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Yayin Ekibinden

Gida Muhendisligi Ogrenci Dergisi'nin Gglncl sayislyla yeniden karsinizda olmanin
heyecanini yasiyoruz. TMMOB Gida MUhendisleri Odasrnin yillardir sirdirdtgu yayin
gelenegi bize ilham oldu ve cesaret verdi. Biz de gencler olarak Ankara Universitesi
Temisilciligi adi altinda bu gelenegi surdurmek istedik.

Bu sayida odagimiza “gida guvenligi” konusunu aldik. Hepimizin glnltk hayatinda yer
tutan, ama ¢ogu zaman detaylarina yeterince dikkat etmedigimiz tuketim aliskanliklarin;
gida israfindan etiket okuma bilincine, surdurulebilir sistemlerden sektdrel deneyimlere
kadar pek ¢ok agidan inceledik.

Sadece teknik bilgiyle yetinmedik. Ogrenci arkadaslarimizin kaleminden ¢ikan yazilarla
dusunmeye, hocalarimiz ve uzmanlarla yaptigimiz réportajlarla 6grenmeye, ilk kez yer
verdigimiz “inovatif Fikirler” bdlimuyle de ilham almaya davet ediyoruz sizleri. Ayrica,
“Mezunlar Anlatiyor” késemizde meslekte yol alan arkadaslarimizin deneyimlerine kulak
vererek kendi yolculugumuza isik tutmayr amacladik.

Dergiyi hazirlarken her sayfada tek bir amacimiz vardi: Samimi, faydali ve icten bir icerik
ortaya koymak. Umariz siz de bu emegi hisseder, sayfalarda kendinize ait bir seyler
bulursunuz

Her tarlG gorus, dneri ve katkiniz bizim igin cok degerli.

Simdiden keyifli okumalar!

Buse Nur ALTUN

Gida Miithendisligi Ogrenci Dergisi MAyis 2025
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Misyon ve Vizyon

TMMOB Gida Miithendisleri Odasi’nin Amaclar:

TMMOB Gida Muhendisleri Odasi, meslek mensuplarinin haklarini korumak, gida
muhendisligi meslegini tanitmak, meslek alanini ilgilendiren konularda toplumu
bilgilendirmek, meslek alanindaki gelismeleri izlemek ve yaymak, sektérd ve
toplumu dogru sekilde ydnlendirmek, gida politikalarinin olusturulmasinda s6z
sahibi olmak, meslege yonelik egitimler dizenlemek, meslegin gelisimine katkida
bulunacak her turlt etkinligi duzenlemek ve desteklemek, her turlu bilimsel ve
mesleki yayinlar yapmak gibi amaclara yoénelik olarak c¢aligmalarini
surdurmektedir.

TMMOB Gida Miihendisleri Odasi’nin Misyonu

Turk MuUhendis ve Mimar Odalari Birligi Kanunu c¢ergevesinde, kurulus
amaclarina uygun olarak Uyelerinin yasal haklarini korumak ve gelistirmek,
bilimsel ve teknik gelismeleri takip ederek mesleki editim, meslek etigi, gida
politikalari ve gida muhendisliginin kamuoyu nezdinde temsili ve tanitimi
konularinda calismaktir.

TMMOB Gida Miuihendisleri Odasi’nin Vizyonu

Uye sayl ve katiimini artirmak, oda-tUye badini giglendirmek, Ulkenin gida
politikalarini Gyelerinin katilimiyla yénlendirmek, olusturulacak bilimsel ve guncel
goruslerle yurt ici ve yurt disinda taninan ve sayginlik uyandiran bir kurum
olmaktir.

Ogrenci Temsilcilikleri Hakkinda

TMMOB Gida MUhendisleri Odasi yonetmelikleri cercevesinde, en az 30 6grenci
dyenin olusturdugu yénetim kurulu, calisma birimleri ve komisyonlara sahip bir
alt birimdir. Ogrenciler TMMOB Gida Mduhendisleri Odasi araciligiyla
meslektaslari ve 6grenci arkadaslariyla bir arada bulunarak hem meslegi hem de
odayl tanima sansina sahip olurlar. Bunlarin yaninda mesledi koruma ve daha iyi
yerlere tasima amaciyla 6rgutltluk ve mucadele ruhunu égrencilerin anlamasina
yardimci olur.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi MAYIS 2025
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MAKALELERDEN DERLEMELER

Geleneksel Besin Saklama Yontemleri ve Yeni

Teknolojiler
DERLEYEN: Beliz BAYRAKTAR

Giilsiim SAYINER- Hasan Kalyoncu Universitesi Beslenme ve Diyetetik Bolimii

Yasemin BEYHAN- Hasan Kalyoncu Universitesi Beslenme ve Diyetetik B6lumii

Girig

Besinler, insanlar tarafindan mudahale
edilmediginde ve dogal halinde birakildiginda,
hizli bir sekilde bozulur. Bu nedenle gecmisten
gunumuUze besin saklama uygulamalari, insanlar
icin  her zaman o6nemli olmustur. Besinleri
saklamak i¢cin  uygun yontem  segilirken,
bozulmaya neden olan faktorleri ortadan
kaldirmanin yaninda, besinin lezzet, koku,
gorlnus ve yapisini en az miktarda etkileyecek

bir yéntem  olmasina  dikkat  edilmesi
gerekmektedir.
Besinlerin  saklanmasinda  kullanilan

yontemlerden bazilar, sogukta veya dondurarak
muhafaza, 1sil islem uygulamalari, kurutma,
kimyasal koruyucu ilavesi, isinlama ile kontrollG
ve modifiye atmosferdir.

Besin saklamada en ¢ok kullanilan geleneksel
yontemlerden biri sl islem uygulamalaridir.
Besin sanayinde haslama, pastdrizasyon ve
sterilizasyon olmak Uzere uc¢ tip 1sil islem
kullanilmaktadir. Bir diger sik kullanilan besin
saklama yontemi ise, su aktivitesinin kontroludur.
Konsantre etme, kurutma ve sogutma olmak
Uzere su aktivitesinin kontrolline dayanan Ug tip
besin saklama yontemi vardir.

GUnUumuUzde bilingli  tuketicilerin  artmasi,
geleneksel yontemlerle islem gérmus besinlere
olan ilginin azalmasina neden olmustur. Bunun
nedeni klasik isil islem yontemlerinde yuksek
sicaklik derecelerinin kullaniimasi ve
beraberinde besin degeri kayiplarina yol
acmasidir. Bu sebeplerle besin sanayi son
yillarda besin guvenligini ve kalitesini daha uzun
sUre korumayi amaclayan, besinlerin raf é&mrinu
uzatan yeni saklama teknikleri arayisina girmistir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Besin Saklama: Tanimi, Tarihgesi ve Onemi

Besin saklama, tedarik etmek, stoklamak veya
ileride kullanmak Uzere saklamak anlamina gel-
mektedir. Besinler, insanlar tarafindan mudahale
edilmediginde ve dogal halinde birakildiginda
hizh  bir sekilde bozulur. Gécebe toplumlar
besinleri iyi saklayabildigi surece besinleri
tasimig, uzun sure kullanmis ve ¢dpe atmak
zorunda kalmamistir. lyi saklanan besinlerin
bircok yarari vardir. Bunlardan bazilari; besinlerin
depolama sUresi uzatmak, nakliye kolaylig
saglamak, besinlerden mikrobiyolojik

olarak zararli etmenleri uzaklastinlarak saglk
acisindan guavenilir ardnler elde edilmesini
saglamak sayilabilir.

Tam bu amaglarla gunimuze kadar uygulanan
besin saklama yontemleri; tuzlama, tutstleme,
kurutma ve sl islem gibi geleneksel
yéntemlerdir.

Besinleri saklamak i¢in uygun yéntem segilirken
tercin edilen ydntemin, bozulma etmenlerini
ortadan kaldirmanin yani sira, besinin dogal
besin 6gelerini, lezzetini, kokusunu, gérintsunu
ve yapisini en az etkileyecek ydntem olmasina da
dikkat edilmelidir. Aksi takdirde besinlerde
mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalar
olugmaktadir.

Geleneksel Besin Saklama Yontemleri
Geleneksel besin saklamada kullanilan
yontemler olarak haglama, pastérizasyon,

sterilizasyon, sogutma, kurutma ve konsantre
etme gibi ydntemler sayilabilir.

MAYIS 2025



06

MAKALELERDEN DERLEMELER

1-Isil islem Uygulamalari ile
Besin Saklama

Isil islem uygulamasi, temelde mikrobiyal ve
enzimatik inaktivasyonu saglamayi hedef alarak,
besinin belirli bir stre uygun sicakliga getirilmesi
ve yeniden sogutulmasi prensibine
dayanmaktadir. Besinlerin bozulmasina ve besin
kaynakli hastaliklara neden olan
mikroorganizmalar belli bir derecenin Uzerindeki
yuksek sicakliga dayanamaz. Isil  islem
uygulamalari bu mikroorganizmalari ortadan
kaldirarak, besinin raf omrint uzatir. Besin
sanayinde haslama, pastorizasyon ve
sterilizasyon olmak Uzere u¢ tip sl islem
kullaniimaktadir.

2-Haslama

Haslama islemi, gunUmuzde drdn isleme
yontemi olarak tercih edilmektedir. Haslama
islemiyle, enzimatik bozulmalar engellenir, sebze
konservelerinde ham sebze tadi giderilir,
proteinler koagule olur ve hacimleri kag¢ulur,
arinde  mikroorganizma  yuku azalr ve
konserveye islenen Urinun pisirme suresi kisalir.
Ancak haslama isleminin bazi olumsuz &zellikleri
de bulunmaktadir. Besinlere uygulanan isil islem
sonucunda renk, aroma ve besin kaybi olugmasi,
sebzelerde pismis tat olusumu, su ve enerji
sarfiyati ve kati madde kaybi, haslama
yénteminin istenmeyen etkilerinden bazilandir.

3- Pastorizasyon

Pastdrizasyon, besinin 100 °C’nin altinda bir
sicaklikta, patojenlerin tamamini yok eden,
toplam bakteri sayisinda vyaklasik %95-999
arasinda bir azalma saglayacak strede isil isleme
tabi tutulmasini gerceklestiren bir ydntemdir.
Ideal bir pastérizasyon islemi ile patojen

mikroorganizmalarin ~ tamaminin  dldurtlmesi,
patojen olmayan mikroorganizmalarda en az
%95-99’luk bir azalma saglanmasi, bu islemin
besin degerini etkilememesi, tat, koku ve renkte
bir degdisiklige neden olmamasi ve besinlerde
enzimleri inaktive edebilmesi gereklidir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

4-Sterilizasyon

Besin saklama, tedarik etmek, stoklamak veya
ileride kullanmak Uzere saklamak anlamina gel-
mektedir. Besinler, insanlar tarafindan mudahale
edilmediginde ve dogal halinde birakildiginda
hizl  bir sekilde bozulur. Gécebe toplumlar
besinleri iyi saklayabildigi surece besinleri
tasimis, uzun sure kullanmis ve c¢épe atmak
zorunda kalmamistir. lyi saklanan besinlerin
birgok yarari vardir. Bunlardan bazilari; besinlerin
depolama sUresi uzatmak, nakliye kolaylig
saglamak, besinlerden mikrobiyolojik

olarak zararli etmenleri uzaklastinlarak saglk
acisindan guavenilir ardnler elde edilmesini
saglamak sayilabilir.

Tum bu amaglarla gunumuze kadar uygulanan
besin saklama ydntemleri; tuzlama, tUtsuleme,
kurutma ve sl islem gibi geleneksel
yéntemlerdir.

Besinleri saklamak icin uygun yéntem secilirken
tercin edilen ydntemin, bozulma etmenlerini
ortadan kaldirmanin yani sira, besinin dogal
besin 6gelerini, lezzetini, kokusunu, gérintsunu
ve yapisini en az etkileyecek yéontem olmasina da
dikkat edilmelidir. Aksi takdirde besinlerde
mikrobiyolojik ve kimyasal bozydgalar

olugmaktadir. \

Su Aktivitesinin Kontrolii ile Besin Saklama

Saklama sirasinda bozulmaya neden olan
etkenler; mikroorganizma faaliyetleri, kimyasal ve
enzimatik reaksiyonlardir. Bu olaylarin
gerceklesmesini  kontrol altinda tutabilmeyi
saglayacak etkenlerden biri su aktivitesidir. Su
aktivitesinin kontrol altinda tutulmasi prensibine
dayanan cesitli besin saklama ydntemleri vardir.
Bu yéntemlerin her birinde besindeki serbest
suyu azaltma veya yok etmeye ydnelik farkl bir
yaklagim vardir.

MAYIS 2025
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MAKALELERDEN DERLEMELER

1-Dondurma

Dondurarak muhafaza, bir Granin suyun
donma  sicakhginin  altinda  saklanmasidir.
Dondurulacak tranun &ézelligine de bagdli olarak
mikrobiyal faaliyetler genelde -18 °C’nin altinda
durdugundan, dondurarak muhafaza, -18 °C ve
altindaki  sicakliklarda  yapilan  depolamayi
kapsamaktadir.

2-Kurutma

Kurutma, besindeki suyu uzaklastirma islemidir.
Su icerigi minimum seviyelere getirilmis olan
besinde  mikroorganizmalar  gelisemez ve
enzimatik faaliyetler de devam edemez.
Kurutulmus besinlerde, hem organoleptik agidan
hem de kurutmadan énce uygulanan én islemler
esnasinda bazi vitaminler acgisindan kayiplar séz
konusu olabilmektedir.

GuUneste kurutma uygulamasi, yaygin olarak
yapllan geleneksel bir uygulamadir. Ancak bu
uygulama iklim kosullarina bagli olarak her yerde
ve her zaman yapillamamaktadir. Ayrica bu
yontemin islem suresi uzundur ve acik havada
yapilan kurutmada c¢evreden kontaminasyon
riski  olusabilmektedir.  Yapay  kurutucular
kullanilarak da endustriyel anlamda kontrollU bir
kurutma islemi gergeklestirilebilmektedir.

Kurutma isleminin ne zaman sonuglanacagina
geleneksel yontemde, gozlem ve tecrubelere
gore karar verilirken, endustriyel anlamda buna,
nem ve kuru madde él¢cUmleri ile karar verilir.

3-Konsantre etme

Konsantre etme islemi, besindeki suyun
buharlastirilarak besinden uzaklastiriimasi veya
tuz, seker gibi maddelerle baglanmasi ile
uygulanir. Bu islem bir saklama yéntemi olmakla
beraber, aynizamanda besinin  hacminin
azalmasina neden olan bir islemdir. Bu durum
depolama ve nakliye icinekonomik bir avantaj
saglamaktadir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Tuz ve seker, ortamdaki serbest suyu bagladigdi
icin, su aktivitesini dusuruar. Boylece
mikroorganizmalar, gelismek icin yeterli su
bulamaz ve inaktif hale gelir. Tuzun bu etkisinin
sekerden daha yUksek oldugu, ayni etkiyi
gosterebilmesi icin, sekerin tuzdan 6 kat daha
fazla kullaniimasi gerektigi bilinmektedir.

Yeni Teknolojiler ile Besin Saklama
Yontemleri

Klasik 1sil islem ydntemlerinde yUksek sicaklik
derecelerinin kullaniimasi, besin degderini
dusurdtgunden, gunumuzde bilingli tuketicilerin
de artmasi, geleneksel yontemlerle islem

goérmus besinlerin daha az tercih edilmesine
sebep olmustur. Bu nedenlerle gida ureticileri
son yillarda besin guvenligi ve kalitesini uzun
stre korumayi hedefleyen, besinlerin raf &mrinu
uzatan yeni saklama yontemi arayisina girmistir.
Genellikle oda sicakliginda ve yuksek sicaklik
derecelerine  c¢iklmadan  uygulanan  yeni
teknikler, bu amaca hizmet etmektedir.

1-Dondurarak Kurutma

Bu teknolojide, besindeki su dusuk sicakliklarda
dondurulur ve vakumla dogrudan katidan gaza
sublimlestirili. ~ Diger  yéntemlere  kiyasla,
dondurarak kurutma ydntemi besinin rengini,
kokusunu, aromasini ve bilesimini daha fazla
korumaktadir.

Dondurarak kurutma teknolojisinde kuskonmaz,
domates, havug, patlican ve gilek gibi meyve ve
sebzeler kullanilabilir.

2-Yenilebilir Filmler ile Besinlerin
Kaplanmasi

Yenilebilir bir film veya kaplama, sulu ortamda
dagilmis  biyopolimerler ve  farkli  katki
maddelerinin  bir kombinasyonundan olusan,
kalinhgr 0,3 mm’den daha az olan herhangi bir
malzemedir.Yenilebilir kaplama dogrudan gida
Uzerinde olusturulurken, yenilebilir film énceden
yaplilip daha sonra Urtne yapistiriimaktadir.

MAYIS 2025
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MAKALELERDEN DERLEMELER

Bu kaplamalar veya filmler; gunUmuzde
besinlerin kalite 6zelliklerinin iyilestiriimesi ve raf
Omrudnun uzatilmasi amaciyla kullaniimaktadir.
Ayrica antioksidan ve antimikrobiyal bilesiklerle
kombine edilerek, besinlerde istenmeyen renk
olusumunu, lipit oksidasyonunu ve mikrobiyolojik
bozulmalari engellemektedir. Yenilebilir film ve
kaplamalarin, nem kaybi ve zararli kimyasal
reaksiyonlarin olusma hizini azaltarak cesitli taze
gidalarin  kalitesini ve guvenligini arttirdigi
gosterilmigtir.

3-lsinlama

Gida isinlama, olusan iyonize isinlarla gidaya
mudahale edilmesi olarak tanimlanmistir. Gida
Isinlama

ayni zamanda, mikroorganizmalarin DNA'sini
tahrip ederek mikrobiyal yUklU azaltip belirli
dozlarda iyonlastirici radyasyonun uygulandigi
bir yontem olarak da tanimlanabilmektedir.Gida
Isinlama yonteminin et, ballk ve baharatlarda
hijyen kalitesini ve dayanikliligini artirmasi, meyve
ve tahil Urlnlerinde bdceklenme ile mucadele
etmesi, patates, sogan gibi Urlnlerde filizienmeyi
onlemesi, meyvelerin  olgunlasma  sUresini
uzatmasi ve raf dmrund artirmasi gibi birgok
yararl bulunmaktadir.

4-Mikrodalga

Mikrodalga uygulamalarinda besinin sicakhgi
icten disa dogdru arttigindan isinma ¢ok hizli
gergeklesir.

Geleneksel yontemlerle 30-45 dakikada yapilan
pastdrizasyon ve sterilizasyon uygulamalari,
mikrodalga kullanildiinda 3-5 dakika gibi kisa
bir suUrede vyapilabilmektedir. Bu nedenle,
mikrodalgauygulamasi,  besinin  lezzet ve
aromasinda herhangi bir degisiklige neden
olmaz. Bdylece besinin kalitesi kaybedilmeden
raf dmrG uzatiimis olur. Uygulamanin kisa
surmesi besinde canli mikroorganizma kalma
intimalini artirir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

5-Kizil6tesi [IR (Infrared)] Isitma

Infrared 1sitma, goérunur 1sik ile mikrodalga
bolgeleri arasinda yer alan bir elektromanyetik
enerjiden kaynaklanan isitma ile etkili olan bir
yéntemdir. Bu ydntem ile gidanin su buhar
basinci artar ve gida isinir.

Yapilan bir calismada, kizildtesi 1sitmanin
islenmis  gidanin  kalitesini  ve  guvenligini
arttirdigini
belirtilmistir.

6-Ohmik Isitma

Bu yontem elektriksel direng isitma ya da elektro
Isitma olarak da adlandirilir. Ohmik isitma,

belirli bir elektriksel dirence sahip gidadan bir
elektrik akimi gecirildiginde meydana gelen
sicaklik artis esasina dayanir. Bu ydntem ile
elektrik enerjisi 1sI  enerjisine dénusur. Bu
dénUsum c¢ok hizli gerceklesir ve gidanin her bir
noktasi esit olarak isinir.

Ohmik isitmanin avantajlari arasinda gidayi daha
kisa surede isitmasl, besin kaybinin daha az
olmasi ve yUksek enerji verimliligi bulunmaktadir.

7- Radyo Frekansi (RF)

Bu yontemde gida, yuksek frekansli bir elektriksel
alan olusturan iki plaka arasina
yerlestiriimektedir.

Radyofrekans sitmanin  bazi dezavantajlari
vardir. Gidalar homojen bir sekilde Isinmaz,
genellikle isitilan  Grinde sicak ve soduk
noktalara neden olur. Homojen olmayan sicaklik
dagihmi sadece gidanin kalitesini etkilemekle
kalmaz, ayni zamanda soguk noktalarda
mikroorganizmalar  veya  bdécekler  kontrol
edilemediginde gida guUvenligi konusunu da
gundeme getirir.

MAYIS 2025
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MAKALELERDEN DERLEMELER

8-Yuksek Basing

Bu teknikte yuUksek sicaklik vyerine, basing
kullaniimaktadir. Bu basincin uygulama suUresi
birka¢c milisaniye ile 20 dakika arasinda
degismektedir. YUksek basing uygulamasinin
diger geleneksel 1sil tekniklere goére baz
avantajlar vardir. Bu avantajlar arasinda, islem
stresinin kisa olmasi, besinde yuUksek sicaklik
uygulanmasindan kaynaklanan 1si hasarinin en
az duzeyde olmasi, besinin tazelik, aroma, tat ve
renk ozelliklerinin korunmasi gibi avantajlar yer
almaktadir.

9-Ultrases

Bu teknik, saniyede 20.000 veya daha fazla
titresim gerceklestiren ses dalgalari ile enerji
acida cikarilmasi prensibine dayanmaktadir.
Aciga cikan bu enerji, ortamda sicaklik veya
basin¢c degisimine neden olarak besinlerdeki
mikroorganizmalar Uzerinde antimikrobiyal etki
goOstermektedir.

10-Ultraviyole

Ultraviyole, UV radyasyon olarak da bilinen bir
elektromanyetik radyasyondur. UV radyasyon,
kisa dalga boyu ve yUksek enerji 06zelligi
nedeniyle, butlin  mikroorganizmalari  yok
edebilmektedir.

11-Vurgulu Elektrik Alan Teknolojisi
(PEF)/Yuksek Elektrik Alan Kurutma
Yontemi (HEF)

Bir diger adiyla Yuksek Elektrik Alan Kurutma
yontemi  (HEF) 1sil olmayan bir kurutma
yontemidir. Gida icindeki su, yUksek elektrik
akimi kullanilarak buharlastiriimaktadir.

Bu yontemin temeli, yiyecede mikro saniyelerle,
cok kuacuk bir zaman diliminde, uygulanan
yuksek elektrik  gucunin, enzimler ve
mikroorganizmalarin aktivitesinin yok edilmesine
dayanmaktadir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Akilli Ambalajlar

GUnUmUzde, ambalajlama yontemlerinin
artmasiyla, farkl besinler i¢cin en uygun ambalaj
materyali  ve  teknolojisi  secilmekte ve
kullaniimaktadir. Béylece hem besinin raf émra
uzamakta ve hem de besin kalitesi ve tazeligi
korunmaktadir.

Ambalajin icerigine badl olarak yiyecekler;
dokunma, tasima, depolama, kimyasal reaksiyon,
enzim faaliyeti veya mikrobiyal bozulmadan
kaynaklanan icsel faktoérler sebebiyle kolayca
bozulabilmektedir.

Aktif paketleme, kaliteyi korumak veya bozulmayi
geciktirmek igin, besine dogrudan veya dolayli
olarak maddeler yayan malzemelerin kullanimini
saglar. Bu paketleme teknolojisisinde,
kaplamalara veya etiketlere, pedlere veya
posetlere  dahil edilen antioksidan veya
antimikrobiyal 6zelliklere sahip aktif bilesikler
kullaniimaktadir.

Akilll besin paketleme sistemleri daha da
gelismistir, aktif paketlemeden farkli olarak,
genellikle yiyecedin raf émrint dogrudan
uzatmaz, bunun yerine besindeki sicaklik, tazelik,
oksijen miktari ve pH degeri hakkinda bilgi
vermeye yardimci olur. Bdylece, tipik olarak besin
kalitesi ve/veya guvenligi hakkinda, son kullanim
tarinine bagli olmaksizin, anlik olarak bilgi
alinmasini saglar.

SONUGC VE ONERILER

Besinlerin  saklanmasinda  kullanilan  birgok
yontem vardir ancak besinleri saklamak igin
uygun yontem secilirken, tercih edilen yéntemin,
bozulma etmenlerini  ortadan  kaldirmanin
yanlsira, besinin dogal &gelerini, lezzetini,
kokusunu, goérunusind ve vyapisini en az
etkileyecek yontem olmasina dikkat edilmelidir.
Besin saklamada alinabilecek bazi dnlemler ise
su sekildedir:
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e Meyve ve sebzelerin ¢cogunlukla sogukta
muhafaza edilerek bozulmalari
geciktiriimelidir. Raf omrdnt uzatmak igin,
dondurma, kurutma, konserve gibi teknikler
de uygulanabilir.

e Hububatlanin raf édmri hububattan elde
edilen Urine gére degismektedir. Ornegin
bugday; un, ekmek, makarna, bisklvi ve
bulgur haline gelebilmektedir. Ayrica ekmek
ambalajlamasinda karbondioksit kullanimi raf
Omrunu yaklasik dért kat arttirmaktadir. Yagl
tohumlar ise bitkisel yaglara c¢evrilip
ambalajlanir ve son drdnun &ézelligine uygun
sicakliklarda depolanirsa bozulmasi
geciktirilebilir.

e Et ve et Urunleri icin, kurutma, sogutma,
sterilizasyon,  pastorizasyon, dondurma,
Isinlama, tuzlama, dumanlama ve kimyasal
koruyucu ilave etme gibi ¢cok farkli bozulmayi
geciktirici saklama sekilleri vardir.
Uygulanacak saklama ydéntemi, son Urinun
sahip olmasi istenen &zelliklerine gbére
secilmelidir.

e SUt ve sut UrUnlerinde sogutma, dondurma,
Isil islem ve kurutma en c¢ok tercih edilen
saklama sekilleridir. Sut, énce 1sil isleme tabi
tutulup,ardindan sogutularak depolanirken,
sut Uranlerinden bazilar, 1sil islem gérmeden
direkt olarak bir son Urune dénusturulerek
sogutulmalidir.

e Cay, kahve ve seker gibi 6zel besinler Grin
Ozelliklerine gore 1sik, nem, sicaklk sartlari
saglanip ideal ambalajlarda depolanarak raf
omra uzatiimalidir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

GUnUmUzde  geleneksel besin  saklama
yéntemlerinin yani sira besin kalitesinin sutrekli
izlenmesine ve besinlerin  raf  dmrunUn
uzatilmasina yénelik artan talepler
dogdrultusunda, dondurarak kurutma, isinlama,
yuksek basing, ultrases, ultraviyole, mikrodalga,
yenilebilir film kaplama, akilli ambalaj aktif ve akilli
paketleme sistemleri gibi gelismis saklama
yontemleri ortaya c¢ikmisti. Bu yontemler,
tUketicilere daha kaliteli  besinler sunma
Ozelliklerine  sahiptir.  Ancak, bu saklama
yontemlerinin kullanimi, yiksek maliyeti ve teknik
zorluklari nedeniyle kullanimi halen sinirlidir.
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Gida Giivenliginde Risk Faktérleri ve Hijyenin

e

(1] PY
Onemi
DERLEYEN: Beliz BAYRAKTAR

Seydi Ahmet CETIN- Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Fakdltesi
Bayram $AHiN-BaI|kesir Universitesi Sosyal Bilimler Fakdltesi

Girig

Gida guvenligi son yillarda 6nemi gittikce artan
bir konu olarak yazinda sik¢a tartisilan bir alan
haline gelmisti. Gidanin  kisilere sagladigi
duyusal hazzin étesinde saghga iliskin bir takim
Ozellikleri  nedeniyle  hukumetlerin,  yetkili
organlarin, sivil toplum  kuruluslarinin  ve
akademik calismalarinin  odak noktasi haline
gelmistir.

Gecmiste yasanan ve halen gunimuzde de
yasanmaya devam eden bir takim gida kaynakli
problemler, salgin hastaliklar ve kisisel saglik
Uzerinde gidalarin etkisi konulari, gidalarin
Uretimi, islenmesi, saklanmasi ve dagitim ile ilgili
konularin  sUrekli gundemde kalmasinin en
6nemli nedenleri arasinda sayllmaktadir.

Hijyene yonelik duzenlemelerin artmasi, gida
glvenligi saglamada énemli bir surectir. Satin
alma, depolama, pisirme ve servis faaliyetlerinde
hijyene ydnelik duzenlemelerin izlenmesi gida
guvenligine iligskin risklerin  minimize edilmesi
acisindan  buydk o6nem tasimaktadir. Gida
guvenligi agisindan hijyen, bakteri ve toksinlerin
ortaya cikmasi konusunda o6nemli bir énlem
olarak gortlmektedir.

Gida Guvenligi

5179 sayil Gida Kanunu’'nda gida guvenligi
“Gidalarda ortaya cikabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her turlG zararlarin bertaraf edilmesi
icin alinan tedbirler bUtunudnd,” seklinde
tanimlanmaktadir (resmi gazate, 2008,m.4).

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Gida guvenligi; gidalarin Uretimden tuketime
tum asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve
dnlemlerin alinmasi olarak ifade edilmekte (Giray
ve Soysal, 2007) ve saglkl, saghga vyararli ve
saghklh  durumu  korunmus gida olarak
belirtmektedir. Avrupa Birligi (AB) Ulkelerinin gida
kontrol otoriteleri bu durumu “ciftlikten catala
gida guvenligi” olarak ifade edilmektedir.

Gida guvenliginin bir sonucu olarak guvenli
gidanin &zellikleri saglikli gida, sagliga yararli
gida ve saglikli durumu korunmus gida olarak
belirtiimekle birlikte isletmelerin  hijyen ve
sanitasyon konusundaki uygulamalari gida
glvenligi icin daha da énem kazanmistir.

GIDA GUVENLIGINE iLiSKIN RISKLER

Erkmen (2010), gida gUvenligi ile ilgili tehlikelerin
cevresel kirlenme, farkli tuketim aliskanliklar,
gidada toplu Uretimsel artis, egitim ve gelir
duzeyinin  dusukligu, mevzuat eksikligi  ve
denetimsizligi, gidalarin son kullanma surelerinin
artinlmasli, kontrolsiz gida Uretimi, yetersiz
denetimler, yeni teknolojilerin gida Uretiminde
kullanimi, hizlh  nufus artisi gibi nedenlerle
arttgini belirtmistir. ilbegi (2004), gidalardaki
mikrobiyolojik tehlikelerin, biyotoksinlerin,
kimyasal konta-minantlarin, mikotoksinlerin ve
gida katki maddelerinin izin verilen miktarlarin
Otesine gecebildigini ve insan saghgi icin zararli
duruma gectigine dikkat ¢ekmistir. Gidalara farkli
kaynaklardan bulasan c¢esitli zararli unsurlar
Uretimden tuketime kadar gecen sUrecte farkli
zamanlarda bulasabilmektedir. Gida guvenligini
olumsuz etkileyen temel faktérler fiziksel,
kimyasal ve biyolojik tehlikelerdir.
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Sekil 1. Gidalara iligkin riskler. “Turkiye'de Gida
Guvenligi ve Mevzuatl”, Giray, H. ve Soysal, A,
2007. TSK Koruyucu Hekimlik Bulteni, 6(6), s.486

URETIM

Fizyolojik Faktorler

Erkmen (2010), gidalarda bulunmamasi
gereken yabanci maddelerin cam kiriklari, plastik,
kemik, kagrt, tas, toprak, tahta, metal parcalari,
sag, trnak, sigara kulu, sinek, bodcek,
radyoaktivite ve kirler oldugunu ayrica; gidayla
ilgisi olmasa bile insanin uzun sure gurultt ve
titresimlere, yUksek sicaklik veya soguklara,
radyasyona maruz kalmasinin da zarar verebilen
diger fiziksel tehlikeler oldugunu belirtmistir

Biyolojik Faktorler

Temel olarak Uce ayrilan biyolojik faktorlerden
Erkmen (2010), birincisi gidalarda dogal olarak
bulunan zehirli kimyasal maddelerdir (6rnegin
yesil renkli filizlenmis patateste olusan solanin,
deli bal olarak bilinen zehirli bal gibi). Ikinci
olarak uygun olmayan Uretim ve saklama
kosullarindan kaynaklanan ve hizla Ureyen
mikroorganizmalar (kUfler, parazitler, bakteriler),
virUsler ve mikrobiyal toksinlerdir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

makalesinden aynen alinmistir.

Uclinclsi  ise  genetigi  degistirilmis
organizmalardir (GDO). En tehlikeli biyolojik risk
faktora Giray ve Soysala goére (2007), gida
glvenligini  en c¢cok etkileyen ve gida
zehirlenmelerine en fazla yol acan “bakterilerdir”.
Mikroorganizmalar cogunlukla Erkmen'’in dedigi
gibi  (2010), toz, toprak, hava, hasereler,
kemirgenler ve diger hayvanlar, ¢ig gidalar,
¢copler, gida Uretiminde kullanilan araglar,
gerecler ve insanlar tarafindan bulastirilirlar
(kontamine olurlar). insan vicudundaki bazi
uzuvlar da bogaz, burun, eller, deri, bagirsaklar
ve digski bakteriler icin bulagsma kaynagi olabilir.
Biyolojik faktérlerin  risk olusturabilmesi icin;
Giray ve Soysal (2007, s.487) “gidanin
mikroorganizmanin gelismesine elverisli olmasi;
mikroorganizmnanin sayisinin yeterli olmasi; 1s|,
zaman, nem, pH, oksijen basinci gibi uygun
cevre kosullarinin saglanmasi; gida maddesine
mikroorganizmma ya da toksinleri yokedecek
asepsi, filtrasyon, 1si, radyasyon gibi islemlerin
uygulanmamis olmasi ve gidanin konakgl
tarafindan yenmesi” gerekmektedir
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Biyolojik kirlenme ayrica (Girgin, 2008, s.61)
“Makrobiyolojik  kirlenme ve  Mikrobiyolojik
kirlenme” olarak ikiye ayrilabilir.

“Makrobiyolojik kirlenme goézle goérulebilecek
bUyuklukte olan kUgUk canlilarin  yiyecek
malzemelerinde bulunmasi ile gorular.
Mikrobiyolojik kirlenme ise, mikroorganizmalarin
yiyecek malzemelerine bulasmasi nedeni ile
gergeklesir.  Bu  kirlenmeye neden olan
mikroorganizmalar ise bakteriler, maya, kuUf,
virusler olarak belirtilebilir.

Donmus gidalarda bakteriler ¢cogalamazlar
ancak gida c¢dézuldugunde cogalma tekrar
baslar” (Girgin, 2008, s.61)

Kimyasal Faktorler

Yiyeceklerin bunyesinde dogal olarak bulunan
veya disaridan yiyeceklere karismis ya da ilave
edilmis olan kimyasal maddelerin olusturduklari
tehlikelerdir. ilk Uretim esnasinda kullanilan
tarimsal ilaclar, Girgin’e goére (2008), yemek
yerken kullanilan c¢atal, bigak gibi araclarin
yeterince  durulanmamasi  sonucu  kalan
deterjanlar bulasiklar, gidalarn ambalajinda
kullanilan renkli plastikler, kemirgen hayvanlarin
yakalanmasinda  kullanilan  zehirli  tuzaklar,
mikotoksinler gibi dogal toksinler; civa, kursun,
dioksin, kadmiyum gibi cevresel metaller,
patateste bulunan glikoalkaloid gibi bitkilerdeki
dogal kimyasallar, pestisid ve veterinerlik ilaclari
kalintilari ve gida katki maddeleri GKM' ve
gidalara disaridan bulasan kimyasallar, insan ve
hayvan organizmasinda metabolize edilmeyen
hdcreler igin yabanci (toksik) maddeler kimyasal
risklere neden olabilmektedir.

| ESIme

\

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Gida Hijyeni

“‘HACCP sistemi, ciftlikten catala tim Uretim
sUre¢ asamalarinin  sistematik bir sekilde
tanimlanmasini ve &nleyici nitelikte tedbirlerin
alinmasini saglayan bir gida guvenligi kavramidir.
Geleneksel yontemlerde son Urinde bazi
kontroller yapilarak guvenli gidanin piyasaya
cikmasi  saglanmaya  calisiirken  HACCP
sisteminde daha en bastan baslayarak, ciftlikten
catala kadar vyapilan, butun faaliyetlerin ve
kontrollerin "&nleyici" olmasi amaclanmaktadir.
Bdylece son Urunde catala kadar guvenli gida
Uretimi garantilenmis olacaktir” (Erkmen, 2010,
s.232).

Gida Hijyenini Saglama Yollari

Gida Hijyenini saglamak temelde dort faktére
baghdir. Bunlar; Kisisel Hijyen, Gida Hijyeni,
Ekipman Hijyeni ve Ortam Hijyenidir. Birincil
Uretim  yerindeki  ciftgiler, satis  yerindeki
gorevliler ve hatta tuketicilerin bu dért faktéru
birlikte ve eksiksiz saglamasi tam anlamiyla
hijyeni olusturmaktadir.

1-Satin Alma

Satin  almada &zen gosteriimesi  gereken
hususlar (Girgin, 2008, s.52) asagidaki gibi
siralanabilir:

¢ Gida maddelerinin kaynaklari bilinmeli ve
glven vermelidir.

¢ Gida maddelerinin sevkiyati uygun olmall,
ambalajlama ve iceriklerin temiz, saglam, ve
acllmamis olmasina 6nem verilmelidir.

o Pastorize sutlerden yapilmig, olgunlasmis ve
uygun sdre salamura edilmis peynirler taze
peynirlere tercih edilmelidir.

e Acikta satilan sut satin alinmamalidir.

¢ Potansiyel riskli besinlerde (et, balik, tavuk,
sut vb.) soguk zincir korunmalidir (5 °C ya da
daha altinda teslimat ve depolama)

¢ Doldurulmus yiyecekler - 18 °C altinda teslim
alinmalidir ve hemen dondurucuya konulmaldir.
Ambalaj iginde kristallesmeye izin verilmemelidir.

¢ Dondurulmus besinler aligverisin sonunda
alinmaldir.
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o Etiket bilgilerine (Uretim tarihi, son kullanma
tarihi, Uretim izni vb.) dikkat edilmelidir.

o Mevsimine uygun, sebze ve meyveler tercih
edilmelidir.

o Alt ve Ust kapaklari siskin, kutusu hasar
gbébrmus, kapadl gevsemis, zedelenmis olan
konserve kutulari satin alinmamalidir.

2- Depolama

Gida maddaleri depo kurallarina uygun ve
duzenli vyerlestirildiginde bulasmanin  énune
gecilebilirken, Girgin’e goére (2008), sicaklik
kontrolU ile de bakterilerin dremesi
engellenebilir. Bazi édnemli yiyecek ve igcecek
maddelerinin depolanmasinda dikkat edilecek
hususlar sunlardir (Girgin, 2008, s.53,54):

Sut ve kaymak, cok cabuk bozulabilir Granler
olduklar i¢in, orijinal kaplarinda ve hijyenik
ortamda muhafaza edilmelidir.

Konserve vyiyecekler, soguk, kuru ve iyi
havalandirilan yerlerde muhafaza edilmelidir.
Pisirilen yemekler, oda sicakhginda
sogutulduktan sonra, buzdolabinda muhafaza
edilmelidir.  Ancak; bakteri Uretecek kadar
bekletiimemelidir. Cig et UrUnleri, ¢abuk
bozuldugu icin dondurulmadan, bir gunden
fazla saklanmasi mUmkuan degildir.

Dondurulmus yiyecekler, -18 derecede
saklanmalidir. Eger ¢dzdurulecekse 4 derecede
¢ozdurtlmelidir.  Oda 1sisinda  ¢6zdUrmek
tehlikelidir.

Bazi gidalarin (yag gibi) 1si, 1slk ve nemden
korunmasi gerekmektedir.

3- Hazirlama

Gida maddelerinin  hazirlanmasi  sirasinda,
personelden, ekipmandan, ortamdan ve diger
gidalardan mikrop gecisi séz konusu olabilir.
Bunu &nlemek icin; personel, ortam ve diger
gidalar usuline uygun hijyenik hale getirilmeli
sonrasinda et, ballk, sebze ve meyveler, sut
ardnleri ve pismis gidalar "Renkli Kodlama
Sistemine" gore farkli tezgahlarda hazirlanmalidir.

Gida Mithendisligi Ogrenci Dergisi

Et, balk, tavuk gibi protein kaynakl gidalar ile
sebzeler farkli alan, tezgah yada dograma
tahtalarinda hazirlanmalidir. Capraz bulasmayi
dnlemek icin ¢ig ve pismis gidalar kesinlikle farkli
tezgdhlarda hazirlanmalidir. Hazirhgr uzun sadren
ve potansiyel riskli gidalar iceren karisimlar ile
salata malzemeleri 5°C vya da altindaki
sicakliklarda bekletilmelidir. Potansiyel riskli
gidalar bekletiimeden hazirlanmall, ve
hazirlandiktan sonra sogutucuda muhafaza
edilmelidir. Hazirlamada kullanilan tim ekipman
ve yuzeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.
Pismis yemekler en gec¢ 2 saat icinde servise
sunulmus olmali ve tim yemeklerin UstU servis
yapilana kadar értult tutulmalidir.

4- Pisirme

“Pisirilmek Uzere hazirlanmis et, sut, krema ve
yumurta gibi protein acgisindan zengin olan bu
gidalar  mutfak  sicakliginda  uzun  sdre
bekletiimeden (60-75 dakikadan daha fazla)
hemen pisiriimeli ya da  sogutuculara
kaldirimahdir”  (Girgin, 2008, s.55). Cig
potansiyel riskli besinlerle calisirken
kullanildiktan sonra atilabilen eldiven
kullaniimalidir.

Etlerinde parazit bulunma riski yuksek olan
hayvanlarin (6rn., domuz ve av hayvanlari) etleri
pisirilirken ise, bu isilar daha da artirimalidir.
Kanatli etlerin pisiriimesinde de i¢ 1sinin en az
74°C'de olmasi dnerilir. Yiyecekler pisirildikten
sonra bekletme kosullar yetersiz ise, mikrop
bulasmasi ve Uremesi yénunden tekrar bir tehlike
s6z konusu olabilir. Bu nedenle sicak yemekler, i¢
sicakhginin en az 65°C de tutabilen "Bain
Marie"lerde (yemekleri sicak tutma Unitesi) Uzeri
kapatilmis olarak bekletilmelidir” (Girgin, 2008,
$.56,57).
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4- Pigsirme

“Sogutulmasi ya da ertesi gun servis edilmesi
gereken yiyecekler sicakken sogutuculara
kaldirilmamalidir. BuyuUk kaplardaki yemeklerin i¢
kisimlarinda sicaklik uygun surede yeterli
derecede duasme gOsteremeyecegdinden,
sogutucunun i¢ sicakhgini yukselterek diger
besinlerin bozulmasina neden olabileceginden
besinler 6n sogutma islemine tabi tutulmalidir.

Mdusterilerin kullandigi servis araclarinin agza
temas eden kisimlarina dokunulmamali, altindan
veya kenarindan tutulmamalidir.

Yiyeceklerin  transfer  edilmesi  ve
bekletiimesinde temiz ve sanitize edilmis kaplar
kullaniimalidir.  Kros - kontaminasyonu (Gapraz
bulagsma) onlemek icin istasyonlar ve yiyecek
hazirlama yontemleri olusturulmaldir. . Sicak
yiyecekleri 60°C veya Uzerinde bekletilmelidir.
Soguk yiyecekleri 4.5°C veya altinda bekletilmeli,
termometre ile yiyeceklerin sicakliklari
dogrulanmali ve yiyecekler Uzeri kapali sekilde
saklanmalidir.

Sonug¢

Erkmen (2010)da, Dinya Saglk OrgGtinin
sonraki 3 yil icinde kanser hastaliklarinin % 60
oraninda artacagina isaret etmistir. Bu artistan, %
35 oraninda gidalara katilan veya bulasan
kimyasal maddelerin  sorumlu  olacagini
belirtmistir. Gidalardaki olasi risklerin bertaraf
edilebilmesi icin alinmasi elzem bir takim
ongerekenler  bulunmaktadir.  Proaktif  bir
davranisin geredi olarak da goérulebilecek bu
ongerekenler temelde gidalardaki risk
faktorlerinin - mumkun oldugunca olusmadan
onlenmesine  yoénelik  bilgi, tutum ve
davraniglardan olusmaktadir. Tuketicilerin gida
guvenligi ve riskleri konusunda bilin¢lendirilmesi
dogru bilinen yanliglarin  dnUne gececektir.
GKM'nin asir kullanimi siki denetim altinda
tutularak nihai tUketicilerin inisiyatifinde olmayan
faktorlerin kontrol altinda tutulmasiyla piyasaya
gercek bir guven unsuru yerlesecek ve
tUketiciler génul rahathigr ile gida maddalerini
satinalabilecektir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Tam Ureticilerin insan saghgini én plana alan
Uretim  bilincine sahip olmalan  mutlaka
saglanmali, kisa vadeli planlar yerine uzun vadeli
stratejiler olusturmalari desteklenmelidir. Urln
etiketlerinde  ¢ogunlukla  gida icerikleri
belirtiimesine ragmen baz katki maddelerinin
icerige dahil edilmedigi gibi tuketici gorugleri
bulunmaktadir. Bu durum tuketiciler gida satin
alirken gidanin raf émrine ve icerigine dikkat
etmesine karsin Uretici firma hakkinda bir glven
eksikligi  yasadiginin bir kanitidir. Bu yUzden
tuketicilerin etiketleme bilgilerini kontrol etmesi
kadar Ureticilerin etiketleme bilgilerinin guvenilir
oldugunu ispat etmesi gerekmektedir. Bu
amagcla satis artinici reklam c¢abalarindan ziyade
insan sagligini daha ¢ok dnemseyen etiketleme
yontemlerine agirlik verilmeli ve risk faktérlerinin
yoksunlugu ve hijyenik Uretim konusunda
tUketiciye gUven asilanmalidir. Ayrica; biraz
pahallya mal olsa da k&git ve pamuklar klor ile
beyazlatmak yerine oksijen ile beyazlatiimalidir,
PVC'den  vyapllan arunlerin kullaniminin
sinirlandiriimasi,  bunlarin  yerine  alternatif
malzemelerin  Uretilmesi  ve  kullaniminin
arttinlmasi gereklidir. ~ Coplerin  ve  sanayi
atiklarinin yakma yolu ile yok edilmesinden biran
dénce vazgecilmelidir.

Gida kontrolinun, tUm paydaslar arasinda
pozitif etkilesim gerektiren yaygin  olarak
paylasilan bir sorumluluk oldugunun farkinda
olunmasi saglanmalidir. Gida kontrol sistemi
seffaf bir sekilde gelistiriimeli ve uygulanmalidir.
Tuketicilerin  gida  tedarikinin  guvenligi  ve
kalitesine  olan  guvenleri, gida  kontrol
operasyonlarinin ve faaliyetlerinin butinltGgunu
ve etkinligini algilamalarina baglidir. Buna gore,
tam karar verme sUreclerinin seffaf olmasi, besin
zincirindeki tum paydaslarin etkili katkilarda
bulunmasina ve tum kararlarin  temelini
aciklamasina izin vermek o6nemlidir. YUzde yuz
kontrol olmasa da tum gida guvenligi risk
faktorlerinin bertaraf edilebilmesi ve kaliteli bir
hayat icin dncelikli amacin kisisel hijyen, hayvan
ve bitki saghgini da igine alan gida hijyeni, ortam
ve ekipman hijyeninin  tam ve istenilen
seviyelerde karsilanmasindan gectigi
unutulmamalidir.
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Yanlis Saklama

Yiiziinden Israf
Olan Gidalar

Ayse Yilmaz - Ankara Universitesi Gida Mihendisligi 2. Sinif Ogrencisi

Gida israfi Nedir ?

Gida israfi Uretilen gidalarin élclUstz ya da
bilingsizce kullaniimasi ve tuketilmeden c¢ope
gitmesidir. Gida israfi, tarladan tedarik zincirine,
satis noktalarindan evlere ve sofralarimiza
ulagincaya kadar Uretilen gidanin bosa gitmesi,
yok olmasi veya tuketilemeyecek duruma
gelmesiyle olusur. Gida israfini 6nlemek icin pek
cok yol bulunur. TUketicilerin uygulayabilecegi
basit yontemlerle gida israfl yari yariya azaltil-
abilir. Bunlari su sekilde siralayabiliriz; tUketece-
gimiz kadar aligveris yaparsak, atik gidalari
kompost yapabiliriz. Kompost nedir? Kompost
kisaca organik atiklarin (sebze ve meyve
kabuklar, kahve telvesi, yumurta kabuklari,
yapraklar vb.) dogal yollarla ayrisarak topraga
faydali bir gUbreye dénUsmesini saglayan
biyolojik bir strectir. Son olarak dondurulup veya
diger saklama yontemleri kullanilarak saklanil-
abilir tabii ki dogru sekilde yapilmali. Gidalarin
dogru saklanmasi hem israfi dnlemek hem de
besin degerlerini korumak i¢in son derece
onemlidir. Yanlis saklama yontemleri, gidalarin
daha hizli bozulmasina ve israfina yol acabilir.
Dogru saklama yéntemleriyle gidalarin tazeligini
koruyabilir, israfi dnleyebilir ve mutfaginizi daha
verimli hale getirebilirsiniz. Peki, hangi gida nasil
saklanmal?

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Baharatlar: Mutfak fayansina asilan baharatlik
goruntlsu cezbedicidir. Ancak nem, IsI ve Isik
baharatlarin aromasinin  kaybolmasina neden
olur. Baharatlari karanlik, serin bir mutfak dola-
binda agz deliksiz kavanozlarda saklayabilirsiniz.
Top halindeki baharatlari yaklasik 3 yil, kurutul-
mus otlar ve 6gutulmus baharatlar ise 1 yila
kadar kilerinizde muhafaza edebilirsiniz.

Zeytinyagi: Herkes yemege kolaylikla koyabil-
mesi igin ocagdin yanina koyuyor fakat 1si, sik ve
hava, zeytinyaginin daha c¢abuk bozulmasina
neden olabilir. Bu nedenle ocak, firnn yani gibi
sicak ve 1sik alan yerlerde birakilmamalidir ve
mutfak dolabinda saklanmalidir.

Kahve: Taze cekilmis kahvenin kokusu paha
bicilemezdir. Bu kokuyu yakalamak icin kahve
cekirdekleri ya da &guttugunuz kahveyi hava
almayan, celik saklama kutusunda muhafaza
edebilirsiniz. Kahveyi buzdolabina koymak ve
nem ya da oksijen ile temasinin olmasi kahvenin
aromasinin kaybolmasina neden olur.
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Baklagiller: Protein ve lif agisindan zengin olan
baklagiller bircok tarifin eslikgisidir. Mutfagin
demirbaslarindan olan baklagilleri serin ve kuru
bir yerde uzun sure saklayabilirsiniz. Ancak
mutfaginizin nem orani yuksekse bdceklenme
olmamasl i¢in havasli tamamen alinan saklama
kaplarini tercih edilmeli.

Meyve ve Sebzeler. Bazi meyve ve sebzeler
buzdolabinda bazilari da oda sicakliginda
saklanmalidir.  Ornegin; domates, muz ve
avokado oda sicakliginda saklanabilirken marul
ve cilek buzdolabinda saklanmalidir.

sit Urhnleri: Sut Uranleri  buzdolabinda
saklanmaldir. SUt, yodurt, peynir ve tereyadi gibi
ardnler  buzdolabinin  soguk  bdlmelerinde
muhafaza  edilmelidir.  Muhafaza  ederken
ardnlerin  orijinal  ambalajlarini veya hava
gecirmez kaplar kullanabilirsiniz. SUt Urunlerinin
son kullanma tarihlerini duzenli olarak kontrol
etmelisiniz ve bu tarihlerden sonra tUketmekten
kacinmalisiniz.

Et ve Balik Uriinleri: Et ve deniz UrUnlerini
6zellikle hassas oldugundan buzdolabinda veya
dondurucuda dusUk sicakliklarda saklamak
gerekir. Saklarken hava gecirmez kaplar veya
vakumlu posetler kullanabilirsiniz.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

En c¢ok yanlis saklanan gidalar
nelerdir?

Yumurtalarinizi buzdolabi kapisindaki raflarda
saklamak genellikle tavsiye edilmez. CuUnku
kapinin acilip kapanmasi nedeniyle sicaklik
degisiklikleri yumurtalarin daha hizli bozulmasina
neden olabilir.

Muzlar genellikle tezgah Ustunde saklanir, ancak
bu muzlarin hizla olgunlagsmasina neden olabilir.
Muzlar etilen gazi Uretir, bu da olgunlasma
surecini hizlandirir. Muzlar birer birer ayirmak ya
da buzdolabinda saklamak, olgunlasmayi
yavaslatabilir. Ayrica, muzlar ve elmalarin yan
yana saklanmamasi gerektigini unutmayin,
¢Unku her ikisi de etilen gazi Uretir.

Sogani yanlis saklamaya en yaygin &érnek,
buzdolabinda muhafaza etmektir.  Sogdan,
buzdolabindaki nem nedeniyle yumusayabilir,
kaflenebilir ve c¢Urimeye baslayabilir. Ayrica,
patatesle birlikte saklandiginda patatesin daha
hizli filizZlenmesine neden olur. Dogru saklama
icin serin, kuru ve hava sirkUlasyonu olan bir
yerde muhafaza edilmelidir. Sodanlar, dogrudan
gunes 1sigindan ve 1si kaynaklarindan uzak bir
yerde saklanmaldir. Soganlar dogru
saklandiginda bahar ve yaz aylarinda 60 gun,
sonbahar ve kis aylarinda ise 180 gun kadar taze
kalabilirler.

Patatesleri buzdolabinda saklamamalisiniz,
cUunkd bu, akrilamid adi verilen bir kimyasalin
olusumunu artirabilir. Akrilamid nedir? Akrilamid
su aritma, kozmetik, plastik, kadit ve tekstil
endustrilerinde kullanilan beyaz bir kristal
monomerdir.  Akrilamid  basit bir ifadeyle
karbonhidratca  zengin  gidalarin  yUksek
sicakliklarda isitilmasi sonucu olugmaktadir ve
insanlar icin muhtemel kanserojen madde olarak
siniflandinimaktadir. Patatesleri kagdit torbalarda,
serin ve kuru bir yerde saklayin. Patateslerin
yuksek nem igerigi, sogdanlarin yaslanmasina
neden olabili, bu nedenle patatesleri
soganlardan ayri tutun.

MAYIS 2025



18

OGRENCI YAZILARI

Kuruyemigler, yUksek yag icerigi nedeniyle kisa
sUrede bozulabilir. Buyuk bir miktar satin
aldiysaniz, bir kismini buzdolabinda saklayabilir
ve geri kalanini dondurabilirsiniz.  Ozellikle
cevizler, yuksek oranda poliansitlenmis yag
icerdigi icin oda sicakhginda hizla bozulabilir.
Poliansitlenmis yagi kisaca sdyle tanimlayabiliriz,
Poliansatire (¢oklu doymamig) yagd, molekul
yapisinda birden fazla cift bag iceren saglkl bir
yag turtdur. Genellikle bitkisel yaglarda, balikta
ve kuruyemislerde bulunur. Omega-3 ve
Omega-6 vyag asitleri bu gruba dahildir.
Poliansature vyagdlar, yapilarindaki coklu cift
baglar nedeniyle oksidasyona karsi hassastir. Isi,
Istk ve oksijenle temas ettiklerinde kolayca
bozulabilirler. Bu surecte serbest radikaller
olusarak yagin acilasmasina ve besin degerinin
dusmesine neden olur. Bozulmayi énlemek igin
bu vyadlar serin, karanllk ve hava gecgirmez
kaplarda saklanmalidir. Disarida acik bir halde
saklanmasi yanlistir.

Limonun yanlis saklanmasi hem raf émrdnu
kisaltir hem de besin dederini kaybetmesine
neden olur. Yaygin hatalardan biri, limonu oda
sicaklginda acikta birakmaktir. Bu durumda
limon hizla kuruyabilir ve kabugdu sertleserek su
kaybeder. Bir diger yanlis saklama ydntemi ise
limonu plastik poset icinde buzdolabina
koymaktir. Plastik poset hava sirkilasyonunu
engelleyerek nemin hapsolmasina ve limonun
kiflenmesine yol acabilir. Limonun tazeligini
korumak icin en iyi yontem, hava alabilen bir
kapta ya da delikli bir posette buzdolabinin
sebzelik bélumUnde muhafaza etmektir. Boylece
limon hem nemini korur hem de daha uzun sure
dayanir. Bu saklama ipuclari, yiyeceklerinizi daha
uzun sUre taze tutmaniza yardimci olabilir ve gida
israfini azaltabilir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Buzdolabinda saklanmamasi gereken
yiyecekler nelerdir?

Cikolata: Soguk ortamdan oda sicakligina
getirildiginde  c¢ikolatanin  igindeki  seker
yogunlasarak yuzeye cikabilir ve bir katman
olusturabilir. Paketinde aksi belirtiimedikce,
cikolatanizi guzelce sarilmis bir sekilde serin ama
cok soguk olmayan bir yerde saklayarak lezzetini
koruyabilirsiniz.

Bal: Bal dogada bozulma suresi en uzun olan
gidalardan biridir; dolayisiyla buzdolabinda
saklanmasina gerek yoktur. Bali buzdolabina
koydugunuzda katilasir ve icerdigi seker
kristallesebilir. Balin dogal tat ve dokusunu
yitirmemesi i¢cin oda sartlarinda saklamaniz
yeterli olacaktir.

Yag: Buzdolabina koyulan yaglar yogunlasir ve
bulanik bir renk alir. Findik, fistik, ceviz, Hindistan
cevizi gibi gcabuk bozulabilen yaglar disindakileri
oda sicakliginda saklamanizi tavsiye edilir.

Sarimsak: Buzdolabina konan sarimsak bir sure
sonra filizlenir. Hatta lastigimsi bir yapi alarak
yenmez hale gelir. Bu nedenle sarimsaklarinizi
dolabin disinda, kuru ve serin bir yerde
saklamanizi énerilir.

Ekmek: Ekmekteki nisastanin sogukta
¢ozunarluglu  azalr ve kismen  kristallesir.
"Retrogradasyon” denilen bu sure¢ sonucunda
ekmegin yapisi sertlesir ve ¢ok daha ¢abuk kurur.
Paketli ekmekleri aksi belirtiimedikce
buzdolabina koymamanizi tavsiye edilir.
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Gidalarin raf 8mrinu uzatmak igin i¢sel ve digsal
faktorleri kontrol etmek 6nemlidir.

Icsel Faktérler:

1.Kalite: Mikrobiyal yUk ve bozulma durumlari
dnemlidir.

2.Urtintn Dogal Yapisi: Dustik su aktivitesine
sahip Urunler daha dayaniklidir (piring,
makarna). Yuksek su icerigi olan UrUnler
daha gabuk bozulur (stt, meyve).

3.Urtin Formulasyonu: Koruyucu maddeler ve
antioksidanlar  eklenmesi  raf  omrunu
uzatabilir.

Dissal Faktorler:

1. isleme Yéntemleri:

Isil [slem: Pastorizasyon, sterilizasyon, haslama.
Dondurma:  Mikroorganizmalarin  bUyumesini
engeller.

Fermentasyon: Mikrobiyal dénusumlerle Grdnin
dayanikhligini artirir.

Sogutma: Bozulmayi yavaslatir.

Tuzlama ve Marinatlama: Koruyucu 6zellik saglar.
Vakumlama  ve  Ambalajlama:  Oksijenin
uzaklastinimasiyla bozulmayi onler.

Basincla Isleme (HPP): Yuksek basing ile
mikroorganizmalar 6ldUradr.

Paketleme: Nem, oksijen ve sk bariyerleri
kullanmak raf 6mrana artirir.

Nakliye ve Depolama Kosullari: Soguk zincir
takibi ve uygun depolama sicakliklari kritik
dneme sahiptir.

Tuketici Tarafindan Tasima: Urlinlerin magazadan
eve tasinmasinda sicaklik ve saklama kosullarina
dikkat edilmelidir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

2. Taze Uriinler igin iyilestirme Yontemleri:
Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP): Gaz
kompozisyonlarinin kontrol edilmesi.

Soguk Zincir Takibi: Sicakliklarin dodru aralikta
tutulmasi.

Nemin izlenmesi: Nem seviyesinin korunmasi.
Bireysel Uriin Kaplamalari: Dogal ya da plastik
kaplamalarla oksidasyonu engellemek.

Akilli Cikartmalar: Etilen gazini azaltarak ya da
mikrobiyal bUyumeyi engelleyerek raf émrina
uzatmak.

Emici Pedler: Fazla siviyl emerek solunum hizini
yavaslatmak.

Yeni Cesitler Gelistirme: Genetik calismalarla raf
dmru daha uzun Urunler Uretmek.

Dogal Antimikrobiyaller:  Bitki  &zleri veya
baharatlar kullanmak. Raf émrind uzatmak icin
genellikle birden fazla yéntemin birlikte
kullanilmasi en etkili sonucu saglar. Ozellikle
dogru ambalajlama, sicaklik kontroli ve Urln
formulasyonuna dikkat edilmesi kritik 6neme
sahiptir.
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Tarladan
| Fincana Tiiketici
Rehberi:Hem

Alinda Yunli- Ankara Universitesi Enerji Sistemleri Miihendisligi 1. Sinif Ogrencisi

Burak Solmaz- Deneyimli Barista

Kahve Nedir ?

GUNnUmMUz dunyasinda insanlarin dertlerinde,
sevinclerinde ve ilk gun isiklarinda eslikgisi olan
kahve populer dunyanin vazgecilmezlerinden.
Kahve hakkinda bir cok rivayet olsa da en
populeri kahvenin 9. yUzyillarda ¢oban Kaldi’ nin
kahve cekirdedi yiyen kecilerde enerji artis
gbzlemlemesiyle kesif edildigine inanilir. Kahve
kelimesi kdken olarak Arapcadaki “gahwa”
(icki,sarap) kelimesinden gelmektedir. Turkceye
kahve , bati dillerine coffe, ingilizceye coffee ve
Fransizcaya cafe olarak gecmistir. Arabistanda
baslayan kahve tuketimiyle birlikte 14. yUzyilda
Yemen'de tarimi basglayan kahve Yemen'de de
populerlesmeye baslayinca Osmanli
imparatorlugunda da tiketiimeye baslandi.
istanbul'da artan  kahvehane sayilari ve
insanlarin ilgisiyle Bati Ulkeleri de kahveyle
tanismis  oldu. 17. yUzylllarda Hollandalilarin
kahveyi Java adasina goéturmesiyle kahve dlnya
genelinde populerlesmeye basladi. GUnumuUzde
en cok ticareti yapilan ikinci Urin kahve suanki
kaltarle de birlikte insanlarin sosyallesme ve
calisma arkadasi olarak  hayatimizda  rol
oynamaktadir.

Gida Mithendisligi Ogrenci Dergisi

Kahve Agaclari Turleri ve Yetistirme
Kosullari

Kahve agaclar tropikal iklimlerde 200-2.000
metre arasinda yetisir. Bircok farkli kahve tUrG
olsa da temel olarak kahve Arabica ve Robusta
cekirdekleri olarak iki temel tare ayrilir. Arabica
kahve agaclari 600-2000 metre gibi yuksek
rakimlarda yetistirilirken robusta kahve agaclari
200-800 metre yUksekliginde yetistirilir. Arabica
cekirdeklerinin tadi daha yumusak ve aromatik
olmasina karsi robusta cekirdeklerinin tadi aci ve
serttir. Arabica ¢ekirdekleri robusta cekirdekler-
ine oranla olduk¢a pahalidir. Bu sebeple arabica
cekirdekleri genellikle robusta c¢ekirdekleriyle
harmanlanarak satisa sunulurlar.

Kahve agaclarinin yetistiriimesinde tuketici
saghgl acisindan bir cok énemli etken vardir.
bunlar baslica gUbreleme, sulama, hastalik
kontrolleri ve pestisit kullanimidir.  Kahve
agaclarinin gubrelerinin organik olmasi hem
tUketici sagligi hem de kahvenin tadinin kalitesi
acisindan oldukca 6nemlidir. Ayni  sebeple
sulama yapilan suyun temiz ve mikroplardan
arindinlmig  olmasi  gerekmektedir.  Kahvenin
saglikli bir sekilde tuketilmesini saglamak igin
kahvenin kahve pasi (Hemileia vastatrix) ve
bécek istilalarina  karsi  biyolojik mUucadele
yéntemleri kullaniimalidir.
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Tarimda yuksek dozda kullaniimasi buyuk bir
sorun olan pestisit kahve Uretiminde de 6nemli
bir etkendir. Maksimum  Kalinti  Limitleri
(Maximum Residue Limits (MRL)) uluslarasi
yasasl kahve cekirdeklerinin icerebilecedi
maksimum pestisit oranlarini belirleyen yasadir.
Genel kural olarak kullanilan MRL degeri 0,01
mg/kg'dir. Turkiyedeki gida denetimini yapan
Tark Gida Kodeksi Avrupa standartlariyla
uyumludur.  Bunlarin  yani  sira  kahvenin
yetistirildigi  dnemli bdlgelerin  de Avrupa
Standartlarina  uyan yasalari bulunmaktadir.
Ornegin, kahve Uretiminin &nemli bir pargasi
olan Kolombiya’da ICA (Kolombiya Tarimsal
Enstitisu) kahve Uretim guvenligiyle ilgili dnemli
bir otoritedir.

Kahvenin Toplanmasi ve islenmesi

Kahve kirazlar, temelde kahve agaclarinin
meyvesidir. Olgunlasan kahve kirazlar
makinelerle veya elle toplanir. Hasat islemi
sirasinda hasat tarine goére iscilerin ellerinin
temiz olmasi ve eldiven takmasi veya kullanilan
makinelerin  dudzenli  olarak  temizlenmesi
gerekmektedir. Bunlarin yani sira toplanan kahve
kirazlarinin -~ ¢Urdk veya  kufli  olmamalari
énemlidir.

Kahve cekirdeginin elde edilmesi igin kahve
kirazlar  belirli  yontemlerle islenir boylece
istenen cekirdek ile istenmeyen meyve kismi
ayrisir. Temelde iki isleme ydéntemi vardir:

e Yikanmis (Islak) Yontem: Kahve kirazlari
6zel hijyen standartlarina uygun su
tanklarinda fermente edilerek yapilan bu
yontemde su tanklarinin duzenli temizligi ve
kullanilan suyun temiz olmasi gerekmektedir.
Aksi takdirde istenmeyen bakteri bulasi riski
olusur.

¢ Dogal (Kuru) Yontem: Kahve kirazlar bGtun
bir sekilde guneste kurtularak yapilan bu
yontemde kahve kirazlarinin  kurutuldugu
bolge oldukga 6nemlidir. Bu bdlge temiz ve
duzenli olmalidir aksi takdirde bdélgeye toz,
mikrop ve hasereler gelebilir bu durum da
gida guvenligini olumsuz ydonde etkiler.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Ayni sekilde eger kurutma nemli ve kirli bir
boélgede yapilirsa, kahve cekirdeklerinde kuf ve
toksik madde olusumu gézlemlenir, bu durum da
istenmeyen olaylar arasinda yer alir.

Bu yontemler sonrasi kuruyan kahve kirazlarinin
cekirdekleri aynistirilir. Bu asamada yesil kahve
cekirdekleri kuf, bédcek hasari ve nem orani gibi
konularda tekrar denetlenir ve cuvallanarak
satisa hazirlanir.

Depolama ve Nakliye Sureci

Kahve c¢ekirdekleri International Coffee
Organization  (ICO) tarafindan  belirlenen
uluslararasi standartlara uygun olarak
depolanmalidir.  Turkiye ICO’nun bir Qyesi
olmamasina ragmen dolayli olarak 1CO’nun
belirledigi standartlara uygun olarak depolanan
kahve cekirdeklerini almaktadir. Bu standartlar
dzetle:

e Kahve cekirdekleri nem orani %11-12 olan
yerlerde depolanmalidir.

o Kahve cekirdekleri sicakligi 15-25°C olan
depolarda saklanmalidir.

e Kahve cekirdeklerinin bulundugu depolar
duzenli hasere kontrolinden gecmelidir.

e Kahve cekirdeklerinin bulundugu cuvallar
yerden minimum 10 cm yukari konulmalidir.

e Kahve cekirdeklerinin konuldugu paketler
toksin madde icermemelidir.

Ayni sekilde kahve gekirdeklerinin uluslararasi
tasima sureci gida guvenligini sagdlayan yasalar
ve kuruluslara bagl olarak yapilir. Turkiye ithal
ettigi kahve cekirdeklerinin AB organik sertifikasi
(EU Organic) ve USDA Organic gibi uluslararasi
sertifikalara sahip olmasina 6zen gdsterir. Ayrica
Turkiye ithal ettigi kahvelerin Gida ve Kontrol
Genel Mudurlugu tarafindan HACCP ilkelerine
uygun olup olmadidini denetler. Kahve ithalati
sirasinda énemli hususlar kisaca sunlar:
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o Kahve cekirdeklerini sicaklik degisiminden
korunmak i¢in tasima araglarinda uygun
kosullarin saglanmasi gerekir.

e Kahve cekirdekleri kavrulmadan o6nce
paketlenerek tasinmalidir.

e Kahve cekirdeklerini nem ve haserelerden
korumak icin vakumlu paketlerle
paketlenmelidir.

e Kahve cekirdekleri lojistik zinciri boyunca
kalite kontrollerinden gecirilmelidir.

Kavurma

Kavrulmamis kahve cekirdekleri, yesil kahve
cekirdegi olarak adlandinlir.  Yesil kahve
cekirdekleri kavurma islemiyle hem tUketilmeye
hazirlanir hem de mikro organizmalardan
arindirilir. Kavurma igleminin temel amaci kahve
icerisindeki kimyasal bilesenleri degistirerek
kahveye &zgU aromalar olusturmaktir. Kahve
cekirdeklerinin  aromatik  6zellikleri,  kahve
cekirdeginin tlrine ve kavurma sicakligina gére
degisiklik gosterir.

Kavurma isleminde cekirdekler genellikle 180-
220°C arasl sicaklikta  kavrulur.  Kavurma
isleminden once kahve c¢ekirdeklerinin nem
oraninin dusuk olmasi énemlidir. Kavurmanin ilk
asamasinda kahve cekirdekleri icerisindeki nem
buharlastiriir.  Cekirdeklerin rengi icerisindeki
nemin azalamasi  ve  sicaklik  artisiyla
kahverengine dénmeye bagslar. Bu asamayla
birlikte kahvenin tadi ve aromasl olusmaya
baslar. Kahvenin kavrulmasiyla birlikte hacimleri
de artar. Kavrulma devam ettikce kahve
cekirdeklerinin icindeki buharin bitmesiyle ilk
catlama sesi duyulur bu olaya birinci ¢atlama
asamasl denir. Birinci catlama asamasiyla birlikte
ilk bayUk kimyasal degisimler baslar. Bu asamada
kahve asidik ve hafif bir profil kazanmaya baslar.
Birinci catlamadan sonra belirli  bir sicaklik
artistyla ikinci catlama asamasina gecilir. Bu
asamada kahveler daha koyu renk almaya baslar
ve kahve cekirdeginin icerisindeki yaglar disari
sizar.

Gida Mithendisligi Ogrenci Dergisi

Bu sayede kahve daha zengin, gévdeli ve aci bir

tada ulasir. Kahve cekirdekleri tarune, geldigi
cografyaya ve tUketici talebine gdre istenilen
renk ve tata gelindiginde kavurma islemi bitirilir.

Kahvenin kavrulma sekline gére U¢ temel
kavurma cesidi vardir:

e Acik Kavurma (Light Roast): Bu kavurma
sekli kahve birinci c¢atlama asamasindan
hemen 6nce durdurularak elde edilir. Bu tip
kahveler meyvemsi, asidik ve cicegimsi bir
tada sahiptirler. Renkleri agik kahverengi
olur. Daha az yag icerirler ve kafein oranlari
daha yuksektir.

e Orta Kavurma (Medium Roast): Bu
kavurma sekli kahve ikinci catlama
asamasindan hemen &nce durdurularak
elde edilir. Turkiye’de en yaygin tuketilen
kahve cesididir. Bu kavurma cesidinde
aroma, asidite ve tat dengelidir. Kahvenin
tirtne gdére bu kavurma turunde aromalar
daha baskindr.

e Koyu Kavurma (Dark Roast): Bu kavurma
sekli kahve ikinci ¢itlama asamasindan sonra
istenilen koyuluga ve tada geldiginde
sonlandirilir. Bazi koyu kavurma cesitlerinde
sicaklaklik 240 - 250°C’ye cikabilmektedir.
Bu tip kahvelerde yodun karamelize tat,
dumanli ve aci bir tada sahip olurlar.
Cekirdeklerin rengi koyu kahverengi-siyah
arasindadir. Yaglar yogun sekilde disari ¢ikar
ve asidite duser. Koyu kavurmanin bir
sonucu da kafein miktarinda dusUstur.
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Kahvenin Perakende Dagitimi

Kahve tim bu asamalardan gectikten sonra
tuketiciyle  bulusmaya  hazirdir.  Kahvenin
tUketiciye ulasmasinin birden ¢ok yolu vardir.
Tuketiciler hem kafe gibi mekanlarda kahve icip
sosyallesebilirken hem de marketlerden aldiklar
cesitli  kahveleri  evlerinde hazirlayabilirler.
Tuketici tercihlerine goére cekirdek kahve,
6gutulmUs kahve ve granul kahveler uygun
paketlemelerle satisa sunulmaktadir. Kahve hava
gecirmeyen vakumlu paketlerde veya valfli
paketlerle satisa sunulur. Vakumlu paketler
kahvenin direk havayla temasini keserken valfli
paketler disardan hava girisini engellerken
cekirdeklerin  karbondioksit salinimina  karsl
dayanikli olmasini saglar. Kahve her iki ydbntemde
de kendine has olan kokusunu daha uzun sure
korur. Bu sayede hem kahvenin tazelidi
korunmus olur hem de nem gibi kahveyi
bozabilecek etkenlerden korunur.

Tuketiciler marketlerden aldiklari kahveyi
neye gore secmelilerdir?

o ilk olarak tiketici hangi kahveyi istedigine ve
yapabildigine karar vermelidir. Ornegin
evinizde filtre kahve makineniz veya french
pressiniz varsa evinizde kolayca filtre kahve
demleyebilirsiniz. Bunun igin ¢ekirdek kahve
alip evinizde uygun bir bicimde &gutebilir
veya filtre icin uygun olarak 6gutdimus
kahveleri tercih etmelisiniz.

e TUketici ictigi kahvenin harman oranina
bakmalidir.  Daha  kaliteli  kahvelerde
genellikle arabica c¢ekirdek orani robusta
cekirdek oranindan daha yuksektir. Tabiki de
kisisel tercihler dogrultusundan daha yakin
oranlarda harmanlanmis kahveleri de tercih
edebilirsiniz.

e Kahvenin geldigi Ulke de ic¢tiginiz kahvenin
tadini etkiler. Ornegin:

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

o Etiyopya: Ciceksi ve meyvemsi tatlar

o Kolombiya: Dengeli, hafif tatl ve findiksi
notalar

o Brezilya: Yogun, dusuk asiditeli ve
cikolata notalari

o Kenya: Parlak asidite, meyvemsi ve
kompleks tatlar

Satin alma sirasinda bu bilgileri ve daha fazlasini
kahve paketlerinin Uzerinden veya internetten
bulabilirsiniz.

e Her Urln gibi kahveyi alirken de Uzerindeki
son kullanma tarihine ve ekstra olarak
kavurma tarihine bakmaniz gerekmektedir.
Son kullanma tarihi gecmis olan UrUnleri
almamall ve saticlyl uyarmaniz gerekir. Eger
aldiginiz kahve nemli veya kufluyse aldiginiz
kahveyi iade edebilir ya da Alo 174 Gida
Hattini arayarak bilgilendirme yapabilirsiniz.

o Aldiginiz kahvelerin paketlemesi de oldukca
6nemlidir. Kahvelerin opak, vakumlu veya
valfli paketlerde saklanmasi en saglikl
yéntemdir. Bu sayede hem daha aromatik
hem de daha saglkl kahveler igmis
olursunuz.

e istediginiz tada uygun olacak islenme
yontemiyle hazirlanmis  kahveleri tercih
edebilirsiniz. Ornedin  dogal  yéntemle
islenmis kahvelerin tatlari daha meyvemsi ve
yogunken yikanmis kahvelerin tatlari daha
parlak ve asiditeleri yuksektir. Ayni sekilde
kahvenin kavurma derecesi de istediginiz
tadi buyUk élgcude etkiler.

o Kahve paketlerinin Uzerindeki sertifikalar size
birgcok konuda yardimci olabilir. Bunlar:

o Specialty Coffee Association (SCA)
Sertifikasi: YUksek kaliteli kahveler igin
bir standart belirler.

o Fair Trade (Adil Ticaret) Sertifikasi:
Ciftcilerin adil ddeme aldig
surdurUlebilir kahveleri isaret eder.

o Organic (Organik) Sertifikasi: Kimyasal
gubre ve pestisit icermeyen kahveler
anlamina gelir.

o Rainforest Alliance Sertifikasi: Cevre
dostu tarm ydéntemleriyle yetistirilen

kahveleri belirtir. MAYIS 2025
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Bilin¢gli kahve almi hem beklentilerinizi
karsilamanizda hem de saghginizi korumanizda
size yardimci olacaktir. Peki aldigimiz kahveleri
evde nasll saklamallyiz? Egder aldiginiz kahve
paketi valfli ise paketi degistirmemek ve o
pakette kahvenizi muhafaza etmek oldukca
makuldur ama aldiginiz kahve vakumlu paketle
servis ediliyorsa evinizde gunes 1sigl almayan ve
nemsiz bir ortamda hava almayan kaplarda
muhafaza etmelisiniz. Bu sayede kahvenizin
tazeligini ve kokusunu daha uzun sire muhafaza
edebilirsiniz.

SONUG

Kahve, yalnizca bir icecek degil, ayni zamanda

bir kaltdr ve sosyallesme aracidir. Kaliteli bir
kahve secimi, hem damak tadimiza hitap eden
hem de surdurulebilir tanimi destekleyen bir
tercihtir. Bilingli tUketiciler olarak yaptigimiz
tercihler  sayesinde  keyifle  ve  saglikla
kahvelerimizi yudumlayabiliriz. Buradan
hepimizin adina iyi gunde, k6tl gunde, hastalikta
ve saglikta yanimizda olan sabah kahvelerimize
tesekkurlerimi iletiyorum.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi
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| Derin Kargin - Paris 8 Universitesi Sosyoloji Bolimii
1. Sinif Ogrencisi

GUnUmUzin kentlesmesi, ¢zellikle de istanbul
gibi buyuk sehirlerde, insanlarin dogayla bagini
kopardigi gibi kendi gidalarini Uretebilmelerini de
giderek zorlastiriyor. Peki séz konusu olan
sehirlerde insanlarin gidaya erisebilmesi, Uretim
bilincinde olmasi, ayni zamanda da sehirdeki
mahalle gibi klUg¢uk yapilasmalardaki bireylerin
paylasimli  bir alanda bir araya gelebilmesi
mumkUn mudar?

Sehir bostanlari, Osmanli  déneminden beri
Istanbul’da bulunan kent ici tarm alanlardir.
Basta Yedikule bostanlar olmak Uzere, Bizans'tan
Osmanli  dénemine, yaklasik 1500 vyil kadar
Istanbul'un gida ihtiyacini  karsilamis, birgok
kisiye is imkani ve sosyal alan tesis etmistir.
GUnumuzde ise sehir bostanlari, kent bostanlari
adi altinda, ilgili yerel yonetimin denetiminde
yurttaglara  sunulmaktadir.  Kent topraklari,
kullanimiicin  belirlenen sartlar dahilinde,
6nceden basvuru yaparak ve kuraya girerek
halkin erisimine aciimaktadir. Su anki kent igi
tarim alanlari ile osmanl tarim alanlarinin
kullanim amagclarini karsilastirdigimizda ise birkag
farkhlk gézlemlemek mdmkUn oluyor.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

Ornegin 15. yy'da sehrin ekonomik déngusinin
ve gida ihtiyacinin buyuk bir oranini kent igi tarim
alanlari  karsilayabilirken, modern istanbul'da
sehir bostanlari bir hobi alanina déntsmus
konumda. Peki bu alanlari tekrardan Uretken,
bulundugu bolgeyi toplumsal agidan degdisen ve
dénUstdren konumuna getirmek topluma ne
kazandirir? Bu mumkan muaduar?

Her mahallede kullaniimayan araziler, parklar,
okul bahceleri, apartman avlular, apartman
catilar ve benzeri alanlar otonom bir sekilde,
herkesin kendi alanindan bir parca ayirdigi bir
yolla degerlendirilebilir. Bu degerlendirmeler
mahalledeki her turla bireyin kullanimina acik
olmalidir ve tesvik edilmelidir. Bu alanlarin
denetimi oranin yerlilerinin kararlarina gore sekil
alabilir. Herkese gdrev dagilimi yapilacagi bir alan
olacagi éngoérlslyle de denetim, paylasim ve
ekonomik katkilar mahallelinin karar verecegi
sekilde duzenlenebilir. Kent ici tarim alanlarina
ise tesvik cesitlilik gdsterebilir, érnedin tarim
alanlarin kullanimi konusunda egditim ve atolyeler
ya da tohum ve ekipman yardimi gibi.
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Tarim hakkindaki atdlyeler belediyeler, sivil
toplum kuruluslari ve en 6nemlisi Universiteliler
araciliglyla mahalleli gida erisimi, gida korumasi,
sehir ici tarimin toplumsal acidan birlestirmesi,
Uretkenlestirmesi ve bagimsizlastirmasi hakkinda
bilgi sahibi olur. Atdlyeler o bdlgenin daha
oénceki  sehir bostanlart  deneyiminin  nasil
yarataldagund, nasil kullanildigini ve ne gibi
faydalari oldugunu kapsayabilir. Bu érneklerin
boélgenin insanina aktarildiktan sonra s6z konusu
olan bir bélgeye tarimin nasil uyarlanabilecegini
uygulamali ve asamali bir sekilde gosterilirse
mahalleli kendi calismalari dahilinde
cevrelerindeki diger alanlara ayni iglemleri
uygulamayi yapabilir ve mahallelerinde kendileri
olmak Uzere tarimi genigletebilir.

Bu bilgilerin yayllmasiyla bdlgenin insanlarinin
kendi alanlari icinde daha aktif ve bilingli bir
sekilde hareket etmesini, birbirini desteklemesini
ve bilgi aktariminda kendi icinde bir bag
olusturmasini saglar konuma getirir. Bu bagdin
olugmasi sonucunda ise sdz konusu olan egitim
ve tesvik unsurlari dézerk bir sekilde ilerleyebilir
hale gelir, dolayisiyla da sehir ici tarim herhangi
bir dis etken (STK ve belediye yardimlari,
egitim...) gerekmeksizin surdurulebilir, kendi
halinde gelisen ve bagimsiz bir duruma evrilir.

Ayni zamanda bu tUr projeler, toplumsal bilinci ve
birlikteligi saglamak icin ideal olabilir. Kent igi
tarim alanlar mahalleli arasindaki is birligini
glclendirdigi gibi iletisimi de siklastirir. Ortak bir
alan olacagini varsaydigimiz bu bostanlar,
insanlarin  beraber c¢alisacagl, bilgi aktarimi
yapacagl ve dayanisacagl bir ortam olusturur.
Ortak alanda var olmanin ve paylasimin bilincini
kisiye katabilir. Mahalledeki her tarlG insan bu
projeye dahil olabilecedi sarti altinda ise kentte
yasayan dezavantajli bireyler icin de bircok
pozitif katkida bulunabilir.  Kent i¢ci tarim
alanlarinin mahallelinin de istedi dogrultusunda
ekonomik getirileri de olabilecek bir proje
oldugu icin dusuk gelirli gruplar, gégmenler, issiz
bireyler ve normalde Uretim araclarina erisimi
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olmayan bireyler bu alanlari hem finansal hem
de psikolojik destek amacli kullanabilir. Dogadan
pek ¢cok alanda kopuk oldugumuz sehirlerde ise,
toprakla  ugrasmak bireylerin  cevre ve
surdarulebilir yagsam bilincini artirma konusunda
tesvik edebilir.

Uretilen GrGnler mahallelinin gida erisimini

artiracagi icin de sUpermarket zincirlerine olan
badimligr azaltarak daha otonom bir hayat
olasagilini sunar. Kent i¢i tarm alanlarinda
Uretilen Urunlerin  korunmasi ve teslimati da
énem tasir.  Ornegin  tarm  GrUnlerinin
ulastinimasi sirasinda kisa mesafeli dagitim, hizli
teslimat, Urine uygun ve hasarl dnleyen ambalaj
kullanimi, bazi sebze ve meyveler icin sicaklik
degisiminden kaynakli hasari engelleyecek
soguk zincir yéntemi gibi bazi inceliklere dikkat
edilmelidir. Sehir bostanlarinda Uretilen gidanin
besin degerini korumak ve gida guUvenligini
saglamak icin bu adimlara dikkat edilmelidir. Ayni
zamanda Uretim ve ulastirma  sirasinda
ambalajlama icin geri ddnustUrulebilir ve
surdUrUlebilir  secenekleri  kullanmak cevre
kirliligini 6nlemede yararli olacaktir.
Bir sosyoloji 6gdrencisi olarak sehir ici tarim
alanlarinin  Uretimi, sUrddrGlmesi ve tarmin
kendisi hakkinda teknik bilgi vermek zor.
Konunun kendisi birgok disiplinin  birlesimi
sonucunda tamamen acikliga getirilebilir. Bu
disiplinler sehir ve bdélge planlama, gida
muhendisligi, ziraat ve sosyoloji  olarak
adlandirilabilir. Dolayisiyla, bu kisa yazi icinde
sorulan kompleks sorularn sbéz konusu olan
disiplinlerin  bir arada oldugu bir tartisma
ortaminda cevaplanmasi ve Uretime gecirilmesi
¢cok daha etkili olur. Yurtrlige gegirilmesi zor
olan bu proje icin birgok meslekten insanin bir
araya gelmesi, bilgi birikimini aktarmasi ve
dayanismasi gerekir.
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PROF. DR. KEZBAN CANDOGAN
Ankara Universitesi
Gida Muhendisligi Bolimu

1-Bize kendinizden bahseder misiniz?

Ben Kezban Candogan. Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi béliminden
1989 yilinda mezun oldum. Ayni yil, Gida Bilimi ve Teknolojisi BolumUnde Et Teknoloji alaninda yUksek
lisans dgrenimime, bir yil sonra, 1990 yilinda Arastirma Gorevlisi olarak gérev yapmaya basladim. 1992
yilinda Gida Bilimi ve Teknolojisi Anabilim Dalinda yiksek lisans derecesini aldim. Ankara Universitesi
Gida Bilimi ve Teknolojisi Anabilim Dalinda 1992 yilinda basladigim doktora égrenimimi doktora tez
calismamin son asamasinda birakarak, 1997 yilinin Ocak ayinda Ankara Universitesi adina YOK yurtdisi
Doktora bursuyla Amerika Birlesik Devletleri Clemson Universitesi Gida Teknolojisi Anabilim Dalinda
doktora 6grenimime yeniden basladim. Bu benim meslek hayatimin “iyi ki” dedigim en &nemli
kararlarindan biridir ve benim icin bir dénim noktasi olmustur. Clemson Universitesindeki doktora
dgrenimimi 4 yilda tamamlayip, 2001 yilinin Ocak ayinda dénis yaptigim Ankara Universitesi'nde bir slre
Dr. Arastirma Gorevlisi olarak gérevime devam ettim. Ankara Universitesi Gida Mihendisligi Boliminde
2003-2009 yillar arasinda Docent olarak calistim ve 2009 yilindan beri de Profesdr olarak gérev
yapmaktayim. Et Sektéruyle yaptigim calismalar disinda, yurticinde ve yurtdisinda ¢alisma konumla ilgili
cesitli arastirma ve egitim-6gretim faaliyetlerini sirddrmekteyim.
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2-Dunyada bir slredir veganlik ve et tuketiminin atmosfer Uzerindeki etkileri
hakkinda bircok fikir dolasiyor. Sizce et tliketimi gercekten kuresel i1sinmada
buyuk bir etken midir ?

GUnumuzde fosil yakitlarin kullanimi ve endUstriyel Gretimin artmasi dogdal hayata ve cevreye elbette
bUyuk 6lcude zarar veriyor. Son yillarda uzmanlar, insan kaynakli faaliyetler sonucu ortaya ¢ikan sera gazi
emisyonunun neden oldugu iklim degisikligi ve ¢cevreye verilen zararda, et ve st Uretimini iceren buytk
dlcekli hayvancilik sektéranun énemli payi oldugunu bildiriyor. Bu tur bildirimler géz énune alindiginda,
dunyanin gelecekte daha buyUk iklim ve cevre sorunlarn ile karsi karsiya olacagr dusUnulerek,
tUketicilerin mevcut gida tercihlerini degistirebilmelerine yardimci olmak amaciyla et ve st Urtnlerine
alternatif olarak g&sterilen yuksek protein kaynagi yenilik¢i gidalar gindeme geldi. Et ve sut Granlerine
alternatif olarak vegan ve vejeteryan UrUnler tUm dunyada &énde gelen gida Uretim ve tUketim
trendlerinden birisini olusturuyor ve hayvancilik sektérinl de bir noktada etkiliyor. Et Uretimi ve
tuketimine yoénelik ortaya cikan bu tartismalar surdUrUlebilir gida Uretiminin saglanmasi icin bu tGrtnlerin
bitkisel alternatiflerinin gelistiriimesi ¢aligsmalarinin gindeme gelmesine neden olmustur. Bu baglamda,
et alternatifi olarak vegan ve vejeteryan Urlnler tim dinyada énde gelen gida Uretim ve tUketim
trendlerinden birisini olusturuyor. Ancak bizler, gida profesyonelleri olarak, olaylari her boyutuyla analiz
etmeliyiz diye dusunuyorum. Buradan hareketle, hayvansal gidalarin iyi dengelenmis bir diyetin parcasi
olarak beslenme acisindan ne denli deg@erli olduklarini g6z ardi etmemek gerekir. Ayrica, Dublin
Bildirgesi'nde de belirtildigi gibi, hayvancilik sektérinin cevreye olan olumlu etkileri de var. Hayvan
besiciligi, gida Uretiminden gelen biyokutle atiklarinin yem olarak degerlendiriimesiyle déngusel
ekonomiye katki saglar, ekolojik hayvancilik uygulamalari ile iyi yénetilen hayvancilik sistemleri biyolojik
cesitlilik ve ekosistemi olumlu ydénde etkiler. Sonuc olarak, et Uretiminin karesel isinmaya etkisinin
oldugu gercegini kabul etmekle birlikte, kuresel isinmaya neden olan diger faktorlerle birlikte
degerlendirilip, surdurulebilir hayvansal Uretim ydntemlerinin gelistirilip hayata gegirilmesinin bu
sorunun ¢ézumunde 6nemli katkilar saglayacagi gérastndeyim.

3-Dunyada et Uretiminin etik olup olmadigi, hayvanlarin yetistiriime ve kesilme
kosullari hakkinda birgok farkli fikir var. bu konuda siz ne disunuyorsunuz, et
uretiminde béyle bir problem var mi, varsa sizce ¢6ziimi nedir ?

Hayvancilik sektérinde maalesef etik sorunlar mevcut. Boyle olmasaydi “Hayvan Refahi” kavrami uzun
zamandir sektérin gundeminde yer almazdi. Hayvan refahi dinamik bir kavramdir. Bir taraftan,
hayvanlarin insan gidasi olarak kurban edilmesinin insanlik disi oldugu savunuluyor, diger taraftan,
hayvan yetistiriciliginden etin elde edildigi kesim islemine kadar her asamada hayvan haklari ve refahi
ilkelerinden bahsediliyor. Bir tarafta masaj ve klasik muzikle, diger tarafta hoyratca muameleyle
yetistirilen hayvanlar...
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Ben et teknolojisi alaninda calisan bir akademisyen olarak, et Uretim zincirindeki faaliyetlerin gerek
sosyokultUrel ve sosyoekonomik acidan ve gerekse teknik agidan etik yaklasimla gercgeklestiriimesi
gerektigini ifade etmek durumundayim. Teknik olarak dUsUnuldugunde, hayvan refahina uygun olmayan
yetistirme ve kesim yoéntemleri, sonucta hayvandan Uretilen ve farkli gidalarin Uretiminde kullanilan
hammaddenin, yani etin 6zelliklerini degdistireceginden, son Urin kalitesini de énemli dl¢cude etkileme
potansiyeline sahiptir. C6zUm, hayvan refahina uygun yetistirme ve kesim kosullarinin uygulamasidir.

4-Turkiye Et siit gida sanayicileri ve ureticileri birligi (SETBIR) in akademik
danisma kurulunda oldugunuzu goéruyoruz. Bize bu kurumun islevleri hakkinda
bilgi verebilir misiniz?

Ulkemizde, et, siit ve gida sanayinin gelisimine katkida bulunmak amaciyla kurulmus gucli bir sivil
toplum 6rgtl olan Turkiye Sut, Et, Gida Sanayicileri ve Ureticileri Birligi Dernegi (SETBIR), ulusal ve
uluslararasl arenada sektort temsil ederek, ihtiyaclarini karsilamayi ve surdurulebilir bir Gretim modeli
olusturulmayi hedeflemektedir. Ben 2012 yilinda beri SETBIR’in akademik danisma kurulu Gyesiyim ve bu
sure zarfinda, danisma kurulundaki akademisyenler olarak sektértn karsilastigi sorunlara kargi akademik
bakis acislyla ¢ézim Uretmede ve sektdrel bazda egitim acisindan katki saglamaya calisiyoruz. SETBIR,
sut ve kirmizi et sektérlerinde faaliyet gosteren Ulkemizin dnde gelen guclu bir ¢ati altinda toplayarak
sektdrel koordinasyonu saglamasinin yani sira, gerek gida ile ilgili mevzuat takibi, ulusal ve uluslararasi
glncel sut ve kirmizi et istatistiklerinin paylasimi gerekse Ulkemizde Uretimi yapilan et ve sut Urtnlerinin
uluslararasi pazarlarda tanitilarak, rekabet glcunun artirlmasi ve diger Ulkelerle ticari baglarin
gUclenmesine yonelik faaliyetlerini basarili bir sekilde strdurmektedir.

5- Su an uluslararasi Food Engineering Reviews dergisinde editorluk ve Turkiye’'de
yayinlanan Turkish Journal of Agriculture-Food Science and Technology'de yayin
kurulu uyesi oldugunuzu goérlyoruz. Bize bu dergilerden bahsedebilir misiniz ve
ogrencilerimizin bu dergileri takip etmesini 6nerir misiniz?

Food Engineering Reviews dergisi, gida muhendisligi alaninda dtinyanin ileri gelen bilim insanlarinin
uzmanlik alanlar dahilinde cesitli calismalarini derleyerek makale olarak yayinlamalarina olanak saglayan,
etki faktért yuksek uluslararasi bir bilimsel dergidir. MUuhendislik agirlikli calismalar hakkinda oldukca
kapsamli bilgilere bu derginin farkl sayilarindan ulasilabilir.Turkish Journal of Agriculture-Food Science
and Technology, kisa adiyla TURJAF ise Turk bilim insanlarinin énderliginde yayinlanan, uluslararasi
endeksli bir bilimsel dergidir. Tarim, gida bilimi ve teknolojisi, beslenme, kimya ve muhendislik
konularinda Turkce ve ingilizce bilimsel makalelerin yayinlandigi bu dergide de basarili calismalar
yayinlanmaktadir. Ogrencilerimizin dogru bilgiye erisim ve giincel gelismelerden haberdar olmak icin bu
iki dergiyi de igine alan gida konusunda yayinlanan bilimsel dergileri takip etmelerini dneririm.
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6- 3D yazici ile gida uretimi hakkinda ¢alismalariniz oldugunu goériiyoruz. sizce 3D
yazici ile gida Uretimi suan nasil bir konumda ve gelecekte nasil bir konuma
gelecek ?

Biz Ankara Universitesi Gida Muhendisligi Boliminde, 3D yazicl ile galismalarimiza 2018 yilinda
baslayip, 2019 yilinda bir TUBITAK 1001 projesi kapsaminda ilerleme kaydettik. Projemizin ve sonuclarinin
3D gida baskisinin Turkiye’de sektor tarafindan taninmasi ve yayginlagsmasina katki sagladigini
dusuntyorum. Ben ve calisma arkadaslarim, bu konuda ¢ok emek verdik.Biz calismaya ilk basladigimiz
yillarda, 3D gida yazicilan ve 3D baski gidalar sektérde ¢ok az biliniyordu ve sadece bazi sinirli
arastirmalar vardi. Artik gunimuUzde 3D yazicilarinin gida sektérinde bazi alanlarda buyUk &lcekli
kullaniminin olmasi mutluluk verici. Bu teknolojinin hizla geliserek gelecekte, gida sektdérinde Uretim
hatlarinda ve ayni zamanda evlerdeki mutfaklarda da yer alacagdi gértsundeyim.

7- Diinyada yakin zamanda bitkisel bazli et Urlnleri hakkinda buyuk gelismeler
oldu. Sizin bu konu hakkinda fikirleriniz nelerdir ve bu tir teknolojilerin et sektoru
ve bilimi Uzerindeki etkileri sizce nasil olacaktir?

Evet, gunUmuzde farkh faktorlerin etkisiyle bitki bazli et ve stt Grlnleri Gretimi Gzerine son derece hizli
gelismeler ve ilerlemelere tanik olmaktayiz. Uluslararasi fuarlarda, bitki bazli proteinlerden Uretilen, et ve
sut analoglari Uretiminde kullanimi énerilen bircok ara Urun sergilenmekte, tanitimi ve pazarlamasi
yapilmakta. Et teknolojisinde calisan, et ve Urunlerinin &zelliklerini iyi bilen biz bilim insanlarinin da bu
teknolojilerin ve UrUnlerin gelistiriimesi ve uygulanmasina katki saglamamiz gerektigi disuncesindeyim.
Ben ve lisansustl 6grencilerim bu tur Grlnler Gzerinde ¢esitli arastirmalar yaratmekteyiz. Bu Granlerin,
tum kalite ozellikleri bir butln olarak dustnudldugunde hayvansal kaynakli GrUnlerle yarisacak UrUnler
haline gelmesinin yakin gelecekte mumkun olmayacagi gérustndeyim. Et Uretim ve tuketimini su an igin
olumsuz yénde etkiledigini dusinmuyorum.

8- Diinyada laboratuvar ortaminda uretilen etler hakkinda birtakim calismalar
donuyor. Sizin bu konuda fikriniz nedir, bu tir etler sizce tuketilebilir mi ve
sektorde bitki bazl et Grunleri gibi gelecegi var midir ?

In vitro et ya da kultur et de denilen bu Urunler, dunyada &zellikle bazi Ulkelerde Uzerinde ileri teknikler
kullanilarak bilimsel calismalarin  hizla yayginlasmakta oldugu UrUnlerdir. Yine et Uretiminin
surdarulebilirlik Gzerine etkisine kars! Uretilen ve artan dlUnya nudfusunun protein ihtiyacini karsilamayi
hedefleyen bu uUrunler, bazi Ulkelerde artik sUpermarket raflarinda gérulebilmektedir. Henlz Ar-Ge
surecinin baslangic asamalarinda olan bu UrUnler igin bir risk degerlendirmesi yapiimasinin gerekli
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oldugunu dustntyorum. Ulkemizde laboratuvar ortaminda Uretimi yapilan ve “temiz et” olarak
adlandirilan bu Uriinlerin gelistirimesinde ®énci calismalardan birisi Ankara Universitesi binyesinde Prof.
Dr. Kamil Can Akgali ve ekibi tarafindan Biftek.co startup firmasinca gercgeklestiriimis ve halen bu konuda
calismalar yapilmaktadir. Ulkemizde bildigim kadariyla ticari bir kiltir et Gretimi bulunmamaktadir.
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PROF. DR. MELTEM TURKYILMAZ
Ankara Universitesi
Gida Muhendisligi Bolimu

1-Bize kendinizden bahseder misiniz?

Ben Meltem Tirkyilmaz. Ankara Universitesi Gida Mihendisligi Bélimi’'nde, Saygideger Hocam Prof.Dr.
Mehmet Ozkan danismanlidinda, lisans ve lisanststl egitimlerimi tamamladim. Lisanststi egitimimi
bitirmek Uzereyken, T.C. Tarim ve Orman Bakanlii'nda bir stGre “muhendis” olarak gdrev yaptim.
Sonrasinda, 12 yil kadar Ankara Universitesi Gida Givenligi Enstitisi’'nde calistim ve yaklasik bir yildir da
Ankara Universitesi Gida MUhendisligi Bolim{'nde “6gretim Gyesi” olarak meslegime devam ediyorum.

2-Gida Guvenligi Enstitisi’nde bulundugunuz siirecten bahseder misiniz?

Ankara Universitesi Gida Guvenligi Enstitist yUksek lisans egitimi verilen bir birim. Bu Enstitiideki
goérev sUrem boyunca; “gida guvenligi” kapsaminda, birgok kamu ve &zel sektér calisani ile toplantilar
yapma ve bu toplantilar sayesinde Ulkemizdeki “gida guvenligi” sorunlari hakkinda tecrlibe kazanma
firsatim oldu. Ayrica, goérev stirem boyunca bircok TUBITAK ve BAP destekli projede yuriticu ve
arastirmaci olarak gérev yaptim. Bu projelerden elde ettigimiz verilerle de ¢ok sayida makale hazirlama
firsatim oldu. Gida Guavenligi Enstitusi’'nde gegirdigim yillar;, mesleki anlamda ¢ok farkli alanlarda

beslenmeme olanak sagladi.
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3- Daha once, Tarim ve Orman Bakanligi binyesinde “gida kontroléri” olarak
gorev yaptiginizi goriyoruz. Bize o zamanki tecribelerinizden bahsedebilir

misiniz?

Elbette. Aslinda, hayatim boyunca akademik kariyer hedefledigim icin, lisans egitimim biter bitmez
lisansustu egitime bagladim. Doktoramin son zamanlarina kadar, maalesef akademik kadro bulamamam
nedeniyle; issiz kalmamak adina girdigim KPSS sinavini kazanip, Tarim ve Orman Bakanligrnda 17 ay
kadar “gida kontrolérd” olarak gérev yaptim. Kisa sUrede cok fazla tecriibe edindigim bir isti. Hem kamu
acisindan hem de Uretici acisindan gida muhendisligini gdzlemleyebildigim c¢ok iyi bir tecribeydi. Bu
gbérev sirasinda yumurtadan tavuk Uretimine, toplu Uretim-satis yerlerine kadar bircok farkli yeri
denetleme sansim oldu. Tabi bu strec¢te dogru bir sekilde denetim yapabilmeniz icin gida mevzuatini iyi
bir sekilde bilmeniz gerekiyor. Gida mevzuatina hakim olmak demek; gida mUhendisi olarak yasal
sorumluluklarinizi bilmek, gidayl yasal olarak tanimak, Urdnlerin nasil Uretilmesi, depolanmasi ve
ambalajlanmasi gerektigini bilmek anlamina geliyor. Bu is sayesinde, sadece uzmanlik alanim olan meyve
sebze Urunlerini degil diger gida UrUnlerini de detaylica 6grenme firsatim oldu. Bu sebeplerden dolayi iyi
ki bu gérevde calismisim diyorum.

4-Nar suyu Uuretim metodu hakkinda bir uluslararasi patentiniz oldugunu
goriiyoruz. Boyle bir patent gelistirme sebebiniz neydi, ne gibi zorluklarla
karsilastiniz?

Bilim insani olmanin benim icin en cazip yani; hayat déngumuz iginde ise yarayacak, Urtine dénusecek
bilgiler Uretmektir. Ozellikle de; Ulkemiz icin ticari dneme sahip Urlnlere dair sorunlarin ¢ézimunu
bulmaya calismak benim hep ilgilimi gekmistir. Nar ve Urtnleri de yine Ulkemiz igin ticari deger tasiyan
ardnler arasinda yer aliyor. Diger meyve sularininUretimindeki ve kalitesindeki sorunlar en aza
indirilmisken, nar suyunda hala bazi sorunlar yasaniyor. Bu drUnlerin en &énemli sorunu; tortu
olusumunun yok edilememesi, depolama boyunca bulanikligin artmasi, buruk tat ve hizli antosiyanin
kaybidir. Oncelikle, bu sorunlara neden olan sebepleri bulmak icin birgok calisma yirittik, sonra da; bu
sebepleri ortadan kaldirma yéntemleri hakkinda arastirmalar yapmaya basladim. Bu asamada, sorunun
¢dzUmune istinaden gelistirdigim yontem Avrupa Patent Ofisi (EPO) tarafindan tescillenmeye hak
kazandi. Uzun ve yorucu bir sUrecti ama emeklerinizin bu sekilde karsiligini bulmasi mutluluk verici...
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5- Yakin zamanda FDA "RED 3" gida boyasini yasakladi. Siz de dogal gida
boyalarinda stabilite artirici yontemler Gzerine calismalar yurutiiyorsunuz. Bize bu
calismanizdan bahsedebilir misiniz?

Red 3, 1969'daki FDA onayindan sonra gida, kozmetik ve eczacilik alaninda yaygin olarak
kullaniliyordu. Son yillarda yapilan bilimsel arastirmalar Red 3'Un olumsuz saglik etkilerini ortaya koydu.
Arastirmacilar hentdz Red 3 ile insanlarda kanser arasinda dogrudan bir baglanti kurmamis olsa da,
hayvan calismalarindan elde edilen énemli kanitlar bu renklendiricinin kanserojen potansiyeline isaret
ediyor. O gunkU imkanlarla ve bilgilerle bazi yapay katki maddelerine izin verilebiliyor. Ancak, zaman
icinde bilimsel ¢alisma imkanlarinin artmasi sebebiyle izin verilen maddeler hakkinda elde edilen yeni
bilgiler ilgili katki maddesininyasaklanmasina neden olabiliyor. Benzer sekilde, yapay gida
renklendiricileri de mercek altinda... Ozellikle cocuklarimizin saghigini tehdit etmesi sebebiyle... Benim de
icinde yer aldigim arastirma grubumuzla, yapay renklendiricilere alternatif sunma potansiyeli yuksek
olan, kirmizidan pembe mavi viyoleye kadar cok degisik renk paleti sunan, “dogal bir pigment olan
antosiyaninlerle” calisiyoruz. Bu pigmentlerin  renk stabilitesini artirmak icin kopigmentasyon
mekanizmalarini inceliyoruz. Zira, bu bilesikler; 1si, 11k, oksijen ve sicaklik gibi bircok faktére karsi ¢ok
duyarldir.. Bununla birlikte; bu pigmentlerin stabilitesini artirmak sadece dogal pigmentlerle
renklendirilmis gidalar saglamaz; ayni zamanda, bu bilesikler cok énemli saglik faydalarn sagladidi igin de
daha fazla saglik vaat eden urunler gelistirimesine de olanak saglar. Bu sebeplerle, antosiyaninler
glnUmuzun en énemli calisma konularindan biri haline gelmistir. Biz de bugune kadar yUruttigumuz
calismalarlaantosiyanin stabilitesini 2 kattan daha fazla artirmayi basardik. Halen de bu konudaki
calismalarimiza devam ediyoruz...

6-Yakin zamanda markette satilan gidalardan uzak durma, daha c¢ok etiketsiz
pazardan alinan ya da evde uretilen gidalara bir yonelis var. Bu konuda fikirleriniz
nelerdir? Gida glivenligi i¢in bunlar uygun mudur?

Bunlar kesinlikle uygun degil. Gida katki maddelerinin hastaliklara sebep olma potansiyeli hakkinda
tUketici bilinglendikge, katki icermedigini disindugu urtnlere ydnelmeye basladi. Ancak, bu noktada biz
gida muhendislerine cok gorev dusuyor. “Etiketsiz Urlnlerin” sebep olabilecegi tehlikeler konusunda da
yine tuketici bilinci olusturmamiz gerekiyor. Merdiven alti Uretim olarak tabir edilen “etiketsiz” Grtnler
Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan denetlenmeyen, icerisindeki mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
riskler karsisinda muhatap bulunamayacak Uriinlerdir. Ornegin, pazarda satilan peynirleri ele alirsak; bu
peynirin  Uretildigi sutun kalitesinden emin olmamiz mumkin degil. Kontrolstzce uUretilen sutler
hayvandan insana gecebilen zoonotik hastaliklara sebep olabilir. Bu sutlerin kullanildigr Granler de yine
insan saghgini tehdit edebilir. Saghgi bozulan tuketici ise etiketsiz gida satin aldidi i¢in yasal hakkini
arayacak bir muatap dahi bulamaz. Bu sebeple, gerek tUketici sadlidi gerekse de yasal haklar

baglaminda “etiketsiz” Urdnlerden kesinlikle uzak durulmalidir.
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7- Gida sektorinde inovasyon ve gida tasarimi nedir ve nasil yapilir bu konuda
tecrubelerinizi bizimle paylasir misiniz?

Gagimiz insaninin ortak ozelliklerinden biri de surekli yenilik aramasl... Bu dzellik gida sektérinde de
karsimiza cikiyor. TUketiciler sadece doymak icin degil, yerken keyif almak ve &zellikle bazi saglik
faydalarindan yararlanmay:i talep ediyorlar. Ya da yeni beslenme trendleri ortaya cikabiliyor. Ketojenik
beslenme, gllutensiz beslenme, vegan ve vejetaryen beslenme gibi... Ya da bazi saglik sorunu olan
kisilerin &zel ihtiyaclarina cevap verecek gidalar gibi..Gida sektérinde inovasyon nedir sorusuna
doénecek olursak; inovasyon; yeni bir gida tasarimi, yeni bir proses tasarimi, yeni bir ambalaj materyali
gelistirme ya da yeni bir depolama ydéntemi ortaya koyma konusunda olabilir. Gida tasarimi yapmak
isteyen Kkisilere ilk énerim Uretmek istedikleri gidanin tuketici kitlesini iyi tespit etmeleridir. O kitlenin
taleplerini iyi belirlemek yapacaginiz tasarimin tuketici tarafindan karsilik bulmasini saglayacaktir.

8- Gida tagsisi su an dinyada 6nemli bir problem ve gida gluvenligi sorunu... Sizce
tuketici kendini nasil koruyabilir ve mevzuattan nasil yardim alabilir?

Oncelikle, gida tagsisi bildiginiz gibi, gida mevzuatina aykiri Griin Gretmek anlamina geliyor. Gida tagsisi;
bazen maliyeti dusurmek icin bazen gidalarin raf d&mrunu artirmak icin Ureticiler tarafindan kullanilan
yasaya aykir bir yol, maalesef. Dolayisiyla, bir tagsis var mi yok mu sorusuna cevap arayacagimiz kaynak
ilk olarak gida mevzuatidir. Bir Grintn mevzuata uygun ya da aykiri Uretilip Uretilmedigini denetleyecek
kurum da Tarim ve Orman Bakanlhgrdir. Burada dikkat edecegimiz husus; bizim gidalarla ilgili sorun
yasamamiz durumunda haklarimizi arayabilmemiz igin GrGnun mutlaka etiket bilgisi iceren bir Urln
olmasidir. Tarim ve Orman Bakanligi, glvenilir gida konusunda gelen talep, sikayet ya da 6nerileri almak
icin174 Alo Gida hattini olusturmustur. Biz tuketici olarak, siphe duydugumuz gidalarla ilgili olarak bu
hattan faydalanabiliriz. Bu asamada, tUketiciye gida mevzuati dogrudan yardimci olacaktir. Soyle ki,
sUphe duydugumuz Urinumuz érnek olarak “meyve bazli bir icecek” olsun. Burada tuketici trtn ile ilgili
etiket bilgilerini goérevliye verdikten sonra, Urunde“Meyve suyu ve benzeri UrUnler tebligi’ ne aykiri bir
durum olup olmadidinin tarafima bildiriimesi gibi kapsamli ve detayll bir inceleme talebi sunabilir.
Bakanlik bu soru karsisinda Urinu tum teblig acisindan irdeleyecek ve tuketiciye kapsamli bir bilgi
sunacaktir. Boylece, ilgili trinde tagsis olup olmadigi anlasilabilecektir.
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9-Hayatinizda Gida Muhendisligi'nin yeri sadece bir meslek olmaktan ibaret mi
yoksa kisisel tatmin sagliyor musunuz?

Gida MiUhendisligi dogrudan insanlarin hayatina etki edebilecedimiz bir meslek... Ornegin, insanlara
daha fazla saglik faydasi saglayan gidalar Ureterek onlarin sagligina destek sunabilecedimiz ya da ¢ok
hizli akan bu hayatta onlarin yemek hazirlama zamanlarini kisaltarak onlara yapmak istedikleri diger isler
icin zaman kazanmalarini saglayabilecegimiz bir meslek.. Bu anlamda, meslegimizi ¢ok kiymetli
buluyorum. Bu meslege sahip olmaktan da cok mutluyum. Sorunuza doénecek olursam, cok net bir
sekilde gida muhendisligi alaninda laboratuvarda yeni bilgi Uretmek ve Urettigim bu bilginin UGrine
dénUstugunt gérmek beni cok mutlu ediyor.
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10-ilk mezun oldugunuz yillara geri dénseniz gida sektériinde deviet memuru
olmak, 6zel sektér calisani olmak ve akademisyen olmak arasinda bir se¢im
yapmaniz gerekse hangisini tercih ederdiniz, sebepleri nelerdir?

Ben mezun oldugum yillara tekrar dénsem, yine meslek hayatima akademisyen olarak
devam etmek isterdim. ister gida kontroldrii olsun isterse de 6zel sektérde calisan bir
gida muhendisi olsun hepsi mutlaka bu siralarda egitim alarak yoluna devam ediyor. Bir
bakima Universite, suyun kaynadi... Dolayisiyla, burada &gretim Gyeleri olarak isimizi iyi
yaptigimizda hayatina etki ettigimiz insan sayisi muazzam rakamlara ulasiyor. s etigine
sahip iyi bir gida muhendisinin yetismesine, vizyon gelistirmesine katki sagliyorsaniz;
aslinda, onun kamuda da 06zel sektérde de en iyi hizmeti vermesine katki sadlamis
oluyorsunuz. Her bir mezunun hizmet verdigi insanlara aslinda dolayli olarak siz de hizmet
vermis, hayatlarina dokunmus oluyorsunuz... Akademisyenligin bu tarafini seviyorum.
Bunun disinda ben dinamik isleri seviyorum. Yenilikleri seviyorum, bu is surekli arastirma
ve gelistirme firsati sunuyor. Bu tarafi da bu isin en ¢cok sevdigim kisimlari arasinda...
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ROPORTAJLAR

PETEK ATAMAN
TMMOB Gida Mtiihendisleri Odasi
15.06nem Onur Kurulu Uyesi

Gida Mevzuatlar: ve Gida
Miuithendisliginde Etik

1-Bize kendinizden bahseder misiniz?

Istanbul’da dogdum ve bUytudim. Universiteyi Hacettepe Gida Mhendisligi Bsliminde okudum ve
Universite sonrasi yillarda Ankara’da yasamaya devam ettim. Mezun oldugum gunden bu yana meslek
alanimda calistim ve calismaya devam ediyorum. Kendimi ifade etmek icin hayata nasil baktigima dair
birkagc cimle etmek isterim: Bir toplumda yasayan egitimli kisilerin sorumlulugu sadece kendilerine,
yakinlarina, ailelerine karsi degildir. Topluma, Ulkemize, gelecek nesillere, gezegenimize karsi da
sorumluyuz. Bu kisacik yagsami anlamlandirmak lazim.

2- Gida Muhendisligi Bolumunu tercih etme ve okuma slrecinizden bahseder
misiniz?

Bizim dénemimizde, Universite sinavlarinda tercihler simdiki kadar elle tutulur verilere dayanmiyordu.
Tek sinav yapiliyordu ve puani gérmeden tercihleri de yapiyorduk. Yine o yillarda henlz “gida
mihendisi” unvaniyla mezun veren iki program vardi. Biri Ege Universitesi, digeri de Hacettepe
Universitesi'nde idi. Yani gida mihendisligi son derece yeni bir meslekti. Babamin da etkisiyle, “nifus bu
hizla arttikca gidalarin daha bilim temelli ve profesyonelce Uretiimesi gerekecek. ileride olusabilecek
kuraklik, kithk vb durumunda gida muhendisligi gelecedin meslegdi olacak.” fikri olustu ve gida
muhendisligi dncelikli tercihlerim arasinda yer aldi.

Ben okurken gida muhendisligi alaninda yayinlanmis bir kitap yoktu. Gida mudhendisi olan bir hocamiz
da yoktu dogal olarak. Gida mUuhendisliginin yoktan var edilmekte oldugu vyillara denk geldi bizim
dénemin &Jrencileri. Derslerimize ait tek kaynagimiz, derslerde aldigimiz notlardi. lyi dinlemek ve not
almak isin temeliydi.
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Meslek yasamimda vyillari devirdikten sonra geriye baktigimda bize cok iyi bir egitim verildigini
degerlendirdim. Yine zaman igerisinde, bdylesi “bir meslegdi yeni olusturma” stirecinde ders programinin
da o dénem icin son derece dengeli bicimde diizenlendigi gérdim. OJrenciyken genc ve kani deli akan
bir kisi olarak hocalarimizin bir kismi ile ¢cok da tartistigim oldu. Ancak nihayetinde is yasamimda hepsinin
bende mesleki anlamda buyUk katkilari oldugunu cok net gérdiim. is yasami ve Oda streclerinde onlari

daha yakindan tanima firsati buldum. Vefat edenleri rahmetle, sag olanlari sevgi ve saygliyla aniyorum.

3- Zamaninda eski adi ile Tarim ve Koéyisleri bakanhginda gida mevzuatinin
olusturuldugu Gida Kodeksi Subesinin Mudurligua ve Gida Ticareti Sube
Muduarliglini gorevlerini  yaptiginizi  goriyoruz. Bize bu zamanlardaki
tecrubelerinizden bahsedebilir misiniz?

Ben Tarim Bakanliginda ¢alismaya baslamadan énce &zel sektérde ve Sut Endustrisi Kurumu ve Et
Balik Kurumu gibi KiTlerde calismistim. Yani tretim mihendisliginden, kontrol mihendisligine kadar 10
yillik gUzel bir tecribem olusmustu. Hepsi Ankara’daydi ve Ankara'da gida muhendisligi agisindan is
olanaklar olduk¢a kisith oldudu icin ¢ok kugUk isletmelerde de calistim. Bu isletmelerde tek
muhendistim, hammadde alimindan ufak tefek makine tamirlerine kadar pek cok mesleki konuyla
ilgilendim. Ardindan gelen Bakanlik gérevi hem 6grendigim, hem de faydali oldugum bir stre¢ oldu.
Yasadiklarimdan sunu gérdum: Bakanlikta kural koyucu veya denetleyici bir birimde gérev yapan kisilerin
bu gérev dncesinde 6zel sektdr tecrlbeleri olmasi son derece faydali bir durum. Hatta pratikte her
zaman mumkun olmasa da olmazsa olmaz bir sart diyebilirim.

Bakanlikta calismaya basladigimda, ulkenin gida mevzuatini kdklU bir degisime ugratmak yolunda
dnemli adimlar atilmaktayd. ilk defa Codex Alimentarius normlarinin dikkate alinmaya baslandidi bir
dénemdi. Avrupa Birligi hentz yoktu, Avrupa Ekonomik Toplulugu, GumrUtk Birligi gibi dengelerin etkileri
vardl. Ancak Avrupa Ulkelerinin tek tek farkli konularda ok somut mevzuati vardi. Orn: Alman
mevzuatinda gidayla temas eden maddeler konusunda somut, ayrintili kriterler vardi. Boylesi yepyeni bir
dénemde, kamu sektérunde ¢alismanin tUm zorluklarina ragmen inanilmaz deneyim kazandim, inanilmaz
6grendim ve neden-sonug iliskileri kurdum. Benim agcimdan bir okul gibiydi. Dedigim gibi hem ¢ok sey
6grendim, hem de edindigim bilgileri deneyimlerimle yogurup faydali oldum. Tabii bunca gelismenin
temelinde meslegimi ve ulkemi ¢ok sevmem ve sorumluluk duygumun gelismis olmasi vardi. Bizim

nesiller oldukga gencg yaslarindan itibaren toplumsal bir sorumluluk biliciyle bUyudu ve gelisti.
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4- TMMOB Gida Muhendisleri odasi Kurucu uyesi oldugunuzu ve 4 dénem Oda
yonetim kurulu Baskanhgini yonettiginizi goruyoruz. Bize odanin kurulus
donemlerinden ve Baskan oldugunuz dénemdeki tecribelerinizden ve
karsilastiginiz zorluklardan bahsedebilir misiniz?

Yukarida s6zunu ettigim sorumluluk duygusu nedeniyle, ¢cesitli gruplar hemen bir meslek odasi kurmak
cabasina giristi. Ogrencilik yillarimin son dénemlerinde Oda kurmak icin calisma ve goérismeler yarittik.
Bir arkadasimiz Elektrik MUhendisleri Odasi’nda calisiyordu, onun da ¢ok katkilari oldu. Bir baska grup
arkadasin da baska bir kanaldan calismakta oldugunu 6grendik daha sonra. izmirde de yuritiimekte
olan calismalar vardi. Hatta yine izmirde bir de dernek kurulmustu. Ankara’daki calismalarda agirlikla
Hacettepe ve ODTU mezunlari, izmirdekinde ise Ege Universitesi mezunlari vardi. Bu da Turkiye'deki
gida mUhendisligi egitiminin ilk yillarindaki okullar dikkate alindiginda ¢ok normaldi. ilerleyen yillarda bu
Uc okulun agirhgi elestirilir oldu ama bu kurulustan dogallikla gelen bir durumdu.

Tum diger Odalarn kurulus dénemlerinde oldugu gibi TMMOB'’un karariyla 6nce en yakin meslek
grubunun Odasi bunyesinde o6rgutlenildi. 1996 yilinda TMMOB Genel Kurulu'nda alinan kararla da
Odamiz bagimsizligina kavustu. Kaguk bir gruptuk, Gye kayitlarini ve kimliklerin dizenlenmesini aksam
evlerde yapiyorduk. Serbest calismakta olan iki gida muhendisi arkadasimiz Oda’ya ait evraklar icin
ofislerinde bir yer actilar. Bir sure gelir olmadigi icin, mekédnimiz da yoktu. Bir ara TMMOB’a ait bir mekani
Uc oda paylastik.

Hepimiz yeri geldiginde gerek yénetimde, gerekse isleyiste her gorevi Ustlendik. Ben de kurulustan bu
yana ¢ok farkli sorumluluklar Gstlendim. Benim ilk bagkanhigim 2004 yilinda, Oda’nin 5. Dénem ydnetim
kurulunda oldu. Benden énce de cok degerli arkadaslarim baskanlk yapti. Baskanlik sonunda bir
temsiliyet. Asil olan ekibin guglt olmasiydi. Kurulusun ilk yillarinda ancak var olabilme, érgutlenebilme ve
bilinme mucadelesindeydik. Paramiz yoktu, Oda adina yapilan her iste masraflari hepimiz kendi
bUtcelerimizden karsiliyorduk. Dergi c¢ikartiyordu, kongreler, paneller dGzenleniyordu bu kit kaynaklara
ragmen. Bu bir zorluktu. Ancak, ¢ok guzel yanlari da vardi. Birbirimize ¢ok tutkunduk ve muthis bir
dayanisma sergiliyorduk. Canla basla calisiliyordu. Zamanla kisi sayisi arttikca rekabet ve farkl ekipler,
farkli sdylemler olmaya basladi. Benim baskanlik yaptigim dénemlerde farkliigim ilk kez dért dénem
baskanlik yapmam olmustu. Ama buradaki temel neden muthis bir ekip olarak birlikte galisiimasindandi.

Oda isi bir génulltluk isi. Bu sorumlulugu tasirken ailenizden, kendinizden, sevdiklerinizden fedakarlik
yaparsiniz. Ancak, para kazanmadan gonullt bir is yUrutmeye akil erdiremeyen pek ¢ok meslektasimiz
vardir, onlar daima “Oda’nin paralarini yiyorlar” diye elestirirler her ortamda. Ama Uye toplantisina dahi
gelmezler. Bu gdrevlerde bir maas veya maddi kazang olmadigini 6grenenlerin énemli bir kismi da sizin
aklinizdan sUphe eder biraz. Oysa génulli yapilan goérevlerin de en az profesyonel gérevler kadar
sagladigi tatmin vardir. Bu gérevlerde de mesleki donaniminiza katki saglamaya devam edersiniz, daha
genis bir bakis acgisi yakalarsiniz. Normal is yasaminda tanlyamayacaginiz kadar ¢ok sayida guzel insanla
yollariniz kesisir.
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Son bir vurguyla bu kismi bitirecegim. Pek cok meslektasimizin dilinde “Oda bana ne verdi ki Gye olayim
veya Uyeligimizi surddreyim” lafi dolanir bolca. Oncelikle oda sadece ydnetimlerden olusmaz,
meslektaslari ve Uyeleri ile kocaman bir organizmadir oda. Kimi sadece Uye olarak, kimi ¢calisma gruplari
ve komisyonlarda gorev alarak, kimi Oda organlarinda yer alarak emek verir. Verilen emegin sonucu tek
tek kisilere gozle gorulur bir gikar saglamaz, meslegi yUceltir. Yine tersini dustnursek, sektérde gorevi ne
olursa olsun herkes tek tek meslegini duzgun bir bigcimde temsil etme mucadelesi vermezse, etik bir
sorumluluk hissetmezse o meslegin itibari zedelenir ve Oda ne yaparsa yapsin buna engel olamaz. Ben
is yasaminin yaklasik 15 yilini kamuda c¢alisarak gegiren ve kamuda c¢alisan kisilerin yasal olarak Gyelik
zorunlulugu olmasina ragmen Oda’da sorumluluk tasimis bir kisi olarak akhm, enerjim, birikimim

yettigince Odamiza emek vermeye ve katki saglamaya devam edecegdim.

5- Tarim ve Gida Etigi Dernegi Bagkan Yardimcisi ve Gida Guvenligi Dernegi
Yoénetim kurulunda gérev yaptiginizi gériyoruz. Bize bu derneklerin amaglarindan
bahsedebilir misiniz?

Gida Guvenligi Dernegi'nin Danisma Kurulu Gyesiyim. Yoénetiminde hic olmadim. 2010 yilinda
dlzenlenen 2. Gida Guvenligi Kongresi'nden bu yana da Gida Guvenligi Kongrelerinin koordinatériytm.
Gida Guvenligi Dernegi temelinde gida guvenligi olan calismalara imza atiyor. Amaci gida guvenligi
temelinde hem tuketicilere, hem sektére referans olmak ve kamuda yapilan ¢alismalara da katki vermek.
Burada temel odagimiz gida gtvenligi.

Tarim ve Gida Etigi Dernegi (TARGET) ise benim icin yepyeni bir alanda verilen emek demek.
Odamizda meslek etigi ile ilgili calismalara ben de akil yorup emek verdim ama etik kavramiyla gercek
karsilasmam ve felsefi acidan farkindalik sahibi olmaya baslamam TARGET ile oldu. Simdi gida
konusunda teknik alanla, sosyal alanlari birlikte ¢alisiyorum. Gida egemenligi, gida hakki, gida guvencesi,
tarim ve gida sektérinde emek sorunu, kadin ve cocuk emegi gibi pek cok harika konuya kafa
yoruyoruz. TARGET'in amaci genelde etik, 6zelde de tarim ve gida etigdi alaninda farkindalik yaratmak.
Etik bakis acisina ¢ok ihtiyacimiz var. Bu nedenle de bu konuda uzman gida mthendisleri olsun, ziraat
muhendisleri olsun ve egitimlerle gen¢ meslektaslarimiz da bu konuda bilgi sahibi olsun istiyoruz.
Veteriner hekimler hayvanlarla c¢alistiklari icin bu konuda oldukc¢a kurumsal bir birikime sahipler zaten.
Multidisipliner bir yaklasimla ¢alismalar yurattlayor. TARGET te de farkli disiplinlerden pek ¢ok farkli kisi
tanidim, bir yandan emek verirken bir yandan é3rendim ve zenginlestigimi hissettim. Tabii bu zenginlik
yine kimilerini heyecanlandiracak maddi bir zenginlik degil!
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6- Gida Muhendislerinin Toplumumuzda Guvenli Gida tuketimi konusunda Etik bir
sorumluluklari oldugunu dusiniyor musunuz? Muhendis adaylarina bu konu
hakkinda séylemek istediginiz bir sey var midir?

Kesinlikle etik olarak sorumlulugumuz var. Yasal duzenlemelerin hakUmlerini dikkate alarak yaptigimiz
gorev sadece yasalara uygun olur ancak degerlerimizi koruyan insani bir tutum olmayabilir. Dogaya,
gezegenimize, bugln hi¢c gérmedigimiz belki ¢ok yillar sonra dogacak ¢ocuklara, insanlara, hayvanlara,
canli ve cansiz tum varliklara karsi sorumlulugumuz oldugunun bilincinde olmak ¢ok degerli. DurUstluk,
adalet gibi degerleri korumak, toplumu en dogru bigimde bilgilendirmek, meslektaslarimizla ve farkli
mesleklerle rekabet iginde var oldugumuz bir alanda onlara ayni zaman deger verebilmek dnemli. Yogun
bicimde yasanmakta olan vyaniltici bilgilendirmeler, taklit ve tagsis pratiklerinde ne vyazik ki
meslektaslarimizin da rolG kicimsenemez. Saninm kendimizden baska varliklari da 6nemsemek, deger
vermek ve dlistinmeye baslamakla yola c¢ikabiliriz. Béyle bakinca, Oda’da veya farkli gonullu kurullarda
emek vermek de etik sorumlulugun bir géstergesi bence. Ornegin: Kendi isiniz varken, issiz kalan veya
haksizliga ugrayan bir meslektas icin verilen micadelenin iginde olmak gibi. Cevre acisindan tehlikeli
olabilecek ambalaj atiklarini vb. uygun uzaklastirma ortami yoksa bunu kabullenip evsel atiklarla birlikte
atmak yerine atiklarin dogru toplanmasini saglamak Uzere micadele vermek gibi.

7- Gidalarin tagsisi su an diinyada 6nemli bir problem ve gida guvenligi sorunu.
Var olan Gida Muhendislerinin bu sorunun ¢ézilmesinde bir sorumlulugu sizce var
midir? Var olan Miihendislere ve Miihendis adaylarina bu konu hakkinda séylemek
istediginiz bir sey var midir?

Gidalarin tagsisi aslinda bir gida guvenligi sorunu degil. Bir sahtecilik, deyim yerindeyse bir hirsizlik
sorunu. Yani basli basina bir etik sorun. Tabii zaman zaman gida guvenligi sorunu ile birlikte de olabilir.
Ve ne yazik ki, tagsisle ilgili yontemleri gelistirmek, yapilan sahteciliklerin analizlerle saptanmasini
engelleyecek calismalar yapmak da bilgi gerektiren bir durum.

Oyleyse sunu sdylemek yanlis olmaz: bir isletmede taklit tagsis sorunu varsa ve o isletmede bu konuda
bir meslek sahibi calismakta ise onun da sorumlulugu vardir. Bu sorumluluk yéntem gelistirmeye katkida
bulunmak gibi dogrudan olabilir veya yapilan karsisinda susmak ve engellememek gibi dolayl olabilir. Bu
issizlik ortaminda, maasini isverenden alan kisiler islerini kaybetmek durumuyla karsi karsiya kalmak
korkusu ile susmayi tercih edebiliyorlar. Oysa bu konuda da Odanin egitim ve seminerlerine katiimak,
benzer sorunlari yasamis kisilerle karsilasmak ve sorunu nasil ¢ézdUkleri konusunda deneyim
paylasiminda bulunmak son derece 6nemli. Her sorunun kolay bir ¢6zimu olmayabilir ancak ¢ézimu
aramaktan vazgecmemek ve degerlere sahip cikmak konusunda kararli olmak gerekiyor. En k&étUsu
dégrenilmis caresizlik diye dasuntyorum.
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8 - Gecmisten gliinimuze kadar sliregelen ve ¢ogu sektérde var olan ataerkil
sistem hakkinda ne dusunuyorsunuz? Bu sektérde Kadin olmak nasil bir his, bu
size turla zorluklar getiriyor mu?

Sektérde kadin mihendis olmak kolay degil. ister, kamuda calisin, ister ézel sektérde; ister masa basi
bir is yUrutun ister bizzat Uretimde veya laboratuvarda calisin, kadin mUhendisler karsi cinsten daha ¢ok
baski ve esitsizlige maruz kaliyor. Bunu da karamsar olunmasi adina paylasmiyorum. Ayni tagdsis
konusunda oldugu gibi bu konuda da o6grenilmis caresizlige dusmemek ve mucadeleden vaz
gecmemek lazim.

Belirli meslekler veya belirli makamlar toplumda cogunlukla erkeklerle 6zdeslestiriliyor. Orn: miihendis
olmak bir erkek isi olarak gérullyor genelde. Ama 6gretmen olmak dyle degil. Pek ¢ok aile kizlarini
dJretmen olmaya yonlendirmeye calisir. Neden? Odretmenler eve erken gelir, yazin tatilleri uzundur. Bu
neden tercih edilir? Evinin isini kolayca yapabilsin, cocuklarina ve evdeki bakima ihtiyac duyan yaslilara
daha kolay destek olabilsin. Kisaca; toplumsal cinsiyet rolleri! Kadinlar yemek pisirir (bu nedenle
beslenme ve diyetetik ile gida mUuhendisliginde kadin sayisi ¢oktur) ancak makine tamirinden anlamaz
(bu nedenle de makine muhendisliginde kadin sayisi belirgin bicimde azdir). Kadina yabanci erkekler
yaninda tehlikede oldugu fikri dayatilir siklikla. Bu nedenle erkek is arkadasl ile seyahate gidemeyen
hatta seyahate gidemeyen kadin muhendisler veya baska meslek mensuplari vardir.

Oda Baskani iken yasadigimiz bir olayl aktarmak isterim. Yillar evvel TRT Diyanet Kanali Odamizdan
gidalarin Uzerindeki etiket kodlarl konusunda goérUs bildirmek Uzere "bay mUhendis" konuk talebinde
bulunmustu. Bu talep her zaman ve her yerde yanlisti ancak, yénetim kurulu baskani kadin olan ve kadin
yénetim kurulu Gyesi 4/7 olan bir kurumdan boylesi bir talepte bulunmak daha da yanlisti. Yonetim
Kurulu kararimiz dogrultusunda programa konuk vermedik ve gerek TRT’ye, gerek o dénemki adiyla Aile
ve Sosyal Politikalar Bakanhd’'na resmi yazi yazarak ayrimcilik yapildigini bildirdik. Mecliste soru
dnergeleri verildi. Gelen cevap malumun ilaniydi. Programin konuklarinin izleyici beklentilerine goére
belirlendigi, cinsiyet ayrimciigr yapilmadigi bildirilerek; itfaiye, kombi, beyaz esya gibi konularda erkek
konuk alindigi ve cocuk, yemek, evlilik gibi konularda da kadin konuklarin alindigi bildirildi. Ne yazik ki bu
vahim cevap TBMM'de verilen soru énergelerine de verildi. iste kadin calisan, kadin mihendis, kadin
yoénetici vb olmak béyle bir durum.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi MAYIS 2025



44

9- Yakin zamanda market gidalarindan uzak durma ve daha ¢ok etiketsiz ya da kéy
pazarlarindan gida aligverisi yapmaya yonelik akimlar var. Bize bu konu hakkindaki
fikirlerinizden bahsedebilir misiniz?

Yillardir pompalanan yanlis bilgilerin sonucunda olusan bir algi ne yazik. Tuketici 6yle bir noktada ki,
dlzgln etiketleme yapmis olan kiguk Ureticiler Grtnlerini satamadiklari gerekcesiyle raflardaki Grtnlerin
etiketini soklyorlar. Tuketici guveninin nasil saglanacagini ¢cok iyi tartismak lazim. Bu guUveni nasil
saglayacagiz?

Gectigimiz gunlerde ilk defa bir Grin geri toplatma haberiyle karsilastik. Sevinelim mi? Ben pek
sevinemedim c¢cunkl vyillardir pek c¢ok gidada Salmonella, L. monocytogenes gibi patojen
mikroorganizma bulundugunu ve ceza verildigini biliyorum ama ilk kez bdéylesi bir geri cekme cezasi
paylasildi. Bu yapilan uygulama ancak glvensizligi arttinr. Oncelikle Tarim ve Orman Bakanhigrnin
seffaflik ilkesini gercekten benimsemesi, yasal dlzenlemelerle bunu guclendirmesi gerekmekte.
Denetim sonuclarini sistemli bir bicimde izleyebilmeliyiz. Tuketicinin gida guvenligini saglamakta taraf
olan bakanliga givenmesi saglanmalidir.

Bilimsel temelli risk iletisimini ise badimsiz bilimsel bir kurul yapmaldir. Bu da ayrn bir gtiven
mekanizmasidir. Bir gida katki maddesinin insan saghgi agisindan risk olusturup olusturmadigina dair
bilgilendirmeyi Bakanlik yapmamalidir. Bu bilgilendirmeyi de c¢ok disiplinli bagimsiz bilim kurullari
yapmalidir. Medyada etik iklimin hakim olmasi yéntUnde c¢alismalar yapilmasi da kacinilmazdir.

TUketicilerimiz bizim vermemiz gereken mesaj ne olmalidir? “Kayitli veya onayl yerlerde Uretilen ve
dogru bicimde etiketlenerek izlenebilirligi saglanan gidalar tukettigimiz strece glvende oluruz.” Oda
Baskani iken yasadigimiz bir olayi aktarmak isterim. Yillar evvel TRT Diyanet Kanali Odamizdan gidalarin
Uzerindeki etiket kodlar konusunda goérUs bildirmek Uzere  "bay muhendis" konuk talebinde
bulunmustu. Bu talep her zaman ve her yerde yanlisti ancak, yonetim kurulu baskani kadin olan ve kadin
yénetim kurulu Uyesi 4/7 olan bir kurumdan boylesi bir talepte bulunmak daha da yanlistl. Yonetim
Kurulu kararimiz dogrultusunda programa konuk vermedik ve gerek TRT'ye, gerek o dénemki adiyla Aile
ve Sosyal Politikalar Bakanligrna resmi yazi yazarak ayrimcilik yapildigini bildirdik. Mecliste soru
dnergeleri verildi. Gelen cevap malumun ilaniydl. Programin konuklarinin izleyici beklentilerine gére
belirlendigi, cinsiyet ayrimciligi yapilmadig bildirilerek; itfaiye, kombi, beyaz esya gibi konularda erkek
konuk alindigi ve gocuk, yemek, evlilik gibi konularda da kadin konuklarin alindigi bildirildi. Ne yazik ki bu
vahim cevap TBMM'de verilen soru énergelerine de verildi. iste kadin galisan, kadin mihendis, kadin
yénetici vb olmak boyle bir durum.
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10- Hayatinizda Gida Muhendisligi’'nin yeri sadece bir meslek olmaktan ibaret mi
yoksa kisisel tatmin sagliyor mu?

40 yilik gida muhendisiyim. ilk ginden bu yana meslegimi buylk bir sorumlulukla ve heyecanla
yarattim. 17 yil 6nce emekli oldum. Hala caligiyorum. Fiziksel ve mental sagligim elverdigi sUrece
calismaya devam edeceg@im. Bilgi birikimi ve deneyimimi topluma fayda saglayacak sekilde kullanmak,
problem ¢cézmek, 6grenmeye devam etmek benim icin buyuk bir haz.
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BILGILENDIRICI YAZILAR

Gida Saklama Yontemleris

YAZAN: Buse Nur ALTUN

01

Kurutma

Kurutma; gida maddesinin
bilesiminde bulunan suyun
uzaklastiriimasi islemidir. Teknik
kurutmada, gidanin icindeki nem
cesitli ydontemlerle alinmaktadir. Bu
nedenle kurutma, son Urtnde
istenilen nem degerine ulasiima
olarak da bilinmektedir. Besinlerdeki
mikroorganizmalar ¢alisamaz hale
gelir.Patlican, biber, asma yapragi
gibi sik¢a tuketilen gidalar, eski
zamanlardan beri kurutulmakta ve bu
sekilde muhafaza edilmektedir

02

Tuzlama

Tuzlama, et, balik ve sebzeler gibi
yiyeceklerin tuz eklenerek cesitli gida
koruma ve tatlandirma islemlerinden
herhangi biridir ve amaci ozmoz
sUreciyle yiyeceklerden nem
cekmektir. Tuzlama, yiyecekteki
¢6zlnen madde konsantrasyonunu
artirdigi ve dolayisiyla su
potansiyelini azalttigi icin
yiyeceklerin bozulmasina neden olan
mikroplarin blyUumesi i¢in elverissiz
hale gelir. Biber, fasulye, havucg,
domates ve lahana gibi sebzeler
7%15'lik tuzlu su icerisinde saklanir. Bu
tuz orani sebzelerin korunmasi icin
yeterlidir. Bu ydntemle hazirlanan
yiyecekler tursu olarak adlandirilir.

03

Fermente Etme

Anaerobik kosullar altinda
mikroorganizmalar (mayalar veya
bakteriler) kullanilarak
karbonhidratlarin alkol veya organik
asitlere donusturtlmesi islemidir. Bu
yéntemde; kullanilan yararli
mikroorganizmalar besinlerde bir
takim organik asitler meydana
getirerek

zararl mikroorganizmalarin
cogalmasini ve besinlerin
bozulmasini engeller.

04

Vakumlama

Gidalarin islenerek ya da islenmeden
iclerine konulduklar paketlerdeki
havanin cekilmesi ile yapilan saklama
yontemidir. Vakumlu ambalaj,
Ozellikle oksidasyona bagli tat kaybini

03

Dondurma

Dondurarak saklama; gidalarin dogal
tadinin, yapisinin, géranusanan,
renginin, lezzetinin ve bilesimlerinin
en iyi sekilde korunmasini saglayan
yontemlerden biridir. Donma islemi,
kalan nemi buza cevirerek, cogu
bakteri turGnun ¢ogalmasini
engelleyerek ayrigsmayi yavaslatir.
Gidalar islenmeleri, depolanmalari ve
tasinmalari sUreglerinde fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik etkilerle
degisime ugramaktadir.
Dondurularak saklanan gidalarda,
gidanin yapisinda dogal olarak
bulunan enzimlerin ¢aligsmalari ve
cesitli kimyasal tepkimeler Gnemli
6lcude yavaslarken mikrobiyal
gelisme tamamen durur. Bu
yontemle; et, tavuk, su Grtnleri,
meyve sularl, tereyadi, hamur
cesitleri, meyve ve sebzeler gibi
gidalar bilesimlerinde herhangi bir
degisiklik olmaksizin uzun sureli
olarak saklanabilmektedir.

onlemek amaciyla kuruyemislerin muhafazasinda yaygin olarak tercih edilir. Bu

gidanin hacmini ktgultecegi gibi mikroorganizmalarin ve enzimlerin faaliyetlerini

durdurarak besinin uzun sure saklanmasini saglamaktadir.

Bu yéntemin tuketici dlUzeyindeki en blyUk dezavantajlarindan biri, bazi gidalarin

vakumlama sUrecinde seklini kaybetmesi ve peynir gibi aromatik Grtnlerde tat

degisikliklerine neden olabilmesidir
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06

Konserveleme

Meyve , sebze ve et gibi
gidalari cam kavanozlara
doldurup daha sonra
kavanozlari isitarak vakumlu bir
sizdirmazlik olusturarak
bozulmaya neden olan
organizmalari éldurme
islemidir iki ydntemi vardir: su
banyosu konserveleme ve
basin¢li konserveleme . Her
ikisi de yiyecekleri 6zel cam
konserve kavanozlarinin igine
koymayi ve ardindan icerikleri
Isitmayi icerir. Birgok gida
taranu gavenli bir sekilde
saklamak mUmkun olsa da,
evde konserveleme, yanlis
yapildiginda tuketicileri
botulizm ve diger gida
zehirlenmelerine maruz
birakabilir.Firnnda
konserveleme, kuru
konserveleme catlak veya kirik
kavanoz kullanarak
konserveleme guvenli olmayan

yéntemler arasindadir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

o7

Titstleme

Gidayi atessiz pisirme yontemi
olan tutsuleme, peynir, balik, et
gibi ¢cesitli gidalara uygulanir.
GUnUmuUzde tatstleme islemi,
gelistirilen teknolojik cihazlarla
kolayca yapilir. Ozellikle
elektrikten ve buzdolabindan
once ciftcilerle avcilarin
kullandigi bir numarall besin
saklama yéntemiydi. Son
dénemlerde yapilan
arastirmalar, tUtstleme
sirasinda kullanilan dumanin
gidanin bozulmasina neden
olan mikroplarin buyumesini
engelleyen fenoller gibi
bilesikleri icerdigini gdsterdi.
Ayrica tutstden énce yapilan
tuzlama iglemi de suyun
hacrelerden ¢ekilmesini
saglayip bakterilerin 6lmesine
yardimci olur.

08

Sekerleme

Sekerleme, yiyecekleri uzun
sUre saklamak amaciyla
kullanilan geleneksel bir
yéntemdir. Eski kultUrlerde,
Ozellikle yeterli gunes 1sig1
olmayan kuzey iklimlerinde,
meyveleri korumak igin seker
kullaniimigtir. Bu yéntem,
meyvelerin sekerle pisirilerek
recel, marmelat ya da sekerle
kaplanarak kristallesmesiyle
gerceklestirilir. Bu saklama
yontemi, meyvelerin
antimikrobiyal bir surup iginde
pisirilmesinden ya da sekerle
kristallesene kadar
kaynatilmasindan olusur.
Sekerle islenen meyveler,
elma, armut, kayisi ve seftali
gibi ¢cesitli meyveleri icerebilir.

‘e

S

@
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Etiket Okuma
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ETIKET OKUMANIN ONEMiI

Gida etiketi, tran hakkinda bilgilerin yer aldigi
etiketlerdir, tUketicilere Urin hakkinda bilgi
vererek bilingli satin almaya yardimci olur
.Gidanin adi ,bileseni kullanim kosullari ,alerjen
bilesenler, son tuketim tarihi ,muhafaza kosullari
Jkullanim talimati gibi bilgiler etikette yer alir.
Gida etiketleri; gida guvenligi, saglk, gida
aldatmacasinin  énune gecgilmesi ve tuketici
haklari ac¢isindan son derece &nemlidir ve
tUketiciye verdigi bilgiler sayesinde sadliksiz bir
alisveris yapilmasinin 6nune gecer .

ICINDEKILER LiSTESi NASIL OKUNUR?

icindekiler listesi, bir gida Uriiniinde bulunan
tum malzemeleri icerir ve agirlik sirasina goére
listelenir. Bu listede katki maddeleri ,koruyucular
ve gida alerjenleri gibi énemli bilgiler bulunur.
Saglikli secimler yapabilmek igin kisa ,anlasilir
listeye sahip Grlnler tercih edilmelidir .ilk bes
bilesene dikkat etmeliyiz ¢Unkd Grdnin ana
icerigini  bu bilesenler olusturur ,eger bu
bilesenler arasinda rafine seker, yuksek fruktozlu
misir  surubu  yapay tatlandiricilar  veya
koruyucular bulunuyorsa dikkat edilmelidir.
Listede bulundan katki maddeleri ve E-kodlarini
arastirarak karar verilmelidir. Alerjisi olan bireyler
alerjen maddeleri ¢ok dikkatle inceleyerek satin
alim yapmalidir. Saglik ac¢isindan , genellikle
dogal aromalar tercih edilmelidir.

BESIN DEGERI TABLOSU

Protein, karbonhidrat, yag, lif gibi besin
degerleri, vicudumuzun ihtiya¢ duydugu temel
pesin maddeleridir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

GuUnluk degerler, bir yetiskinin gunlik besin
intiyacini  karsilamak igin  gerekli miktarlari
gosterir. Ornedin, gunlik protein ihtiyaci 40
gram ise, etiketlerde bu miktarin ne kadarinin
karsilandigi  belirtili. Bu bilgileri kullanarak,
gunluk beslenme planinizi dengeleyebilirsiniz.
islenmis gidalar, genellikle ylksek kalorili ve
dusuk besin degerine sahip olabilir. Dogal
gidalar ise genellikle daha dusuk kaloriye sahip
olup, daha fazla besin degeri sunar. Bu sebeple
dogal gidalar tercih  edilmelidir.  Besin
etiketlerindeki  kalori  bilgisi, gunluk kalori
intiyacinizi - kontrol etmenize yardimci  olur.
GUnlUk kalori ihtiyacinizi agsmadan, dengeli bir
diyet olusturabilirsiniz, bdylece saglikl kilonuzu
koruyabilirsiniz.

GIZLi TEHLIKELER:KATKI MADDELERI
VE YANILTICI iFADELER

Gida etiketleri, tlketicilere Urdnun igerigi
hakkinda bilgi verirken bazen yaniltici ifadeler ve
katki maddeleri konusunda vyeterince seffaf
olmayabilir.

Bu nedenle, etiketleri dikkatlice incelemek ve
asagidaki noktalara dikkat etmek 6nemlidir:

1)KATKI MADDELERI: Urinlerin  raf  &mrin
uzatmak ve lezzet artirmak amaciyla eklenen
maddelerdir. Genellikle E-kodlariyla belirtilir ve
her kod bir katki maddesini temsil eder. Ornegin,
E120 kodu, karmin veya kosinil olarak da bilinen
kirmizi renklendiriciyi ifade eder. Bu madde, disi
cochineal isimli bir bécek turinden elde edilir ve
Ozellikle kirmizi veya pembe renk vermek igin
kullanihr. Kaynagi tamamen hayvansal oldugu
icin vejetaryen, vegan veya helal beslenme
tercih eden bireyler icin dikkat edilmesi gereken
bir katki maddesidir.
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2)YANILTICI  IFADELER VE  PAZARLAMA
STRATEJILERI: Ureticiler, GrGnlerini daha cekici
hale getirmek ve daha fazla satis yapmak igin
etiketlerde "dogal", "light", "sekersiz" gibi ifadeler
kullanabilirler ancak bu ifadeler her zaman
gercegi yansitmayabili.  Ornegin, "sekersiz"
ibaresi, Uranun rafine seker icermedigini belirtse
de, farkl tatlandiricilar veya seker alkolleri
icerebilir. Bu nedenle, igindekiler listesi ve besin
degerleri  tablosu  detayl bir  sekilde
incelenmelidir.

3)AROMA ARTIRICILAR VE TATLANDIRCILAR:
Monosodyum glutamat (MSG) gibi aroma
artiricilar, gidalarin lezzetini guglendirmek igin
kullanilir.  Ancak, bazi bireylerde bas agrisi,
terleme veya mide rahatsizligi gibi reaksiyonlara
neden olabilir. Bu tUdr maddeler genellikle
icindekiler listesinde "lezzet artiricl® veya
dogrudan katki maddesinin adiyla belirtilir.

4)RENKLENDIRICILER ~VE  KORUYUCULAR:
Gidalarin cazip gérinmesi veya raf édmrinin
uzatiimasi i¢in kullanilan renklendiriciler ve
koruyucular, bazi saghk sorunlariyla
iliskilendirilmistir. ~ Ornegin, bazi  sentetik
renklendiricilerin  ¢cocuklarda  hiperaktiviteye
neden olabilecedi ©6ne sUrllmektedir. Bu
maddeler de genellikle "E" kodlariyla belirtilir ve
tUketicilerin bu kodlarl bilmesi daha bilingli
secimler yapmasina yardimci olacaktir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi

SON KULLANMA TARIiHi VE SAKLAMA
KOSULLARI

Etiketteki dnemli bilgilerden biri de raf émru
Uzerinedir. Tavsiye edilen tuketim tarihi (TETT)
veya son tuketim tarihi (STT) olarak gida etiketi
Uzerinde Dbelirtilir, ancak maalesef bu ikisi
birbirine  ¢ok  kanstinli.  Gida  GUvenligi
Derne@i'nin yaptirdigi  bir arastirmaya goére
tUketicilerin ylUzde 72’si bu iki tarih arasindaki
farki  bilmedigi icin aslinda tuketilebilir olan
gidalari ¢cépe atiyor.

STT: Urinn glvenli bir sekilde tiketilebilecegi
son glnu ifade eder. Ozellikle mikrobiyolojik
acidan kolay bozulabilen gidalarda (sUt, et, balik
aranleri vb.) STT bilgisi bulunur. Bu tarihten
sonra Urdnun tuketilmesi saglik riski olusturabilir.

TETT: UrlnUn en iyi kalite ve tat ozelliklerini
korudugu sureyi belirtir. TETT gecmis Urunler
genellikle tUketilebilir; ancak, beklenen kalite ve
lezzet dzelliklerinde azalma olabilir.

SAKLAMA  KOSULLARI:  Urinlerin  saklama
kosullar, raf émrind  dogrudan  etkiler.
Etiketlerde belirtilen talimatlara uyulmazsa, Grin
tazeligini ve glvenilirligini kaybedebilir. Ornegin,
bazi UrUnler serin ve kuru yerde saklanmalidir,
bazilar ise buzdolabinda muhafaza edilmelidir.
Belirtilen saklama kosullarina  uyulmamasi,
ardnun beklenenden daha hizli bozulmasina ve
saglik risklerine yol acabilir.
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MENSEI VE URETICI BILGILERI

Bu bilgiler, dranin nerede dretildigi, hangi
firma tarafindan dretildigi ve ureticinin iletisim
bilgileri hakkinda detaylar sunar. Uretici firmanin
adi ve adresini bilmek olasi sorunlar ve sikayetler
icin firma ile dogrudan iletisim kurabilme imkani
saglar. Urindn ithal edildigi veya dretildigi Glke
bilgisi tdketicinin Grdndnun kdkeninin bilinmesi
ttuketicinin tercih yapmasina yardimci olur.
Isletme kayit numarasi Ureticinin resmi olarak
kayith ve denetlenen bir isletme oldugunu
gaosterir.

Gida Miithendisligi Ogrenci Dergisi MART 2025
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INOVATIF FIKIRLER

Can KAYACILAR - Gida Ambalajlarinin Nérobilimi ( 7 Nisan 2024 )

Gectigimiz gunlerde c¢ok uzun sUreden beri gitmeye firsat
bulamadigim, eskiden neredeyse her hafta duzenli olarak
gidebildigim, temelde gidada luks tuketimlerin, yenilikgi ve
fonksiyonel gidalarin en yogun oldugu bir market zincirine gittim.
Gergekten gecmiste “aa bu neden yok, bunu da yapmamiz lazim”
dedigim bir ¢ok Urunu orada gérme firsatim oldu. Yani 10 vyil
oncesinden bu yana Ozellikle fonksiyonel gidalar konusunda
“‘umdugum gelecek” artik gelmeye basladigini gérmek beni
gercekten inanilmaz derecede sevindirdi.

Antioksidanli makarnalar, yUksek proteinli barlar, ¢ok yenilikgi
cipsler, dondurularak kurutulmus meyveler ve hatta dondurmalar,
baklagil cipsleri ve daha neler neler. Gergcekten o kadar guzel
aruanler gelistirilmis ki, hayran kaldim. Ve inanilmaz mutlu oldum.

Ama bir sey c¢ok fazla dikkatimi ¢ekti. Gegmiste ayni seyi bir
kozmetik fuarina gittigimde de yasamistim. Ne yasadim biliyor
musunuz? Ben ilk bakista tim bu UrUnlerin “ne oldugunu
anlayamadim”. Gercekten kutu var, yeni bir Grdn ama bu Grtn nedir?
Asla ilk bakista anlayamadim. Kocaman markalar, bir sard “iyi Grin
oldugunu” anladigim logolar (organik, helal, ISO vb.) ama Grindn ne
oldugunu anlatan yazilari o karmasada bulmam ¢ok zordu. Tam da o
nedenle aslinda bir ¢ok Urinin ne oldugunu gercekten
anlayamadim. Ve aslinda boyle yenilikgi UGrunler yapan girisimlerin
%99'unun  hayata tutunamamasinin baslica nedeninin aslinda
“pazarlama” oldugu gercegi ile yeniden yUzlestim diyebilirim.

Gida ambalajlarinda GrGnin ne oldugu bana kalirsa dogrudan
tUketici tarafindan algilanabilecek sekilde buyukce ve dogru sekilde
yazilmali diye dusuntyorum. Yani sUt paketinde érnegdin kocaman
SUT yazmali. Ya da ne bileyim, eger bir antioksidanli makarna
Urettiysek, cok basitce ANTIOKSIDANLI MAKARNA olarak yazmali.

Gida Miithendisligi Ogrenci Dergisi MAYIS 2025
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Sonrasinda antioksidanin ne oldugu, icerigin ne

“ X3 o L3 o o0 o0
kadar temiz Uretildigi gibi bilgiler yer almali diye Aslinda boyle yenlhkg Uritnler

L] L] L] L] o ’
dtstndyorum. Tabi bu benim kisisel fikrim. Sac yapan girisimlerin /099’ unun

kremi siselerinin ters, ayni serinin sa¢ sampuani hayata tutunamamasinin baslica
siselerinin diiz olmasi gercegi gibi bana kalirsa nedeninin aslinda 'pazarlama'

dzellikle fonksiyonel gida Uretimlerinde mutlaka oldugu gergegi ile yeniden

ama mutlaka gidanin basit¢e ne oldugu en buyuk yﬁzle;tim.”

punto ile yazmal.

Gida ambalajlarinin timdnin en dogru sekilde uyardidi yer, beynimizde ¢ok fazla glikoz tuketimi olan,
gecmis anilarimizi hatirlamamizi saglayan, beynimizde gérselleri 3 boyutlu bir sekilde tasvir edebilmemizi
saglayan, benligimizin olugsmasinda buyuk etkileri olan, belki de adini daha énce ¢ok fazla duymadiginiz
bir bolge “sag precuneus” bolgesi oldugunu égrendim. Yeni derlenmis makaleye bu baglantidan da

ulasabilirsiniz. Bu bdlgenin halen fonksiyonlari tam olarak anlasilabilmis degil. Ama bu bdlgenin ge¢cmis
deneyimlerle simdiyi birlestirme gibi muazzam bir &zelligi var. Tam da bu nedenle mesela “6zlediginiz

lezzet, anne lezzeti, anne eli” gibi etiket bilgileri, bu alanin uyarilmasina neden oluyor.

Ozellikle yeni bir gida aldiginizda “mutlu olmanizin” temel nedenlerinden biri de bu bdlgeyi fazlasiyla
uyarmanizla ilgili olabilecegi konulari tartisiliyor. Cinkl precuneusun en ama en fazla uyarildigi zamanin
“kasinti” hissi oldugu bulunmus. Kasinma sirasinda yasadigimiz, neredeyse bizleri keyiften bayiltabilecek
gucteki hazzi yasatan ana bodlge precuneus bdlgesi. Aslinda kasinti gibi, bizlerin yasamini kéta yonde
etkileyen bir uyarinin, bu denli haz vermesinin altinda yatan nedenler ise halen bulunabilmis degil. Ama
beynimizin precuneus bdlgesi bu hazzin yasanmasinda dogrudan etkili.

Ne garip degil mi?

Bu yazi “www.cankayacilar.com” web sitesinden alinmistir.

Gida Miihendisligi Ogrenci Dergisi MAYIS 2025
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Mezunlar Anlatiyor

Ozgiin Deniz BAHAR / 2024 Mezunu

Ben Ozgiin Deniz Bahar. Ankara Universitesi Gida Mihendisligi
béliminden mezun oldum. Su anda Goéknur Gida'da Uretim
Muhendisi olarak calisiyorum. Mezuniyet sUrecimden bu yana
edindigim deneyimleri sizlerle paylasmak istiyorum.

Mezun olmadan &énce yaptigim stajlar, sertifika programlari,
katildigim projeler ve forumlar is bulma sUrecimde buyudk bir
avantaj sagladi. lyi ki ders disinda da kendimi gelistirmek icin
cesitli projelere ve kulip faaliyetlerine katilmisim. Ozellikle
Gidamo gibi topluluklarda yer almak, hem sosyal cevremi

genigletti hem de takim ¢alismasi ve liderlik becerilerimi gelistirdi.

Ancak daha erken dénemde staj yapmaya baslasaymisim ve daha fazla staj yapma sansim olsaydi
diye dusuntyorum. Stajlar, teorik bilgilerin pratige dékulmesi acisindan ¢cok édnemli, hele ki uygulama

dersleri az olan Universitelerde olmazsa olmaz.

Staj bulma surecinde biraz zorlandim. Ankara’da bUyuk bir sehir olmasina ragmen gida firmalari
gorece az kaliyor. Ben de Ankara disinda aramaya karar verdim. Arastirmalarim sonucunda su an
calistigim firmayl, meyve suyu sektérinde 6nde gelen Goknur Gida'yr buldum. Staj basvurularini
erken dénemde yapmanizi ve farkl firmalara, genis bir yelpazede basvurmanizi tavsiye ederim. Ayrica
LinkedIn gibi profesyonel aglar aktif olarak kullanmak da ise yarayacaktir.

Mezun olduktan sonra hemen is bulamadim. Ancak staj yaptigim yerlerden gelen referanslar ve iyi
izlenimlerim sayesinde bu firmada ise basladim. Yaklasik bes ay sonra Géknur Gida’da ise basgladim.

Su anda Goknur Gida'da Uretim Muhendisi olarak calisiyorum. Burada Evaporatér Amirligi
yaplyorum. Meyve suyu Uretiminde konsantre yapiliyor; makine bakimlarinda, gelistirmelerinden, takim
yonetiminden sorumluyum. Calisma kosullarimdan genel olarak memnunum. Ozellikle Uretimde

bulunmaktan, takim arkadaslarimdan ve égrenme firsatlarinin olmasindan dolayr mutluyum.

Gida Miithendisligi Ogrenci Dergisi MAYIS 2025
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Ceyda GOKCE / 2024 Mezunu

Ben Ceyda GOKCE. Ankara Universitesi Gida Muhendisligi
béliminden mezun oldum. Su anda Pinar Siit Fabrikas’'nda Uretim

Vardiya Muhendisi olarak calisiyorum. Mezuniyet strecimden bu

yana edindigim deneyimleri sizlerle paylagsmak istiyorum. Lisans
sUrecim boyunca "iyi ki yapmisim" dedigim en énemli seylerden biri
yaptigim stajlar oldu. Ozellikle Uretim ve laboratuvar alaninda farkli

deneyimler kazanarak sektorl daha iyi tanima firsati buldum. Ancak

"keske yapsaydim" dedigim seyler de var. Daha fazla sosyal etkinlik

ve mesleki organizasyonlara katilarak network olusturabilirdim. ~ 4
Ayrica, teknik konularla ilgili laboratuvar calismalarina daha fazla : “
dahil olabilirdim.

-

Staj bulma strecim, 6zellikle ilk stajim icin, biraz zorlayici gecti. Gida sektdérinde stajyer kabul eden
firmalar genellikle belirli dénemlerde ilan aciyor ve basvuru suUrecinde rekabet oldukca yuksek
olabiliyor. ilk stajimi bulurken en buylk zorluk, deneyimimin olmamasiydi. Codu firma daha énce staj
yapmis ya da Uretim sUrecleri hakkinda temel bilgiye sahip adaylari tercih edebiliyor.Bu
surecte,LinkedIn, kariyer.net ve firmalarin kendi web sitelerindeki staj ilanlarini dtzenli olarak takip
ettim.Bazi firmalardan hi¢c dénUs almadim, bazilari ise uzun sure sonra geri déndu.

Tavsiyelerim: Staj arayisina en az 6 ay dnceden baslamak, firsatlari kagirmamak icin énemli. Teknik
becerileri,ingilizce seviyesini ve egitimi vurgulayan, kisa ama etkili bir CV fark yaratabilir. Sirketlerin staj
duyurularini takip etmek ve sektérde calisan kisilerle iletisimde kalmak ayni zamanda hocalardan
referans almak veya mezunlarin deneyimlerini dinlemek staj bulmayi kolaylastirabilir. Ek olarak, sadece
bUyuk firmalara degil, orta dlcekli ve yeni gelisen firmalara da basvurmak sansi arttirabilir.

Ben de ilk stajimi bulduktan sonra, sektérde edindigim deneyimle ikinci stajimi bulmak daha kolay oldu.

Mezun olmadan &énce is basvurularina basladigim icin mezuniyetimden kisa bir sure sonra is
bulabildim. Bunun en blyUk sebebi, staj deneyimlerimin olmasi ve ingilizce seviyemin belli bir diizeyde
olmasiydi. Ayrica, is gérismelerinde kendimi iyi ifade edebilmem ve sektérl takip ediyor olmam da ise
alim sturrecimde etkili oldu.

Su anda Pinar Sut Fabrikasi'nda Uretim Vardiya Mihendisi olarak calisiyorum. Uretim sireclerinin
kesintisiz ve verimli bir sekilde ilerlemesini saglamak, ekip yénetimi, kalite ve hijyen standartlarinin
uygulanmasini takip etmek gibi sorumluluklarim var. Ayrica, Uretim hattindaki makinelerin dogru

calismasini kontrol etmek ve olasi sorunlara hizli gézimler Gretmek de gdrevlerim arasinda.
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Ceyda GOKCE / 2024 Mezunu

Calisma kosullarindan memnunum, Uretimin yogun temposuna alismak zaman alsa da, bu surecte
ekip calismasinin dnemini daha iyi kavradim ve problem ¢dézme becerilerimi gelistirme firsati buldum.

Is bulma sirecimde, mezun olmadan énce yaptiklarmin bUyUk bir etkisi oldu. Ozellikle staj
deneyimlerim, sektdre dair farkindaligim is gérismelerinde beni bir adim éne tasidi.
Universite yillarim boyunca retim ve kalite kontrol alaninda yaptigim stajlar, mezun olduktan sonra is
bulmami kolaylastirdi. Eti Kraker Fabrikas’'nda Uretim stajyeri olarak calismam, sahada nasil bir is ortami
oldugunu anlamami sagladi. Burada edindigim pratik bilgiler sayesinde, Uretim surecleri ve makine
operasyonlari konusunda kendimi gelistirdim.

Daha sonra, Tarim ve Orman Bakanligi Ankara Gida Kontrol Laboratuvari’'ndaki stajimda kalite kontrol
ve analiz sureclerini 6grenme firsati yakaladim. Bu deneyim, kalite givence, mikrobiyolojik ve kimyasal
analizler gibi konularda kendimi gelistirmemi sagladi. Hem Uretim hem de laboratuvar tarafinda tecrtbe
kazanmis olmam, is gbérasmelerinde bana avantaj saglad.

Bunun disinda, is bulma surecinde etkili olan diger faktérler sunlardi:
ingilizce: Mezun oldugum program Ingilizce oldugu icin teknik dokiimanlari anlayabiliyor ve sektérdeki
yenilikleri takip edebiliyordum. Bu durum mulakatlarda bana arti puan kazandirdi.

LinkedIn ve is ilanlarini aktif takip etmek: Mezun olmadan 6nce LinkedIn ve kariyer sitelerindeki ilanlari
duzenli olarak kontrol ediyordum. is arama sirecine erken basladigim icin mezun olur olmaz firsatlari
degerlendirebildim.

Ozgecmisimi gucli ve giincel tutmak: Stajlar, teknik beceriler ve Gniversitede aldigim dersleri iyi bir
sekilde 6zetleyen bir CV hazirladim. CV’'mi hazirlarken, sadece akademik gecmisimi degil, ayni zamanda
teknik becerilerimi ve projelerimi de vurguladim.

Mulakat deneyimi kazanmak: Mezun olmadan énce birkac mulakata girme firsatim oldu. Bu sUrecte sik
sorulan sorulara nasil yanit verecegimi 6grenmek bana buyUk bir avantaj saglad.

Sonug olarak, mezun olmadan dnce sektore dair bilgi sahibi olmak, staj deneyimi kazanmak ve is
arama suUrecine erken baglamak is bulmami buyudk o6lgtude kolaylastirdi. Eger bu hazirliklan

yapmasaydim, is arama surecim daha uzun surebilirdi.
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