilir. Bu sorunlardan bazıları, aşırı 
zayıflık, şişmanlık, anemi, diş çürüklüğü, basit guatr, 
halsizlik ve obezite olarak sıralanabilir (Dikmen, 
2006). 
 
 

 
 
 

Ergenler beslenmenin önemini bilmektedirler 
ancak yiyecek, içecek seçiminde genellikle sağlıklı 
beslenmeye dikkat etmemektedirler. Bazı yiyecek ve 
içecekleri duygularla ilişkilendirip iç dünyalarını 
değiştirmek amacıyla tüketebilmektedirler.  (Banett et 
al., 2007). Tükettikleri besinler duygularını 
değiştirebilmekte olduğu gibi, duyguları da tükettikleri 
besinleri değiştirebilmektedir. Örneğin mutlu 
hissetmek için çikolata yiyen bir ergen, davranışının 
ardından suçluluk hissedebilmektedir. Bu suçlulukla 
da yağ yakıcı özelliği olan bir yiyecek ya da ilaç 
tüketimine yönelip, günlerce kendilerini aç 
bırakabilirler. Aşırı ve dengesiz yeme atakları 
geliştiren gençler daha sonra bu besinleri 
vücutlarından atmak için kusma veya laksatif 
kullanımına yönelebilirler.  

Kilo fazlalığı ya da azlığı açısından beslenme 
tutumları incelendiğinde; 

Obez ve obezite riski olan ergenlerin abur cubur 
yiyecekleri daha fazla tercih ettikleri bilinmektedir 
(Power et al., 2012).  

Diyet yapma veya yemek yemeyi reddetme 
oranı ergenlik döneminde kızlarda daha sık 
görülmektedir (Demir, 2006). Erkeklere oranla 
kızlarda dokuz kat daha fazla bozuk yeme davranışı 
görülmektedir (American Psychological Association, 
2007). Ergenlik döneminde birçok erkek hayal ettikleri 
yetişkin vücuduna kavuşurken kızlarda durum daha 
farklılık göstermektedir (Fassinger, 2000).  
Pekiştirilen “ideal”  kadın vücuduna ulaşma çabasına 
giren genç kızlar bozuk yeme davranışı 
geliştirebilirler. Medyadan gelen “zayıf kadın başarılı, 
güzel, mutlu, ideal … kadındır” bombardımanı 
gençleri sağlıksız bir biçimde zayıflamaya yöneltip, 
bu dönemde çok fazla ihtiyaçları olan enerji tüketimini 
engelleyebilmektedir. Toplumdan beklenen bedene 
ulaşamayan gençler kendilerini başarısız ve güçsüz 
hissedip, yaşamlarındaki diğer sorunların kaynağını 
da bedenleri olarak görebilirler. Bu nedenler 
gençlerde sanki zayıflayıp “manken” bedenine 
ulaşırlarsa hayatlarındaki tüm sorunlar çözülecekmiş 
gibi bir tutum sergileyebilirler. Bu çabalarının 
sonuçsuz kaldığı durumlarda ise gençlerde 
depresyon, kaygı, sosyal fobi gibi psikolojik 
bozukluklar ortaya çıkmaktadır (Aslantaş Ertekin, 
2010). 
 
 

 
 

Ergenlerin Beslenme 
Alışkanlıklarının Önemi 
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Mükemmeliyetçi kişilik özelliğine sahip insanlar 
her şeyi olduğu gibi bedenlerini de kontrol altında 
tutmak istedikleri için beslenme hayatlarında odak 
nokta oluşturabilir. Özellikle kiloları nedeniyle aileleri 
ve arkadaşları tarafından eleştirilen gençler 
mükemmeliyetçi kişilik özelliklerinden dolayı bu 
eleştirilere karşı aşırı duyarlı olup, insanların istediği 
ve mükemmel olarak görülecekleri bedene ulaşma 
çabasına girerler. 
 

 
 

Psikolojik bozuklukların yeme tutumu ile ilişkiyi 
ele alırken ergeni anlamaya çalışmak önemlidir. 
Ergenlik ile vücudundaki değişiklikleri fark eden birey, 
yetişkin insan bedenine bir an önce ulaşmayı arzular 
ve eski bedenine veda etmek zorunda kalır. 
Kendisinin dışında gelişen bu durumu kontrol altında 
tutmak isteyen ergenler bozuk yeme davranışı 
sergileyebilirler. (Aslantaş Ertekin, 2010; Stevenson 
et al., 2007). 

Kimi ergenlerin de sağlıksız beslenme 
davranışını aileye yönelik bir protesto olarak 
geliştirdikleri görülmüştür. Otoriteye karşı koyma şekli 
olarak sağlıksız ve rıza gösterilmeyen besinler 
tüketmek yoluna giden ergen bu yolla bağımsızlığını 
sergilemek ister (Stevenson et al., 2007). Bu nedenle 
yakın çevre ile ilişkilerinde çatışma yaşayan 
ergenlerde yeme sorunları daha sık görülmektedir. 
Sosyal ilişkilerdeki başarısızlığın nedeni olarak 
bedenlerini algılayan ergenler beslenme 
alışkanlıklarını değiştirebilirler (Ata et al., 2006). 
Ergen aynada değişimini incelerken etrafında gelişen 
olayları da incelemektedir ve bu süreçte paralel bir 
bağlantı kurarak kendini değiştirdiğinde egosantrik 
bakış açısıyla diğerlerinin de değişebileceğini 
düşünebilmektedir. 

Medyanın da önemine değinmekte yarar vardır. 
Televizyonda reklamı yapılarak özendirilen besinlerin 
birçoğu yüksek kalorili, yüksek şekerli yağ oranı fazla 
ve besin değeri düşük besinlerdir (Dikmen, 2006). Bu 
tür televizyon reklamları ile sağlıksız besinler 
normalleştirilerek gençlerin kültürüne entegre 
edilmektedir. Aile ve öğretmenler tarafından sağlıksız 

kabul edilip bir tehlike olarak adlandırılan besinlerin, 
televizyon reklamlarında olumlu değerlendirmeler 
alması, gençlerin dünyasında tutarsızlıklar 
oluşmasına neden olmaktadır (Stevenson et al., 
2007). 
 

 

 
 
 

Ergenlerin beslenme alışkanlıklarını 
geliştirilmesinde ailelere, öğretmenlere, ruh sağlığı 
çalışanlarına önemli görevler düşmektedir. Gençlerin 
arkadaş çevresinden çok etkilendikleri bu dönemde 
çeşitli sosyal aktivitelerle, bilgilendirme çalışmalarıyla 
ve terapötik müdehalelerle daha sağlıklı beslenme 
konusunda ergenler desteklenmelidir. 

Dengeli beslenme ile ilgili bilgileri davranışa 
dönüştürmeleri konusunda gençlerin  
cesaretlendirilmeye ve çabalarının ödüllendirilmesine 
ihtiyaçları vardır. Kendilerine yönelik ilgilerinin yoğun 
olduğu süreçte, enerjilerini kendi sağlıklı gelişimleri 
lehine kullanmaları gelecek nesiller için önem arz 
etmektedir. 
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Fonksiyonel gıda geliştirilmesinde temel 

olarak iki yol vardır (Siro, 2008): 
1. Sağlığa faydalı besin öğelerinin ham 

maddeden eldesi ile belirli bir grubun 
tüketmesi için tasarlanan taşıyıcı gıdaya 
eklenmesi,  

2. Sağlık üzerinde olumsuz etkisi olduğu bilinen 
bir/birkaç gıda bileşeninin söz konusu gıdadan 
uzaklaştırılması.  
 
 

 
 
 
Bu bağlamda, fonksiyonel gıda üretilebilmesi 

için zenginleştirme ve/veya ekstrasyon 
teknolojilerinden yararlanılması gerekmektedir 
(Siro, 2008). 

Zenginleştirme için besin öğelerinin yanı sıra 
besin öğesi olmayan bileşikler de kullanılabilir. 
Besinlerin zenginleştirilmesinde sıklıkla kullanılan 
besin öğelerinden biri antioksidanlardır. 
Antioksidanlar, vücutta hemen her türlü 
biyokimyasal reaksiyon sonucu ortaya çıkan 
serbest radikallerin elimine edilerek doku ve 
organlara zarar vermesini engelleyen koruyucu 
bileşiklerdir (Sies, 1997). Ancak, her ne kadar 
fizyolojik açıdan çok faydalı olsalar da, stabil 
olmamaları belirli koşullar dışında hızla okside 
olmalarına neden olmaktadır. Bu da beklenen 
biyolojik aktiviteyi kaybetmeleriyle 
sonuçlanmaktadır. Dolayısıyla; antioksidan 

örneğinde olduğu gibi, gıdalara eklenecek 
fonksiyonel bileşenlerin biyolojik aktivitelerinin 
çeşitli yöntemlerle korunarak ilgili besin 
maddesinde stabil kalmalarını sağlayacak 
teknolojilerin kullanılması şarttır. Bunlardan bazıları 
ambalaj teknolojisi, bileşenin daha stabil 
formlarının geliştirilmesi, enkapsülasyon / 
mikrokapsülasyon / nanoenkapsülasyon gibi 
yöntemlerdir. Taşıyıcı besin ile bu besine 
eklenmesi planlanan bileşene en uygun yöntem 
kullanılarak bu tür problemler ortadan 
kaldırılabilmektedir (Siro, 2008). 

 
 

 
 
 
Gıdalara eklenen ve besin öğesi olmayan 

bileşikler arasında fitokimyasal ve 
mikroorganizmalar (probiyotikler) bulunmaktadır. 
Probiyotiklerin etkin olarak görev yapabilmeleri 
için, fonksiyonel gıda üretiminde kullanılan suşların 
tüketicinin gastrointestinal sisteminde varlıklarını 
sürdürebilmeleri, fizyolojik ortamdaki 
değişikliklerden (özellikle pH ve sıcaklık) 
etkilenmeyerek çoğalmaları gerekmektedir. 
Probiyotikler özellikle süt ürünlerinde tercih 
edilmektedir. Bu tür fonksiyonel gıdaların 
üretiminde de uygun teknolojilerin geliştirilmesi 
önem kazanmıştır (Çakır, 2006). 

Fonksiyonel Gıda Geliştirme 
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Fonksiyonel gıdaların fonksiyonelliğini etkileyen teknolojik faktörler (Arvanitoyannis and Houwelingen-Koukaiaroglou, 2005). 
 

 
Ekstraksiyon ve ayırma yöntemleri ile birçok 

gıdadan istenilen bileşeni ekstre etmek 
mümkündür. Bu sayede söz konusu bileşen yoğun 
bir şekilde elde edilerek taşıyıcı olması planlanan 
bir gıdaya eklenebilmektedir. Bu konuda oldukça 
fazla örnek bulunmaktadır. Bunlardan biri, bitkisel 
gıdalardan sterollerin klasik yöntemlerle ekstrakte 
edilmesi ve yine bitkisel yağlardan elde edilen yağ 
asitleriyle birleştirilerek lipid ortamda sınırlı olan 
sterol çözünürlüğünü artırmaktır (IFIC, 2003). 
Ekstraksiyondaki bir diğer amaç da zararlı 
bileşenleri gıdadan uzaklaştırmaktır. Örneğin, 
süper kritik karbondioksit ekstraksiyonu yöntemi 
kullanılarak yumurta sarısından kolesterol 
uzaklaştırılmaktadır (Froning, 1990). 
 
 
 

 
 
 
 

Son yıllarda; özellikle glutenle tetiklenen 
çölyak hastalığı hakkında tüketicinin daha fazla 
bilgi edinmesiyle buğday, arpa gibi mahsullerin 
tüketiminde glutensiz ürünler tercih edilir hale 
gelmiştir. Glutene karşı intoleransı olan ya da 
glutensiz gıdaların daha sağlıklı olduğunu düşünen 
bazı tüketiciler bu ürünlere rağbet göstermektedir 
(Sedej, 2010). 

 
 
 

Kaynaklar 
 

Arvanitoyannis, I. S., Houwelingen-Koukaliaroglou, M. V., 2005, 
Functional Foods: A Survey of Health Claims, Pros and 
Cons, and Current Legislation. Critical Reviews in Food 
Science and Nutrition, 45, 385–404.  

Çakır İ., 2006. Mikroenkapsülasyon Tekniğinin Probiyotik Gıda 
Üretiminde Kullanımı. Türkiye 9. Gıda Kongresi, Bolu. 

Froning G.W., Wehling R.L., Cuppett S.L., Pierce M.M., 
Niemann L. and Siekman D.K., 1990. Extraction of 
cholesterol and other lipids from dried egg yolk using 
supercritical carbon dioxide. J. Food Sci., 55, 1, 95–98. 

IFIC - International Food Information Council, 2003. Functional 
Foods Fact Sheet: Plant Stanols and Sterols. Available at: 
www.ific.org/publications/factsheets/ 
sterolfs.cfm?renderforprint=1, 2011 

Sedej I., Sakač M., Mandić A., Mišan A., Pestorić M., Šimurina 
O. and Čanadanović-Brunet J., 2010. Quality assessment of 
gluten-free crackers based on buckwheat flour. LWT-Food 
Science and Technology, 44(3), 694-699. 

Sies H., 1997. Oxidative stress: oxidants and antioxidants.  Exp 
Physiol, 82(2): 291-5.  

Siro I., Kapolna E., Kapolna B. and Lugasi A., 2008.  Functional 
food. Product development, marketing and consumer 
acceptance—A review. Appetite, 51, 456-467. 



  

 
 
 
 
 

      
 
 
 
 

 
Çift kabuklu yumuşakçaların denetim 

izlenmesi sırasında en sık rastlanılan sorunların 
başında numunelerin uygun şekilde alınarak 
taşınması ve ilgili labratuvar tarafından uygun 
şekilde kabul edilmesi sorunları gelmektedir. Bu 
maksatla hazırlanmış olan numune alma ve kabul 
kritelerleri bizlere yol göstermesi açısından önem 
arzetmektedir. Başlıca numue alma ve kabul 
maddeleri ise şöyledir; 

Çift kabuklu yumuşakça sediment ve 
çamurundan uzaklaştırılmalıdır. Bunun en iyi yolu 
canlı organizmayı, içilebilecek kalitedeki tatlı su 
veya organizmanın alındığı deniz suyu ile hemen 
yıkamaktır. Mikrobiyolojik kontaminasyonu 
önlemek için kabuklu bu suyun içinde 
bekletilmemeli ve yeniden suyun içine 
daldırılmamalıdır. Suyun uzaklaştırılması 
sağlanmalıdır. 
 

 
 

Kabuklu, gıda örneklerini taşıma amaçlı 
kullanılan sert plastikten yapılmış bir kabın içine 
konulmalıdır. Kutu biraz hava boşluğu bırakılarak 
kapatılmalıdır. Kabuklu organizmaya ilişkin bir form 
doldurulmalı ve form ile birlikte, yukarıda 
bahsedilen kutu ikinci bir kutuya yerleştirilmelidir. 
Daha sonra bu kutuda dondurulmuş buz aküleri ve 

köpük yerleştirilmiş konteyner içerisine 
konulmalıdır. 

Biyotoksin, mikrobiyoloji ve kimyasal analizler 
için ayrı ayrı örnekler alınmalıdır. Örnekler 1-8°C 
aralığındaki sıcaklıklarda soğuk kutularda 
taşınmalıdır. Örnekler dondurulmamalıdır ve buz 
aküleri, örneğin taşındığı çantaya ve örneklere 
direkt temas etmemelidir. 
 

 
 

Örneklerin taşındığı soğuk kutular, arzu edilen 
sıcaklığa ulaşıldığına ve bu sıcaklığın muhafaza 
edildiğine dair sıcaklık probları ile valide 
edilmelidir. Numunenin alımından laboratuvara 
ulaşması arasındaki zaman aralığının 12 saati 
geçtiği koşullarda, sıcaklığın düzenlenmesini 
sağlamak için, soğuk muhafaza yapabilen yüksek 
yoğunluklu polyethylene kutu kullanılmalıdır. 

Paketleme protokollerine uymayan numuneler 
laboratuvar tarafından geri iade edilmelidir. 

Kabuklular toplanmadan önce buz aküleri 
derin dondurucuda minimum 24 saat 
dondurulmalıdır (örneğin soğuk muhafaza 
yapabilen yüksek yoğunluklu polyethylene kutuya 
6 adet buz aküsü). 

Soğuk muhafaza yapabilen yüksek yoğunluklu 
polyethylene kutu aşağıda bahsedildiği şekilde ve 
sırada paketlenmelidir: 
• Üstte 2 tabaka köpük (en üst tabaka) 

Çift Kabuklu 
Yumuşakçalarda Numune 
Alma ve Kabul Kriterleri 
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• Onun altında yanyana dizilmiş 3 tane buz 
aküsü 

• Buz akülerinin altında 1 tabaka köpük 
• Köpüğün altında polyethylene torbada 

poşetlenmiş numune 
• Numunenin altında 1 tabaka köpük 
• Köpüğün altında 3 adet buz aküsü (en alt 

tabaka) 
Soğuk veya donmuş paketlerle numunenin 

temas etmemesi için köpük ve soğuk paketlerin 
doğru yerleştirilmesine dikkat edilmelidir. Donmuş 
örnekler laboratuvar tarafından kabul edilmeyecek 
ve analize alınmayacaktır. 

Aynı gün içinde çoklu çift kabuklu yumuşakça 
örnekleri (veya kombinasyonu) gönderilecekse 
soğuk muhafaza yapabilen yüksek yoğunluklu 
polyethylene kutuya 2 örnek yerleştirilebilir ancak 
toplam ağırlık (kutu, örnek, buz aküsü…) 10 kg’ı 
geçmemeli ve güvenli bir şekilde paketlenmelidir. 
10 kg’ı geçtiği durumlarda ayrı ayrı paketlenmelidir. 

Doğru şekilde paketlenmemiş ve 
tanımlanmamış, çürüme ve kokuşma belirtisi 
gösteren  örnekler laboratuvar tarafından analize 
alınmaz. 

Kısa mesafeden toplanan örnekler için: 
Örneklemeden sonra örneklerin laboratuvara 
dağıtımı mümkün olduğunca çabuk olmalıdır. 
Örnekler toplandıktan bir gün sonra laboratuvara 
ulaştırılacak şekilde kargoya teslim edilmelidir. 
Ancak kargoya vermeden önce kısa bir dönem 
depolama gerekli ise örnekler 3±2°C’de 
depolanmalıdır. 

Uzak mesafeden toplanan örnekler için: 
Örnekler toplandıktan bir gün içinde kargoya 
verilmeli ve kargoya verildikten sonraki bir gün 
içinde de laboratuvara ulaştırılmalıdır. Kargoya 
vermeden önce örnekler 3±2°C’de depolanmalıdır. 

E. coli testi yapılacak örneklere ilişkin özel not: 
Uzak olmayan mesafelerden toplanan örnekler 
toplandıktan sonra 24 saat içinde analiz 
edilebilecek şekilde laboratuvara ulaştırılmalıdır. 
Uzak alanlardan toplanan örnekler toplandıktan 
sonra 48 saat içinde analiz edilebilecek şekilde 
laboratuvara ulaştırılmalıdır. 48 saatin geçtiği 
durumlarda laboratuvar örneği kabul etmemeli ve 
analiz gerçekleştirilmemelidir. 

ASP, DSP/LTs, PSP analizlerinin 
yapılabilmesi için örnekler en az 200 g et elde 
edilecek miktarda toplanmalıdır. Bu değere 
ulaşmak için toplanması gereken örnek sayısı 
türlere bağlı olarak 30-50 arasında değişmektedir. 

Uygun şekilde laboratuvara ulaştırılan ve 
kabulü yapılan örneklerde Mikrobiyolojik analizler 
hemen yapılmalıdır. Diğer analizler hemen 
yapılamayacaksa örnekler kesinlikle 
dondurulmayacaktır. İçleri açılan, temizlenmiş, 
reaktif eklenmemiş, parçalanmamış örneklerin 
muhafazasına ilişkin ön çalışmalar yapıldıktan ve 
sonuçları değerlendirildikten sonra yazılacak örnek 

saklama prosedürlerine göre işlem yapılacaktır. Bu 
durumlar kayıt altına alınacak ve rapor 
değerlendirmesinde kullanılacaktır. Numune kabul, 
analiz ve saklama aşamalarına ait sıcaklık kontrol 
takibi yapılacaktır. 

Soğuk muhafaza yapabilen yüksek yoğunluklu 
polyethylene kutu yerine 10 L’lik ısıyı muhafaza 
edecek şekilde dizayn edilmiş strafor kutuda 
kullanılabilir Eğer bu tarz strafor kutu kullanılacak 
ise 3 adet buz aküsü kullanılması uygundur. 

Isıyı muhafaza edecek strafor kutu 
kullanıldığında aşağıda belirtildiği şekil-1 ve sıra ile 
kutunun içine örnek yerleştirilmelidir: 

 
• Polystyrene kapak 
• 1 adet büyük ön dondurulması yapılmış buz 

aküsü 
• 1 adet EPS köpük 215x180x20 
• 2 adet ön dondurulması yapılmış buz aküsü 
• 2 adet EPS köpük 215x135x20 

 
Çift kabuklu yumuşakça örneği ve örnek 

detayları yukarıda bahsedilen bileşenler üstten alta 
doğru polystyrene kutuya yerleştirilecek ,bu kutuda 
mukavva kutuya yerleştirilecektir. 

Örnekler laboratuvara en kısa zamanda 
ulaştırılmalıdır ve tercihen bu zaman örneklerin 
toplanmasını takip eden 24 saattir. Örnekler 
kargoya verilemeden önce kısa bir süre 
depolanacak ise (bu süre en fazla 24 saattir) 
örnekler 3±2°C’de depolanmalıdır. 
 
 

 
 

Şekil 1. Isıyı muhafaza edecek strafor kutu şeması. 
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Pestisit Analizlerinde Gelişen 
Trendler 

 

Gıda, Yem ve Yem Katkı maddelerinde 
Pestisit Kalıntı Analizleri üzerine günün gelişen 
teknolojileri ile ilgili bilgi almak amacıyla, ülkemizde 
faaliyet gösteren farklı kurumlardan, mevcut 
LCMS/MS sistemleriyle ilgili bilgi alınmıştır. 

 

 
 
Ant Teknik firmasından Murat YAYLA 

11.01.2013 tarihinde kurumumuzda Shimadzu 
LCMS/MS sistemleriyle ilgili seminer vermiştir. 
 

 
 
Redoks Ltd. Şti. firmasından Sezgin 

ŞENTÜRK 21.01.2013 tarihinde kurumumuzda 
Thermo LCMS/MS sistemleriyle ilgili seminer 
vermiştir. 

 

 
 

SEM Laboratuvar Cihazları Paz. San. ve Tic. 
A.Ş. firmasından Devrim KAYAHAN 15.01.2013 
tarihinde kurumumuzda Agilent LCMS/MS 
sistemleriyle ilgili seminer vermiştir. 

İzmir Gıda ve Yem Şube Müdürü 
Muharrem ÖZDESTAN Emekli 

Oldu 
 

İzmir Gıda, Tarım ve Hayvancılık İl 
Müdürlüğünde, 1994 yılından beri Gıda ve Yem 
Şube Müdürlüğü görevini sürdüren ve geçtiğimiz 
Temmuz ayında emekli olan Muharrem 
ÖZDESTAN’a veda yemeği düzenlendi. 

Sayın Muharrem ÖZDESTAN’a emeklilik 
yaşamında sağlık ve mutluluklar, Ege Bölgesi 
Sanayi Odası’ndaki Yönetim Kurulu Danışmanlığı 
görevinde başarılar dileriz. 
 

 
 
 
Kromatografide LC+GC/MS Cihazı 

 
Konik - Krom+ Mass Marketing Manager Dr. 

David ALONSO ve Türkiye temsilcisi ,ülkemizde 
henüz kullanılmayan LC+GC/MS cihazını 
tanıtarak, Biyotoksin analizlerinin yapılabilirliği 
yönünden Dünya'da yapılan çalışmalar ve mevzuat 
uygulamaları hakkında bilgi vermek amacıyla 
kurum Müdürlüğümüz Toplantı Salonunda 
müdürümüz ve diğer teknik personelimize sunum 
yapmıştır. 
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Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü 

öğretim üyelerinden sayın hocamız Prof. Dr. Yaşar 
HIŞIL'ın emeklilik töreninde plaketini Kurum 
Müdürümüz Veysel Baki OKHAN vermiştir. Değerli 
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mutluluk ve başarılar dileriz. 

 

 
 

 
Armola'nın Tadı Damaklarda 
 
Seferihisar'ın Dünyaca ünlü peyniri Armola'nın 

lezzet profili çalışmaları devam ediyor. Diğer peynir 
çeşitlerinden farklı olarak keçi peyniri suyunun ve 
peynir kırıklarının lor ve yoğurt ile iyice 
yoğrulmasından meydana gelen yumuşak bir 
peynir çeşidi olan Armola peynirinin tadını bulmak 
için Seferihisar Belediyesinin başlattığı çalışmalara 
akademisyenler peynir üreticileri ile birlikte 
Müdürümüz Veysel Baki OKHAN ve Katkı Lab.'dan 
Leyla GÜÇER katılmışlardır. 
 

 

Gıda Güvenliği Laboratuvarı 
Açılışı 

 
Celal Bayar Üniversitesi Gıda Güvenliği 

Laboratuvarları 12 Şubat'ta gerçekleştirilen açılış 
töreniyle hizmete girmiştir. 

 

 
 
Celal Bayar Üniversitesi Rektörlüğü ve Zafer 

Kalkınma Ajansı tarafından desteklenen "Celal 
Bayar Üniversitesi Gıda Güvenliği Laboratuvarının 
Geliştirilmesi Projesi" kapsamında kurulan 
laboratuvarların açılış törenine Manisa Valisi Halil 
İbrahim Daşöz, Rektör Prof. Dr. Mehmet 
Pakdemirli, Zafer Kalkınma Ajansı Genel Sekreteri 
Dr. Yılmaz Özmen ve Müdürümüz Veysel Baki 
OKHAN katılmıştır. 

 
C.B.Ü. Gıda Mühendisliği Bölümü 

"Danışma Kurulu Toplantısı" 
Yapıldı 

 
Gıda Mühendisliği Bölümü'nün paydaşlarından 

oluşan "Danışma Kurulu" yedinci toplantısı, 12 
Şubat 2013 tarihinde ÜSİTEM toplantı salonunda 
yapılmıştır. Toplantıya özel sektör, kamu, 
üniversite öğretim üyeleri ve elemanları ve 
Müdürümüz Veysel Baki OKHAN katılmıştır. 
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II. Et Ürünleri Çalıştayına Katılım 
 
Celal Bayar Üniversitesi Gıda Mühendisliği 

Bölümü tarafından 6-7.12.2012 tarihinde 
Manisa’da düzenlenen II. Et Ürünleri Çalıştayına 
kurum Müdürümüz Veysel Baki OKHAN katılmıştır. 

 

 
 
 

Et ve Balık Kurumu Müşavirleri 
Ziyareti 

 
Et ve Balık Kurumu Genel Müdürlüğü 

Müşavirleri Sayın Mehmet Akgün ve Mustafa 
Gökdemir Müdürümüz Veysel Baki OKHAN'ı 
makamında ziyaret etmişlerdir. 
 
 

 
 
Adnan Menderes Üniversitesi'ne 

Ziyaret 
 
Kurum Müdürümüz  Veysel Baki OKHAN 

Aydın Adnan Menderes Üniversitesi Veteriner 
Fakültesi Dekanı Prof.Dr Hasan Eren'i makamında 
ziyaret etmiştir.Ziyarette Dekan yardımcıları Doç.Dr 
Şükrü Kırkan ve Doç Dr. Recai TUNCA hazır 
bulunmuşlardır. 

Ziyarette kamu üniversite işbirliği çerçevesinde 
laboratuvar ve üniversitelerin bilimsel çalışmalarda 

ortak projeler geliştirmek ve uygulama safhasında 
işbirliği konusunda görüş alışverişinde 
bulunulmuştur. 

 

 
 
Proje ortaklığı için açık çağrı. 

Sizleri işbirliğine davet ediyoruz 
 
Proje çalışmalarını organize etmek ve çok ortaklı 
(Üniversiteler, Enstitüler, Özel Sektör vb.), 
multidisipliner projeler hazırlamak için 
Müdürlüğümüzde bir Proje Ekibi oluşturulmuştur. 
Üniversiteler, Enstitüler, Özel Sektör vb. 
kuruluşlardan gelecek her türlü proje 
çalışmalarınızda Akredite Gıda Laboratuvarı olarak 
çözüm ortağınız olmayı teklif ediyoruz. Gıda 
Güvenilirliği Çağrısı (TÜBİTAK 1003) kapsamında 
ilk ortak çalışmayı başlatmak için sizleri görüşmeye 
bekliyoruz. 
 

 
 
TÜBİTAK 1003 Gıda Güvenilirliği Çağrısı için 
aşağıdaki linkten proje detayları hakkında bilgi 
sahibi olabilirsiniz.  
 
http://www.tubitak.gov.tr/tr/destekler/akademik/ulusal-destek-
programlari/icerik-1003-oncelikli-alanlar-ar-ge-projeleri-
destekleme-programi 
 
 

2013 Yılı Staj Başvuruları 
Başlamıştır 

 
Kurumumuza 2013 Yılı Yaz dönemi Staj 

başvuruları 1 Mart 2013 tarihinden itibaren 
başlamıştır. Başvuru yapacak stajyer adaylarının 
web sitemizde yer alan eğitim kısmından staj 
bölümüne girerek gerekli bilgiyi alabilecektir. 
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