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BOLUM 1

BiYOTERORIZM

Deniz Esat MARTIY, A. Ezgi TELLI?

1. GIRIS

Terdrizm, genel anlamda sug teskil edecek davramiglarin tasarlanmig bigimde iradi
olarak farkli yontemlerle ortaya kondugu eylemleri tanimlamaktadir. Bu tanimdan da
anlagilacagi {lizere ¢ok ¢esitli terérizm faaliyetlerinden bahsedebilmek miimkiindir.
Bu baglamda giiniimiiz diinyasinda gittikge artan bir endise kaynagi olmasi
bakimindan biyoterdrizm halk sagligi icin olduk¢a 6nem arz eden bir konu
olmaktadir. Biyoterdrizm, biyolojik olarak olumsuz etkiler olusturabilecek nitelikteki
mikroorganizmalarin kullanmmmi yoluyla canlilarda hastalik olusturmak ve/veya
olime sebebiyet verme eylemlerini ifade etmektedir. Biyolojik hedefli olumsuz
etkilerin amaglandig1 bu terdr tiiriiniin kitleleri etkileyebilecek tehlike nitelikleri
endise verici boyuttadir. Bu sebeple, biyoterorizm hakkinda bilgi sahibi olmak ve bu
konudaki farkindalig1 artirmak biiyilik 6nem tasimaktadir.

Biyoter6rizm aym zamanda ulusal giivenligi de tehdit etmektedir. Bu tiir terdr
eylemleri, yikic1 sonuglar dogurabilir ve birgok iilke i¢in ciddi ekonomik kayiplara
yol agabilir. Ayrica, biyoterdrizm, korku ve panik yaratmak, toplumda giivensizlik
hissi uyandirmak ve psikolojik hasar birakmak gibi sosyal sonuglar da dogurabilir.

2. BIYOTERORIZM

Biyoterorizm, biyolojik ajanlarin kullanimi yoluyla canli yasamina ve dogal
ekosistemlere yonelik hastalik ve korku olusturmak amaciyla gergeklestirilen
Oltimlere neden olabilecek bilingli bir saldindir (Yenen ve Doganay, 2008).
Biyoterorizm, sivil halk: etkileme ve siyasi manipiilasyonu amaglayarak biyolojik
ajanlar vasitasiyla ¢esitli gruplar tarafindan gerceklestirilir. Bu gruplar, saldirilarini
gerceklestirmek i¢in, biyolojik ajanlar1 yasa dis1 yollarla elde etmek veya {iretmek,
bu ajanlarin yayilmas i¢in ¢esitli araglar gelistirmek veya biyolojik ajanlari gizlice
bir hedef bolgesine tagimak gibi farkli yontemler kullanabilirler (Alexander, 2019).
Biyoterdristler, bu saldirilar1 gerceklestirmek igin genellikle bakteri, viriis, mantar,
toksin veya benzeri biyolojik ajanlari kullanirlar (Das ve Kataria, 2010).

! Vet. Hek., Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Boliimi,
ORCID ID: 0009-0008-2168-1200
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Biyolojik saldirlarin etkileri niikleer, kimyasal ve konvansiyonel silahlarla
gerceklestirilen saldirillara kiyasla daha genis potansiyelli ve uzun siirelidir. Bu
saldirilar, toplumlarda korku ve panik yaratarak terorizmi tetikleyebilirler. Biyolojik
silahlarin gelistirilmesi, kimyasal silahlara goére daha hizli, kolay ve ucuzdur. Ayrica,
dagitimlar1 daha kolaydir ve dldiiriicii etkileri daha yiiksektir. Bu saldirilarin oldukca
onemli boyutta tehlike arz etmesini saglayan bir diger husus ise tespit edilme
olasiliklarmin diisiikliigiidiir (Uludag ve Aslan, 2022).

2.1. Tarihge

Biyolojik ajanlarin silah olarak kullanimina iliskin oldukca eski donemlere ait
bilgiler bulunmaktadir. Konuyla ilgili bilimsel literatiirler, Orta Cag’da Mogol ve
Arap ordularmm, Oli insan ve hayvan cesetlerini biyolojik savas amaciyla
kullandiklarini gdstermektedir (Doganci ve Baysallar, 2001). 1346 yilinda Tatarlar,
Cenevizlilerin kullandigi Kaffa Limani’n1 fethedebilmek i¢in, vebadan 6lmiis insan
cesetlerini mancinikla sehrin surlarinin {izerinden firlatmis, sehirde veba salgim
olusturarak, diismanlarmi bu sekilde yenmeyi amaglamiglardir (Madad, 2014).
Benzer sekilde 1422°de Litvanya giicleri Carolstein savasinda, 1710 yilinda ise Rus
giicleri Isve¢’te Reval Kalesi'nde, diismanlarmin salgm hastaliklardan
etkilenmelerini hedeflemislerdir. 18. yiizyllda Amerika’da Ingiliz giiglerinin
Amerikali yerlilere karsi ¢igek virtisii etkenini biyolojik savag amaciyla kullandiklart
bilinmektedir (Yiiksel ve Erdem, 2016). Ikinci Diinya Savasi sirasinda Japonya
tarafindan Cin’in Mangurya bolgesinde biyolojik silahlar kullanildigi, bunun
sonucunda ¢ok fazla sayida insanin hayatim1 kaybettigi bildirilmistir (Baysallar,
2007). 1930 yillarindan itibaren Fransa, Almanya, Japonya, Ingiltere, Amerika,
Kanada gibi gelismis {ilkelerin de bulundugu bir¢ok {ilke tarafindan teknolojik
gelismelerin 15181nda, biyolojik silahlarla ilgili arastirmalar yapilmis, biyolojik
ajanlarmn etkileri ile bunlarmn nasil kullanilabileceginin iizerinde ¢ok sayida caligma
yuriitillmiistiir (Aslankurt, 2019).

2001 yilinda ABD’de 22 kisiye, antraks sporlari iceren mektuplar génderilmesi,
bunun sonucunda 11’1 akciger ve 11’1 deri sarbonu olan bu kisilerden 5’inin hayatini
kaybetmesine neden olmustur. Mektup gonderilen tesislerde calisanlar da dahil,
bir¢ok kisinin saldiridan olumsuz etkilendigi bildirilmistir (Kilig, 2006a).

2.2. Biyolojik Silahlar

Biyolojik silahlar, canli organizmalar veya onlarin iirlinlerinin kullanilmasi
sonucu canlilara dogrudan veya dolayl olarak zarar vermek amaciyla tasarlanmis
silahlardir. Bu tiir silahlarda, biyolojik ajanlar olarak bilinen mikroorganizmalar,
toksinler veya genetik tastyicilar gibi biyolojik bilesenler kullanmilir. En etkili
biyolojik silahlar; ¢evresel sartlara dayanabilen, iiretimi kolay, yayilimi hizli,



bulasiciligr yiiksek, as1 veya ilag uygulamalaridan fayda saglanamayan ajanlarin
kullanildigz silahlardir (Yiiksel ve Erdem, 2016).

Biyolojik ajanin hedef kitlede etkilerinin goriilmesi i¢in gecen ortalama 3-7
giinliik inkiibasyon siiresi, saldir1 kaynagmnin tespit edilebilmesinde giicliikler
olusturmaktadir. Ozellikle toplumda devamli var olan, endemik bir enfeksiydz ajanin
kullanimi, biyolojik savas saldirisin1 dogal bir salgindan ayurt edebilme kabiliyetini
olanaksiz kilabilmektedir (Khardori ve ark., 2005).

2.2.1. Biyolojik Silahlarin Siniflandirilmasi

Hastalik Onleme ve Kontrol Merkezi (Centers for Disease Control and Prevention
(CDC), biyolojik silah ajanlarmi kiiresel ¢apta degerlendirirken, oncelikli risk
diizeylerine, bulasicilik seviyelerine, 6liim oranlarma ve yayilma potansiyellerine
gore ti¢ farkli kategoriye (Sekil 2.1.) aymrmustir (Bhallaa ve Warheitb, 2004).

[ BIYOLOJIK SILAH AJANLARI )

KATEGORI KATEGORI KATEGORI
A B C
( Cigek - Variola major \ Q atesi — Coxiella burnetti [ Ensefalit — Nipah viriis \

Sarbon — Bacillus anthracis Bruselloz — Brucella spp. Hanta pulmuner viriis
sendrom — Hanta viriis
Veba - Yersinia pestis Ruam - Burkholderia
pseudomallei Kirim kongo hemorajik ates
Botulismus - Clostridium —~  Kene kaynakh viral
botulinum Melioidoz - Burkholderia hemorajik atesler
pseudomaliei
Tularemi —  Francisella Sart  humma - Falavi
tularensis Ensefalit — Alfa viriis viriisler
Viral kanamali ategler — Tiftis - Rickettsia Coklu antibiyotik  direngli
Filovirus, Arena viriis provazekii tiiberkiiloz — Mycobacterium
(Ebola viriis, Lassa viriis tuberculosis
Psittakoz - Chlamydia

vb.)
\ / psittaci

Toksik  sendromlar — —
Toksinler

Gida kaynaklr ajanlar

Su kaynakl ajanlar

Sekil 2.1. Biyolojik Silah Ajanlarinin Siniflandirilmas: (CDC, 2018).

2.2.1.1. Kategori A

Bu kategori, en yiiksek risk tasiyan biyolojik ajanlart icerir. Yayilim hizi
oldukga yiiksek olan bu ajanlarin mortalitesi oldukca fazladir. Ciddi bir halk
sagligr tehdidi potansiyeline sahiptir. Ayrica, toplumda psikolojik baskilara,



panik ve sosyal aksakliklara neden olabilir. Cevresel sartlara cok dayanikli olup,
genellikle hava yoluyla bulagirlar. En yaygin 6rnekleri arasinda; ¢igek hastaligi
(Variola major), antraks (Bacillus anthracis), tularemi (Francisella tularensis),
veba (Yersinia pestis) ve botulizm (Clostridium botulinum) toksini
bulunmaktadir (Kilig, 2006b).

2.2.1.2. Kategori B

Kategori B, Kategori A’ya kiyasla daha diisiik risk tasiyan biyolojik ajanlari
icermektedir. Yayilma potansiyelleri kategori A’dakilere gore daha sinirhdir.
Orta seviyede hastalik yapici etkiye sahip olup, mortalite oranlari da daha
diisiiktiir. Q atesi (Coxiella burnetii), bruselloz (Brucella tiirleri), tifo (Rickettsia
prowazekii) ve kolera (Vibrio cholerae) bu kategoriye 6rnek olarak verilebilir
(Khardori ve ark., 2005).

2.2.1.3. Kategori C

Kategori C’de biiyiikk bir tehdit olusturma potansiyeline sahip yeni ve
gelismekte olan biyolojik ajanlar bulunmaktadir. Bu ajanlar toplumda heniiz
genis ¢apta yayilmamis olsalar da yayilma potansiyellerinin yiliksek olduklari
kabul edilen ajanlardir. Nipah viriisii, Hanta viriisii, kene kaynakli hemorajik ates
ve ensefalit viriisleri, sar1 humma ve ¢oklu antibiyotik direngli tiiberkiiloz bu
kategoride siniflandirilmaktadir (Bhallaa ve Warheitb, 2004).

2.2.2. Mikrobiyal Biyolojik Ajan Tiirleri

Mikrobiyal biyolojik ajanlar, insan saglhigina zarar veren enfeksiydz
hastaliklara neden olan mikroorganizmalardir. Bu ajanlar genellikle bakteri,
virilis, mantar veya paraziter kaynakli olabilmektedirler.

2.2.2.1. Bakteri Kaynakh Biyolojik Ajanlar

Bacillus anthracis (Sarbon)

Anthrax, Bacillus anthracis tarafindan olusturulan olduk¢a bulagic1 ve
Oliimciil bir hastaliktir. Etken, gram pozitif, sporlu, cubuk seklinde ve hareketsiz
bir bakteridir. “Anthrakis” kelimesinden tiiretilen anthrax, ismini deri
formundaki komdiir siyahi lezyonlardan almaktadir. Dogal kosullarda sporlart ile
uzun yillar hayatta kalabilen bakteri, dayaniklilig1 ile en giiclii biyolojik savas
ajanlarindan biri olarak kabul edilmektedir (Goel, 2015). Hastaligin klinik
belirtileri, enfeksiyonun giris noktasina ve yayilim sekline bagh olarak degislik
gostermektedir. Solunum yoluyla bulasan inhalasyon antraksi septisemi ve
menenjite sebep oldugundan en siddetli olanidir. Ayrica yliksek mortalite ve
insan kaynakli yayilma riski de tagimaktadir (Chugh, 2019).



Gastrointestinal antraks, yetersiz pisirilmis enfekte hayvanlarin et veya siit
iirlinlerinin tiiketilmesiyle olusmaktadir. Gastrointestinal antraksin iki formu
vardir. Orofaringeal antraksta lezyonlar agiz, yanak mukozasi, dil ve farinksin
arka duvarma yerlesmektedir. Intestinal antraksta ise kontamine gidalardaki
sporlar, gastrointestinal sistemden gectikten sonra ileum veya sekumun intestinal
mukozasinda ¢ogalmaktadir. Kulugka siiresi 3-7 giin siirmektedir. Enfeksiyon
6liimle sonuglanabilmektedir (Ozer ve ark., 2019).

Deri antraksi, tiim antraks vakalarinin %95’ini olugturmaktadir. Derideki bir
yara lizerinden giren sporlar vegetatif hale gelmektedir. Kulugka siiresi yaklagik
olarak 1-7 giin arasindadir. Ulseratif lezyonun tabani karakteristik olarak
siyahlagarak hastaligin siddetine bagli olarak 6dem, lenfadenopati ve ates
goriilebilmektedir. Komplike olmayan cilt antraks lezyonlari, genellikle 2-3 hafta
icinde iz birakmadan iyilesmektedir. Kabarik formda, semptomlar genellikle
daha agirdir, siddetli 6dem olusabilir ve vakalar sepsise doniisebilmektedir (Ozer
ve ark., 2019).

Tedavi prosediiriinde siklikla tercih edilen etkin antibiyotigin penisilin olmast
yan sira biyolojik savas ajani olarak penisiline direngli suslar kullanilmaktadir
(Ogiitlii, 2012).

Yersinia pestis (Veba)

Veba, Yersinia pestis’in sebep oldugu, si¢an, sincap ve yaban tavsanlari ile
bu canlilarda paraziter olarak bulunan bit, pire gibi tastyicilarla yayilim gosteren
mortalitesi oldukea yiiksek bir enfeksiyondur. Bilimsel literatiirde {i¢ pandemiye
ve buna bagl yaklasik 150 milyon insanin hayatini kaybetmesine sebep oldugu
ifade edilmektedir (Kili¢, 2006b).

Bubonik, septisemik ve pndmonik olmak iizere {i¢ farkli formu bulunmaktadir
(Pechous ve ark., 2016). insandan insana bulagma aerosoller vasitastyla solunum
sistemi yoluyla gerceklesebilmektedir. Bu bakimdan etkeni igeren aerosollerin
biyolojik savas ajan1 kullanilmasinin halk sagligini 6nemli 6l¢iide etkileyebilecek
bir salgina neden olabilecegi ileri siirlilmektedir (Kilig, 2006b).

Francisella tularensis (Tularemi)

Tularemi, ¢evre kosullarma olduk¢a dayanikli olan Francisella tularensis
bakterisinin neden oldugu klinik semptomlari bakimindan veba benzeri
enfeksiyoz bir hastaliktir. Fare, si¢an, tavsan ve sincap gibi kii¢iik memeliler ile
tatarcik, kene ve sivrisinekler gibi vektorler bakterinin temel rezervuarlaridir.
Hastaligin enfekte hayvanlarla temas ve vektor isiriklart sonucu insanlara
bulagabildigi bilinmektedir (Kilig, 2006b). Olduk¢a az sayida etken insanlarda
klinik tablo olusturabilmektedir. inhalasyon yoluyla da hastalik olusturma



yetenegine sahip oldugundan biyolojik tehdit ajani1 olarak siniflandirilmigtir
(Kingry ve Petersen, 2014).

Clostridium botulinum (Botulinum toksini)

Botulinum toksini (BoNT), Clostridium botulinum bakterisinin tirettigi yedi
farkli norotoksinin (A, B, C, D, E, F, G) ortak adidir. 19’uncu yiizyilda
Almanya’da sosis kaynakli bir salgin sonrasi Dr. Justinus Kerner tarafindan tespit
edilmis, 1871 yilinda ismini sosisin latince karsiligi olan botulustan almistir
(Durmazlar ve Eskioglu, 2008). Toksinin, asetil kolin salinimina engel olarak
sinir/kas iletisimini etkiledigi ve paralize yol a¢tig1 bilinmektedir. Bilinen en
giiclii biyolojik toksinlerden biri olan botulinum toksini, aerosol olarak ya da su
veya gida kaynaklarinin kontaminasyonu yoluyla yayilabilmektedir. Biyolojik
silah olarak kullaniminda olduk¢a az diizeydeki toksinin saglik {izerine ciddi
olumsuz etkileri olusturabilecegi bilinmektedir (Karali Savrun, 2010).

2.2.2.2. Viriis Kaynakh Biyolojik Ajanlar

Variola major (Cicek hastahgr)

Cigek viriisii, Orthopoxviridae ailesine ait, ¢ift sarmalli DNA’ya sahip bir
viriistiir. Variola major, ¢igek viriisiinliin en yaygin ve tehlikeli formu olup,
hastalik insanlarda ciddi semptomlarla seyretmektedir. Mortalite oranlart %30
diizeylerine varabilmekte ve hastalig1 atlatan bireylerde 6nemli komplikasyonlar
sekillenebilmektedir. Diinya Saglik Orgiitii’niin kiiresel asilama kampanyalar1 ve
etkili karantina 6nlemleri sayesinde hastaligin 1980 y1linda tamamen yok edildigi
ilan edilmistir (Uyar ve Akgali, 2006).

Ebola

Ebola viriisii, Ebola viriis hastaligi (EVD) veya Ebola hemorajik atesi olarak
bilinen ciddi bir hastaliga neden olmaktadir. Etken Filoviridae viriis ailesinin bir
tyesidir. Hastaligin kulugka siiresi 2-21 giin arasinda degisiklik gostermektedir.
Klinik semptomlari; yiiksek ates, kanama ve coklu organ yetmezligi ile
karakterizedir. Ebola viriisiiniin  yliksek viriilans yetenegi bagisiklik
hiicrelerinden makrofajlar ve dendritik hiicrelerin sinyal fonksiyonlarii
bozmasindan ileri gelmektedir. Mortalite oranlari tedavi kosullarina bagli olarak
%40 ile %90 arasinda degisebilmektedir. Viriis, enfekte insanlarin veya
hayvanlarin  viicut sivilann veya dokulartyla dogrudan temas yoluyla
bulagmaktadir (Janik ve ark., 2020).

EVD salginlarimin siklikla Bat1 Afrika iilkelerinde gbzlemlendigi ancak diger
bolgelerde de bildirilen vakalar oldugu bilinmektedir. 1976 yilinda Zaire ve 1995
yilinda da Kongo Demokratik Cumhuriyeti’nde gergeklesen salginlarda c¢ok
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sayida Oliim vakalarinin gerceklestigi rapor edilmistir. Salgin vakalarmin
onlenmesi amactyla Amerikan Gida ve ilag Idaresi (FDA) tarafindan gelistirilen
as1 hastaligin gozlemlendigi bolgelerde kullanilmaktadir. Birgok hastalikla
karigabilen semptomlarin zamaninda teshis edilebilmesi ve uygulanacak
destekleyici tibbi bakim, 6liimlerin 6nlenmesinde de etkili olabilmektedir (Bhalla
ve Warheit, 2004). Ebola viriis tarafindan gelisen hastaligin, biyolojik teror
kapsaminda kullanilmasi, etkenin 6liimciil etkisinin yiiksek olmasi sebebiyle her
zaman olasi kabul edilmektedir (Janik ve ark., 2020).

Kiruim kongo hemorajik ates viriisii

Kirim Kongo Kanamali Atesi (KKKA), Bunyavirideae ailesi Nairovirus
grubundan kaynaklanan kene kaynakli zoonotik nitelikte bir hastaliktir. Ates ve
kanama ile karakterize, ciddi bir enfeksiyona neden olan Kirim Kongo Kanamali
Atesi Viriisii (KKKAV), ilk kez 1944 yilinda Kinim’da tanimlanmustir.
Ulkemizde hastalik ilk kez 2002 y1linda basta Tokat ili ve ¢evresinde olmak iizere
Sivas, Yozgat ve Corum’da goriilmiistiir. Halen I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu
Bolgelerinin kuzeyi ile Karadeniz Bdlgesinin giiney kesimleri arasinda genis bir
cografi alanda goriilmektedir. Hastalik giliniimiizde Asya, Afrika ve Avrupa
kitalarinda 30°dan fazla iilkede gériilmeye devam etmektedir (Ongiirii ve Bodur,
2012).

KKKA insanlara siklikla Hyalomma cinsi kenelerin tutunmasiyla
bulagmaktadir. Koyun, keci, sigir, deve, at, esek, kedi, kopek, domuz gibi
hayvanlar Hyalomma cinsi keneler i¢in ara konak oldugundan predispoze meslek
grubu hayvancilik ve tarimla ugrasan giftciler olmaktadir. Bununla birlikte,
hastaligin akut doneminde insanlarin kan ve viicut sivilari ile temas etmeleri de
bulagma riskini artirmaktadir. Bu nedenle saglik ¢alisanlar1 da potansiyel bir
tehlike altindadir. Hastalik etkeninin gida yoluyla bulasma gdstermedigi
bilinmektedir (Se¢meer ve Celik, 2010).

CDC, etkeni gelecekte biiyilk bir tehdit potansiyeline sahip olarak
degerlendirdiginden C kategorisinde konumlandirmistir (Bhallaa ve Warheitb,
2004). Yaygin cografi dagilimi, yiiksek Oliim oranlar1 ve biyoterérizm ajani
olarak kullanilma endisesi KKKAV’yi son derece dnemli bir insan patojeni ve
kiiresel halk sagligi sorunu haline getirmektedir (Ergonul, 2012).

Korona viriis (COVID-19)

Korona viriis (Kovid-19), SARS-CoV-2 olarak adlandirilan RNA viriisiiniin
neden oldugu akut karakterde siddetli bir solunum yolu enfeksiyonudur. i1k kez
Aralik 2019’da Cin’in Wuhan sehrinde ortaya ¢ikan hastalik, diinya genelinde
hizla yayilmis ve kiiresel bir pandemiye sebep olmustur (He ve ark., 2020).
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Kovid-19 bulasicilik 6zelligi oldukga yiiksek olan bir viriistiir. Damlacik veya
kontamine ylizeylerden temas yoluyla insandan insana  bulagsma
gerceklesebilmektedir. Koronaviriis etkenleri siklikla hafif solunum yolu
enfeksiyonlarina neden olmakta ancak SARS-CoV-2 kaynakli Kovid-19 hastalig1
daha ciddi seyretmektedir. Belirtiler arasinda ates, Oksiiriik, nefes darligi, kas
agrilari, bag agrisi, tat ve koku kaybi gibi semptomlar bulunabilir. Bazi hastalarda
ise asemptomatik seyir gozlenebilmektedir (Issever ve ark., 2020). Kovid-19
Ozellikle yasli, bagisiklik sistemi baskilanmis ve kronik rahatsizligi bulunan
predispoze bireyler i¢in ciddi bir risk olusturmaktadir. Hastalik, solunum
yetmezligi, zatiirre, organ yetmezligi gibi komplikasyonlara yol agarak dliimciil
olabilmektedir (Issever ve ark., 2020).

Kovid-19 pandemisi, saglik sistemlerinin biyogiivenlik zayifliklart
hakkindaki tartigsmalar1 da beraberinde getirerek biyolojik ajanlarin potansiyel
silahlagtirilmasina yonelik tedbirler alinmasi gerekliligini ortaya g¢ikarmustir.
Terorist ve siddet yanlisi gruplar, Kovid-19’un kasith yayilmasini tesvik etmeye
ve onu bir biyolojik silah olarak kullanmaya g¢alismiglardir (United Nations
News, 2020).

Kovid-19 pandemisi, biyogiivenlik, hastalik taramasi ve gozetimi, Kisisel
koruyucu ekipmanin mobilizasyonu, biyotehditlere karsi as1 onlemleri, kiiresel
as1 isteksizligi ve esitsizlikler konularinda 6nemli sorunlar1 ortaya ¢ikarmistir.
Ifade edilen bu hususlar, bir biyoterdrizm saldirisinin  planlanmasinda
kullanilabilecek 6nemli unsurlar olarak degerlendirilmektedir (Tin ve ark., 2022).

Diinya Saghk Orgiiti (DSO) tarafindan viriisiin hastalik kaynagi olarak
kdkeninin tespit edilmesine yonelik yiiriitiilen arastirmada, Wuhan’daki gida
pazarindan virlisin yayildigina dair kanitlar bulunmadigi ileri siirtilmiistiir.
Bununla birlikte, viriisiin hayvandan insana ge¢me olasiliginin yiiksek oldugunu
ancak Kovid-19’un yarasalardan veya pangolinlerden insanlara bulastigina dair
kesin bir kanit olmadig1 bildirilmistir. Ayrica, 2019 Aralik ayindan Once
Wuhan’da Kovid-19’a iliskin herhangi bir kanit olmadigindan, yeni tip
koronaviriisiin Cin’in baska bir sehrinde ortaya ¢ikma ihtimalinin de g6z oniinde
bulundurulmasi gerektigi ifade edilmistir (WHO, 2019). Buradan hareketle,
patojenin laboratuvar kaynakli bir biyolojik silah olup olmadiginin veya dogal
yollarla hayvanlarda bulunan viriislerin mutasyonu sonucu ortaya ¢ikip
c¢tkmadiginin arastirilmaya devam ettigini ifade edebilmek miimkiindiir.

2.2.3. Kimyasal Kaynakh Biyoteror Ajanlar:

Kimyasal biyoteror ajanlari, yiiksek toksisiteye sahip, canlilara kisa siirede
zarar verme veya Oldiirme yetenegi olan ve ¢evresel etkenlere dayanikli kimyasal
toksik maddelerdir. Bu tiir silahlar, hedef iilke veya toplumda insanlari etkisiz
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hale getirmek, hareket kabiliyetlerini azaltmak ve bitkisel-hayvansal kaynaklar
zehirleyerek kullanilamaz hale getirmek amaciyla tehdit unsuru olarak
kullanilabilmektedir. Uluslararas1 anlagsmalarla kimyasal biyoteror ajanlarinin
tiretimi, muhafazasi ve kullanimi yasaklanmigtir (Chung ve ark., 2020).

DSO, kimyasal kaynakli terdr ajanlarini; sinir gazlari, kabarcik olusturan
maddeler (vezikantlar), tahrig ediciler (irritan maddeler), bogucu ajanlar, bogucu
gazlar, solunum engelleyiciler (siyanojenler ve karbon monoksit) ve etkisiz hale
getiren (engelleyici) maddeler olmak iizere 6 kategoride degerlendirmektedir
(Chung ve ark., 2020).

2.2.3.1. Sinir Gazlari

Teror faaliyetleri, savas ve bireysel zehirlenmelerde kimyasal sinir ajanlarinin
(chemical nerve agents, CNAs) son zamanlardaki kullanimi, bu konudaki
endiseleri artirmaktadir. Bu toksik kimyasallarin hizli etki mekanizmalar
nedeniyle saldir1 sonrast yonetimi oldukga zorlu bir hale gelmektedir. Kimyasal
maddeler, hedef canlida hizl1 bir sekilde baglanma ve aktivasyon veya inhibisyon
ozellikleri gosterebilmektedir. Maruziyet diizeyi ve etkili tibbi miidahalenin ne
kadar hizli gergeklesebilecegine bagl olarak canlilarin ¢ok kisa siire bir siirede
6liimiine neden olabilmektedirler (Jett ve Spriggs, 2020).

2.2.3.2. Kabarcik Olusturan Ajanlar (Vesikantlar)

Blister ajanlar1 ya da vesikantlar olarak da bilinen, deride kabarcikli
lezyonlara yol agan maddelerdir. Bununla birlikte, solunum yollar1 ve gozler,
toksik etkilere daha duyarli hedeflerdir. Akut 6liimiin baslica nedeni solunum
yolu etkileridir. Blister ajanlarinin etki mekanizmasi olduk¢a karmasiktir. Bu tiir
sitotoksik alkilleyici ajanlar ilk olarak deri, g6z ve solunum yollarinda hasara
neden olmak i¢in kullanilan kimyasal silahlar olarak gelistirilmistir. Maruziyet

diizeyine bagli olarak yaralanma lokal veya sistemik olabilmektedir (Young ve
Bast, 2020).

2.2.3.3. Irritanlar (Tahris Eden Ajanlar)

Tahris edici, agindirict 6zellikteki kimyasal silahlar, temas ettikleri bolgelerde
irritasyona ve iltihaplanmaya yol acar. Deride kizariklik, sislik, agr1 ve yanma,
gozlerde tahris, sulanma, bulanik gérme ve goz kizarikligi, solunum yollarinda
oksiiriik, nefes darligi, bogaz tahrisi ve solunum gii¢liigii, sindirim sisteminde ise
mide bulantisi, kusma, karin agrist ve ishal gibi etkiler goriilebilir. Tedavi
genellikle destekleyici niteliktedir (Chung ve ark., 2020).
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2.2.3.4. Bogucu Ajanlar

Bogucu ajanlar, solunum yolu ajanlar1 olarak da adlandirilmaktadir. Bu
ajanlar burun, bogaz ve akcigerler olmak {izere solunum yollarint hedef alir. Bu
ajanlar solunduklarinda, akcigerlerin hava keseleri ile kilcal damarlar arasindaki
zarlar zarar gormekte, solunum zorluguna ve nihayetinde akciger hasarina neden
olmaktadir. Bu kimyasallar esas olarak akciger zarlarmin siviyla dolmasina
neden olarak pulmoner 6deme ve solunum yetmezligine yol agmaktadir (Pacsial-
Ong ve Aguilar, 2013).

2.2.3.5. Bogucu Maddeler

Dokularda hipoksiye neden olan kimyasal maddelerdir. Bunlar genellikle
basit veya kimyasal olarak siniflandirilir. Basit bogucular (6rn., metan ve azot),
solunan havadaki oksijenin fiziksel olarak yer degistirmesini saglamaktadir. Bu
durum da oksijen eksikligi ve hipoksemiye neden olmaktadir. Kimyasal
bogucular ise (6rn., siyaniir) dokularda hiicresel diizeyde oksijen taginmasina
miidahale ederek doku hipoksisine ve laktik asidoza yol agmaktadir (Chauhan ve
ark., 2008).

2.2.3.6. Etkisiz Hale Getiren Maddeler

Etkisizlestirici ajanlarin  kullaniminda hedef canlilar eylemin farkinda
olmamakla birlikte tutarli bir sekilde hareket edemezler. Bu nedenle, yardim
olmadan  kontamine  bdlgeden  tahliye  gerceklestirmek — miimkiin
olamayabilmektedir. Tibbi yardim olmaksizin iyilesme miimkiindiir ancak
kimyasal madde maruziyetinin etkileri uzun bir siire devam edebilmektedir
(Pacsial-Ong ve Aguilar, 2013).

2.2.4. Genetik Miihendisligi Teknolojisi ve Biyolojik Savas

Genetik miihendisligi teknikleri 1970’lerde ortaya ¢ikmis ve 1980’lerde
kiiresel bir endiistri haline gelmistir. 21. ylizyilin son on yilinda, molekiiler
biyoloji ve genetik miihendislik ile iiretilen patojenler biyolojik silahlarin
gelistirilmesi gibi, insanliga yonelik yeni bir tehdit olusturabilmektedir. Genetik
miihendislikle {iretilen patojenler daha yiiksek bulagicilik ve antibiyotik direnci
gibi ozelliklerle yeni bir karaktere sahip olacaktir. Bu patojenlere yonelik bir
asinin da heniiz gelistirilmemis olmasi daha yiiksek hastalik veya Oliim
oranlariyla sonug¢lanacaktir. (Ainscough, 2002).

Genetik miihendisligi ile tiretilmis patojenler, ikili biyolojik silahlar, tasarimci
genler, silah olarak gen terapisi, gizli viriisler, konak degistiren hastaliklar ve
tasarimc1 hastaliklar olmak iizere smiflandirmistir (Ainscough, 2002). Ikili
biyolojik silahlar, etken olarak bir mikroorganizma ve ondan bagimsiz bir sekilde
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izole edilen bir plazmidin bir araya getirilmesiyle patojenik etki olusturulan iki
bilesenli bir sistemdir. Tasarlanmig genler ise mikroorganizmalarin daha zararli
hale getirilmelerini saglayacak diizenlemeleri kapsamaktadir. Bir patojenin
antibiyotik diren¢ geninin aktive edilmesiyle ¢oklu antibiyotik direncli tiirlerin
iretilebilmesi buna 6rnek olarak verilebilir. Silah olarak gen terapisi, bozuk bir
genden kaynaklanan bir sorunu onarmak veya degistirmek suretiyle sagladigi
olumlu etkinin yani sira saglikli bir geni bozarak hastalik olusturmasi amagl
kullanimin1 kapsamaktadir. Gizli viriis teknigi, hiicrelere giren ve uzun bir siire
boyunca inaktif kalan kriptik bir viral enfeksiyonun dis bir uyarici sinyal sonrasi
aktive olarak hastaliga sebep olmasina dayali bir tekniktir. Konak degistiren
hastaliklar ise normalde rezervuar olarak bulundugu hayvana zarar vermezken
konak¢1 degistirdiginde hastalia sebep olmasmna dayali bir ydntemi
icermektedir. Tasarlanmig hastaliklar ise bagisiklik sisteminin baskilanmasiyla
birlikte belirli hiicrelerin hizla ¢ogalmasina ve boliinmesine veya tam tersi bir
etkiyle programlanmis hiicre Oliimiiniin baglatilmasina dayali bir teknikle
biyolojik silah olarak tehdit igermektedir (Ainscough, 2002).

2.2.4.1. Genetigi Degistirilmis Organizma (Genetically Modified
Organism, GMO) ve Biyoterorizm ile Iliskisi

Son 50 yildir gelistirilen modern biyoteknoloji teknikleri, canlilarin genetik
yapilarinda geleneksel 1slah yontemleri ve dogal ireme-cogalma siirecleri ile elde
edilemeyen degisiklikleri yapabilme imkani sunmaktadir. Bu degisiklikler
genellikle gen aktarimi veya genetik diizenleme yoluyla gerceklestirilir. Gen
aktarimi, bir tiirden digerine ait genlerin aktarilmasi anlamina gelirken, genetik
diizenleme ise mevcut genlerin degistirilmesi veya yeni genlerin eklenmesi
stirecini ifade etmektedir. Bu sayede, farkli bir tiirden elde edilen genlerle, belirli
Ozellikleri degistirilmis  bitki, hayvan veya mikroorganizmalar elde
edilebilmektedir. Genetigi Degistirilmis Organizma (Genetically Modified
Organism, GMO) olarak adlandirilan GMO’lar, genellikle tarim sektoriinde,
bitkilerin 6zelliklerini iyilestirmek, verimliligi artirmak, hastalik ve zararlilara
karst dayanikli, daha az tarim ilaci kullanilarak cevreci triinler yetistirmek
amactyla kullanilmaktadir (Olhan, 2010).

GMOQ’lar ile biyoterdr arasindaki iligki, biyoterdrizm eylemlerinin bir araci
olarak GMO’larin kullanimina dayanmaktadir. Yeni gen diizenleme teknolojileri,
hem bitkinin kendisi iizerindeki etkileri agisindan, hem de bu bitkiden iiretilen
gidalar tiiketenleri etkilemesi acisindan, zararli genetik modifikasyonlara sahip
bitkilerin olusturulmasma sebep oldugundan, potansiyel tehlike tasidigi one
sirlilmektedir. Bu sekilde tasarlanmis bir GMO, teroristler tarafindan
kullanilarak insanlara veya bitkilere zarar vermek i¢in bir ara¢ haline
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gelebilmektedir. Ornegin; GMO ile hastalik bulastirilmis bitkiler, séz konusu
bitkilerin tiiketimi sonrasinda ciddi saglik sorunlar1 olusmus insan ve hayvanlara,
gida arzimi tehdit edecek iiretim ve ekonomik kayiplara sebep olabilmektedir
(Mueller, 2019).

GMOQ’larin, genetik yapilarinin manipiilasyonu ile istenmeyen etkilerinin
ortaya cikabilmesi her zaman olast bir durumdur. Teroristlerin GMO’lari,
topluma zarar verebilecekleri bir araglari haline doniistiirmemeleri i¢in giivenlik
Onlemlerinin artirilmasi ve biyoteknoloji alaninda ¢alisanlarin etik standartlara
uymalari 6nem arz etmektedir.

2.2.4.2. Genetik Diizenleme ve CRISPR Teknolojisi

Kiimelenmis Diizenli Aralikli Kisa Palindromik Tekrarlar (Clustered
Regularly Interspaced Short Palindromic Repeats, CRISPR) teknolojisi,
prokaryotlar ve arkea tiirii organizmalarin adaptif antiviral savunma sistemi
olarak bulunan dogal bir mekanizmadir. Bilim insanlari, bu mekanizmay1
¢oztimleyip gen diizenleme araci olarak kullanmaktadir (Badounas ve ark., 2018).
Gen diizenleme teknolojisinin potansiyel kotiiye kullanimi, bu alanda kitle imha
silahlarinin gelistirilmesi konusunda endise yaratmaktadir. Hedef niikleazlar
kullanilarak bir hiicrede secilen bir DNA dizisinin degistirilmesi ¢ok yeni bir
teknoloji olmamakla birlikte CRISPR teknolojisinin bu tiir modifikasyonlara
getirdigi devrim, digerleri kadar dogru ve giivenilir 6zellikte olmasinin yani sira
¢ok daha hizli ve diisiik maliyetli olmasidir (Gaj ve ark., 2013). Bunun nedeni,
karmasik ekipman, 6zel uzmanlik ve altyapiya gereksinim duymamasidir. Bu
durum, terdrist veya radikal gruplarin CRISPR altyapisin1  kurmakta
zorlanmayacagi anlamina da gelmektedir. Diinya ¢apinda bir¢cok laboratuvar,
herhangi bir zorunlu biyogiivenlik gergevesi olmaksizin bu teknoloji {izerinde
caligabilmektedir. CRISPR deneyleri i¢in gRNA dizileri birgok tedarik¢iden
cevrimigi olarak siparis edilebilir. S6z konusu erisim kolayligi ile tasarlanmig
patojenlerin yanlislikla yayilabilme riski de ayni 6l¢iide artabilmektedir.

Biyoteknoloji alanindaki kiiresel ilerlemeler, gelistirilmis veya benzersiz
viriilens 6zellikleri olan patojenlerin iiretilme potansiyelini artirmistir. Yiiksek
viriilans ve direngli organizmalara maruz kalarak enfekte olan kisi veya hayvanlar
icin bilinen etkili bir tedavi olmayabilecegi endisesi s6z konusudur. Bu kapsamda
ele alindiginda CRISPR teknolojisi bir tehdit olarak kabul edilmektedir
(Badounas ve ark., 2018).

2.3. Biyolojik Ajanlarin Medikal Belirtileri

Atlas (1998)’a gore biyolojik ajanlara maruz kalmak, hafif semptomlardan
ciddi hastaliga ve yiliksek oOlim oranlarina kadar c¢esitli sonuglara yol
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acabilmektedir. Biyolojik silah saldirisinin potansiyel sonucu, saldirida
kullanilan 6zel ajana, hedeflenen popiilasyonun duyarliligina, hastaliklara karsi
koruyucu tedavilerin mevcudiyetine ve ajandan etkilenen bireylerin tedavi
edilmesi i¢in kullanilabilir ilaglara bagl olacaktir.

2.4. Biyolojik Terore Karsi Korunma Stratejileri

Terér eylemlerinin zamanlamasit genellikle terdristlerin  amaglarina,
stratejilerine, kaynaklarina ve giivenlik durumlarina bagli olarak degisiklik
gosterir. Teror saldirilari, politik olaylar, 6zel giinler, toplumsal olaylar veya
ideolojik motivasyonlar gibi faktorlere dayanarak planlanabilir.

Ter6r eylemlerinde hizli sonug almay1 hedefleyen teréristler, genellikle atesli
silahlar ve patlayicilar1 tercih ederler. Biyolojik ajanlarla gerceklestirilen
eylemlerde ise biyolojik etkenin inkiibasyon siiresi tamamlanmadan hastalik
belirtileri gorillemez. Hastaliklarin birgogu asemptomatiktir. Hasta sayisi
zamanla artig gosterir. Biyoterdr eylemleri sonucunda ortaya ¢ikan hastaliklarin
tespit edilmesi uzun zaman alabilir (Yenen ve Doganay, 2008). Bu sebeple
biyolojik teror saldirilarinda, erken tespit, hizli tani, etkilenen bireylerin
izolasyonu ile tedavi ve as1 gelistirme ¢alismalari son derece Onem
kazanmaktadir.

2.4.1. Erken Tespit ve Hizh Tam

Biyolojik terdr, hastalik etkenlerinin kasith olarak kullanilmasiyla olusan bir
tehdittir ve Ozellikle hizli yayilma potansiyeli nedeniyle ciddi bir giivenlik riski
olusturur. Biyoterdrizm veya biyolojik bir savag durumunda, saldirtya maruz kalanlar,
belirtiler ortaya ¢iktiktan sonra kisa siirede saglik kuruluslarma basvuracaktir. Saglik
kurulusundaki gorevli personelin biyoterérizm konusunda bilingli olmalari, erken
tespit, izl teshis ve erken tedavi yontemlerini dogru ve zamaninda uygulamalar
biyolojik terorle miicadelede ¢ok dnemlidir (Aslankurt, 2019).

Erken tespit, salginin ilk asamalarinda hastalik belirtilerinin tespit edilmesi ve
tanimlanmas1 anlamina gelir. Biyolojik terdr olaylar1 genellikle salginlarla
iligkilidir. Kisa inkiibasyon siireleri ve yiiksek mortalite oranlarma sahip bazi
patojenler, uygun yontemlerle ve zamaninda tedavi edilmezlerse, kitleler halinde
kayiplara yol agabilir (Beiswenger ve ark., 2005). Bu nedenle, erken tespit
sayesinde hastaligin yayilmasi engellenir ve acil 6nlemler alinarak kontrol altina
almabilir. Hizli teshis ise, hastaligin neden oldugu enfeksiyonun tiiriiniin ve
kaynaginin miimkiin olan en kisa siirede tespit edilmesi anlamina gelir. Bu, dogru
tedavinin uygulanmasini1 saglar. Etkilenen kisilerin izolasyonu ile enfeksiyonun
yayilmasi engellenir. Ayrica hastaligin nedeni olan etkenin tespit edilmesi,
saldirganlarin kimligini belirlemeye yardimer olabilir (Perlin, 2008).
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Erken tespit ve hizli teshis biyolojik terdérle miicadelede kritik oneme sahip
oldugu i¢in, bu konuya yonelik yatirimlar ve arastirma sayilari artirilmalidir. Bu
sayede, hastaliklarin tespiti ve teshisi i¢cin daha hizli ve etkili yontemler
gelistirilebilir ve biyolojik terdr olaylarina daha hazirlikli olunabilir. Ozellikle
biyolojik ajanlarin erken tespiti ve hizli teshisi, bir saldirinin etkilerini en aza
indirmek i¢in kritik 6neme sahiptir. Ancak ulusal birimler ve mevzuat agisindan
alinan tim Onlemler, biyolojik terdrle miicadelede yetersiz kalmaktadir. Bu
durum devletleri, biyolojik terdrle miicadelede yeni yontemler gelistirmeye sevk
etmektedir (Kiremitci, 2014).

2.4.2. Karantina

Biyolojik teroér saldirilar1 sonrasinda etkilenen alanlarda karantina
uygulanmasi yaygin bir 6nlemdir. Karantina, enfekte kisilerin veya maddelerin
hareketlerinin sinirlandirilmasi ve enfeksiyonun yayilmasini 6énlemek i¢in alinan
bir tedbirdir. Karantina, biyolojik teror saldirilart sonrasinda halk sagligi
yonetiminde kritik bir rol oynamaktadir. Enfeksiyonun yayiliminin engellenmesi
alinacak zorunlu halk sagligi onlemleri ile saglanabilir. Bu onlemler gézlem,
mecburi klinik muayene, tespit edilen etkenlerle ilgili bilgi paylasimi, zorunlu
tedavi, asilamalar, izolasyon ve/veya karantinadir. Enfekte olmus kisilerin izole
edilmeleri, saglik ¢alisanlarina enfeksiyonla miicadele i¢cin zaman saglayabilir ve
diger insanlarin enfekte olmasini 6nleyebilir (Selgelid, 2012).

Karantina siirecinde, enfekte olan kisilerin tespiti ve izolasyonu, enfekte
olmus malzemelerin ortadan kaldirilmas: ve temizlenmesi gibi bir dizi adim
uygulanir. Bu siireg, enfeksiyonun yayilmasini 6nlemek igin etkili bir sekilde
yonetilirse, biyolojik terdr saldirilarmin etkileri azaltilabilir (Yiiksel ve Erdem,
2016). Karantina uygulamas1 genellikle zorlu bir siirectir. Izolasyon ya da
karantina altindaki bireylerde, 6zellikle de hastalar ve saglik calisanlarinda,
yiiksek oranda ruhsal bozukluklar meydana gelmektedir (Bahar ve ark., 2020).
Bu nedenle, hiikiimetler, sivil toplum kuruluslari ve diger ilgili kurumlar,
biyolojik terdr saldirilarinin etkilerini azaltmak i¢in etkili bir karantina yonetimi
stratejisi gelistirmelidir. Etkili bir karantina yOnetimi stratejisi, bir biyolojik
salgin veya terdr olayr durumunda hizli bir sekilde uygulanabilecek bir plan
icermelidir. Bu strateji, enfeksiyonun yayilmasini sinirlandirmak, enfekte olan
kisilerin tedavi edilmesini saglamak ve saglik sistemini, etkilenen alanlarda,
yiiksek bir seviyede korumak amaciyla tasarlanmalidir. Bu strateji dogru bilgi
akisi, erken tespit / teshis, izolasyon / karantina, kisisel koruyucu ekipmanlarin
(PPE) kullanimi, enfeksiyon kontrolii ve dekontaminasyonu i¢eren kapsamli bir
yaklasim gerektirir. Ayrica, halk saghig yetkilileri, saglik ¢alisanlari, giivenlik
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giicleri ve diger ilgili paydaslar arasinda siki bir is birligi olmalidir (English ve
ark., 1999).

2.4.3. Tedavi ve As1 Gelistirme

Biyolojik terdrizmle miicadelede etkili tedavi ve asilarin gelistirilmesi, toplum
saglig1 ve giivenligi agisindan son derece 6nemlidir. Biyolojik ajanlarla yapilan
saldirlar, hizli bir sekilde yayilabildikleri ve 6liimciil olabilecekleri i¢in acil
miidahale gerektirir. Bu nedenle, etkili bir tedavi ve as1 gelistirilmesi, biyoterdr
ekipmanlarinin bulundurulmasi, tiim malzemelerin depolanmasi, depolanan
ekipmanlarin saldir1 sonrasinda nasil dagitilacaginin planlanmasi, hizli teshis ve
tedavi siirecleriyle birlikte hastaligin yayilmasini 6nleyebilir ve biiyiik bir
salginin olugmasi engellenebilir (Yenen ve Doganay, 2008).

Biyolojik terérizmle miicadelede etkili tedavi ve asilarin gelistirilmesi,
konunun tibbi bakimdan en 6nemli katki sunulacagi alan olarak karsimiza
cikmaktadir. Biyolojik saldirilar, insan sagligi icin ciddi bir tehdit olusturdugu
i¢cin, bu alandaki arastirmalarin hizlandirilmasi ve yeni tedavi yontemleri ile
asilarin gelistirilmesi gerekmektedir. Bu sayede, tip bilimindeki ilerlemeler ile
gelecekteki biyolojik saldirilarla miicadele i¢cin daha etkin hazirliklara katki
saglanabilecegi disliniilmektedir.

2.5. Biyolojik Ajanlarla Tlgili Yapilmis Olan Bazi Onemli Anlasma ve
Protokoller

2.5.1. Cenevre Protokolii

Cenevre Protokolii olarak da bilinen ve asil adi Bogucu, Zehirleyici ve Benzer
Gazlarin ve Bakteriyolojik Araglarin Savasta Kullaniminin Yasaklanmasina
[liskin Protokol olan bu protokol, I. Diinya Savasi sonrasinda 17 Haziran 1925°te
imzalanmig, 08 Subat 1928 tarihinde yliriirliige girmistir. Cenevre Protokolii,
savagsta kimyasal ve biyolojik silah kullanimini ilk kez yasaklayan uluslararasi bir
belge olarak tanimlanmustir (Kiremitgi, 2014).

2.5.2. 1972 Biyolojik ve Toksin Silahlar1 Sozlesmesi

Cenevre protokoliinde kimyasal ve biyolojik silahlarin savaslarda kullanimlart
yasaklanmis olsa da ancak fiiretilmesi ve depolanmasina yonelik herhangi bir
baglayici hiikiim bulunmamaktadir. 1972 Biyolojik ve Toksin Silahlar
Sozlesmesi, Cenevre Protokoliinii tamamlayici nitelikte olup biyolojik silahlar
iizerine yapilacak arastirma, gelistirme, iiretim, transfer, depolama ve kullanimini
yasaklayici hiikiimler igermektedir (Uludag ve Aslan, 2022).
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2.5.3. 1993 Kimyasal Silahlar Sézlesmesi

Kimyasal Silahlar S6zlesmesi (Chemical Weapons Convention, CWC), kimyasal
silahlarin {iretimi, depolanmast, transferleri ve kullanimini yasaklayan uluslararasi bir
anlagsmadir. Bu sozlesme, 13 Ocak 1993 tarihinde imzaya agilmis, 29 Nisan 1997
yilinda yiirtirlige girmistir. Sozlesme, kimyasal silahlarin kontrolii ve imhasi
konusunda kapsamli bir diizenleme saglamaktadir (Ozcan, 2019).

254, Kitle Tmha Silahlarmin Yayillmasma Kars1 Giivenlik Inisiyatifi
(Proliferation Security Initiative, PSI)

Kitle imha silahlarinin yayilmasina karsi giivenlik inisiyatifi, ABD hiikiimetinin
2003 yilinda kitle imha silahlarinin iiretiminin ve yayilmasinin énlenmesi amaciyla,
daha 6nce bu kapsamda yayimlanan tiim sozlesme ve protokolleri de icerecek
kapsamda hazirlanmig bir programdir (Koger, 2007).

3. AGROTERORIZM

Agroterdrizm, gida, tarim ve hayvancilik sistemlerine yonelik, biyolojik veya
kimyasal silahlarla, kasithi saldirilant ifade eden bir terimdir. Bu tiir saldirilar,
dogrudan tarim firtinlerini, ¢iftlik hayvanlarmi ve gida tedarik zincirlerini hedef
alarak ekonomik, sosyal ve giivenlik agilardan ciddi kayiplara sebep olabilecekleri
gibi, insanlara saldirabilmek i¢in arag olarak da kullanilmaktadir (Yeh ve ark., 2012).

Gida, tarim ve hayvancilik sektorii genel olarak tiim {ilkelerde en onemli i
kollarmdan biri olup iilkemizin de ekonomik giiciiniin temel bir unsurudur (Elibiiyiik,
2008). Agroterorist saldirilar, bu sektdriin kontamine olmasi, hasar gérmesi veya yok
olmasina sebep olmaktadir. Bu gelismeler gida, tarirm ve hayvanciliga dayali
ekonomik faaliyetlerin etkilenmesine, tarim gelirlerinde diisiislere, is kayiplarma ve
genel ekonomik durgunluga yol agmaktadir.

Agroterorist saldirilar ile terdristler, gida iiretim ve dagitim asamasinda,
kontaminasyon veya zarar verme yoluyla, gida giivenligini tehlikeye atmakta, bu
gidalarin  tiiketilmesi sonucunda halk saghigim tehdit eden salgmlarla
karsilagilabilmektedir. Agroterorizmin psikolojik etkileri de dikkate alinmalidir. Bu
tir saldirlarla, toplumda, korku, panik ve giivensizlik duygular1 artirilmakta,
ekonomik kayiplarla birlikte, istikrarsizlik ve hognutsuzluk hedeflenmektedir
(Elibiiyiik, 2008).

3.1. Bitkilerde Kullanilan Agroterérizm Ajanlari

Agroterorist saldirilar kapsaminda kullanilan ve Tablo 3.1.’de listelenen
patojenlerin, bitkilerde gelisebilmeleri veya yayilabilmeleri i¢in nem, sicaklik
veya hava akimi gibi belirli ¢gevresel kosullara ihtiyag duymalari, s6z konusu
patojenlerin genellikle daha zor manipiile edilmelerine neden olmaktadir. Bunun
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yani sira bitki hastaliklarinda ortaya ¢ikan belirtiler, hayvan hastaliklarindan daha
uzun bir siire gerektirebilmektedir.

Tablo 3.1. Bitkilerde Kullanilan Agroterérizm Ajanlari (Monke, 2004).

Neden Oldugu Bitkisel Hastalik Biyolojik Ajanlar

Turuncgil Yesillenme Hastalig1 Liberobacter africanus, L. asiaticus
Misirlarin Filipin downy mildev hastaligi Peronosclerospora philippinensis
Soya Pas Hastaligi Phakopsora pachyrhizi

Sarka Hastalig: Plum pox potyvirus

Patates Solgunluk ve Kahverengi Ciiriikliik hastaligi Ralstonia solanacearum, race 3, biovar 2

Misirlarda Brown Strip downy mildew hastalig Sclerophthora rayssiae var. zeae
Patates sigili Synchytrium endobioticum
Piringlerde Bakteri Yaprak Cizgisi Xanthomonas oryzae pv. oryzicola
Bakteriyel Yaprak Yanikligi Xylella fastidiosa

3.2. Hayvanlarda Kullanilan Agroterérizm Ajanlari

Bilim insanlar1 arasinda yaygm kabul géren bir goriis, tarim terdrizmine karst
hayvanlarin, tarim bitkilerinden ¢ok daha duyarli oldugudur. Hayvanlar enfekte
olduktan sonra, hastaligi yaymaya devam etmek icin bir vektdr olarak hareket
edebilirler. Ayrica canli hayvanlar bir bolgeden farkli bir bolgeye tasindiklarmda
salgmin hizli yayilmasina katkida bulunabilmektedirler. Teroristler igin zoonotik
ozellik gosteren hayvan hastaliklarmim kullanilmasi ¢ok daha etkili olabilmektedir.

Agroterdrizmle miicadele etmek i¢in uluslararasi is birligi ve koordinasyon
onemlidir. Gida, tarim ve hayvancilik sektori, iilkeler arasinda 6nemli bir ekonomik
ve ticari iligki agina sahiptir. Agroterdérizmle miicadele etmek icin etkili bir istihbarat
agma sahip olmak, bilgi paylasimi yapmak, teknik kapasitenin giiglendirilmesini
saglamak, kamuoyu farkindaligmi artirmak, tehdide karsi yeni yontemlerin
belirlenmesine yonelik aragtirmalart desteklemek, hizli tepki mekanizmalarinin
olusturulmasi, yasalarin giiglendirilmesi ve uluslararasi standartlarin benimsenmesi
gibi adimlar atilmas1 gerekmektedir. Ancak bu sayede agroterdrist saldirilar sonucu
toplumun zarar gérmesinin engellenebilecegi diistiniilmektedir (Yeh ve ark., 2012).

4. SONUC

Biyoterdrizm, biyolojik ajanlarin kasith olarak kullanilmasiyla insanlara veya
ekosisteme zarar verme amacini tagiyan ciddi bir tehdittir. Biyoterdrizmin baslica
nedenlerinden biri, potansiyel olarak olumsuz etkilere sahip biyolojik ajanlarin
erisilebilirligindeki artistir. Ileri biyoteknoloji ve genetik miihendislik teknikleri,
patojen  mikroorganizmalarin ~ sentezlenmesini ve  manipiilasyonunu
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kolaylastirmaktadir. Bu durum beraberinde potansiyel saldirganlarin biyolojik
silahlar iiretme kapasitesini artirmay1 getirmektedir.

Biyoterorizmin sonuglari oldukca genis kapsamlidir. Bir biyoteror saldirisi,
hastalik ve salginlarla, insanlarin saghigini tehdit edebilir. Bu saldirilar 6liimciil
sonuglara neden olabilir. Bunun yani sira ekonomik zararlara, toplumsal
kargasaya ve gilivenlik endiselerine yol agabilir. Uzun vadeli etkileriyle birlikte
sosyal, politik ve ekonomik dengeleri bozabilir ve toplumlarmn giivenlik algisini
derinden etkileyebilir.

Biyoterorizmin etkilerini anlamak, bu tehditte karsi etkili nlemler gelistirmek
i¢in hayati 6neme sahiptir. Etkin bir biyoterdrizm savunma stratejisi, erken teshis
ve hizli miidahale sistemlerini icermelidir. Erken teshis ve miidahale ise, gelismis
tan1 teknolojilerinin kullanimini, hizli tepki protokollerini ve giiclendirilmis
biyogiivenlik onlemlerini gerektirir. Vurgulanmasi gereken bir diger nokta da
uluslararasi is birliginin ve bilgi paylasiminin 6nemidir. Biyoterdrizmin sinirlar
olmayan bir tehdit unsuru olma 6zelligi kiiresel dlgcekte bir yanit gereksinimine
sebep olmaktadir. Bilim insanlari, siyaset¢iler ve uluslararasi orgiitler arasindaki
is birligi, biyoterdrizmle miicadelede en etkili ¢oziimlerin bulunmasina katk1
saglayabilir.

Sonug olarak, biyoterérizm, ciddi bir tehdit olusturan ve dikkate alinmasi
gereken bir konudur. Bilgi ve farkindaliin artirilmasi, erken uyari sistemlerinin
gelistirilmesi ve uluslararas1 is birliginin giiclendirilmesi, biyoterorizmle
miicadelede 6nemli adimlardir.
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BOLUM 2

VETERINER HEKIiMLIK HALK SAGLIGINA
BUTUNCUL YAKLASIMLAR

Hatice Sadiye GEZGIN?, Yusuf DOGRUER?

1. GIRIS

Saglik anlayis1 antik ¢aglardan beri kisi ve ¢evre arasindaki denge, ruh beden
uyumu seklinde ifade edilmektedir. Saglik giiniimiizde sadece hastaligin olmayisi
degil kisilerin giinliik yasamlarini refah icerisinde siirdiirebilmeleri i¢in fiziksel,
zihinsel, sosyal ve ruhsal yonden diizgiin bir sekilde fonksiyon gosterebilme
yetisi olarak kabul edilmektedir. Halk saglig1, toplumun mevcut saglik kosullarini
iyilestirmeye yonelik girisimlerine duyulan ihtiyaca binaen ortaya ¢ikan kokleri
19. ylizyila kadar uzanan bir bilim dalidir (Porter, 2020). Halk sagligi, toplumun
genel saglik sorunlarinin tespit edilerek Onlenmesi ihtiyacindan dogmustur.
Bireysel ve toplumsal sagligin birbirine bagli dogasini kabul ederek, toplum
sagligini koruma ve siirdiirmeyi amaclayan bir bilim dalidir (Omenn, 2010). Halk
sagligmin kapsaminda yer alan biitiinciil saglik yaklasimlari, bireylerin ve
toplumlarin sagligini kapsamli ve birbiriyle baglantili bir sekilde ele alarak saglik
halinin biyolojik, sosyal, ekonomik, ¢evresel ve kiiltiirel faktorlerin birbirleriyle
etkilesimine bagli oldugunu savunmaktadirlar (Shahtahmasebi, 2006).

Sagligi korumak igin birgok biitiinciil yaklagim mevcut olmakla birlikte
giinimiizde “Tek Saglik” kavrami en yaygin olarak tanman ve kullanilan
kavramdir. Bu yaklagim, ayn1 gezegeni benzer ekolojik tehditleri, enfeksiyonlari
ve zoonotik ajanlar1 paylasan tiim canlilarin saghigini ilgilendirmektedir (Lerner
ve Berg, 2017). Tek Saglik yaklasimi, insanlar, hayvanlar ve ¢evre arasindaki
optimum saglik ve refaha ulagmak i¢in is birligine dayali ve disiplinler 6tesi bir
strateji sunmaktadir. Tek Saglik, insan1 merkez kabul eden saglik yaklasimlarin
sinirlarini asarak insanlar hayvanlar ve ¢evre i¢in ayni anda optimum saglik
kosullarinin saglanmasina yonelik bir yaklasimdir (Bordier ve ark., 2020).
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2. TEK SAGLIK KAVRAMININ TANIMI

Tek Saglik, insanlar, hayvanlar ve ekosistemlerin saglik problemlerini
stirdiiriilebilir bir sekilde dengeleyerek optimize etmeyi amaglayan birlestirici ve
biitiinlestirici bir yaklagimdir. Bu yaklasim saglikli gida, su, enerji ve havaya olan
ortak ihtiyaci ele alip iklim degisikligi konusuna dikkat ¢ekerek siirdiiriilebilir
kalkinmaya katkida bulunmaktadir. Bunun yaninda refahi tegvik etmek, saglik ve
ekosistemlere yonelik tehditlerle miicadele etmek i¢in toplumun cesitli
diizeylerinde birden fazla sektor, disiplin ve toplulugu birlikte caligmak iizere
harekete gecirmeyi hedeflemektedir (Adisasmito ve ark., 2022).

Insan ve hayvan saghgma iliskin biitiinciil diisiincenin kdkeni, tarihin ilk
donemlerinden Avrupa’daki tiniversitelerin kurulusuna ve 19. ylizyilin sonunda
karsilagtirmali tibbin baglangicina kadar uzanmaktadir. Bu diisiincenin sonucu
olarak 20. yiizyilda Calvin Schwabe “Tek Tip” kavramini ortaya atmistir. Bu
kavram, beseri ve veteriner hekimlik arasinda paradigma ve her iki disiplinin de
birbirinin gelisimine katkida bulunabilecegini kabul etmektedir (Zinsstag ve ark.,
2011).

Iklim degisikligi, gida giivencesinin saglanamamasi ve yeni ortaya cikan
bulagict hastaliklardan kaynaklanan saglik tehditlerinin yani sira bazi
hastaliklarin seyir seklinin insanlar ve hayvanlar arasindaki benzerligine dikkat
ceken uzmanlar, “Tek Diinya Tek Saghk”, “Tek Tip” gibi sloganlarin
kullanimiyla saglik arastirmalari, politikalar1 ve klinik uygulamalarin daha genis
bir ¢ercevede ele alinmasi i¢in faaliyetlerde bulunmuslardir. Klinik bir ¢agrisima
sahip olan “Tek Tip” terimi, insan ve hayvan sagligi arasindaki, bireysel
sorunlarin ¢ok &tesine uzanan, ekoloji, halk sagligi ve daha genis toplumsal
boyutlar1 igeren etkilesimleri yeterince yansitmamaktadir (Zinsstag ve ark.,
2005). Bu acidan “Tek Tip” saglik ve ekosistemlere iligkin ¢agdas diisiincelerin
kiiresel halk ve hayvan sagligi gelisimiyle ilgisinin pratikte uygulanmasi ve
dikkatli bir sekilde dogrulanmasiyla “Tek Saglik” diisiincesine dogru evrilmistir
(Zinsstag ve Tanner, 2008).

2008 yilinda FAO, WHO, OIE ve Diinya Bankas1 gibi uluslararasi kuruluslar,
bu konuya verilen uluslararasi tepkinin tesvik ettigi bir is birligi girisimi i¢in
orgiitlenme ¢ergevesinde “Tek Diinya Tek Saglik (One World One Health)”
diisiincesini  benimsemislerdir (FAO, WHO, 2021). O zamandan beri
mikroorganizmalarin hayvanlar ve insanlar arasinda daha genis ¢evre yoluyla
bulasabilmesi sebebiyle “Tek Diinya Tek Saglik” genellikle bulasici hastaliklarin
birbiriyle baglantili dogasini vurgulamak i¢in kullanilmaktadir. “Tek Diinya Tek
Saglik” yaklagimini destekleyenler, bu hastaliklarla ancak konuyu kiiresel olarak
degerlendirebilen arastirma ve politikalarin uygulanmasiyla miicadele
edilebilecegini savunmaktadir (Cassidy, 2016). Viral salgin hastaliklarla ilgili
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endiseler, “Tek Diinya Tek Saglik” yaklasiminin ortaya ¢ikmasinda temel faktor
gibi goriinse de savunucular ayn1 zamanda son otuz yilda bir¢cok bulasict
hastaligin hayvansal kdkenlerini vurgulayan bir dizi olaya da isaret etmektedir.
Bunlar arasinda HIV/AIDS salgini, Birlesik Krallik’taki BSE/CJID krizi, yeni
goriilmeye baslanan viral kanamali ates hastaliklar1 gibi (Iskandinav nefropatisi
epidemisi, Ebola kanamali atesi salgini) gibi hastaliklarin kesfi, sitma ve
tiberkiiloz gibi gecmisi daha eskiye dayanan halk saghgimi tehdit eden
hastaliklarin yeniden yayginlagmasi ve diger hastaliklarin tekrar ortaya ¢ikmasi
yer almaktadir. Yakin zamanda ortaya ¢ikan ve COVID-19 olarak ifade edilen
Koronaviriis pandemisi, insanlar, hayvanlar ve ortak ¢evre arasindaki yakin
iligkinin 6nemini bir kez daha gozler oniine sermis olup Tek Saglik yaklasimina
duyulan ihtiyac1 bir kez daha ortaya ¢ikarmisti. Pandemiye neden olan
koronaviriis etkeniyle ayni soydan gelen bakterilerin hayvanlarda cesitli
hastaliklara neden oldugu bilinmektedir. Viriisiin yayilmasina yol agan faktorler
hala tiim yonleriyle anlasilamamistir (Adisasmito ve ark., 2022).

Tek Saglik kavrami, yillardir disiplinler arasi calismalarda 6n planda yer
almakla birlikte, artik bu yaklasimin uygulanmasi ve eyleme doniistiiriilmesi i¢in
artan bir talep bulunmaktadir (Adisasmito ve ark., 2022). “Tek Saglik”
diisiincesinin insan sagligi, hayvan sagligi ve g¢evre konularindaki cesitli
kuruluslarca giderek daha fazla benimsenmesi, bu alanlarda disiplinler arasindaki
iligkiyi kolaylagtirma amacina eristigini ve son derece basarili oldugunu
gostermektedir. Bununla birlikte, “Tek Saglik” terminolojisinin akademik
dergilerde kullanimina iligkin verilere bakildiginda konu hakkindaki ¢aligmalarin
cogunlukla veteriner hekimlik ile ilgili dergilerde yayimlandigini gostermektedir
(Cassidy, 2016). Tek Saglik yaklasimi, insanlar ve hayvanlar igin saglik
hizmetlerinin tiim yonlerinde disiplinler arasi1 is birliklerini ve iletisimi
genisletmek i¢in diinya ¢apinda bir strateji olup bir paradigma degisimidir. Elde
edilen benzerlik ile 21. yiizyil ve sonrasi i¢in saglik hizmetlerinin gelistirilmesi
amaciyla biyomedikal arastirma kesiflerini hizlandirma, halk saghig: etkinligini
artirma, bilimsel bilgi tabanin1 hizla genisletme ve tip egitimi ile klinik hizmetleri
ilerletme amaglanmaktadir. Bu yaklagimin bagarili bir sekilde uygulanmasiyla
giinimiizde ve gelecekte milyonlarca yasamin korunmasi, kurtarilmast
saglanacaktir (Monath ve ark., 2010).

3. TEK SAGLIGIN TARIHSEL GELISiMi

Tek Saglik kavraminin insanlik tarihinde tek bir baglangict yoktur. Bu kavram
yeryliziinde yasam bagladigindan beri, insanlik tarihi boyunca tekrar tekrar
kesfedilmis ve {iizerine arastirmalar yapilmistir. ilk hekim olarak bilinen
Hipokrat’in  (M.0.460-M.0.367) yazilarinda Tek Saghk kavramia
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rastlanmaktadir. “Havalar, Sular ve Yerler Hakkinda” (On Airs, Waters and
Places) adli eserinde, halk sagligi ve temiz bir g¢evrenin karsilikli etkilesim
igerisinde oldugunu belirtmistir (Wear, 2008). Bundan kisa bir siire sonra
Aristoteles (M.O. 384-M.0. 322), insanlar ve diger memelilerin bircok ortak
ozelligini yaptig1 caligmalarla kesfederek karsilastirmali tip kavramini ortaya
atmistir (Dunlop ve Williams, 1996).

3.1. Veteriner Hekimligin Dogusu

Fransa’nin Lyon kentinde Claude Bourgelat (1712-1779) tarafindan ilk
veteriner fakiiltesinin kurulmasi, Avrupa’da hayvan sagligini kapsayan resmi bir
egitim verilmesini miimkiin kilmistir (Evans ve Leighton 2014). Avrupa’da 18.
ylizyilin sonlart ve 19. ylizyilin baslarinda veteriner fakiiltelerinin kurulmasi,
veteriner hekimlik egitimi i¢in bir standart olusturmustur. Bdylece hayvan
sagligma yonelik yenilik¢i bilimsel bir yaklagim tarzinin gelismesi ge¢misteki
ampirik yaklasimlarin tamamen birakilmasini saglamistir (Michell, 1993; Dukes,
2000).

3.2. Veteriner Hekimligi ve Tip Hekimliginin Tarihi

Insan ve veteriner hekimliginin hastaliklara temel tibbi yaklagimlar, klinik
bilimler, kargilagtirmali hekimlik, hayvanlar iizerine yapilan deneyler, zoonotik
hastaliklar, hastaliklarin seyrinde ortak olan semptomlar gibi bir¢ok ortak 6zelligi
bulunmaktadir. Bu durum tip ve veteriner hekimlik tarihinin birbirleriyle
ylizyillardir siiregelen iligkisini kanitlamaktadir (Dukes, 2000). Bu paralellikler
veteriner hekimliginin gelisimi i¢in doktorlar ve uzman bilim insanlari tarafindan
yuriitiilen arastirmalar sayesinde hayvanlarin anatomisi, fizyolojisi ve patolojisi
gibi temel alanlarda ilerlemelere 6n ayak olmustur. Tarihte tip hekimligi ve
veteriner hekimligini ilgilendiren alanlar arasinda higbir zaman keskin bir
ayrilma sekillenmemistir ancak 18. ve 19. Yiizyildan itibaren diinyanin dort bir
yaninda veteriner fakiiltelerinin ac¢ilmasi meslekler arasi kismi bir ayrilmay1
beraberinde getirmistir. Tip ve Veteriner Hekimligi arasindaki ayrilmaya; her iki
alanin da kendi alanlarinda uzmanlagma ihtiyaci, hayvanlarin yani sira hayvansal
iriinlerin maddi degerinin anlagilmasiyla ekonomik ve tarimsal iiretime bagh
etkenler, ayr1 kurumlarin ve mevzuatin olusturulmasi gibi yasal diizenlemeler,
sahada karsilagilan bazi sorunlarin benzesmemesiyle bilimsel ¢alismalarin yon
degistirmesi, uzmanlarin mesleki rollerini ve toplumsal sorumluluklarini anlay1s
seklindeki degisimler neden olmustur (Woods ve Bresalier, 2014).

Alman bilim insani, patolog ve alanindaki ¢aligmalariyla 19.ylizyilin 6nde
gelen isimlerinden biri olan Rudolf Virchow, insan ve hayvan sagliginin birbiriyle
baglantili oldugunu vurgulayarak ‘“hastalik” kavraminin saglik sektorii
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calisanlar1 tarafindan daha genis bir perspektiften degerlendirilmesine katkilarda
bulunmusg ve hastaliklarin hiicresel diizeyde karsilastirmali olarak ele alinmasi
gerektigini savunmustur. Virchow’un kendisi insan ve veteriner hekimliginin
yeniden birlestirilmesini direkt olarak savunmamis olsa da yaptig1 calismalar
hayvan ve insan hastaliklar1 arasinda bulunan baglantilarin fark edilmesine zemin
hazirlamigtir. Virchow, insan ve hayvan hastaliklarinin arasindaki baglantiya
deginmis ve bu topluluklarda genel bir saglik konsepti olusturmak i¢in bulasici
hastaliklarin 6nemini vurgulamis, “zoonoz” terimini ortaya atmis ve kullanan ilk
kisidir (Rosati, 2001). Virchow helmintoloji alaninda g¢aligmalar yiiriiterek
Trichinella spiralis’in domuzlardaki yasam dongilisiinii ve bunun zoonotik
etkilerini (trisinoz) kesfetmistir (Saunders, 2000; Cardiff ve ark., 2008). Tip
dallarinin biitiinciil olarak ele alinmas1 gerektigi, Rudolph Virchow tarafindan
doktorlara ve veteriner hekimlere kars: “Insan ve hayvan hekimligi arasinda net
bir sinir yoktur, olmamalidir da. Temel alinan canlilar farkhidir fakat her iki
bilimden edinilen tecriibeler hekimligin temelini olusturmaktadir” ifadesiyle
savunulmustur (Dukes, 2000). Virchow ile Almanya’da egitim gormiis olan
Kanadali Doktor William Osler, “modern tibbin babasi” olarak taninmaktadir ve
Virchow gibi kendisi de karsilastirmali patoloji iizerine c¢aligmalarda
bulunmustur ve bu nedenle veteriner patoloji disiplininin kurucusu olarak kabul
edilmistir (Teigen, 1984; Saunders, 1987).

3.3. Tek Tiptan Tek Saghga

“Tek Tip” 20. ylizyilin baginda hala mevcudiyetini koruyan kayda deger bir
konu olmustur, ancak vadettigi potansiyele ragmen 1900’lerin basinda bu terime
olan ilgi azalmaya baslamistir. Kaliforniya Universitesi, Davis Veterinerlik
Fakiiltesi’nde epidemiyolog olan Calvin Schwabe, Virchow’un gelistirdigi
konseptin giderek dnemini yitirmesini ve veteriner hekim camiasinin konuya olan
ilgisini kaybetmesini kinayan tarihi bir analiz yapmistir ve bu durumu sanayi
devrimiyle birlikte atlarin ve okiizlerin yerini buharli motorlarin almasina
baglamistir. Calvin Schwabe Tek Tibbin gliniimiizdeki temsilcilerinden biridir.
Kendisi ¢ok sayida ulusal ve uluslararasi gorevde yer almis, Afrika ve Orta
Dogu’da (Liibnan) ozellikle giiniimiiz modern hayat sartlarindan daha ilkel
yasayan topluluklar iizerine yaptig1 calismalar sayesinde hayvanlarin insan
saglhig1 tizerindeki roliiniin anlagilmasini saglamistir. Schwabe Tek Tip
yaklasgimimi insanlar, evcil hayvanlar ve halk saglhigi arasindaki yakm iliski
iizerine kurmustur. Schwabe, *“Veteriner Hekimligi ve Insan Sagligi” adli
eserinde zoonozlara ydnelik ortak bir tip ve veteriner hekimligi yaklagimi
gelistirmis ve Tek Tip kavramini resmiyete dokmiistiir (Schwabe, 1984).
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Tek Tip kavrami, ¢evresel faktorlerin de saglik ve hastaliklar {izerindeki
etkisinin anlasilmasiyla birlikte tip biliminin smirlarint agip ¢evre sagligini da
kapsayacak sekilde gelismeye baslamistir. Tek Saglik yaklagimimin hizla
gelismesiyle, insan ve hayvan saghginin siirdiiriilebilmesi icin ekolojik
faktorlerin de hayati 6neme sahip sagligin temel bilesenlerinden biri oldugu fark
edilmistir. Giinlimiizde kullanilan modern molekiiler yontemler, arkeolojik
antropolojik teknikler sayesinde antik c¢ag toplumlarinda hayvanlardan
kaynaklanan bulasic1 hastaliklarin ortaya cikisi temelde cevresel kosullarin
degisimine dayandirilmig ve yiizyillardir bu hastalik dongiilerinin kendisini
tekrarladig tespit edilmistir (Evans ve Leighton, 2014).

3.4. Ekolojik Saghk (Ekosaghk)

Ekosaglik, insan hayvan ¢evre sagligi ve refahini saglamak i¢in 90°11 yillardan
itibaren ortaya ¢ikmis sistematik bir halk sagligi yaklasimidir (Waltner-Toews,
2009). Ekosaglik bir durumun ekolojik ve sosyo-ekonomik boyutlar1 arasindaki
etkilesimleri, insanligin ekosistemlere etkileri, ekosistemlerin kalitesi, ekosistem
hizmetleri ve siirdiiriilebilirligin saglanmast gibi konular1 kapsamaktadir
(Charron, 2011). Tek Saglikta ana tema zoonozlarin kontrolii iken, Ekosaglikta
cevresel sorunlarin belli bir seviyede ¢oziime ulastirilabilmesidir (Zinsstag,
2012). Bir diger fark Tek Sagligin insan ve hayvan sagligina 6ncelik verirken
cevresel faktorleri ikinci planda degerlendirmesidir. Ekosaglik ise c¢evresel
sartlarinin optimizasyonu ile canli sagligin1 korumay1 hedeflemektedir. Her iki
disiplin de sosyo-ekolojik sistemlerin sagliktaki roliine iliskin benzer
yaklagimlara sahiptir (Mi ve ark., 2016). Uluslararas1 Yaban Hayatim1 Koruma
Vakfi (Wildlife Preservation Trust International), 2010 yilinda Ekosaglik birligi
(EcoHealth Alliance) olarak yeniden adlandirilmistir. Ekosaglik Birligi biyolojik
gozlem (siirveyans), ormansizlagma, iklim degisikligi, canlilarin refahi igin
ekosistemlerin iyilestirilmesi, koruyucu hekimlik gibi ¢esitli konular iizerine
faaliyetlerine devam etmektedir (Walton, 2017).

3.5. Gezegen Saghgi

Rockefeller Vakfi ve Lancet Gezegen Sagligi Komisyonu gezegen saglhigini,
insanligin gelecegini sekillendiren siyasi, ekonomik ve sosyal sistemlerin
diizeltilmesi, gezegende yiizyillardir var olan dogal akisin korunmasi, en yiiksek
saglik, refah ve esitlik seviyesine ulagilmasi olarak tanimlamistir (Whitmee ve
ark., 2015). Gezegen saglig1 yaklasimi tiim insanlarin saglikli ve refah igerisinde
yasadig1 bir diinya ideali i¢in egitim, cinsiyet ve sosyoekonomik kosullardan
dolay1 olusan esitsizlikleri 6nlemeyi ve her bireyin sagliga ulagmak i¢in temel
haklara sahip olmasi gerektigini savunmaktadir (MacNeill ve ark., 2021).
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Harvard Universitesi ve Dogal Hayati Koruma Dernegi (Wildlife
Conservation Society) 2015 yilinda, Diinya’nin dogal sistemlerinin yapist ve
islevindeki hizlanan degisimin insan sagligi iizerindeki etkilerini anlamay1
gerektiginde miidahale etmeyi amaglayan sistematik, stratejik disiplinler 6tesi bir
uygulama ve arastirma alaninin gelistirilmesi misyonuyla Gezegensel Saglik
Birligini (Planetary Health Alliance, PHA) kurmustur. Birlik benzer bir amaglara
sahip 60’tan fazla {niversite ve STK’dan olusan bir konsorsiyumdan
olugsmaktadir (Walton, 2017). Coronavirus (COVID-19) salgmi cevresel
kosullarin degisimiyle ortaya cikan hastaliklarin tedavisinin mevcut saglik
sistemleri ile miimkiin olmadigini sagligin artik gezegensel bir boyut kazandigini
bir kez daha gozler oniine sermistir (MacNeill ve ark., 2021).

Gezegen sagligt hem Tek Saglik hem de Ekosaglik ile benzerlik gosteren
bircok ilke ve fikre sahip olmasina ragmen yeni bir disiplin olarak
tanimlanmaktadir. Bu yaklasgim iklim degisikligi, okyanuslardaki asitligin
degisimi, tatli su kaynaklarmin azalmasi,biyolojik cesitlilik kaybi, kontrolsiiz
toprak kullanimi ve erozyonu gibi sorunlarin ¢6ziimiine odaklanmaktadir. Tek
Sagligin konular1 olan insan hayvan etkilesimleri ve zoonotik hastaliklar1 ise
ikinci planda tutmaktadir (Whitmee ve ark., 2015; Lerner ve Berg, 2017).

4. TEK SAGLIGIN BiLESENLERI

4.1. Insan Saghg

Tarih boyunca insan saglig1 hi¢cbir zaman giintimiizdeki kadar iyi bir durumda
olmamistir. Ortalama yasam siiresi 1950°den beri 25 y1l artarak 72 yila yiikselmis,
yenidoganlarda oliim orani tiptaki gelismeler sayesinde bin dogumda 210’dan
binde 30’a diigmiistiir. Ancak yasayan her birey saglik alaninda yasanan bu
ilerlemelerden esit bir sekilde faydalanamamaktadir (Walton, 2017).

Insanlik son birkag yiizyildir dogal kaynaklari orantisiz bir sekilde kullanarak
cesitli kazanglar elde etmistir. Ancak tiim canlilar i¢in ortak yasam alani olan
diinya bu eylemler sonucu bir¢ok ekolojik tehlikeyle karsi karsiya kalmistir.
Hava, su ve toprak kirliligi, ormansizlagsma, biyogesitliligin kaybi, iklim
degisikligi, insani eylemlerden kaynaklanan cevresel problemlerin en carpici
ornekleridir (Walton, 2017). Iklim ve ekosistemdeki degisimler insan sagligimin
yaninda patojenlerin yapisin1 ve tasiyici vektorlerle olan iliskisini etkileyerek
yeni zoonoz hastaliklarin ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir. Ayrica c¢evresel
problemler zoonozlarin bilinen prevalansini degistirmekte, yayilma hizim
arttirmaktadir. Uluslararasi ticaret ve hava yolculugunun artisi, tarimin ve gida
tretiminin kiiresellesmesi, beslenme aligkanliklarinin yagam tarzinin ve yerlesim
tercihlerinin degisimi bulasici hastaliklarin ortaya ¢ikigini etkileyen diger dnemli
faktorler arasinda yer almaktadir (Diaz, 2011).

33



4.2. Hayvan Saghg

Tarihin bagindan beri bir biitiin olarak ele alinan saglik kavrami, farkli bilim
dallart ve hekimliklerin ortaya ¢ikisiyla birbirlerinden uzaklagmislardir. Zoonoz
hastaliklarin ¢ogalmast ve karsilastirmali hekimligin 6neminin anlasilmasiyla
saglik tekrar bir biitiin olarak gdriilmeye baslanmistir (Cardiff ve ark., 2008).
Hayvan sagligi konusunda gorev ve yetki sahibi olan birincil meslek grubu
veteriner hekimlerdir. Veteriner hekimlik ilk ortaya ¢iktiginda sadece hayvanlarin
tedavisi ile sinirli bir galigma sahasina sahip iken glinlimiizde gida giivenliginin
saglanmasi, zoonoz hastaliklarin ve biyoterdrizmin onlenmesi, antimikrobiyal
diren¢le miicadele edilmesi gibi halk saglig1 problemlerinin ¢éziimiinde yer alan
gereken onemli bir meslek grubu haline gelmistir (Pappaioanou, 2003). Su ve
karada yasayan hayvanlarin ekosistemlerini dolayisiyla yasamsal faaliyetlerini
etkileyen (goc¢ faaliyetleri vs.) iklimsel degisiklikler, hayvansal gidaya duyulan
ihtiyact kargilamak igin refahin olmadigi tesislerin kurulmasi, insan ve hayvan
sagligimi etkileyen zoonoz hastaliklarin artis1, yabani hayvanlarin yasadisi ticareti
gibi sorunlar hayvan sagligini tehdit eden temel problemlerdir (Brown, 2010;
Cunningham ve ark., 2017).

Insanlarda bulasic1 hastaliklara sebep olan patojenlerin %60°1 yeni ortaya
¢ikanlarin ise %75’1 zoonoz karakterde hem insan sagligini hem de hayvan
sagligmi tehdit eden halk sagligi problemlerindendir. Hayvanlarin
evcillestirilmesi, tarim ve otlatma i¢in yabani arazilerin 1slahi, artan yabani
hayvan eti tiikketimi gibi gesitli insan faaliyetleri canlilarin habitatlar1 arasinda
yeni temas yollar1 olusmasina neden olarak zoonoz hastaliklarin ¢cogalmasina yol
agmigtir. Zoonoz hastaliklarin kontroliiniin en diisiik maliyetli ve en etkili
yontemi hastalik etkeninin hayvan konakgilarda insan sagligi adina bir tehdit
halinde doniismeden elimine edilmesidir. Etkili siirveyans sistemleri, asilama
protokolleri, vektor kontrolil, erken tespit ve tedavi stratejileri hastaliklarin ortaya
¢ikmadan onlenmesine katkida bulunmaktadir (Karesh ve ark., 2012). Hayvan
refahinin saglanmasi hayvan sagliginin korunmasi ve hastaliklarin 6nlenmesi igin
uygulanmasi gereken konulardan biridir. Diinya Hayvan Saghgi Orgiitii (OIE)
hayvan refahinin saglanmasi adina belli standartlar yayimlayarak 6nemli bir adim
atmigtir. Avrupa Birligi tiretim tesisleri basta olmak lizere yillardir hayvan refahi
konusunda kat1 bir yaklagim sergilemektedir (Prata ve ark., 2022).

4.3. Cevre Saghg

Ekoloji (¢evre bilimi) canlilarin birbiriyle ve ¢evresiyle iligkilerini inceleyen
bilim dalidir. Ekolojinin konularindan biri olan dogal varliklarin birbirleriyle
iligkilerinin siirdiiriilebilir yapis1 giinlimiizde hizla bozulmaktadir. Hayat canli ve
cansiz ortam arasindaki madde ve enerji aligverisi saglikli bir sekilde saglandigi
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stirece devam edebilmektedir. Ancak, son yillarda endiistriyel, tarimsal ve
teknolojik gelismeler, niifusun hizli artigi, sagliksiz kentlesme insan basta olmak
tizere tim canlilarin iliskilerinde dengenin bozulmasina neden olmustur (Essack,
2018; ilbas, 2022).

5. TEK SAGLIGIN KAPSAMI

Insanoglunun Diinya’ya olan etkisinin en iist diizeylere ulastigi giiniimiiz
insan egemen jeolojik cag antroposen (insan) ¢agi olarak adlandirilmaktadir.
Cagin en Onemli etkilerinden biri insani faaliyetlerle ortaya ¢ikan ve tiim
gezegeni ilgilendiren kiiresel nitelikteki sorunlardir. Bunlar, iklim degisikliginin
neden oldugu kiiresel 1sinma, ormansizlagsma, biyogesitliligin kaybi, bulasici ve
vektor kaynakli hastaliklarin artisi olarak ifade edilebilmektedir. Antroposen
cagl, insan niifusunun en yogun olarak arttigi dénem oldugundan, yoksulluk,
yetersiz egitim, sagliksiz kentlesme gibi 6nemli sosyal zorluklar1 beraberinde
getirmektedir (Destoumieux ve ark., 2018). Bahsedilen tiim sorunlarin birbiriyle
baglantili oldugu ve biitiinciil ¢ozlimler gerektirdigi acik¢a goriilmektedir. Tek
saglik yaklagimi, bu problemlerin multidisipliner olarak ele alinmasiyla kiiresel
Olcekte insan, hayvan ve ¢evre saghigini iyilestirmeyi amaglamaktadir (Prata ve
ark., 2022).

5.1. Iklim Degisikliginin Tek Saghk Uzerine Etkileri

Iklim degisikligi hem gevre hem de iginde yasayan tiim canlilarin saghgi igin
tehdit olusturan en 6nemli ekolojik sorundur. Karada, tatli ve tuzlu suda yasayan
canl1 tiirlerinin mevsimsel aktiviteleri, habitat sinirlar1 ve gé¢ modellerinin iklime
gore degistigi bilimsel verilerle kamtlanmistir (Doney ve ark., 2012). Iklim
degisikliginin insan ve hayvan saglig1 iizerindeki kisa vadeli olumsuz etkileri,
firtina ve sel gibi hava olaylarindan kaynaklanan yaralanmalar, agir1 sicaga uzun
stire maruz kalmaktan kaynaklanan sicak ¢arpmalar1 ve giinliik faaliyetlerdeki
aksamalar seklinde gozlemlenmektedir. Ancak Onilimiizdeki yillarda tarimsal
iretimde yasanacak aksakliklar nedeniyle yetersiz beslenme, bulasict
hastaliklarda artis ve degisen iklim sartlarimin diinyanin ¢esitli bolgelerini
yerlesime elverigsiz hale getirmesi nedeniyle zorunlu goc¢iin yaratacagi
problemler gibi ciddi tehdit unsurlar1 da bulunmaktadir (Kjellstrom ve ark., 2013;
Quantz ve ark., 2017).

5.1.1. Kiiresel Isitnma

Insani faaliyetler sonucu 19. yiizyildan beri atmosferdeki karbondioksit,
metan ve azot oksit gibi sera gazlari yogunlugu artmaktadir ve bu durum diinya
ylizey sicakliginda insanlik tarihinde benzeri gdriilmemis bir yiikselmeye yol
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agmaktadir. Diinyadaki sicaklik artisi; seller, kasirgalar, kurakliklar, sicak hava
dalgalar1 gibi dogal afetlere yol agmaktadir. Kiiresel 1sinma, suyun azalmasiyla
topragin kurumasina, ekilebilir arazilerin kii¢iilmesine, genel olarak kirliligin
artmasina, patojenlerin dogrudan veya vektorler yoluyla bulasmasina elverisli
habitatlar sekillenmesine sebep olmaktadir (Rossati, 2017).

5.1.2. Ormansizlasma

Ormanlar oksijen ihtiyacini karsilamak, biyolojik cesitlilige ev sahipligi
yapmak ve kiiresel iklimi diizenlemek gibi fonksiyonlarindan dolay1 diinyadaki
tiim canlilar i¢in hayati 6neme sahiptir. Ormanlar dogadaki degisiklikleri belli bir
seviyeye kadar telafi edebilme kapasitesine sahiptir ancak giiniimiizde ¢ogu
orman iklim degisikligi, kiiresel 1stnma, hava kirliligi ve istilac1 tiirlerin ortaya
cikist gibi giincel kiiresel tehditlerle miicadele etmektedir. Canli yasaminin
stirdiiriilebilmesinin tek yolu ormanlarin yasanan bu koklii degisimlerden nasil
etkileyeceginin tespit edilmesi ve koruyucu sistemlerin gelistirilmesidir
(Trumbore ve ark., 2015).

5.1.3. Biyocesitliligin Kayb1

Biyogesitlilik, diinya {izerindeki tim birbirinden farkli 6zelliklere sahip
canlilarin olusturdugu zenginligi ifade eden bilimsel bir kavramdir. Tiim diinyada
toplam yaklasik 1,9 milyon tiir tanimlanmistir (Chivian ve Bernstein, 2022).
Biyogesitlilik ve ekosistem hizmetleri bilim politika platformu (IPBES,
Intergovernmental Science-Policy Platform on Biodiversity and Ecosystem
Services) tarafindan 2019 yilinda yayimlanan rapor yaklagik 1 milyon hayvan ve
bitki tiiriiniin yok olma tehlikesiyle karst karsiya oldugunu, 1970’ten beri tiir
popiilasyonlarinda ortalama %69’luk bir diislis saptandigi ileri siiriilmektedir
(McRae ve ark., 2022).

5.1.4. Bulasic1 ve Vektor Kaynakh Hastaliklarin Artisi

Iklim degisikligi ile bulagic1 hastaliklarin dagiliminda degisiklikler meydana
gelmektedir. Kiiresel 1sinmayla birlikte su sicakliginin artis1 vektorlerin liremesi
icin daha uygun bir ortam olugsmasina yol agmaktadir (Bezirtzoglou ve ark.,
2011). Vektorler yasam dongiilerinin biiyiik bir kismini, sicaklig1 ¢cevreye benzer
olan ektotermik omurgasiz konakg¢ilarda tamamlarlar. iklim degisikligi
vektorlerin hayatta kalmasi i¢in daha elverigli kosullar olusmasina sebep olarak
vektor kaynakli hastaliklarin gdriilme riskini artmaktadir. Sitma, Bat1 Nil viriisii
gibi cesitli hastaliklara vektorlik yapan sivrisineklerin larvalar1 yasam
sikluslarimi tamamladiklar1 sulardaki sicakligin artmasiyla birlikte ergin forma
daha hizli ulasmaktadir. Yiikselen sicakliklar kenelerin yasam sikluslarini,
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yumurta iiretimini, kene popiilasyon yogunlugunun artisini ve dagilimin
hizlandirmaktadir. Bu durum kene kaynakli hastaliklarin artisi i¢in uygun bir
ortam yaratmaktadir (Cerutti ve ark., 2012).

5.2. Sosyal Sartlarin Tek Saghk Uzerine Etkileri

5.2.1. Yoksulluk

Yoksulluk, siirdiiriilebilir ge¢cim kaynaklarinin olmamasiyla birlikte; aclik ve
yetersiz beslenme, egitime ve diger temel hizmetlere sinirli erigim, sosyal
ayrimcilik ve diglanmayla karar alma siireglerine katilm eksikligini ifade
etmektedir. Glinlimiizde diinya niifusunun yaklasik %10’u asir1 yoksulluk i¢inde
yasamaktadir, bu insanlarin saglik, egitim, su ve sanitasyona erigsim gibi en temel
ihtiyaclar1 karsilanamamaktadir (UN, 2024). Gelismemis iilkelerdeki yoksul
niifus insanligin halk sagligi tehditlerine karsi en savunmasiz kesimini temsil
etmektedir. Yoksul insanlar besleyici gida, uygun barinak ve temiz su gibi en
temel ihtiyaclara ulagamadiklarindan hastaliklara karsi daha duyarli hale
gelmektedirler. (Khan ve ark., 2020).

5.2.2. Yetersiz Egitim

Egitim, yoksulluk dongiisiiniin ve saglik alanindaki esitsizliklerin ortadan
kaldirilmasi icin temel bir gereklilik olarak kabul edilmelidir. Halk sagligi
uzmanlar1 6zellikle her kesimden insanin ulasabilecegi ve anlayabilecegi pratik
saglik egitimi programlar olusturabilmek i¢in cabalamaktadirlar (Hahn ve
Truman, 2015).

5.2.3. Hijyen Kosullar:

Halk sagliginin son ylizyildaki en biiylik basarilarindan biri sik goriilen
bulagic1 enfeksiyonlarin ¢esitli politikalarla kontrol altina alinmasi olmustur.
Toplumsal saglik standartlarinin olusturulabilmesi i¢in temiz igilebilir su temini,
kanalizasyon sistemlerinin, atik tesislerinin kurulmasi gibi temel hijyen
ihtiyaglarinin karsilanmasii hedefleyen faaliyetler, yilizyillardir var olan, fekal-
oral yolla veya dogrudan temas ile bulasan enfeksiyonlarin morbidite ve mortalite
oranlarinin azalmasinda 6nemli rol oynamigtir (Aiello ve Larson, 2002).

5.2.4. Yeterli ve Temiz Suya Erisim

Diinya tizerindeki her bir insanin i¢gme, yemek pisirme ve temel hijyenik
ihtiyaclarini karsilayabilmek i¢in giinliik 20-50 litre temiz suya ihtiyag duydugu
hesaplanmigtir (Allaire ve Lall, 2018). Temiz suya erisim ve sanitasyon temel bir
insan hakki olarak siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri arasinda yer almaktadir.
Neredeyse 2 milyar insan diizenli olarak saglik agisindan riskli sulari
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kullanmaktadirlar. Kontamine sular igerdikleri organik materyallerden dolay1
siddetli ishale sebep olan etkenlerin ve hastalik vektorlerinin gelisimi i¢in uygun
ortam olusturmaktadirlar (Moreira ve Bondelind, 2017). Yetersiz su sanitasyonu
ve temizliginden kaynaklanan hastaliklarin orani asagida ifade edilmistir (Sekil
5.1.) (Pruss-Ustun ve WHO, 2008).

Diger nedenler 7%
Bogulmalar 6%

Diyareye neden olan
hastaliklar 39%

Malniitrisyon komplikasyonlari 21%———

Protein-enerji malniitrisyonu 5%

Lenfatik filariazis 3%

Sistozomiyaz1%/ Intestinal nematod " g,tma14%
enfeksiyonlar 2%
Trahom hastaligi 2%

Sekil 5.1. Yetersiz Su Sanitasyonu ve Temizliginden Kaynaklanan Hastaliklarin
Orant (Pruss-Ustun ve WHO, 2008).

5.2.5. Saghiksiz Kentlesme

Son 50 yildir kentlerde yasayan niifusun asir1 artisi toplumsal davranig
kaliplarinda, meslek tanimlarinda, yasam tarzinda ve beslenme aligkanliklarinda
koklii degisimlere yol agmistir. Yagsanan bu degisiklikler tarihte daha 6nce benzeri
goriilmemis ¢ok sayida halk sagligi sorununu da beraberinde getirmistir. Ornegin
hareketsiz yasam tarzinin yayginlasmasi kardiyovaskiiler hastaliklar ve obezite
gibi kronik rahatsizliklarin ¢ogalmasina, kentlerde sanayilesmenin ve egzoz
gazlarinin sebep oldugu hava kirliligi astim ve diger solunum yolu hastaliklarinin
daha sik goriilmesine neden olmustur (Croucher ve ark., 2012).

5.2.6. Kiiresel Niifus Artisi

Kiiresel niifusun 2050 yilina kadar yaklasik 10 milyara ulasacagi tahmin
edilmektedir; bu rakam 20. yiizyilin baglarinda yapilan niifus sayimlarmin
yaklasik bes katidir (Stephenson ve ark., 2013). Gelismis iilkelerde egitimin
artmasi, toplumun ekonomik olarak giiglenmesi, kadinlarin is hayatinda daha
fazla yer almalariyla birlikte goérev ve sorumluluklarindaki degisimler ve aile
planlamasinin yayginlasmasi gibi faktorlerin etkisiyle dogum oranlar1 diismekte
geng niifus yogunlugu azalmaktadir ancak gelismemis iilkelerde toplumsal
gelisim siireci daha yavas oldugundan dolayr dogum oranlar yiikselmektedir
(Cleland, 2009). Imkanlar1 bircok agidan yetersiz olan iilkelerdeki yiiksek dogum
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oranlarinin sebep oldugu hizli niifus artis1 iilkenin sinirli kaynaklar {izerinde
baski yaratarak saglik, egitim ve temel ihtiyaclari olumsuz yonde etkilemektedir
ayrica asirt kalabalik yasam ortamlari yetersiz altyapi ile birleserek bulasici
hastaliklarin yayilmasina elverisli bir ortam olusturmaktadir (Neiderud, 2015).

5.2.7. Beslenme

Bireylerin saglikli beslenmesi, saglikli yasam bigiminin iyilestirilmesi ve
gelistirilmesi ile hastaliklarin 6nlenmesi halk sagligi acisindan biiyilk 6nem
tagimaktadir. Tiim diinyada talep edilen hayat standardina ulagabilmek igin
toplumsal beslenme bilincinin artirilmasi, saglikli beslenmenin bir yagam bi¢imi
haline gelmesi gerekmektedir. Optimal saglik ve iyilik halinin siirdiiriillmesi
yeterli dengeli (optimal) beslenmenin saglanmasiyla miimkiin olmaktadir
(TUBER, 2022).

5.2.7.1. Achik ve Malniitrisyon (Yetersiz Beslenme)

Diinyada, bir¢ok kisi yasamina yetecek kadar yiyecege ulasamamaktadir.
Diinyadaki yaklasik olarak dokuz kisiden birisi aglik halinde yasamini
sirdiirmektedir. Bu sebeple birlesmis milletlerin siirdiiriilebilir kalkinma
hedeflerinin ikincisi olan ‘“agliga son” ile diinya genelinde agligin sona
erdirilmesi, gida gilivenligini saglanmasi, beslenmenin iyilestirilmesi ve
stirdiiriilebilir tarimin tegvik edilmesi yer almaktadir (Jones ve Ejeta, 2016).

5.2.7.2. insanlarin Beslenme Konusundaki Tercihleri

Insanlar ne yiyeceklerine ne zaman yiyeceklerine ne kadar yiyeceklerine
beslenme-saglik iliskisinin farkindaligindan ziyade, davranigsal veya sosyal
faktorlere bagli olarak karar vermektedirler (Grimm ve ark., 2011). Giinlimiizde
toplumun biiylik bir kismu saatlerce yemek hazirlamak yerine disarida yemek
yemekte, eve hazir yemek getirmekte veya yemek siparisi vererek hizli
hazirlanabilen (fast-food) gidalar tiikketmektedir. Asir1 fast-food tiiketen kisilerin
sagliklarm1  silirdiirebilmeleri  igin  gereken  giinlik besin  ihtiyaci
karsilanmamaktadir (Whitney ve ark., 2019). Bu gidalarin uzun vadede tiikketimi
cesitli saglik sorunlarinin (obezite, kalp rahatsizliklari, seker hastaligi) goriilme
riskini arttirmaktadir (Jaworowska ve ark., 2013).

5.2.7.3. Dengesiz ve Diizensiz Beslenme

Viicut ritminin korunmasi i¢in beslenmenin diizenli bir sekilde belli saatler
araliginda yapilmasi gerekmektedir. Beslenme diizenine sahip olmayan
insanlarda metabolizma basta olmak iizere endokrin kardiyovaskiiler immun ve
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norolojik sistemler etkilenmekte bdylece uzun vadede kronik hastaliklarin
goriilme riski artmaktadir (Fan ve ark., 2012).

5.2.7.4. Obezite

Obezite diinya ¢apinda yaygin bir saglik problemi olarak 1,4 milyar yetiskin
bireyi ve 5 yasindan kiigiik 40 milyon ¢ocugu etkilemektedir. Diinyanin dort bir
yaninda obezitenin hizla yaygimlagmasi islem gormiis, yogun kalori igerigine
sahip, kolay ulasilabilen iirlinlerin tiikketiminden kaynaklanmaktadir. Kiiresel gida
ticaretini elinde bulunduran sirketler de getirisi saglikli alternatiflerine goére ¢ok
daha fazla oldugundan bu tir gidalarin etkili bir sekilde pazarlanmasina
odaklanmislardir (Popkin ve ark., 2012).

5.2.7.5. Saghk Bilinci ve Okuryazarhgi

Saglik bilinci, kisilerin mevcut saglik durumlarindaki degisimi anlamak ve
saglik gereksinimlerini karsilamak i¢in gdsterdigi her tiirlii zihinsel yonelim
olarak ifade edilmektedir (Hong, 2009). Bireyin kendi sagligna iliskin
farkindaligin1 ifade eden saglik bilinci, bulasici olmayan hastaliklar
(Noncommunicable diseases, NCD, BOH) ile miicadele konusunda biiyiik 6nem
tagimaktadir. Diinya lizerinde her yil ortalama 41 milyon birey bulagici olmayan
hastaliklar (BOH) nedeniyle hayatini kaybetmektedir (UN, 2018). Kalp damar ve
kronik solunum yolu hastaliklari, kanser, diyabet ve obezite, kronik bobrek
hastaliklar1 BOH kapsaminda degerlendirilmektedir (TUHKE, 2024). Bulasici
olmayan hastaliklarin (BOH) onlenmesinde uygulanan saglik politikalariin
temel hedefi halkta saglik bilincinin arttirilmasiyla birlikte yasam boyu saglikli
secimleri yapilmasinin Oneminin biiyilk oranda anlasilmasini saglamaktadir
(Seiders ve Petty, 2004).

5.3. Tarmmn Tek Saghk Uzerine Etkileri

Tarimsal iiretimle gecinen niifus sayisi diinya genelinde azalsa da gelismemis
iilkelerdeki yoksul niifusun geciminin saglanmasinda Onemli gegim
kaynaklarindan birini hala tarim olusturmaktadir (McDermott ve Grace, 2012).
Gelismemis iilkelerde tarimsal verimliligi etkileyen hastaliklar, zoonozlar, gida
kaynakli, su kaynakli ve mesleki hastaliklar olmak iizere dort ana baglik altinda
incelenebilmektedir. Insan patojenlerinin en az % 61°i zoonoz karakterdedir ve
zoonozlar ortaya ¢ikan bulasict hastaliklarin % 75’ini olusturmaktadir. Gida
kaynakli ishale sebep olan enfeksiyonlar, yoksul iilkelerde en 6nemli bulasic
hastalik gruplarindan biridir ve her yil tahminen 1,4 milyon ¢ocugun &liimiine
neden olmaktadir. Su kaynakli hastaliklar grubunda sulama ve su depolama
sistemlerinde {ireyen sistozomiyaz, sitma gibi hastaliklar, kimyasallarin sulama
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suyunu etkilemesiyle yayilan saglik problemleri kolera ve kriptosporidiyoz gibi
enfeksiyonlar yer almaktadir. Tarimsal gida sistemlerinde ¢alisan insanlar bir dizi
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeye dogrudan maruz kalmaktadir. Ancak bu
maruziyet ile miicadele hususunda sistematik bir yaklasim hala ortaya
koyulamamustir (Jones ve ark., 2011).

5.3.1. Siirdiirebilir Tarimsal Uretim ve Iyi Tarim Uygulamalar1

Stirdiiriilebilir Tarim, yeterli ve kaliteli gida maddesinin uygun maliyetlerde
dretimini, tarim yapilan arazinin, ¢iftcilerin, ¢evrenin ve dogal tarim
kaynaklarinin korunmasini saglayan sistem ve uygulamalar1 icermektedir.
Stirdiiriilebilir tarim temelinde iiretimi etkileyen agronomik, ¢evresel, sosyal ve
ekonomik sartlarin optimizasyonunu hedeflemektedir (Turhan, 2005). lyi tarim
uygulamalar1 (GAP, Good Agriculture Practice) gida ekonomisiyle ilgili
paydaslarin gida tretimi ve kalitesi, gida giivenligi, tarimin ¢evresel
stirdiiriilebilirligi hakkindaki taahhiitlerini kapsayan gilinlimiiziin en yaygin
siirdiiriilebilir tarim stratejilerinden biridir (Igel, 2007). Iyi tarim uygulamalar
kontrollii bir tarimsal faaliyet oldugundan {iretim boyunca yapilan tim
uygulamalarin kayit altina alinmasi ve izlenebilirligi biiyiilk 6nem tasimaktadir
(Hasdemir, 2011; Aksoy ve ark., 2013).

5.3.2. Siirdiiriilebilir Hayvancihk

Hayvansal iretim sistemleri kaynaklarm dikkatsizce kullanilmasi, atik
yonetiminin tam olarak saglanamamasi, asir1 antibiyotik kullanimi gibi cesitli
unsurlardan dolay1 neredeyse higbir zaman siirdiiriilebilir bir nitelige sahip
olmamistir. Maddi kaygilarin 6n planda oldugu bir sistem tizerine kurulmus olan
geleneksel iiretim mekanizmalari ¢evre hayvan sagligi ve refahimi koti
etkilemektedir (Diamond, 2011). Bilingsizce yapilan hayvancilik iklim
degisikligi, dogal kaynaklarin tiikenmesi, yetersiz atik yonetimi gibi cesitli
kiiresel sorunlart dogrudan etkilediginden bu alanda siirdiiriilebilir tiretim planlari
olusturmak hayati bir 6énem kazanmistir (Herrero ve ark., 2014). Konuyla
ilgilenen kurum kuruluslar pratik ekonomik ve toplumsal boyutlarda anlagilabilir
cesitli stratejik yaklagimlar ileri siirmiiglerdir (Tablo 5.1.; Perry ve ark., 2018).
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Tablo 5.1. Siirdiiriilebilir Hayvanciligin Gelistirilmesine Yo6nelik Kapsayici
Stratejik Yaklagimlar (Perry ve ark., 2018).
Baz spesifik hastaliklarin kontrolii: Ulkeden iilkeye degisiklik gostermekle birlikte

genellikle sap, koyun-keci vebast (PPR) ve kuduz hastaligi ile ilgili kiiresel veya yerel ¢apta

baslatilan kampanya ve girisimler

Endemik hastaliklarm kontrolii: Parazitik enfestasyonlar gibi belli bolgelerde ortaya ¢ikan

performans ve verim diisiiriicii etkileri olan hastaliklar1 6nleyici uygulamalar

Yoksulluk odakhlik: Oncelikle yoksul insanlar1 ve hayvanlarim etkileyen hastaliklara gerekli

miidahalelerin ger¢eklestirilmesi

Toplumsal cinsiyet esitligi: Kadinlarin hayvancilik sistemlerinde ve hayvanlarin bakimindaki

roliinii kabul eden ve esitligin saglanmasina yonelik bir tutum sergilenmesi

Saghk sorunlarina karsi sistematik bir yaklasim: Uretim ¢iftliklerinde veya meralarda
hayvan sagligini tehdit eden risklere kars1 kapsamli ve etkili ¢oztimler hedefleyen her tiirli

teshis ve miidahale hizmetleri

iklim degisikligi ve hayvancihk: Yetistiricilikte sera gazi emisyonunu azaltma galismalar,

iklimden direkt etkilenen su ve vektor kaynakli hayvan hastaliklarinin kontrol altinda alinmasi

Tek saghk yaklasimi: Yetistiricilikte yasanan problemlerden olan zoonozlar antimikrobiyal
direng, gida gilivenligi gibi hususlar bu “Tek Saglik” konseptinin de yakindan ilgilendigi

konular oldugundan sektérler arasi isbirligine dayali caligmalarin siirdiiriilmesi

5.3.3. Gida Sistemleri

Gida sistemleri dogal ve yapay kaynaklardan elde edilen ham maddeleri gesitli
islemlerle gidaya doniistiiren bir siire¢ olarak tanimlanmakta, gida iirlinlerinin
iretimi, toplanmasi, islenmesi, dagitimi, tiiketimi ve atiklariin imha siirecleri
dahil olmak {iizere bir dizi faaliyeti kapsamaktadir (FAO, 2023). Gida
sistemlerinin girdi (ham madde), {iretim, isleme, nakliye, depolama pazarlama
gibi asamalar1 bulunmaktadir. Bu sistemler yillar icerisinde degismis ilkel ve
yerel sistemlerden karmasik uluslararasi sistemlere doniigmiistiir. Endiistriyel bir
boyut kazanan bu sistemlerde, tesislerin  kontrolsiizce = ¢ogalmasi
ormansizlagmaya, sentetik girdilerin kullanimi ¢evre kirliligine ve sera gazi
emisyonlarinin ylikselmesine neden olmustur. Bu durum mevcut gida sistemlerini
olumsuz yonde etkilemistir (Pinstrup ve Andersen, 2012).

5.3.4. Topragin Bozulmasi
Toprak sagligi, verimliligi siirdiirmek, hava ve su kalitesini korumak i¢in topragin
cesitli miidahalelere karsi tepki verme kapasitesi olarak tanimlanmaktadir
(Kibblewhite ve ark., 2008). Ozellikle tarimsal verim diizeyinin arttiriimasi adina
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kullanilan ilaglar toprak saghigm tehdit etmektedir. Uretimde tarim ilaglarinin
(pestisit veya biyosit) ve hormonlarin kullanimi, yapay giibre kullanimi, sulama
uygulamalarindaki yanlighklar, tarimsal atiklar topragi kirleterek yapisin
bozmaktadir. Organik tarim tekniklerinin gelistirilmesi ve ¢evre dostu tarimsal
uygulamalar ile bu kirliligin azaltilmasi amaglanmaktadir (ilbas, 2022).

5.3.5. Gida Giivencesi ve Gida Giivenligi

Insanm en temel ihtiyaci olan beslenmenin karsilanabilmesi, kiiresel gida
arzinin yeterliligin saglanabilmesi, tiiketimi giivenli gidalar {iretilmesi, gidalarin
her kesimden topluluga esit olarak ulastirilabilmesi gibi amaglar dogrultusunda
gida giivencesi ve glivenligi kavramlarinin iyi anlagilmas1 gerekmektedir (Kog ve
Uzmay, 2015). FAO tarafindan 2001°’de yayimlanan raporda gida gilivencesi
“Tim insanlarm aktif ve saglikli yasam ic¢in besin ihtiyaglarinin ve gida
onceliklerinin karsilanabilmesi amaciyla yeterli, saglikli, giivenilir ve besleyici
gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan siirekli erisebilmeleri” olarak
tanimlanmustir (Kog ve Uzmay, 2015). Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Gida ve
Tarim Orgiitii (FAO) tarafindan kurulan komisyona gore gida giivenligi (food
safety) “Gidalarin iiretim, isleme, muhafaza ve dagitim asamalarinda belirlenmis
standartlara uyulmasi gidanin saglifa zarar verebilecek tiim tehlikelerden
korunmas1 amaciyla gerekli 6nlemlerin alinmasi” seklinde ifade edilmektedir
(Elmi, 2004; Tiirkiye Gida Dernegi Federasyonu, 2011). Gida giivencesi
kavramina saglikli ve gilivenilir gidanin tiiketiciye ulastirilmas1 ifadesinin de
eklenmesiyle artik gida giivenligi gida giivencesinin bir kosulu haline gelmistir.
(Koca ve Somuncu, 2021). Gida giivencesinin varliginin degerlendirilebilmesi
icin 5 ilke esas alinmaktadir (Sekil 5.2.; Kog¢ ve Uzmay, 2015).

o - L Yeterlilik (adequacy):
Saglanabilirlik Erisilebilirtik Bes]m.c_i_( gﬁsgnﬁ?g

(availability): Herkeseher (accessibility): Fiziksel ve
zaman yeterli gidanin ekonomik agidan herkesin siir dﬁ:ﬁ%ﬁ?}raféﬁlar da

saflanabilirligi gidaya erigebilmesi retilen gidaya erigim

Bireysel ve kurnmsal
etkenler(agency): Gida
giivencesi sorumlulugumu
tagtyan, bu konuda

Kabul edilebilirlik
(acceptability): Kiltirel
aligkanliklara uygun, insan
onuruna ve insan haklarma
zarar vermeyen gidalarm
temini

politikalar belirleyip
stiregleri yoneten kurumlarin
varl

Sekil 5.2. Gida Giivencesinin 5 Temel Ilkesi (Kog ve Uzmay, 2015).
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5.3.5.1. Gida Egemenligi

Gida egemenligi, toplumun giivenilir ve siirdiiriilebilir yontemlerle {iretilen
saglikli, kiiltiirlerine uygun gidaya erisim hakkina sahip olmalari ve iireticilerin
kendi gida sistemlerini yonetmeleri gerektigini savunmaktadir. Gida egemenligi
ilk basta Meksika’da yerel bir koylii hareketi ortaya ¢ikmistir. Giiniimiizde “La
Via Campesina-Uluslararas1 Koylii Hareketi” kiigiik {ireticilerin haklarim
savunmak amaciyla giftcilerin ortak sorunlarma, kadinlara karsi yapilan
haksizliklara, arazi gasplarina ve genetigi degistirilmis organizmalarin (GDO)
yayilmasina kars1 miicadele etmek amaciyla kurulan uluslararasi bir yardimlasma
agina doniismiistiir (Calvario ve Desmarais, 2023).

5.4. Antimikrobiyal Diren¢

Antimikrobiyal direng enfeksiyonlarin ilaglarla tedavi edilebilme yetenegini
tehdit eden kiiresel bir halk sagligi krizi olarak tanimlanmaktadir (WHO, 2014).
Antimikrobiyal maddelerin bilingsiz kullanimi, giiniimiiziin en biiyiikk saglik
sorunlarindan biri olan antimikrobiyal direncin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.
Direng sorununun ortaya g¢ikisinda insanlar ve hayvanlar tarafindan
antimikrobiyal ila¢ tiikketiminin artmasi, ilaglarin yanlis recetelendirilmesi,
yaygin antimikrobiyal ajanlarin bilingsizce asir1 kullanimi, ilag segiminde diisiik
maliyetin esas alinmasi gibi faktorler etkili olmustur (Griffith ve ark., 2012).

5.5. Biyoterorizm

Biyoterorizm; kisiler, gruplar veya hiikiimetler tarafindan ideolojik, dini,
politik veya ekonomik kar amaglartyla insanlar, hayvanlar ve bitkilerde hastaliga
ve/veya Olime sebebiyet vermek icin biyolojik ajanlarin kasitl olarak
kullanilmasi veya kullanilma tehdidi anlamina gelmektedir (Turan, 2021).
Biyoterdrizmin Onlenmesi i¢in uluslararasi yaptirimlarin uygulanmasi, etkili
stirveyans ve iletisim sistemlerinin kurulmasi, ayrica hiikiimetlerle uluslararasi
saglik orgiitlerinin ig birligiyle glivenli arastirma ortamlarinin olusturulmast
onem arz etmektedir (Das ve Kataria, 2010).

6. VETERINER HALK SAGLIGI VE TEK SAGLIK

6.1. Veteriner Halk Saghgi Kavraminin Tanim

Halk sagliginin uygulama ve hizmet alanlariin genisligi, onu ¢cok kapsamli
bir bilim dal1 haline getirmektedir. Halk sagligi, ¢evre saghgi, epidemiyoloji,
saglik politikalar1 yonetimi ve kiiresel saglik hizmetleri gibi bir¢ok alt disiplini
kapsamaktadir (Y1lmaz, 2023).

Veteriner Halk saghigi (VHS), 20. yiizyilin ortalarinda epidemiyolojinin
gelisimiyle  birlikte  veteriner hekimlerin  halk saghg  alanindaki
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sorumluluklarinin Oneminin anlagilmasi ile ortaya ¢ikmistir. Veteriner halk
saglhigl terimi 1940’larin sonunda Amerika Birlesik Devletleri Halk Sagligi
Servisinin “Hastalik Kontrol Merkezleri” biinyesinde kullanilmaya baglanmistir
ve 0o donem yeni kurulmus olan DSO tarafindan benimsenmistir (Schwabe,
1991). DSO ve Birlesmis Milletler Gida Tarim Orgiitii (FAO) tarafindan
gerceklestirilen toplantida VHS tanimmi “Hastaliklarin - 6nlenmesi, yasamin
korunmasi, toplum refahinin yiikseltimesi amaclanarak gerceklestirilen veteriner
hekimligi bilimini etkileyen ve bu bilimden etkilenen toplumsal faaliyetler
biitiinii” seklinde genisletilmistir (WHO, 2002; King ve Khabbaz, 2003).

6.2. Veteriner Halk Saghginin Faaliyet Gosterdigi Alanlar

Veteriner Halk Saglig1 veteriner bilimleri ¢ercevesinde halk sagliginin temel
caligma kollarindan birini olusturmaktadir. Veteriner halk sagligi; zoonoz
hastaliklarin, gida kaynakli olan veya olmayan hastaliklarin 6nlenmesi, kontrolii
ve epidemiyolojisi, gida iiretiminin kontrolii, gida sistemlerinin iyilestirilmesi, tip
bilimi ile yiritilen ortak c¢aligmalar 1s18inda halk sagligi sorunlarinin
cOziimlenmesi gibi genis bir ¢alisma sahasina sahiptir (Korkmaz ve Dogruer,
2019; Tasci, 2023). Veteriner halk saghiginin faaliyet alanlar1 hayvan saghigina
yonelik asli, biyomedikal ve genel gorevler olmak lizere ii¢ ana baglik altinda
gruplandirilmistir (Cizelge 6.1.; Sanal, 2023).

Tablo 6.1. Veteriner Halk Saglig1 Faaliyet Alanlar (Sanal, 2023).

Hayvan Saglifina yonelik asli gérevier Biyomedikal gérevier Genel gérevier
Zoonozlarin teghisi, izienmesi ve kontrolleri Genel Epidemiyoloji Halk Saglg aras hayvan a liskin alinacak
koruyucu tedbirler ve bunlara iliskin egitimlerin verilmesi,
Bulasici olmayan hastaliklarla ilgili Biyolojik maddelerin dretimi ve Halk sadlif izlencesinin koordinasyonu, planlanmasi ve
epidemiyolojik kargilastirmali tip calismalari kontrolli uygulanmasini saglamak
Veteriner Hekimligi ve Insan Hekimligi alaninda Biyoteknolojik galigmalar yapmak Ulkenin sosyo-ekonomik durumuna gére
bilgi paylagimi veteriner VHS galismalan yapmak,
Zararli zehirli hayvan tdrlerinin her birinden Yeni llag gelistirme ¢alismalan Insan sagligini ilgilendiren konularda
insanin korunmasi Halk saghd alaninda gorev yapan beseri hekimler ile
birlikte galigmak
Hayvansal kkenli gidalarin ilk kaynaktan Gevre Saghgi

son tilketiciye hijyenik olarak kontrolii
Hay | atiklarin gevreyi | k yok edilmesi Dogum kontrolii ve Nifus planlamasi,

ireme fizyolojisi calismalart

Bilimsel amag icin faydalanilan Karst koruyucu dnlemlerin

laboratuvar hayvanlaninin Uretim ve bakimlari niikleer tehlike ve kazalara kargi alinmasi
Kamu kurumlannda veteriner hekimiik ve Halk sagligi konularinda

hayvancilikla ilgili galigmalar, incelemelerde bulunmak
Insan saghigini iliskin hayvan vb. L Hay ve Hekimligi

6.3. Veteriner Halk Saghginin Tek Saghik Acisindan Onemi
Veteriner halk saghigi ve “Tek Saglik” yaklagimi, disiplinler arasi is birligi,
saglik konularinin biitlinciil bir sekilde ele alinmasiyla insan, hayvan ve ¢evre
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sagliginin  korunmasmm1 amaglayan ortak ilke, hedef ve yaklagimlar
igermektedirler. Bu durum Tek Saglik baglaminda, Veteriner Halk Sagligimin
biiyiik 6nem tagidigini géstermektedir (Donald, 2022; Narayan ve ark., 2023).

6.4. Veteriner Hekimlerin Halk Saghg Kapsamindaki Sorumluluklar:

Veteriner hekimler halk sagligi kapsaminda basta zoonozlarla miicadele ve
gida giivenligi olmak iizere, mesleki hastaliklarin ve hastalik vektorlerinin
kontrolii, ilaglara direngli enfeksiydz ajanlarin tespiti, hayvan refahinin
saglanmasi, ¢evre sagliginin siirdiiriilebilmesi, hastaliklarin ortaya ¢ikmadan
onlenmesi i¢in etkili slirveyans sistemleri gelistirilmesi gibi ¢esitli gorevlere
sahiptir (Yilmaz ve ark.,, 2023). Veteriner hekimlerin halk saghgi
yaklagimlarindan olan “Tek Saglik” kapsamindaki temel gorevleri 6 ana baglik
altinda gruplandirilmaktadir (Sekil 6.1.; Donald, 2022).

Zoonozlarm
Kontroli

{ Resmi \ ( \
Kurg:;ﬁf: - Gm‘ggﬁ%inin
Drganllarmda Saglanmasi
Faalivet
\__Gbsterme / AN J
Tek Saglik Ve
Veteriner Hekimlik —_—
Uretilen Hayvanlarm
Biyoteknolojik Laboratuvarda
Urtinlerin, ve Tedavide
Tlaglarin Kullanimi
Denetimi
e

Ortak Saglik
Faaliyetlerinde
Yer Alma

Sekil 6.1. Veteriner Hekimlerin “Tek Saglik” Kapsamindaki Sorumluluklar
(Donald, 2022).

6.4.1. Zoonozlarin Kontrolii

Tek saglik yaklagiminin ortaya ¢ikmasindaki temel neden olan zoonoz
hastaliklarm artis1 gliniimiiziin en 6nemli halk sagligi sorunlarindan biridir.
Veteriner hekimlerin zoonozlarin kontroliinde, periyodik muayene ve asilama
uygulamalari, hastalik slirveyans sistemlerinin gelistirilmesi, uzmanlardan olugan
ekiplerle etkili is birlikleri yiiriitilmesi gibi faaliyet alanlar1 bulunmaktadir
(Donald, 2022).

6.4.2. Gida Giivenliginin Saglanmasi
Veteriner hekimler tek saglik kapsaminda, giftlikten catala yani gida zincirinin

iiretiminden dagitimina kadar olan her agamada biiyiik sorumluluklara sahiptir.
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Veteriner hekimlerin yetistiricilik agsamasinda, hayvan sagliginin ve kaliteli yem
tedariginin siirdiiriilmesi, ilaglarin kontrollii kullanimi, pestisitlerle ilgili risklerin
yonetimi gibi gesitli gérevleri bulunmaktadir. Gida iiretim zincirinin ilerleyen
sathalarinda ise hayvan refahinin saglanmasi, iirlin muayenesi ve kalite kontrolii,
tesis denetimi, danismanlik hizmetleri gibi alanlarda faaliyet gostermektedirler.
Hayvansal gida iiretiminde en fazla is yiikiine sahip meslek grubunun veteriner
hekimler oldugu bilinmektedir (Bellemain, 2013).

6.4.3. Hayvanlarin Laboratuvarda ve Tedavide Kullanin

T1ip hekimliginde kaydedilen bircok mesleki ilerlemeden veteriner hekimlik
alaminda da faydalanilmaktadir. Insanlara genetik, anatomik, fizyolojik ve
patolojik yonden benzerlik gosteren hayvanlardan klinik deneylerde, yeni ortaya
cikan hastaliklarin  tedavi caligmalarinda veya gelistirilen terapdtiklerin
potansiyel etkilerinin test edilmesi amaciyla faydalanilmaktadir. Tek saglik
yaklasimi ile laboratuvar hayvanlarinin saglik alanindaki 6nemi anlasilmis, bu
alanda c¢alisacak egitimli ve deneyimli veteriner hekim istihdaminin gerekliligi
ortaya konmustur (Donald, 2022). Saglhigin bir biitiin olarak ele alinmasiyla
hayvanlar saglik ve rehabilitasyon hizmetlerinde kullanilmaya baglanmistir.
Diinya ¢apinda yiiriitiilen ¢aligmalar, insan hayvan iliskisinin insanlarin 6zellikle
zihinsel ve ruhsal saglig1 iizerine olumlu etkilerini ispatlar niteliktedir (Hediger
ve ark., 2019; Cakic1 ve ark., 2020).

6.4.4. Ortak Saghk Faaliyetlerinde Yer Alma

Tek saghigin sektorler arasi is birligi iizerine kurulmus olmasi veteriner
hekimlerin saglik alami haricinde yoneticiler, sehir planlamacilari, egitimciler,
cevre uzmanlar1 gibi farkli meslek gruplartyla da her zaman yakin temasta
bulunmasim gerektirmektedir (Europea, 2006).

6.4.5. Uretilen Biyoteknolojik Uriinlerin ve flaclarin Denetimi

Piyasaya siiriilecek ilaglarin, asilarin ve araglarin glivenilirliginin dlciilmesi
amaciyla kurulan FDA (Food and Drug Administration, Amerika Birlesik
Devletleri Gida ve Ilag Dairesi), EMA (The European Medicines Agency’s,
Avrupa flag Kurumu) benzeri resmi kurumlarda veteriner hekimlerin biiyiik bir is
yukii bulunmaktadir. Hekimler hayvan ilag ve asilarinin, yem igeriklerinin,
pestisitlerin potansiyel yan etkilerini degerlendirirken ayn1 zamanda sektdrde
yeni iirlinlerin (ilag, as1, immiinoterapi, diagnostik arag, besin katki maddeleri)
gelistirilmesi lizerine ¢aligmalar yiiriitmektedirler (Donald, 2022).
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6.4.6. Resmi Kurumlarda ve Yasama Organlarinda Faaliyet Gosterme

Halk sagligi departmanlarinin ¢ogunda genellikle zoonotik hastaliklarin
kontrolii ve 6nlenmesi alaninda ¢alisan veteriner hekimler istihdam edilmektedir.
Ancak tek saglik yaklagimiin uygulanmaya baslamasiyla, veteriner hekimler
yerel, bolgesel veya eyalet diizeydeki saglik birimlerinde bulasici hastalik
epidemiyolojisi, toksikoloji veya ¢evre sagligi programlarinda da etkin gorev
almaktadirlar (Donald, 2022). Kamusal alandaki faaliyetlerden biri de yasama
organlarinda yer almaktir. Veteriner hekimler, ortaya c¢ikabilecek herhangi bir
saglik riskine kars1 alinacak dnlemleri, ulusal savunmaya hizmet edecek yasalari
yuriirliige koymak ve korumak igin hukuksal alanda hizmetlerine devam
etmektedirler (Maccabe ve ark., 2008).

7. SAGLIGA BUTUNCUL YAKLASIM UYGULAMALARI

7.1. Tek Saghk Kapsaminda Diizenlenen Etkinlikler

Tek Saglik yaklasimi hakkinda diizenlenen toplantilar, konferanslar veya
uygulamali atolyeler disiplinler arasi is birligi amaci dogrultusunda ortaya
cikmaktadir. Etkinlikler; insan sagligi, hayvan sagligi, cevre bilimi ve politika
alanlarindaki profesyonelleri, birbiriyle baglantili saglik sorunlarini ele almak
iizere bir araya getirmektedir (Van der Zeijst, 2008). Katilimcilar, insan, hayvan
ve ¢evre sagligl arasindaki karmasik etkilesimleri de goz oniinde bulundurarak
onemli saglik sorunlarma kendi mesleki perspektiflerinden yaratict ¢oziimler
iiretebilmektedirler. Bu etkinlikler, saglik politikalarin sekillenmesinde, yenilik¢i
fikirlerin ortaya ¢ikmasinda ve sagligin tek oldugu bilincinin gelistirilmesinde rol
oynamaktadir (Zinsstag ve ark., 2005; Okello ve ark., 2011).

7.2. Tek Saghk Kapsaminda Faaliyet Gosteren Kuruluslar

Birgok uluslarasi kurulus Tek Saglik yaklasimini aktif olarak desteklemekte
ve bu kapsamda yiiriitiilen ¢aligmalara katilmaktadirlar (Sekil 7.1.; Mackey ve
ark., 2014). Diinya Saglik Orgiitii halk, hayvan, bitki ve ¢evre saghg: gibi farkli
alanlarda faaliyet gosteren ve biinyesinde birgok uzmanim yer aldig kiiresel
saglik olusumlarinin en dnemlilerinden biridir. DSO tarafindan gida giivenligi
riskleri ve zoonozlar basta olmak {izere insan saghigini tehdit eden tiim saglik
problemlerine kars1 birgok ¢alisma yiiriitiilmektedir (WHO, 2017). Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO), aglig1 sonlandirmak, toplumsal diizeyde gida giivencesi ve saglikli
beslenme imkan1 saglamak, sinir 6tesi hastaliklari, zoonozlar ve antimikrobiyal
direnci 6nlemek veya kontrol etmek, ciftcileri hastaliklarin olumsuz etkilerinden
koruyarak tarimsal gidanin siirdiiriilebilirligini ve direncini artirmak gibi
misyonlara sahiptir (Lubroth, 2012). Diinya Hayvan Saglig1 Orgiitii (WOAH)
genellikle hayvan sagligi iizerine calismalar yapsa da hayvan, insan ve gevre
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saglhigmin karsilikli etkilesimini kabul etmekte ve Tek Saglik faaliyetlerine de
katilmaktadir (WOAH, 2024).

/ U.N. Framework for. \

' ONEHEALTH |

\ human animal environment /
[

Sekil 7.1. Tek Saglik Kapsaminda Faaliyet Gosteren Uluslararas: Kuruluglar
(Mackey ve ark., 2014).

7.2.1. Diinyada Tek Saghk ile ilgili Yiiriitiilen Calismalar

Yaban Hayati Koruma Dernegi (WCS, Wildlife Conservation Society)
tarafindan 2004 yilinda “Kiiresellesen Diinyada Sagliga Disiplinler Arasi
Kopriiler Kurmak” adli sempozyum, “Tek Diinya Tek Saghk” sloganini
benimsemis ve bu kapsamda “Manhattan ilkeleri” ortaya ¢ikmis bdylece “Tek
Saglik” yaklasiminin temelleri atilmistir (Mackenzie ve Jeggo, 2019). Amerikan
Tabipler Birligi (AMA, The American Medical Association), Amerikan Veteriner
Hekimler Birligi (AVMA), Akademik Saglik Merkezleri Birligi (AAHCI,
Alliance of Academic Health Centers), Amerikan Halk Sagligi Dernegi (APHA,
American Public Health Association), benzeri saglik alaninda hizmet veren
bircok dernegin temsilcileri bir araya gelerek, “Tek saglik komisyonu” catisi
altinda bir saglik toplulugu kurmuslardir (Lee ve Brumme, 2013). Amerikan
Veteriner Hekimler Dernegi (AVMA) onderliginde gergeklestirilen toplanti
sonucu sektorler arasi ig birliginin saglik alaninda uygulanmasina karar verilmis,
“Tek Saglik Girisimi (One Health Initiative)” adi altinda ilk ¢alisma grubu
olusturularak kavram kiiresel bir nitelik kazanmigtir. Tek Saglik Girisimi, tip ve
veteriner hekimligi basta olmak {izere saglik ve gevre alaninda uzman kisilerin
mesleki egitimleri sayesinde olusan giiclii taraflarinin fark edilerek saglik
hedeflerine ulasmak i¢in bu taraflardan faydalanilmasi gerektigini
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savunmaktadir. Olusturulan bu grup, Tek Saglik adina kiiresel capta atilmis olan
ilk biiylik adimlardan biri olarak kabul edilmektedir (King ve ark., 2008).

Birlesmis Milletler Cevre Programi (UNEP), iklim degisikligi, biyogesitlilik
kaybi, doga kirliligin ve kimyasal atiklarin artig1 gibi sorunlarin temel nedenlerini
inceleyerek diinya iizerindeki tiim canlilar i¢in siirdiiriilebilir ekosistemler
saglamay1 hedeflemektedir. Bu kapsamda ortaya ¢ikan “Siirdiiriilebilir Kalkinma
Hedefleri (SDG, Sustainable Development Goals)” diinya ¢apinda 2030 yilina
kadar yoksullugu sona erdirmeyi, esitsizligi azaltmayi1 ve daha bariscil, miireffeh
toplumlar inga etmeyi amaglamaktadir (Sekil 7.2.; Hak ve ark., 2016).

1 YOSULLUGA NITELiKLE 5 TOPLUMSAL 6 TEMIZ SU VE
SON EGITIM CINSIVET ESiTLIGH SANITASYON

et

INSANA VIKISIR
15 VE EXONOMIK

s

10 ESITSIZLIKLERIN
AZALTILMASI

18 BARIS, ADALEY AMAGLAR ICIN
VEGUCLD

SUDAKI
YASAM ORTAKLIKLAR
KURUMLAR

of= v |3

Sekil 7.2. Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri (UN Tiirkiye, 2024).

7.2.2. Tiirkiye’de Tek Saghk ile ilgili Yiiriitiilen Calismalar

Tiirkiye’de “Tek Saglik”, Amerika’daki gelismelere paralel olarak ilk defa
[zmir Veteriner Hekimleri Odasi, Veteriner Halk Saghg Calisma Grubu Uyesi bir
veteriner hekim tarafindan 2007 yilinda yazilmig olan “Veteriner Hekimler ile
Insan Hekimleri Tek Saglik Konseptine Geri Déniiyorlar” bashikli makale ile
giindeme gelmistir. Daha sonra Tiirk Veteriner Hekimleri Birligi ile Tiirk
Tabipleri Birligi 25 Nisan 2009 tarihinde “Tek Diinya — Tek Saglik” bildirgesini
imzalamistir. Bu siirecte Izmir Veteriner Hekimleri Odasi tarafindan calistaylar
diizenlenmis ve diizenlenmeye devam etmektedir (Serpen, 2020). Izmir Veteriner
Hekimleri Odasi, Veteriner Halk Sagligi Calisma Grubu haricinde 2006’da
Istanbul’da Veteriner Halk Saglig1 ve Toplumsal Caligmalar Dernegi kurulmustur
(VHSD, 2024).

7.3. Diinya Tek Saghk Giinii

Diinyada “Tek Saglik” anlayismin yayginlagsmasi adina kiiresel tek saglik
toplulugu, tek saglik komisyonu ve tek saglik girisimi iyelerinin ¢abalari
sayesinde 2016 yilinda 3 Kasim resmi olarak “Diinya Tek Saglik Giinii” ilan
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edilmistir. Tek saglik giinii diilnyanin dort bir yaninda, hayvanlari, insanlar1 ve
ekosistemleri kapsayan karmasik saglik sorunlarinin ¢éziimiinde disiplinler arasi
yaklasimlarin énemine ve faydalarma dikkat ¢ekmeyi amaglayan etkinliklerle
kutlanmaktadir (VHSD, 2023)

8. SONUC

Potansiyel halk saglig: tehditlerine kars1 yapilabilecek en etkili savunma, tip,
veteriner hekimlik bagta olmak iizere bir¢ok alanda yetkili uzmanlarn,
kuruluslarin bilgi, yetenek ve uygulamalarindan ortak bir sekilde faydalanilan,
kapsayict bir halk sagligi sistemidir. Bu kapsamda ortaya ¢ikan Tek Saglik
yaklagimi, insanlar, hayvanlar ve ¢evre arasinda ortak saglik sorunlarini 6nlemeyi
ve kontrol etmeyi amaglayan merkezinde halk sagligini korumaya yonelik
multidisipliner ¢alismalarin yer aldig1 bir temel {izerine kurulmustur. Tek Saglik
kapsaminda ele alinan sorunlar yeni/yeniden ortaya c¢ikan endemik, zoonotik
hastaliklar, vektor kaynakli hastaliklar, antimikrobiyal direng, gida giivencesi,
cevre kirliligi, iklim degisikligi gibi insan, hayvan ve cevreyi ilgilendiren ortak
saglik tehditleridir. Gelecekte Tek Saghk yaklasiminin etkili bir sekilde
uygulanabilmesi i¢in kiiresel saglik sorunlarina etkili ¢oziimler {iretebilecek
saglik sektorii, cevre, politika gibi alanlarda ¢alisan uzmanlarin disiplinler arasi
is birligine oncelik verilmesi gerekmektedir.
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BOLUM 3

ET VE ET URUNLERINDE TUR TESPITi

Gonca SONMEZ!, Yusuf BICER?

1. GIRIS

Et, vejetaryen olmayan bireyler icin besleyici ve lezzetli bir diyet kaynag:
olarak O6nemli bir yer tutmaktadir. Ancak, et fiyatlarindaki artis ve etin
bulunabilirligindeki azalma, bazi iireticiler ve saticilar arasinda et ve et lirlinlerini
yanlis tanitma ve tagsis etme egilimini artirmistir. Et endiistrisinde en yaygin
ekonomik dolandiricilik bigimlerinden biri, daha pahali et tiirlerinin yerine daha
ucuz ya da diisiik kaliteli etlerin kullanilmasidir. Tiiketicilerin et tagsisine karsi
korunmasi; ekonomik kayiplarin dnlenmesi, saglik {izerindeki olumsuz etkilerin
engellenmesi ve dini inanglara sayg1 gosterilmesi gibi ¢esitli agilardan biiyiik bir
Oonem arz etmektedir (Zade, 2002). Bu tiir sahtekarliklarin tespiti i¢in, basit,
dogru, giivenilir, hassas ve kesin sonuclar veren bir et tiirii tanimlama yontemine
ihtiya¢ duyulmaktadir.

Et tlrlerinin tanimlanmasina ydnelik olarak bugiine kadar ¢esitli tespit
yontemleri gelistirilmistir. Analitik tekniklerdeki ilerlemeler, bu tespit
yontemlerinin giivenilirlik ve dogrulugunu artirmistir. Molekiiler yaklasima
dayali yeni teknikler, mevcut yontemlerin sinirlamalarini agma potansiyeli
tagiyan daha etkili tanimlama yontemlerinin gelistirilmesine olanak tanimustir.
Gecmiste, et tiirlerinin tanimlanmasi amaciyla anatomik, histolojik, organoleptik,
kimyasal, biyokimyasal, spektrofotometrik, kromatografik, elektroforetik ve
immiin elektroforetik analizler gibi bircok yontem kullanilmistir.

Et tiirlerinin tanimlanmasinda yaygin olarak kullanilan yontemler arasinda
elektroforetik ve immiinolojik teknikler yer almaktadir (Hitchcock ve Crimes,
1985). Ozellikle, dogrudan ve dolayli enzim bagli immiinosorbent testleri
(Andrews ve ark., 1992; Pickering ve ark., 1995) ile monoklonal enzim bagh
immiinosorbent testleri (Castro ve ark., 1990; Chen ve ark., 2004) bu alanda sik
tercih edilen yontemlerdendir. Et tiirlerini belirlemek amaciyla kullanilan
elektroforetik teknikler arasinda ise SDS-PAGE (Bhilegaonkar ve ark., 1990),
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izoelektrik odaklama (Abraham, 2001), immiinoelektroforez (Srinivas ve ark.,
1991) ve ters immiinoelektroforez (Necidova ve ark., 2002) 6ne ¢ikmaktadir.

Et tirlerinin tanimlanmasina yonelik olarak gelistirilen birgok yontem
bulunmaktadir. Kimyasal yontemler genellikle zaman alici, zahmetli olup,
belirtegler ile benzer aktiviteye sahip diger bilesenler arasinda ayrim yapma
konusunda yetersiz kalmaktadir (Hayden, 1979). Izolektrik odaklama (IEF) ve
sodyum dodesil siilfat poliakrilamid jel elektroforezi (SDS-PAGE) gibi
elektroforetik teknikler, etin protein yapisinin tiirler arasinda benzer oldugunu
varsayar. Ancak, ayni tiirden serum ve beyin proteinlerinin elektroforetik
desenleri farklilik gosterebilirken, farkl tiirlerin kas proteinleri (6rnegin koyun
ve keci) benzerlik gosterebilmektedir (Koh ve ark., 1998). Ayrica, proteinler 1s1
ve basing islemleri sirasinda denatiire olmakta ve bu durum molekiillerin
antijenik yapisi ile elektroforetik hareketliligini degistirmektedir. Bu nedenle,
sadece 1siya dayanikli biyobelirteclere karsi iretilmis antikorlar, iglenmis
orneklerde tiirlerin tespiti i¢in kullanilabilir (Kim ve ark., 2004).

Immiinolojik yontemlerin tiir tanimlamasinda bazi sinirlamalart vardir;
bunlardan biri, mevcut anti seralarin ¢apraz reaksiyonlara yatkin olmasidir. ikinci
olarak, pisirme sirasinda proteinlerin ¢dziiniirlik o6zellikleri ve antijenik
yetenekleri onemli 6lgiide degisir. Isiya dayanikli antijenlere karsi {iretilmis anti
seralarin kullanimi, pismis etin tanimlanmasinda avantaj saglamakla birlikte, bu
antijenler ve anti seralar yalnizca sigir ve manda etlerinin koyun ve kegi
etlerinden ayriminda kismen basarili olmustur (Bhilegaonkar ve ark., 1990).
Ayrica, immiinoassaylerin hayvan yemlerinde kullanimi da sinirhidir. Hayvan
yemlerinde genellikle islenmis hayvansal proteinler (PAP) bulunur ve bu
proteinlerin immiinoassayler ile tespiti genellikle sinirhdir, zira cogu PAP
yeterince karakterize edilmemistir. Is1 ile islem goérmiis etlerde, proteinlerin
denatiirasyonu ve yapisal degisiklikleri nedeniyle bu teknikler giivenilirlik
acisindan yetersiz kalmaktadir (Mane ve ark., 2007). Bu nedenlerden dolay1,
elektroforetik ve immiinolojik analizler yerini DNA tabanli analiz yontemlerine
birakmustir.

2. DNA BAZLI YONTEMLER

Son yillarda gelistirilen DNA tabanli molekiiler teknikler, DNA'nin yiiksek
sicakliklarda stabil kalmasi, ¢ogu hiicrede bulunmasi ve bir organizmanin tiim
dokularinda yapisal biitlinliigiinii korumasi nedeniyle, tiir tanimlamasi i¢in
giivenilir ve gelistirilebilir bir yontem olarak kabul edilmistir (Girish ve ark.,
2004; Saini ve ark., 2007).
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2.1. DNA Hibridizasyonu

Baslangigta, et tiirlerinin tanimlanmasinda DNA hibridizasyonu teknigi
kullanilmigtir (Baur ve ark., 1987; Buntjer ve ark., 1999). Murphy ve ark. (2007),
besin maddelerinde etin tiir kokenini tespit etmek amactyla mitokondriyal dizileri
cogaltarak, polyester kumasa yerlestirilmis tiire 6zgii oligoniikleotid yakalama
problarint igeren bir "kumas temelli hibridizasyon dizisi sistemi"
gelistirmiglerdir. Bu siiregte, PCR ile ¢ogaltilan iiriinler immiinoenzimatik bir
teste tabi tutulmustur. Yontem yiiksek hassasiyet gostermesine ragmen, problarin
polyester kumasa sabitlenmesi, ¢ogaltilmig prob ile hibridizasyon ve PCR
diriinlerinin immiinoenzimatik testi gibi adimlar zahmetli, teknik acidan zorlu ve
tirlere 6zgii PCR belirteclerine kiyasla pahalidir. DNA hibridizasyonu, PCR’ye
kiyasla daha az hassas olsa da 6rnekler arasi ¢apraz kontaminasyona kars1 daha
direnclidir. Ayrica, DNA hibridizasyonu nispeten daha diisiik maliyetli ekipman
gerektirse de siireg zaman alic1 ve zahmetlidir. Bu nedenlerle, tiir tanimlamasi
icin PCR tabanli DNA analiz yontemleri gelistirilmistir.

2.2. PCR Bazh Yontemler

PCR, belirli bir DNA dizisinin birkag saat i¢ginde milyonlarca kat cogaltilmasina
olanak taniyan bir in vitro enzimatik yontemdir. Bu teknik, Mullis ve ark. (1986)
tarafindan icat edilmis olup yalnizca molekiiler biyologlar ve genetikgiler i¢in degil,
adli tip uzmanlar1 ve gida teknolojistleri i¢in de faydalidir. Giiniimiizde, PCR testi et
ve et tirlinlerinin tiir kokenini belirlemede biiyiik popiilerlik kazanmistir. Bu yontem,
diisiik karmasikligi ve hizl, giivenilir dogasi nedeniyle et ve et iiriinlerinin
dogrulamasi icin hassas, maliyet agisindan uygun, dogru ve potansiyel olarak
uygulanabilir bir tekniktir. PCR testleri, canli hayvanlarin ve tiirev iiriinlerinin
izlenebilirligi ile ilgili sorunlarin ¢6ziimiinde de faydali oldugunu kanitlanmistir
(Cunningham ve Meghen, 2001).

Basarili bir PCR ¢ogaltimi i¢in gerekli malzemeler sunlardir: sablon DNA, ileri
ve geri oligoniikleotid primer ¢ifti, dort deoksiniikleotid trifosfat, bir 1siya dayanikli
DNA polimeraz enzimi ve reaksiyon tamponu. PCR teknigi, istenen ¢ogaltim
derecesine bagli olarak belirli sayida denatiirasyon, primerin baglanmasi ve uzama
adimlarim igerir. Bu, birka¢ saat i¢inde baslangictaki pikogram diizeyindeki
DNA’dan istenen DNA segmentinin milyarlarca kopyasini olusturur (Chikuni ve
ark., 1994). Ancak, istenen PCR firiinlerinin basarili bir sekilde ¢ogaltilmasi i¢in
DNA Kkalitesi, primer konsantrasyonu, farkli termal dongiileyiciler, DNA polimeraz
markasi, Mg"™ konsantrasyonu, baglanma sicakligi ve son uzama siiresi gibi diger
parametreler de 6nemlidir (Macpherson ve ark., 1993).

PCR bazli yontemlerde hem mitokondriyal DNA (mtDNA) hem de genomik
DNA dizilerini kullanmustir. Bir molekiiler igaretleyici olarak mtDNA, et iiriinlerinde
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tirlesme calismalarinda niikleer DNA’ya gore cesitli avantajlar sunmaktadir
(Lockley ve Bardsley, 2000). mtDNA, genellikle yalnizca anneden kalitildigt igin, bir
birey normalde sadece bir alele sahip olur ve bdylece heterozigot genotiplerden
kaynaklanan dizi belirsizlikleri genellikle dnlenir (Gyllesten ve ark., 1991).

Niikleer genlere kiyasla nispeten yiiksek mutasyon orani, yakindan iliskili
tirlerin ayrimin1 saglayacak kadar mutasyon birikmesine yol agmustir. Ancak,
mtDNA'nin ayn1 zamanda bir dereceye kadar tiir ici degiskenlik gosterdigi de
unutulmamalidir, bu nedenle tek polimorfizmlere dayali organizmalar arasindaki
farkliliklar incelenirken dikkat edilmelidir (Chow ve Inogue, 1993). Sitokrom b
dizileri, yakindan iliskili tiirlerin filogenetigini incelemek i¢in iyi bir aractir. Sitokrom
b geninin degisken bolgeleri (Veerkaar ve ark., 2002) iki ana avantaj sunar: (a) Her
hiicrede, 6zellikle postmitotik dokular olan iskelet kasinda (Greenwood ve Paébo,
1999) binlerce mtDNA kopyasi bulunur. Bu, yogun isleme kosullarina maruz kalmis
numunelerde bile olumlu sonug elde etme olasiligini artirir (Bellagamba ve ark.,
2001). (b) MtDNA hedeflerinin niikleer dizilere kiyasla biiyiik degiskenligi, tiirlerin
karisimi durumunda bile yakindan iliskili hayvan tiirlerinin ayrimini kolaylastirir
(Prado ve ark., 2002).

Et dokusundaki mitokondriyal DNA'nin 1siya dayanikliligi ve biiyiik kopya
sayisi, yeterince DNA parcasinin korunmasina ve PCR ile ¢ogaltilabilmesine katkida
bulunur (Girish ve ark., 2004). Uygun primer c¢iftleri kullanilarak, mitokondriyal
diziler bircok tiirde ¢ogaltilmigs ve sonuctaki farkliliklar tiir tanimlamasinda
kullanilmistir (Herman, 2001; Di Pinto ve ark., 2005). Ayrica, mitokondriyal
belirteglerin tiir tanimlama ve dogrulama amaclar1 icin niikleer belirteclerden
(random amplified polymorphic DNA [RAPD] parmak izleme ve aktin gen
barkodlama) daha verimli oldugu kanitlanmistir (Rastogi ve ark., 2007). PCR tabanl
testlerin amplifikasyonu, diisiik kopya say1l1 niikleer DNA hedeflerine kiyasla daha
hassas oldugu gosterilmistir (Partis ve ark., 2000). Girish ve ark. (2005),
mitokondriyal DNA'min yiiksek kopya sayisinin, taze veya islenmis et numuneleri
kullanildiginda bile yeterince yiiksek miktarda PCR iiriinii sagladigini bildirmistir.

2.2.1. Tiir Spesifik PCR

Et ve et {riinlerinin tiir kdkeninin tiir spesifik PCR testi ile tanimlanmasi, diger
PCR testlerine gore basit, hassas ve hizlidir. Ancak, tek bir PCR reaksiyonunda
tanimlanacak tiir sayist sinirlidir. Bu PCR testi hem genomik hem de mitokondriyal
DNA’y1 hedef alarak etin tiir kokeninin belirlenmesinde kullanilir. Bu test, karisik et
irlinlerinde tiirlerin tespiti i¢in oldukea gliclii bir yontemdir. Tiir spesifik PCR testi,
niikleer DNA’y1 hedef alarak et ve et iirlinlerinde tiir tanimlamasi yapmak i¢in birgok
arastirmact tarafindan kullamlmustir. Ornegin, taze ve pisirilmis dana eti karisiminda
domuz, domuz spesifik biiyiime hormonu gen fragmentinin cogaltilmasiyla
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tanimlanmistir (Meyer ve ark., 1994). Mitokondriyal DNA testi, hayvan gida
bilesenlerinde tavuk, hindi, domuz, inek ve koyun dokularmin tespiti ve ayrimi i¢in
bagariyla uygulanmistir. Bu, sitokrom b geni {izerinde tasarlanan primerler
kullanilarak yapilmistir (Herman, 2001). Et {irlinlerinde sigir eti, mitokondriyal
sitokrom b geni iizerinde tasarlanan primerler kullanilarak tespit edilmistir (Piknova
ve Kuchta, 2002). Montiel-Sosa ve ark. (2000), D-dongli mtDNA i¢in oldukga tiir
spesifik primerler tasarlayarak, et karisimlarinda, kurutulmus ve pisirilmis iirtinlerde
domuz eti ve yagindan 531 bp bantlarinin kisitlayict PCR amplifikasyonu elde
etmistir. Ayrica, yaban domuzu ve domuz eti, basit bir Avall kesim analizi ile
ayrilmistir. Bovine, ovine, porcine ve kiimes hayvani tiirleri, ATPase 6/8 geni
kullanilarak et ve kemik ununda basariyla tespit edilmistir (Colgan ve ark., 2001).
Walker ve ark. (2004), at, kopek, kedi, sican, hamster, gine domuzu ve tavsan etini
tanimlamak igin tiir spesifik PCR testleri tasarlamis ve genom spesifik kisa ve uzun
yerlesik elementlerin amplifikasyonunu kullanmstir. Geyik tiirlerinin eti, sitokrom b
geni iizerinde tasarlanan primerler kullanilarak yaygin evcil hayvanlardan ayrilmistir
(Rajapaksha ve ark., 2002). Farkli pisirme yontemlerinin mitokondriyal DNA'nin
PCR amplifikasyonuna etkisi degerlendirilmis ve sadece tavada kizartma olumsuz
sonug¢ vermistir (Arslan ve ark., 2006). Farkli arastirmacilar tarafindan bildirilen
tespit limitleri %0,01 ile %5 arasinda degigsmektedir (Meyer ve ark., 1994; Buntjer
ve ark., 1995; Calvo ve ark., 2002a). Ilhak ve Arslan (2007), at, kopek, kedi, sigr,
koyun, domuz ve kegiden sirasiyla 439, 322,274, 271, 225, 212 ve 157 bp amplifiye
ederek tiir spesifik PCR testini basartyla uygulamis ve %0,1 seviyesinde tespit limiti
ile 35 PCR dongiisiinden sonra karisik ette basarili sonuclar elde etmistir. Bu tiir
spesifik PCR tanimlamasi, gida iiriinlerinde domuz tiirevlerinin tanimlanmasinda
miikemmel sonuglar vermis ve rutin gida analizlerinde helal sertifikasyonu igin
giivenilir ve uygun bir teknik olarak degerlendirilmistir (Man ve ark., 2007).

2.2.2. Multiplex PCR

Geligmig PCR testi, bircok aragtirmaci tarafindan tek bir PCR reaksiyonunda
birden fazla et tiirliniin eszamanli, hassas ve hizli bir sekilde tanimlanmasi amaciyla
kullanilmistir. Bu islemde, genomik ve mitokondriyal DNA’y1 hedefleyen birden
fazla primer ¢ifti kullanilir. Her bir tiir i¢in farkli primer setleri veya ortak ileri primer
ve tiire Ozgii geri primerler kullanilarak birgok tiir tamimlanabilir. Cesitli
aragtirmacilar, multiplex PCR ile et tiirlerinin tanimlanmasi i¢in niikleer DNA’y1
hedef almislardir. Fei ve ark. (1996), mtDNA dizilerine dayali olarak multiplex PCR
primerleri tasarlamis ve sigir, domuz ve tavuk etlerini tanimlamustir. Behrens ve ark.
(1999), tavuk eti, hindi eti, dana eti, domuz eti, kegi eti, kuzu eti, esek eti ve at etinin
tanimlanmast i¢in multiplex PCR testi kullanmugtir. Isitilmis ve islenmis et
irlinlerinde tespit limiti %1 olarak bildirilmistir. Cantoni ve ark. (2001), sigir ve
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domuzda sirastyla 130 ve 105 bp biiylime hormonu gen fragmentlerini gogaltmustir.
Bu PCR testi, Dalmasso ve ark. (2004) tarafindan gevis getirenler, kiimes hayvanlari,
balik ve domuz materyallerinin tanimlanmast i¢in de kullanilmigtir. 12S rRNA, tRNA
Val ve 16S rRNA genlerini kullanarak sirasiyla 104-106, 183, 220-230 ve 290 bp tiir
spesifik PCR fragmentleri elde etmislerdir. Balik primerleri igin tespit limiti %0,004
ve gevis getirenler, kiimes hayvanlart ve domuz primerleri i¢in %0,002 olarak
belirlenmistir. Matsunaga ve ark. (1999a, 1999b), mitokondriyal sitokrom b gen
varyasyonunu hedef alarak sigir, tavuk, koyun, domuz ve at tiirlerinin tanimlanmasi
i¢in ortak ileri primer ve alt1 geri primer kullanmis ve taze ve pisirilmis etlerde (at eti
harig) sirasiyla 157, 227, 274, 331, 398 ve 493 bp PCR amplifiye DNA fragmentleri
elde etmislerdir. Rodriguez ve ark. (2004), mitokondriyal 12S rRNA iizerinde
tasarlanmis ortak ileri primerler ve tiire 6zgli geri primerler kullanarak domuz, dana,
koyun ve kegiyi spesifik ve niceliksel olarak tespit etmek icin bir PCR testi
gelistirmistir. Cesitli aragtirmacilar tarafindan multiplex PCR testi ile tespit limitleri
9%0,002 ile %3,6 arasinda bildirilmistir (Behrens ve ark., 1999; Matsunaga ve ark.,
1999b; Dalmasso ve ark., 2004). Son derece hassas, tekrarlanabilir ve hizli olan bu
yontem, kiyilmis et ve diger et iiriinlerinde tiirlerin veya iceriklerin varligim test
etmek i¢in tarama veya tanimlama testi olarak kullanilabilmektedir (Xu ve ark., 2008;
Ghovvati ve ark., 2009). Yin ve ark. (2009), mitokondriyal 12S rRNA gen dizisine
dayal1 olarak, yak eti ile sigir eti arasindaki olas1 tagsisin Onlenmesi i¢in multiplex
PCR tabanli bir yaklagim 6nermistir. Bu ¢aligmada tasarlanan ti¢ primer kullanilarak
yak ve sigir etinin hizh bir sekilde tamimlanmasi saglanmistir. Ug primerin
kombinatoryal kullanimu ile tek bir reaksiyon setinde, sigir eti DNA’sindan 290 ve
159 bp’lik iki fragment amplifiye edilirken, yak eti DNA’sindan yalnizca 290 bp’lik
bir fragment elde edilmistir. Tarif edilen test kullamilarak, yak/sigir ikili et
karisimlarinin ¢ig ve 1sitilmis analizlerinde %0,1 sigir eti tespit limiti ile basarili
amplifikasyon saglanmustir.

2.2.3. PCR-RFLP

RFLP (Kisitlama Par¢ca Uzunluk Polimorfizmi), DNA dizisinin korunmus bir
bolgesinin PCR ile amplifikasyonunu ve ardindan amplifiye edilmis fragmentin, iiriin
dizisini belirli bir noktada kesen kisitlama enzimleri ile par¢alanmasi yoluyla tiirler
arasindaki genetik varyasyonun tespit edilmesini saglar. Bu yontem, niikleer ve
mitokondriyal DNA i¢indeki DNA dizisi varyasyonunu kullanarak tiir ayrimi i¢in
kullanilmistir (Girish ve ark., 2004). PCR-RFLP, et tiirlerinin tanimlanmasi igin
uygun, hizli, hassas ve ¢ok yonlii bir testtir (Veerkaar ve ark., 2002). Ancak bu teknik
karmagikligi, iyi donanmiml bir laboratuvar gerekliligi, pahali enzim gerekliligi
sebepleriyle zordur. Chung ve ark. (2000), Hanwoo etini Holstein ve Angus
etlerinden ayirt etmek i¢in melanokortin genini kullanmiglardir. Tavuk ve hindi, aktin
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geni lokusunun amplifiye edilmesi ve ardindan pisirilmis et karigiminda %1°den az
seviyelerde tavuk eti tespiti i¢in restriksiyon enzimleri ile parcalayarak ayrilmistir
(Hopwood ve ark., 1999). Kuzu eti ve kegi eti, koyunda ancak kegide bulunmayan
bir yerlesim bdlgesine sahip Apal restriksiyon enzimi kullanilarak uydu I DNA’sinin
PCR-RFLP analizi ile ayrilmigtir (Chikuni ve ark., 1994). Veerkaar ve ark. (2002),
PCR-RFLP testini taurine sigir1, zebu, banteng, bizon, wisent, su mandasi ve Afrika
mandast gibi tiirlerin kan ve doku (et veya karaciger) 6rneklerinin tanimlanmast igin
uygulamistir. Mitokondriyal DNA segmentinin PCR amplifikasyonu ve ardindan
restriksiyon enzimleri ile pargalanmasi, sigir, koyun, kegi, geyik ve elk gibi birden
fazla et tiiriiniin tespit edilmesi i¢in basariyla kullanilmistir (Myers ve ark., 2003).
Cig ve 1sitilmis devekusu eti, sitokrom b geni igin tasarlanan primerler kullanilarak
diger hayvan tiirlerinden ayrilmistir (Abdulmawjood ve Buelte, 2002). Girish ve ark.
(2005), 456 bp’lik mitokondriyal 12S rRNA gen fragmentinin amplifikasyonu ile
sigir eti, manda eti, kuzu eti ve kegi etinin tiir tanimlamasi i¢gin PCR-RFLP’yi
basartyla uygulamistir. AM, Hhal, Apol ve BspTI kisitlama enzimleri kullanilarak
parcalanan fragmentler, bu tiirlerin her birini tanimlayabilen ve ayirt edebilen bir
desen olusturmustur. Girish ve ark. (2007) ise taze ve islenmis kiimes hayvani et
iiriinlerini, 120°C’de 30 dakika pisirilmis olanlar da dahil olmak iizere, 12S rRNA
geninin amplifikasyonu ve ardindan Hinfl, Mph11031, Mval ve Eco471 enzimleri ile
par¢alanmasi yoluyla ayirt etmek i¢in PCR-RFLP testini gelistirmistir. Sun ve Lin
(2003), otoklavlanmis ve pisirilmis etlerde domuz, ke¢i ve sigir tiirlerinin
tanimlanmast i¢in mitokondriyal 12S rRNA genine dayal1 primer ciftleri kullanarak
floresan PCR-RFLP testi gelistirmistir. Malisa ve ark. (2006), 246 bp’lik
mitokondriyal fragmenti amplifiye ederek ve ardindan Rsal kisitlama enzimi ile
sindirerek av hayvani ve evcil hayvan tiirlerinin tanimlanmasi i¢in PCR-RFLP testini
gelistirmistir. Bu teknik, vahsi ve evcil tiirleri ayirt etme yetenegini gostermistir. Saini
ve ark. (2007), 446 bp’lik mitokondriyal 12S rRNA gen fragmentine dayali evrensel
primerler kullanarak tavus kuslarini (Pava cristatus) diger kiimes hayvan tiirlerinden
ayirt etmek igin PCR-RFLP testini uygulamis ve ardindan Alul ve Sau3 Al kisitlama
enzimleri ile pargalamiglardir. Bu test, sosis, ekmek ve biskiivi gibi helal {iriinlerin
dogrulanmasi ic¢in mitokondriyal sitokrom b geninin 360 bp’lik fragmentinin
amplifikasyonu ve ardindan BsalJl kisitlama enzimi ile sindirilmesi yoluyla
kullanilmistir (Aida ve ark., 2007). Murugaiah ve ark. (2009), sigir, domuz, manda,
bildircin, tavuk, keci ve tavsan tiirlerinin tammlanmasi ve helal dogrulama igin
mitokondriyal genlerde PCR-RFLP gelistirmistir. Bu alt1 etin sitokrom b geninden
359 bp’lik PCR firiinleri basariyla elde edilmistir. Alul, BsaJl, Rsal, Msel ve BstUI
enzimleri, bu etleri ayit etmek i¢cin potansiyel restriksiyon endoniikleazlari olarak
tanimlanmustir.
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2.2.4. Real-Time PCR

Real-time PCR testi, et tlirlerinin tagsisinin niceliksel tespiti i¢in kullanilan
bir tekniktir. Bu test, hassas olup ilk kez domuz tespiti i¢in biiylime hormonu
genine dayal1 primer ¢ifti kullanilarak uygulanmistir (Wolf ve Jurg, 2001). Real-
time PCR testi, 115°C’de iki saat 1sitilmis etlerde bile %0,1’den daha az
miktarlarda domuz, dana, hindi, tavuk ve kuzu etinin tespiti ve tanimlanmasi igin
kullanilmistir. Mendoza-Romero ve ark. (2004), sigirlara 6zgii kisa dagilimh
niikleer element Bov-A2’yi hedef alan 88-bp segmentine dayal1 yari-niceliksel
bir real-time PCR testi yontemi gelistirmistir. Bu ydntemin gevis getirenler igin
spesifik oldugu ve sigir DNA’sinin 10tg kadar az miktarini tespit edebildigi
bildirilmistir. Walker ve ark. (2004), SYBR Green tabanli PCR testi tasarlamis ve
at, kopek, kedi, sigan, hamster, gine domuzu ve tavsan DN A’sinin miktarin1 tespit
etmis, en diisiik etkin tespit seviyelerinin 0,1 ila 0,01 pg baslangic DNA
sablonuna kadar degistigini bildirmistir. Aarts ve ark. (2006), sigirlara 6zgii Bov-
B SINE primerlerini ve erime egrisi analizini kullanarak sigir ve koyun eti ile
kemik unundaki %0,1 kontaminasyonu tespit etmek i¢in SYBR Green real-time
PCR testi kullanmistir. Bellagamba ve ark. (2006), 130°C’de (200 kPa) 40 dakika
boyunca islenmis et ve kemik ununda si8ir, koyun, ke¢i, domuz ve tavuk tespiti
icin TagMan real-time PCR testi uygulamistir. Real-time PCR ve erime egrisi
analizi tiir tespitinde de kullanilmistir (Lopez-Andreo ve ark., 2006). Laube ve
ark. (2007a), islenmis gidalarda dana, domuz, kuzu, kegi, tavuk, hindi ve 6rdek
gibi tilirlerin kiigiik miktarlarini tespit eden farkli TagMan™ PCR sistemleri
gelistirmistir. Bu sistemler, tek kopyali genlerdeki 108 bp DNA bdlgelerinin
(6rdek harig, 212 bp) amplifikasyonunu kullanmistir. Laube ve ark. (2007b),
hayvansal tiirlerin toplam et miktarma oranin1 %0,1’e kadar belirlemek igin
TagMan™ PCR kullanarak niceliksel analiz gerceklestirmistir. Lopez-Andreo ve
ark. (2005), sigir, domuz, kuzu, tavuk, hindi ve devekusu DNA'simi tespit/kantite
etmek icin kiigiik oluk baglanma problarini kullanan alti TagMan real-time PCR
testi bildirmistir ve tespit siirlarinin 0,03 ile 0,80 pg DNA sablonu arasinda
degistigini belirtmislerdir. Frezza ve ark. (2008), 1s1 ile islenmis malzemelerden
amplifiye edilebilen kisa tiir spesifik dizileri tespit etmek icin dana, koyun,
domuz ve tavuk mitokondriyal DNA’smin kantitatif tespiti amaciyla dort tiir
spesifik prob tasarlamis ve tespit limitlerini domuz, tavuk, koyun ve sigir
genomik DNA’s1 i¢in sirastyla 0,5, 0,5, 0,01 ve 0,05 ng olarak belirlemistirler.

2.2.5. RAPD-PCR

Rastgele Amplifiye Edilen Polimorfik DNA-Polimeraz Zincir Reaksiyonu
(RAPD-PCR), genom dizisi gozetilmeksizin rastgele secilen primerler
kullanilarak hedeflenmemis DNA’y1 amplifiye eder (Welsh ve McClelland,
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1990). Ortaya ¢ikan spesifik ve belirgin desenler, et tiirlerini ayit etmek igin
kullanilabilir (Min ve ark., 1996). RAPD-PCR, yiiksek derecede ayirt edici olup,
birden fazla et tiiriiniin tek bir PCR reaksiyonunda eszamanli olarak tanimlanmasi
i¢in basit, hizli, tekrarlanabilir ve hassas bir parmak izi olugturma yontemidir (Lee ve
Chang, 1994; Huang ve ark., 2003). Bu test, farkli igsleme kosullar1 altinda et ve et
tirlinlerindeki tiirlerin tanimlanmasi i¢in de uygundur (Calvo ve ark., 2001b).

RAPD-PCR testi, gesitli arastirmacilar tarafindan et ve et tirlinlerindeki tiirlerin
tanimlanmasinda kullamilmigtir. Sigir, kegi, domuz, kiimes hayvanlar1 (tavuk ve
ordek), kopek, tavsan, sican ve insan tiirleri tek bir rastgele primer kullanilarak ayirt
edilmistir (Lee ve Chang, 1994). Rao ve ark. (1996), Hindistan zebusu (Bos indicus),
manda (Bubalus bubalis), koyun (Ovis aries) ve keci (Capra hircus) tiirlerini ayirt
etmek icin agik ve belirgin bant desenleri elde etmistir. Martinez ve Malhedenyman
(1998), sigir, manda, domuz, kuzu, at, katir, esek, geyik, ren geyigi, kanguru,
devekusu ve lammerull gibi genis bir 6rnek yelpazesi i¢in tiirlere 6zgii RAPD parmak
izleri gelistirmistir. Koh ve ark. (1998), yaban domuzu, domuz, at, dana eti, geyik,
kopek, kedi, tavsan ve kanguruyu RAPD-PCR kullanarak ayirt etmistir. RAPD-PCR
kullanilarak yapilan diger calismalar, kiimes hayvanlari, domuz, sigir ve karigik
devekusu ile sigir etini (Huang ve ark., 2003); ve dana, domuz, manda eti, kuzu eti
ve tavuk etini (Mane ve ark., 2006; Mane ve ark., 2008) icermektedir. Tespit limiti,
250 pg DNA kadar diisiik bir miktar olarak bildirilmistir (Calvo ve ark., 2001b).

2.2.6. PCR Testinin Sekans Analizi

PCR amplifikasyonu ve korunan genlerin dizilenmesi ile bu dizilerin
karsilagtirilmasi, et tiirlerinin tanimlanmasi igin en hassas tekniklerden biridir.
Hayvan tiirlerinin DNA dizilemesiyle karakterizasyonu, bilinen dizilerin mevcut
olmasina baghdir. Veritabanlarinda (6rnegin, Genbank:
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/) yaygin hayvan tiirleri, irklar ve genetik varyasyonlarla
ilgili cok sayida dizi bulunmaktadir. Sekanslama, referans materyal mevcut olmasa
bile, bilinmeyen orneklerdeki tiirleri tanimlamak igin kullanilabilir; sadece tiirlerin
kendine 6zgii bir DNA dizisine sahip olmasi yeterlidir. PCR amplikonlarmdan elde
edilen diziler ve veritabani karsilagtirmalar araciligryla tiir kimligi birgok durumda
dogrulanmustir (Iijima ve ark., 2006; Imaizumi ve ark., 2007). Sekanslama ile
tanimlama, PCR amplikonlarini analiz etmenin en dogrudan ve gegerli yoludur ve
genellikle jel elektroforezi ve real-time PCR ile elde edilen sonuglart dogrulamak i¢in
kullanilir. Sekanslama, bireysel PCR amplikonlarina kolayca uygulanabilir; ancak
PCR reaksiyonunda daha fazla amplikon {iretilirse, geleneksel Sanger
sekanslamasindan 6nce amplikonlarin ayrilmasi (6rnegin, klonlama) gerekir. Bu
islem zahmetli olabilir, bu nedenle sekanslamadan 6nce basit PCR’nin yapilmasi
avantajlidir. Ancak, yeni sekanslama teknolojileri, 6rnegin pirosekanslama, PCR
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irlin karigimlarimin dizilenmesine olanak tanir; ancak elde edilen biiyiikk miktarda
sekans (yani,>400.000 sekans) ve her bir ¢alismanin maliyeti, bu teknolojilerin
kullanilabilirligini sinirlamaktadir.

Bradmann ve ark. (2001), bilinmeyen av hayvan tiirlerini tanimlamak i¢cin PCR
fragmaninin dizilenmesi ve ardindan internet erigimli bir veri tabaninda arama
yapilmasini bildirmistir. Bottero ve ark. (2003), mitokondriyal 12S rRNA geninde
tasarlanan primerler kullanarak, siddetli isleme kosullarina (134.4 ila 141.9°C’de ve
3,03 ila 4,03 bar basingta 24 dakika) maruz kalan DNA’dan bile sigir, domuz, kegi,
koyun, at, tavsan, tavuk, alabalik ve Avrupa sardalyasini tanimlamak igin 234 ile 265
bp arasindaki fragmanlar1 amplifiye etmistir. PCR testinin tespit simir1 %0,0625
olarak bulunmus ve amplikonlarin sekans analiziyle dogrulanmigtir. Girish ve ark
(2004), sigir (Bos indicus), manda (Bubalus bubalis), koyun (Ovis aries), kegi (Capra
hircus) ve mithun (Bos frontalis) tiirlerini tanimlamak i¢in mt 12S rRNA genini PCR
amplifikasyonu ve sekans analizi uygulamiglardir. Ayrica, rutin olarak kullanilan
katk1 maddelerinin veya farkli pisirme sicakliklarinin (72, 90, 120 ve 180°C) PCR
amplifikasyonu tizerindeki etkisinin olmadigini ve sigir ile manda, koyun ve keg¢i gibi
yakin akraba tiirlerin bile sekans analizi ile kesin olarak ayrilabildigini bildirmislerdir.
Hsieh ve ark. (2005), bilinmeyen kokenli taze ve islenmis 6rneklerdeki hayvan
tirlerinin tanimlanmasi i¢in sitokrom b geninin 402 bp’lik PCR amplifiye
fragmanlarinin kismi sekans analizini uygulamislardir.

3. SONUC

Hayvansal protein talebinin artmasi ve tiiketicilerin gida bilesimi konusunda artan
farkindaligi ile, gidanin kaynagini dogru bir sekilde tespit etmek 6nem kazanmistir.
Gegmiste, aragtirmacilar tiir tanimlamasi i¢in gesitli teknikler kullanmislardir ve her
teknigin kendine 0Ozgli avantajlar1 ve dezavantajlart vardir. Son yillarda tiir
tanimlamast i¢in DNA bazli teknikler, diger geleneksel tekniklerin yerini almis ve
herhangi bir dokudaki korunmus DNA molekiilii ve DNA'nin yiiksek sicakliklardaki
gorece stabilitesi nedeniyle popiilerlik kazanmigtir. DNA bazli yontemlerin kullanimi
sadece tespit spesifikligini artirmakla kalmamis, ayn1 zamanda tespit hassasiyetini de
artirmugtir. Real-time PCR gibi gelismis DNA bazli teknikler, sadece kullanilan tiirleri
tespit etmekle kalmaz, ayn1 zamanda tagsisin derecesini de nicel olarak belirler.
Ancak bu tekniklerden sonug almak bir veya iki giin siirebilmektedir. Bu nedenle,
sonuglarin tespit siiresini azaltirken aym1 zamanda sonuglarin dogrulugunu da
koruyan hizli tekniklere ihtiyag duyulmaktadir.
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BOLUM 4

YORESEL PEYNIRLERIMiZiN TURIZME
KAZANDIRILMASINDA GIDA GUVENLIGI VE
COGRAFI ISARETLEME

Ayse NIZAMLIOGLUY, Ahmet GUNER?

1. GIRIS

Evrensel bir biitiinlesme olan kiiresellesme iilkeleri birbirinden ayristiran
kiiltiirlerinin yok olmasma yol a¢maktadir. Olumsuz etkilerinden birisi de
gastronomik kiiltiir izerinedir. Geleneksel bir {irlin olan peynir, uygarliga gegiste
insanoglunun ortaya koydugu kiiltiir zenginliginin 6nemli bir isaretidir.

Tiirkiye’de bircok yoresel peynir ¢esidi bulunmaktadir. Ancak Tirkiye

genelinde bilinirlikleri olmadigi icin sadece bulunduklar1 bolge ile smirl
kalmislardir. Yoresel peynirlerde geleneksel iiriin adlar1 ve cografi isaret (CI)
tescillenmesiyle, ireticinin kargi karsiya kalabilecegi kazang kayiplari da
onlenmis olur. Tiirkiye’de CI ile tescil edilmis peynir cesidi yirmi yedidir.
Son yillarda turistlerin yoresel iriinlere/degerlere bir egilim gosterdigi
bilinmektedir. Buna karsin Tiirkiye’de otellerde tanminmis yabanci/yerli
peynirlerin  kullanildig1  goriilmektedir. Baglica turistlerin  6nyargisindan
kaynaklandig1 diisiiniilen bu durumu bertaraf etmek i¢in CI almis peynirlerde
gida giivenligi ve kalite bakimindan eksikliklerin tamamlanmasi, soguk hava
depolarimin siirekli ve diizenli araliklarla kontrolii, gida ile temasi olan kisilerin
portdr muayenelerinin zamaninda yapilmasi gerekmektedir.

Otellerin yiyecek ve icecek birimi sorumlulart peynir aliminda 6zenli
davranmali ve CI’li peynirler konusunda egitilmelidir. Gastronomi eg@itimi veren
kurumlarda peynir miifredatta daha genis anlatilmalidir. Turizmde stirdiiriilebilir
yerel CI’li peynirlere ulasma ve kullanilmasi konusunda, ilgili resmi kurumlar
CI’li peynirlerin saglikli olmasi ve standart kalitede iiretilmesi konusunda her
tiirli tedbir, yardim ve tesviki uygulamalidir.
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2. PEYNIR SINIFLANDIRILMASI

Tarihsel somut bir kanit olmasa da peynirin, ilk olarak 8 bin y1l 6nce tiretildigi
sanilmaktadir (Oguz, 1980). Peynirlerin simiflandirilmasi; iiretimde farkli siit
tiirlerinin kullanilmasi, sekil ve biiyiikliiklerinin farkli olmasi ve ¢ok cesitli
ambalajlarin kullanilmasi, farkli yorelerde tiretilen bazi peynirlerin 6zelliklerinin
birbirine benzemesi vb. nedenlerle oldukca gii¢ ve farkli bakis agilarina ihtiyag
duymaktadir. Uluslararasi Siitgiiliik Federasyonu (International Dairy Federation,
IDF) tarafindan hazirlanan peynir katalogunda da peynir ¢esitleri bazi dlgiitler
bakimindan (mense, siit tiirli, peynir tipi, i¢ ve dis goriiniis, sekil ve biiyiiklik,
kuru madde de yag, rutubet) gruplandirilmistir.

IDF’nin bu calismasi sonrasinda yaklagik 500 kadar peynir ¢esidi kataloga
almmis, ancak peynirlerde c¢esitliligin ¢ok olmasi sonucu uluslararasi ticarette
bazi sorunlar ortaya c¢ikmistir. Bu nedenle peynirler kabaca ii¢ ana grupta
toplanmigtir. Bunlar: “olgunlagmig” “kifli” ve “olgunlagmamis” peynirlerdir
(Ugiincii, 2018).

3. YORESEL PEYNIRLERIMIiZ

Tirkiye’de peynir ¢esitliligi oldukca fazla olmasina karsin yetersiz oldugu
konusunda bir Onyargi vardir. Tiirkiye pazarinda birgok peynir ¢esidi
bulunmasina ragmen birka¢ peynir tiiriiniin (beyaz, kasar, tulum, lor, ¢okelek)
egemen oldugu goriilmektedir. Bunlar genel peynirler olarak bilinir ve orijini
belli bir yoreye ait olmayip biitiin bdlgelerde yapilan veya iilkemize digsaridan
gelen peynirlerdir (Kamber, 2005). Yoresel peynirlerin ¢ogu sadece aile
gereksinimleri i¢in liretilmekte ve asagida verilen bazilar1 da Tiirkiye’ nin bir¢ok
bolgesinde taninip satilmaktadir (Giiner ve Nizamlioglu, 2020).

3.1. Tulum Peynirleri

Genellikle kiiciik aile tipi isletmelerde ¢ig siitten yapilip, 3- 5 aydan bir yila
kadar olgunlagmaya birakildiktan sonra tiiketime sunulur. Tulum peynirleri,
retildigi yore isimleriyle (6rn., Savak tulumu, Afyon tulumu, Isparta tulumu,
Divle tulum peyniri, Kars-Sarikamis karin kaymagi peyniri, Antakya- Kortuteli
deri peyniri, Tokat tulum peyniri) anilir (Giiner ve Nizamlioglu, 2020).

3.2. Otlu Peynirler

Beyaz peynirin i¢ine ydrelere gore degisen gesitlerde, kokulu yabani otlar
katilarak Dogu ve Giineydogu Anadolu’da, 6zellikle Van ve Hakkari illeri ve
cevresinde, yaklagik 200 yildir iiretilen peynir gesididir (Giliner ve Nizamlioglu,
2020).
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3.3. Mihali¢ Peyniri

Balikesir ve Bursa il merkezleri ile bu illere bagh baglica Karacabey,
Mustafakemalpasa, Savastepe ilgelerinde iretilmektedir. Sert, yag ve tuz orani
yiiksek, salamurada olgunlastirilan, ¢ok dayanikli, bol ve iri gdzeneklidir. Yiiksek
kuru madde igeriginden dolay1 besleyici degeri yiiksektir. Uretim sirasinda pihtmin
haglanmasi s6z konusu oldugundan siit daha 6nceden 1sil igleme tabi tutulmaz (Giiner
ve Nizamlioglu, 2020).

3.4. Cerkez Peyniri
Adapazari, Bolu, Balikesir, Bursa ve Kayseri’de kiiglik mandiralarda iiretilen,
Hellim peyniri gibi kizartilarak tiiketilen bir peynirdir (Giiner ve Nizamlioglu, 2020).

3.5. Bolu- Mengen Peyniri
Mengen’de “kdylii peyniri” olarak da adlandirilmaktadir. Koyun ya da inek siitiinden
yapilan peynir kasar peynire benzerdir. Taze ya da olgunlastirilmis veya Hellim
peyniri gibi de kizartilarak tiiketilir (Giiner ve Nizamlioglu, 2020).

3.6. Tel Peynirleri

Dogu Anadolu ve Dogu Karadeniz’de iiretilen tel peynirleri (6rn., Erzurum civil
peyniri, Kars ¢ecil peyniri, Trabzon tel peyniri, Rize kolo peyniri, Hanak telli peyniri,
Akcaabat tel peyniri) aile isletmelerinde, genellikle yagsiz siitten yapilir. Yagsiz
stitlerin genis kaplar icerisinde 5-6 saat eksitilmesini takiben yapilan maya
ilavesinden sonra piht1 kepceye sarilincaya kadar karnstirilarak 1sitilmasiyla elde
edilir (Giiner ve Nizamlioglu, 2020).

3.7. Hellim Peyniri

Giineyin kaynamig peynirlerinden (Hellim Peyniri, Mersin Kaynamis Peyniri,
Antep Sikma Peyniri, Marag Parmak Peyniri, Hatay Kaynamis Peyniri, Halep
Peyniri) olan Hellim peyniri, Kibris peyniri veya Halloumi olarak da bilinir. Kibris
ve Mersin-Silifke’de imal edilmektedir (Giiner ve Nizamlioglu, 2020).

4. YORESEL PEYNIRLERIMIZDE GIDA GUVENLIGI ve COGRAFi
ISARETLEME

Tiirkiye’de yoresel peynir ¢esitlerinde kaliteli ve standart bir {irtin elde etmek i¢in
ortaya koyulacak caba iiretici-tiikketicinin korunmasinin yani sira ulusal-uluslararasi
ticarette oldukca onemlidir. Ancak Tirkiye’de iiretilen genel peynitler igin bazi
standartlar bulunmasina ragmen ydresel peynirlerde iiretim teknigi, bilesimi,
duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri ve raf 6mrii konusunda halen
yetersizlikler bulunmaktadir. Dolayisiyla yoresel peynirlerin = standartlarinin
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olusturulmasi ve iiretim bigimlerinin korunmasi saglanmalidir (Akkemik ve Giiner,
2020). Standartlarla {irliniin kimyasal ve mikrobiyolojik kalite kriterlerinin ortaya
konulmasinin yan sira duyusal degerlendirmelerin yapilmasi da oldukg¢a 6nemlidir.
Nitekim Durlu Ozkaya ve Oztiirk (2021) CI’li iiriinlerin devamlilig1 acisindan Kars
Kasarlarmm CI tescilinde belirtilen iiriin standartlarina uygun sekilde iiretildigini
ancak kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerin yani sira olusturulacak komisyon
tarafindan {iriinlerin organoleptik analizinin denetim siirelerinde diizenli olarak
gergeklestirilmesinin énemli oldugunu vurgulamislardir (Durlu Ozkaya ve Oztiirk,
2021).

4.1. Gida Giivenligi

Tiiketiciler farkli ortamlarda tiikettikleri gidalarin hijyenine ve kalitesine dikkat
etmektedirler (Kog ve ark., 2008). Dolayisiyla tiiketicilerde son zamanlarda gelisen
bu gida anlayisi ve gidalardan beklentisi, biitiin diinyada gida endiistrisinin hizli
biiyiimesi ve iirlin ¢esitliliginin artmasiyla daha da onem kazanmaktadir (Yildirim ve
Bigake1, 2018). Bu konu firetici firmalar ve hiikiimetlerin de sorumlulugunu
arttirmustir. Gida giivenligi ve standartlar, tiiketicinin yani sira, {iretici firmalar ve
hiikiimetleri de yakindan ilgilendiren 6nemli bir konudur (Kog¢ ve ark., 2008). Bu
baglamda giivenilir giday1 temin ederek tiiketici beklentisini kargilamak ulusal ve
uluslararas1 gida yasalarmdan gegmektedir. Ciinkii mevcut ve ¢ikarilacak gida
yasalar, giivenli gida ile tiiketicilerin dogru bilgiye ulagmalarini saglar
(Haydardedeoglu, 2017). Bu baglamda gida giivenligi, kontrolii ve denetlemesi i¢in
her iilkede ulusal gida yonetmelikleri cikarilmaktadir. Bunun yam sira gida
maddelerinin son yillarda uluslararasi ticarette probleme neden olmasi sebebiyle,
iilkeler arasi is birligi ¢alismalariyla Diinya genelinde gida standartlar1 ortak
kullanima agik hale getirilmektedir (Kog ve ark., 2008). Diinya Ticaret Anlagmalar1
neticesinde, uluslararasi platformda da gida giivenliginde ¢ok gelismis standartlart
bulunan iilkeler dahi yasadiklart gida kaynakli krizler nedeniyle mevcut gida
standartlarmin yenilenmesi gerektigi ve uluslararasi kuruluglarla birlikte hareket
edilmesi zorunlulugunu kabul ederek uygulamislardir.
Tiiketiciler, gidalarin kalite 6zelliklerine, saglik endisesine bagl olarak daha fazla
odaklanmaya baslamiglar ve gida iireticisi ve perakende saticilardan en yiiksek
kaliteyi isteme bilincine erismislerdir (Kog ve ark., 2008). Buna karsin iiretimi
acisindan oldukea yliksek bir potansiyele sahip olan Tiirkiye’de siit {irlinleri kiiglik
Olgekli isletmelerde yapildigindan yoresel peynirlerin iiretim miktar1 tam olarak
bilinmemektedir (Akkemik ve Giiner, 2020). Dolayistyla yoresel peynirlerimizin gok
iyi tanimlanmasi ve {iretiminin endiistriyel bir anlayisla yapilmasi konusunda
caligmalar yapilmaktadir (Keskin ve Celik, 2021). Bu galismalar yoresel peynirlerin
iiretim-tiiketimini arttirma, mevcut durumlari, geleneksel {iretim bicimlerinin yazili
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hale getirilmesi ve standartlarinin olugturulmasi tizerinde yogunlasmistir (Akkemik
ve Giiner, 2020). Izmir tulumu, dil ve kasar peyniri gibi baz1 geleneksel peynirler
standardize edilerek endiistriyel diizeyde iiretilmistir. Ancak unutulmaya yiiz tutmus,
cok dar bolgelerde iiretilen yoresel peynirlerin her tiirlii 6zelliklerinin (6., tiretim
asamalari, kimyasal ve duyusal oOzellikleri) standardize edilerek endiistriye
kazandirilmasi olduk¢a Onemlidir. Bu baglamda yapilacak calismalar yoresel
peynirlerin ulusal ve uluslararasi ticarette taninir bir ekonomik deger kazanmasini
saglayacaktir (Keskin ve Celik, 2021).

4.2. Cografi Isaretleme

Hizla gelisen teknolojiyle beraber yeni iiretim siirecleri ve iiriinler insan hayatina
girmis, bdylece firmalar yeni pazarlarda farkh arayislara baglamislardir. S6z konusu
arayislarin bir sonucu olarak patent hakki gibi kavramlar devreye girmis ve giderek
daha ¢ok 6nem kazanmaya baglamstir. Tiirkiye’de iiriin, hizmet ve {iretim siirecleri
Fikri ve Smai Miilkiyet Haklar1 (FSMH) ile korunmaktadir. FSMH kapsaminda,
bilgi, bulus ve eserler patentlerle korunurken, girisimcilik c¢abalar1 da marka ve
Cl’lerle korunmaktadir.

Patent hakki, Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan {iglincii kisilerce ortaya konulan
bulusa smirh bir siireyle verilen ve bulus sahibine iiretme, satma ve kullanma
haklarini korumada tanman temel haklardir (Tiirk Patent Enstitiisti, 2024).

Cl yore, bolge veya iilkeyle ozdeslesmis iiriinii belirten isaret” olarak
tanimlanmaktadir. CI ile tescilleme iriiniin {inii ve niteligi konusunda tescilli alanlar
ve bolgeye kollektif bir fikri ve sinai miilkiyet hakki da dogurmaktadir (Glimiissoy
ve ark., 2002). Bir diger bakis acistyla Cl, tiiketicilerin yedigi cesitli bolgelere ait
gidanin orijinini bilme ihtiyaci iizerine ortaya ¢ikmustir. Tiirkiye’de 1994’te yapilan
TRIPS Anlasmast’ni1 takiben 1995 tarihli 555 sayili “Cografi Isaretlerin Korunmasi
Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname” uygulamaya gegirilmis ve 2017 tarihli
6769 sayili “Smai Miilkiyet Kanununa birakmustir (Tekelioglu, 2019). 6769 sayili bu
Kanun Tiirk Hukuk Sisteminde sinai miilkiyet hakki olarak kabul edilmemis, ancak
yapilan diizenlemeyle pek ¢ok hiikmiin bu hak tipine de uygulanmasi saglanmistir
(Yildiz, 2018).

4.2.1. Cografi isaret ve Geleneksel Uriin Adi Tescilinin Onemi

Geleneksel iiriinlerin CI vasitasiyla adlarinin tescillenmesi sonucunda sahte
tirlinlerin kontrol altina alinmas1 dolayistyla gergek iireticinin ekonomik kayiplar da
bertaraf edilmis olur. Bunun yani sira, tiiketicinin korunmasina da yardimci olmaktir.
Berber ve ark. (2024) tiiketicilerin geleneksel {iriinleri tercih ettigini ve satin alirken
de ClI etiketini bir kalite gostergesi olarak kabul ettiklerini tespit etmislerdir.
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Tiirkiye yiiksek derecede cografi {iriin gelistirme potansiyeline sahiptir
(Hatipoglu, 2016). Bu potansiyelin, ¢ok iyi degerlendirilmesi hususunda gerekli
calismalar titizlikle yapilmalidir (Tekelioglu, 2019). Bu da etkin CI sisteminin
yapilandiriimastyla saglanabilir. Tiirkiye’de Cl’in yapilandiriimas: gelistirilmesi
konusunda maalesef gereken 6zen ve dirayet gosterilmemektedir. Uygulamada
yaganan Onemli sorunlar, tescil 6ncesi ve tescil sonrasi olarak iki agamada ortaya
cikmaktadir. Tescil 6ncesi sorunlarin baslicasi ulusal ve uluslararasi bagvurularda
tescil bagvurularinin tescil kurumlarinca yetersiz bulunmasidir. Tescil sonrasi ortaya
cikan baslica problemler CI yonetisimi ve denetimidir. Tescil sadece bir baglangictir.
Ancak tescilin devamliligi ve uluslararasi boyut kazanmasinda denetim oldukga
onemlidir. Tescil belgelerinde firmalar tarafindan yapilan i¢ denetimlerde ve resmi
kurumlarca yapilan dis denetimlerde kimse konunun 6énemi hakkinda bilgi ve 6ngorii
sahibi olmadan yasak savma diistincesiyle igslemler gerceklestirmektedir. Bu nedenle
dis denetimleri gergeklestirecek 6zel denetim firmalarinin AB standartlarina gore
akredite olmus bagimsiz, tarafsiz ve donanimli olmasi ivedilikle yasama
gegirilmelidir (Tekelioglu, 2019). Nitekim Ozbakir (2008) yaptigi galisma
sonuglarma dayanarak, Tiirkiye’de kalite olgusunun tam olarak yerlesmedigi,
belgelendirme firmalarinin da denetim isini ticari kaygilar nedeniyle gergekei bir
sekilde yerine getirmedikleri, dolayisiyla kalite ve standartlar konusunda mevcut
durumun parlak olmadigini ileri siirmiistiir. Benzer sekilde Kamber Tas ve Tas (2020)
isletmelerin CI tescilini kullanmadigini, denetimlerin yeterli olmadigini, saghkh ve
kaliteli iiriin talep eden tiiketicileri ve isletmeleri korumak igin isletmelerin tescil
belgesini kullanmaya tesvik edilmesini ve denetimlerin diizenli yapilmasi gerektigini
onermislerdir. Yenipmnar ve ark. (2014) Van otlu peynirinin geleneksel iiretim
tekniginin geng nesillerce yeterince bilinmemesi dolayisiyla bu {iretim yonteminin
gelecege tasinmasimin risk altinda oldugunu bildirmislerdir. Ozdemir ve Diilger
Altiner (2018) CI’li iiriinlerin incelenmesinin yetersiz oldugu ve kendi gabalartyla
yapilan bolgesel tanitimlarin sinirli oldugunu, akademik ¢aligmalarin az sayida belirli
peynirlerle smirli kaldigim ve yalnizca mikrobiyolojik yonden degerlendirildigini
bildirmisglerdir.

4.2.2. Avrupa Birligi Nezdinde Cografi Isaret ve Geleneksel Uriin Adi
Korumasi

Avrupa Birligi (AB)’nde 2012 yilinda yaymlanan 1151/2012 sayili Tiizik ile
CI’in korunmasi saglanmstir. CI tescili yaptirmak isteyen kisiler, Tiiziik uyarinca,
once iilkelerindeki ulusal otoritelere CI basvurusunu tescil ettirmek zorundadir.
Tescilli CI’in ulusal mevzuata gére AB nezdinde tescili icin oncelikle AB
Komisyonuna bagvurmasi gerekmektedir.
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Cl, diinya genelinde beslenme sistemlerinde ortaya cikan tek tip beslenmeye
karsi; insan-doga arasindaki saygiin artmasi, kadinlarin 6ncelikli olmasi, kirsali
yerinde tutabilme, farkli tiriinlerle tiiketicinin duyusal tatminini saglama, uluslararasi
pazarlara acilabilme, yoresel iiriinlerin her zaman standart kalitede ve hijyenik
{iretimini gergeklestirmeyi saglamaktadir. CI’li iiriinlerde tescilin devami igin
denetimlerin siirekli ve diizenli yapilmasi, tiiketicilere bilgilendirmenin dikkate
alinmasi, diinya genelinde fuar vb. etkinliklere katilma olduk¢a 6nemlidir (Giiler ve
Saner, 2018).

Cografi Isaretler Uluslararas1 Ag1 Orgiitii, OriGIn”, 2003 yilinda Cenevre’de
kurulmustur ve yoresel iiriinlere CI almmasina biitin diinyada 6nemli katkilar
sunmaktadir. OriGIn; 6rgiite iiye olmus CI tesciline sahip iireticilerin, {iretim ve tescil
konusunda tecriibelerini karsilikli olarak aktarmalarimi saglayan uluslararasi bir agdir
(Kog ve ark., 2017). Ayn1 zamanda iiriinlerin izlenebilirligine de yardime1 olmaktadir.
Nitekim, parmesan peynirinin Italya disginda Almanya’ya 6zgii bir iiriin olarak
Almanya’da satilmasinin 6niine gecilmistir (Kog ve ark., 2017).

Dogan (2015) Tirkiye’de, AB iilkelerine gore, mevzuatin daha kapsaml
oldugunu, ancak kirsal kalkinma politikalarinin merkezden yonetildigi ve endiistriyel
yaklasimin dikkate almmadigi, dolayisiyla AB diizeylerine erisebilmek icin
katilimeihigin, yerelligin ve toplum dinamiklerinin harekete gecirilmesi gerektigini
bildirmistir.

4.2.3. Cografi Isaretli Peynirlerimiz

Peynir, uygarligin ve kiiltiir zenginliginin bir igareti olan geleneksel bir
uriindiir. Dolayisiyla peynirin orijinal karakteristiklerine zarar vermeden nesilden
nesile aktarilmasi dnem arz etmektedir. CI alan peynirler aym zamanda kendine
has 6zellikleriyle yoreye biiyiik katki saglamaktadir (Saygili ve ark., 2020).

Diinya peynir iiretiminin yaklasik %70’ini gerceklestiren Avrupa ve Kuzey
Amerika tilkelerinin yan1 sira diinyada en biiyiik 3 peynir ihracatgisi iilke (AB,
Yeni Zelanda, ABD) Diinyadaki toplam peynir ticaretinin yarisini
gerceklestirmektedirler. Tiirkiye’de 2013 yili itibariyle peynir iiretimi 600.266
ton, kisi yillik peynir tiikketim miktar1 16.5 kilogramdir. Fransiz CI’li peynirleri
diger peynirlere gore % 30 oraninda, saraplar ise % 230 oraninda daha yiiksek
fiyata alic1 bulmaktadir. Dolayistyla CI’li peynirlerimizin artmasiyla iiretim,
tilkketim ve ihracat miktarlarinin da artabilecegi kabul edilmektedir (TPE, 2024).
Diinyada yillik yaklastk 3 milyar dolar degerinde CI’li iiriin ticareti
yapilmaktadir. AB’de en fazla Cl alian iiriin peynir olup, baz1 peynirlerde (6rn.,
Parmigiano Reggiano ve Comte) Cl kullanim1 13. yiizyila dayanmaktadir. CI’in
bolgedeki is imkénlarinin %50’sini olusturdugu ve turizmi canlandirdig
bildirilmistir (Karaca, 2016).
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Tiirkiye’de her yorede gegmisten gelen bilgi, 6rf ve adetlere gore cok farkli
peynir ¢esitleri {iretilmektedir. Tiirkiye’de 200’den fazla ¢esidi olan yoresel
peynirlerin biiylik bir kismi, standardi ve hijyenik kalitesi tam olarak kontrol
altina almamayan aile tipi kiigiik isletmelerde iiretilmektedir. Kogak (2014)
Aydin’da tiketime sunulan 120 adet peynir numunesine uygulanan
mikrobiyolojik analiz sonuglarina dayanarak peynirlerin mikrobiyolojik
kalitelerinin diisiik oldugunu, bunun hijyenik olmayan bir iiretimden
kaynaklandigint ve halk sagligi agisindan Onemli riskler tasiyabilecegini
bildirmistir. Keles ve Atasever (1996), yoresel bir peynir olan Divle tulum
peynirinde koliform bakteri sayismi 1.64x10%g, fekal streptokok sayisini
5.58x107/g, maya/kiif sayismi 3.50x10%g olarak belirlemislerdir. Tekingen ve
Elmali (2006), kuru tuzlanmis taze civil peynirinin koagulaz (+) stafilokok,
koliform bakteri ve E. coli sayilari bakimindan Tirk Gida Kodeksi’'ne
uymadigini, dolayisiyla halk sagligi agisindan ciddi tehlike arz ettigini ileri
stirmiislerdir. Kamber (2005) civil peynirlerinde enterobakter, koliform bakterisi,
koagulaz pozitif stafilokoklar siilfit indirgeyen anaeroblar bakimindan yaptiklar
inceleme sonucunda ¢ivil peynirlerinin Tirk Gida Kodeksi mikrobiyolojik
kriterlerine uymadigi ve halk sagligi acisindan bir risk olusturabilecegini
bildirmistir. Demir (2006), {iretim sirasinda uygulanana haslama igleminin ¢egil
peynirinin mikrobiyolojik kalitesine olumlu bir etkisinin olmadigini, halk sagligi
diistintildiigiinde, en az 60 giin olgunlastirilmas: gerektigini ileri slirmiistiir.
Ozaltin (2011), benzer sekilde ¢ecil peynirinin en az 90 giin olgunlastirildiktan
sonra tiiketilmesini Onermistir. Aygiin ve ark., (2007), Erzurum’da tiiketime
sunulan civil peynirine akarlarin bulasabilecegini, {iretim ve muhafaza
kosullarina  gosterilecek dikkat ve Ozenle akar kontaminasyonunun
engellenebilecegini bildirmiglerdir.

Tiirkiye’de tescilli {irlin sayis1 1442 olup, tescilli geleneksel peynirlerimizin
sayist 27°dir (Cakmake¢1 ve Salik, 2021; TPE, 2024). Bazilar1 Tablo 1.’de
verilmistir (Cakmake1 ve Salik, 2021). Bagvuru asamasindaki {iriin sayis1 492
olup bu ayi icerisinde bagvuru asamasindaki geleneksel peynir sayisi olduk¢a
diigiiktiir. Tescilli ve bagvuru asamasindaki peynir sayist dikkate alindiginda,
peynir cesitlerimize kiyasla ¢ok az peynirimizin tescilinin yapilmis oldugu, az
sayida bir kismmin da bagvuru asamasindaki geleneksel peynirler oldugu
goriilmektedir (TPE, 2024).
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Tablo 1. Cografi isaret Almis Olan Geleneksel Peynirlerimiz.

Tescil ~ Cografi isaret

Cografi isaretin Ad1 No Tiirii Tescil Tarihi
Antakya Kiifli Siirkii (Cokelegi) 359 Mabhreg 12.06.2018
Antakya Stirkil (Antakya Cokelegi) 330 Mabhreg 26.02.2018
Antep Peyniri/Gaziantep Peyniri/Antep 356 Mense 04.06.2018
Sikma Peyniri

Bolu Kesi 542 Mabhreg 22.09.2020
Diyarbakir Orgii Peyniri 170 Mabhreg 15.02.2010
Edirne Beyaz Peyniri 93 Mahreg 10.05.2004
Erzurum Civil Peyniri 116 Mabhreg 17.12.2007
Erzurum Kiifli Civil Peyniri

(Gogermis Peynir) 164 Mahreg 01.03.2010
Erzincan Tulum Peyniri 30 Mengse 21.08.2000
Ezine Peyniri 86 Mense 24.02.2006
Hellim/ Halloumi 133 Mengse 10.10.2008
Karaman Divle Obrugu Peyniri 270 Mense 08.12.2017
Kars Kasar1 190 Mense 14.02.2014
Kirklareli Beyaz Peyniri 636 Mengse 23.12.2020
Malkara Eski Kasar Peyniri 261 Mense 06.12.2017
Van Otlu Peyniri 405 Mense 31.12.2018
Yozgat Canak Peyniri 281 Mabhreg 18.12.2017

5. YORESEL PEYNIRLERIMiZ VE TURIZMDE KULLANIMI

Evrensel bir biitiinlesme olarak kabul edilen kiiresellesme {ilke kiiltiirlerini
onemli oranda asindirarak {ilkeleri birbirinden ayrigtiran ¢ok dnemli geleneksel
zenginlikleri yok etmektedir. Yeme i¢me kiiltiirii kiiresellesmenden en fazla
etkilenmis ve uluslar bin yillara dayanan kendi yemek kiiltiiriinii yeniden
benimsemeye yénelmislerdir. Bu arayislar CI’i ve gastromilliyetci kimligi 6n
plana ¢ikarmistir (Sahin, 2017). CI gelisimiyle yeme i¢me kiiltiiriinde ortaya
cikan milli egilimler turistlerin seyahat egilimlerinde 6nemli degisikliklere sebep
olmus ve turistik isletmeleri yeni stratejilere sevk etmistir (Parsli, 2021).
Gastronomi, cografi bir kimlik unsurudur. Dolayisiyla turistik destinasyonlarin
rekabetinde yoresel mutfagin ve yoreye ait tirlinlerin turizm faaliyetlerinin iginde
yer almast ¢ok Onemli avantajlar sunmaktadir. Bunun yami sira gastronomik
iiriinlerin Cl’e sahip olmasi, gastronomi turizmine olumlu katki saglamaktadir
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(Parsli, 2021). Aktas ve ark. (2023) turist rehberleriyle yaptig1 anket sonuglarina
dayanarak; turist rehberlerinin CI’li iiriinleri bildigini ve bu iiriinlerin tanitimi ve
deneyimlenmesi konusunda c¢aba sarf ettiklerini, bunun yani sira turist
rehberlerine ve turizm paydaslarina ilgili kurumlar tarafindan egitim verilmesinin
onemli oldugunu ileri siirmiislerdir. Polat (2017) turizm sirketlerinin gastonomik
turizmin gelistirilmesi konusunda seyahat acentalar1 ve tur operatorleri ile
anlasma yoluna gitmelerinin énemli oldugunu, bu turlar sirasinda CI’li yoresel
iiriinler konusunda tiretim aktiviteleri olusturmanin turistlerin bélgeden memnun
ayrilmalarina neden olacagi ve lilkesine donen bu turistlerin tilkesindeki kisilere
bu gastronomik turizmi deneyimlenmesinde rol model olacaginin ileri stirmiistiir.
Tiirkiye’de otellerde kahvaltida sunulan yabanci peynir ¢esitliligi yerli ve
geleneksel peynirlerle ayni seviyededir. Meveut durumun aksine turistler ziyaret
ettikleri bolgenin yeme-igme kiiltiirlerini  deneyimlemek istemektedirler.
Dolayisiyla kahvaltilarda yoresel peynir gesitlerinin arttiritlmast hem kiiltiirel
devamlik hem de bolge ekonomisi agisindan oldukca kiymetlidir. Belli (2022),
Gilineydogu Anadolu Bolgesi'ne gelen 830 yerli turistle yapilan anket
calismasinda CI tescilli yoresel iiriinlerin turistlerin destinasyon segiminde
yliksek diizeyde (%67,7) etkili oldugunu tespit etmistir.

Yapilan ¢aligma sonuglarina gore, Tiirkiye’de otellerde kahvaltilarda sunulan
yabanci peynirlerin ¢ogunlugunun kiiresel taninmis peynirler oldugu, kiiltiirel
zenginligimiz olan yoresel peynirlere gereken Onemin verilmedigi ortaya
konulmustur. Ayrica yoresel peynirlerin CI almalarinin turistler nezdinde
giivenilirligi artiracagi goriisii 6n plana ¢ikmistir. Ciinkil turistlerin farkli bir
kiiltiirin yemeklerine kargi Onyargili olduklarini, bunun baslica sebepleri
arasinda saglik kaygilari, bildikleri yiyecekleri tercih etmeleri, gegmisteki koti
deneyimleri ve yeme aligkanliklari olabilecegi ileri stiriilmiistiir. Bunun yani sira
turizm sektoriinde yoresel peynirler hakkinda yeterli bilgi ve tecriibenin olmadig:
gbze carpmaktadir (Kayis ve Yaman, 2018). Benzer sekilde, Yildirim ve Bigaket
(2018) Antalya’da 15 turizm konaklama tesisinden elde ettikleri 1350 gidanin
237’sinin mikrobiyolojik yonden uygun olmadigini, dolayisiyla turizm
tesislerinin giivenilir ve hijyenik gida konusunda gerekli diizeltici ve Onleyici
faaliyetleri yerine getirmesinin bir zorunluluk oldugunu bildirmislerdir. Akman
(2006) Antalya ili sinirlart igcinde faaliyet gosteren 15 turistik otelin depo ve agik
biifesinden temin ettigi beyaz, kasar ve tulum peyniri 6rneklerinin hi¢birinde
Salmanolla spp., C. perfringens ve L. monocytogenes’ e rastlanmadigimi, ancak
depodan alinip kahvalti biifesine konulan peynirlerde mezofilik aerobik bakteri,
laktik asit bakterisi ve lactococci sayilarindaki artigin istatistiki agidan énemli
bulundugunu bildirmistir.
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Bu baglamda; kiiresellesmenin, rekabeti ve gelisen teknolojiyle birlikte iiriin
ve hizmetlerin ¢esitliligini artirdigini1 dolayisiyla rekabet olanaklarinin i¢ ve dis
piyasalarda olusturulmasi igin en Onemli faktorlerden birisinin de gida
standardizasyonu oldugu ifade edilmektedir. Ciinkii iiriinlerin kalite, giivenlik ve
performans gerekliliklerini belirleyen ve kurallar biitiinii olan standartlarin,
insanin yasam kalitesini olumlu olarak etkiledigi ifade edilmektedir (Karabal,
2002). Zira giinlimiizde insanlarin saglikli ve uzun yasama arzusunun arttigi,
buna hizmet edecek giivenli ve kaliteli beslenme taleplerinin yasal
diizenlemelerle saglandig1 (Karabal, 2002), gidalarla ilgili gida kodekslerinin
giiniimiizde uluslararasi standartlara ulastig1, tarim ve gida iiriinleri lizerine ticari
faaliyetleri olan isletme ve sirketlerin bu diizenlemelere uyum saglamak zorunda
oldugu, sirketlerin gida kodekslerine uyum saglamalarinin hem ekonomik hem
de kamu sagligi bakimindan farkli boyutlar icerdigi bilinmektedir (Aydogdu,
2023). Bunun igin geleneksel peynirler igin CI almanimn yan1 sira iiretimlerinin
endiistriyel diizeyde yapilmasi ve standardize edilmesi yoresel peynirlere giiveni
artiracaktir (Kayis ve Yaman, 2018). Yukarida verilen bu bilgilere karsin, Dag
(2020)  izmir’in  geleneksel peynirlerinin  potansiyeli ve  turizmde
degerlendirilmesi konusunda yaptigi caligmada tanitim eksikligi, geleneksel
yontemlerin zorluklarindan dolay1 peynir {iretilirken tercih edilmemesi sebebiyle
geleneksel peynirlerin yok olmaya yiiz tuttugu ve gastronomi turizmine herhangi
bir katki saglayamadigini ileri siirmiistiir. Ayrica CI almis peynirlerin diger
peynirlere oranla fahis denilebilecek rakamlara satilmasi, ydresel peynir tercihini
ticari anlamda olumsuz etkilemektedir. Bu durum kirsal kalkinma agisindan
olumlu ancak turizm igletmeleri acisindan olumsuz sonuglar ortaya
cikarmaktadir. Nitekim Tanig (2022) yapmis oldugu calisma sonuglarina
dayanarak iiretim yapan isletmeler ve tiiketicilerde yeterli gida giivenligi
bilinglerinin olugsmamasinin bazi sorunlara yol ac¢tigini, ayrica iireticilerin daha
cok para kazanma hirsiyla gidalarda hileye basvurdugunu, yukarida anlatilan
problemlerin giderilmesi i¢in toplumun egitim ve bilinglendirilmesinin 6nemli
oldugunu, bu baglamda; kamu, kurum ve kuruluslarinin ortak bir ¢alismayla
bagimsiz bir gida platformu olusturmasi, liyakatli ve goniillii kisilerle bu
caligmalarin yiiriitiiliip sosyal medyanin etkin bir sekilde kullanilmasi gerektigini
vurgulamistir.

6. SONUC

Geleneksel yoresel peynirlerimizin CI almakla birlikte standartlara uygun
sekilde iiretimi, glivenilirligi ve turizmde degerlendirilebilmesi i¢in yapilabilecek
Oneriler:
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Tiirkiye’de ok gesitli peynirler olmasina ragmen CI’ye sahip peynir gesidi
¢ok azdir.

Yoresel peynirlerimizin her birinin birer marka haline getirilmesi i¢in
yogun ugraglar verilmelidir.

Cl almis peynirlerin tamtildig1 festivallerin yapilmasi 6nemli rol
oynayacaktir.

Ozellikle turistik bolgelerde, marketlerde CI almis peynirlere stantlar
ayrilmalidir.

CI’li peynirlerin ambalajlanmasinda modern ambalajlama ekipman ve
teknikleri kullanilmali ve yoreye 6zgii semboller ambalajda yer almalidir.
Peynirlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analiz sonuglar1 dagitict
veya tretici firmadan istenmeli, teblige uygun olmayan iirinler satin
alinmamalidir.

Denetimlerde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerin yani sira
iiriinlerin organoleptik analizleri de diizenli olarak gerceklestirilmelidir.
Gida giivenligi ve kalite bakimindan eksikliklerin tamamlanmasi
gerekmektedir.

Soguk hava depolarinin sicaklik kontrolleri siirekli ve diizenli araliklarla
yapilmalidir.

Uretimde yer alan kisilerin portor muayeneleri zamaninda yapilmalidir.
Toplumun gelisimi ve ekonomik kalkinma amacli olarak gastronomi
turizminde kullanilmasi i¢in resmi ve tiizel kuruluslar tarafindan destekler
verilmelidir

Turistik otellerde, yiyecek ve igecek birimi sorumlulart peynir aliminda
ozenli davranmali; CI’li peynirler konusunda egitilmelidir.

Gastronomi egitimi veren kurumlarda peynir miifredatta daha genis
anlatilmalidir.
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BOLUM 5

DONDURMA URETIMINDE MEYVE KULLANIMI*

Biisra TURK?, Giirkan UCAR?

1. SUT VE SUTUN ONEMI

Insan beslenmesinde oldukg¢a dénemli bir yere sahip olan ve miikemmel bir
besin olarak tanimlanan siitiin bu 6zelligi insanin biiyiimesi, gelismesi ve hayatini
devam ettirmesi i¢in gerekli protein, yag, karbonhidrat, vitamin ve mineral
maddeler gibi besin unsurlarin1 komplike bir sekilde igermesinden ileri
gelmektedir. Kisilerin beslenmesi i¢in ihtiyact olan tiim besin 6gelerini yeterli
miktarda kapsamamakla birlikte, mevcut besinler incelendiginde siit en kapsamli
icerige sahip olanidir ve bu niteligi, 6zellikle viicudun enerjisi, yapist ve
biyokimyasal islevleri i¢in gerekli belli bash besin unsurlarini, diger besinlere
gore daha yeterli ve dengeli bir sekilde icermesinden ileri gelmektedir. Siit,
mevcut besinler icinde insan beslenmesi agisindan en idealidir ve uzun siire
canlinin besin ihtiyacini tek basina karsilayabilir. Ancak dayaniklilik siiresinin
kisa ve mikroorganizmalar i¢in uygun bir iireme ortami olmasi nedeniyle; siitiin
iistiin besin niteliginden daha ¢ok yararlanmak ve dayaniklilik siiresinin
uzatilmasi i¢in degisik lirlinlere doniistiiriilmektedir. Siit iiriinleri igerisinde en
¢ok bilinen ve iiretilenden birisi de dondurmadir (Tekinsen ve Tekinsen, 2005).

1.1. Dondurma

Dondurma, baslica yag, siitiin yagsiz kuru maddesi, seker stabilizator,
emiilgator ve bazende lezzet ve renk veren maddelerden olusan karisimin, degisik
diizenlerde islenmesiyle elde edilen kompleks fiziko-kimyasal sisteme sahip, -15
°C’nin altinda tiiketilebilen bir besindir (Tekinsen ve Tekingen, 2008).

Dondurmanin bilesiminde kabaca su, hava ve kuru maddeyi olusturan karigim
bilesenleri bulunur. Su, s1v1 ve kat1 halde %57-70 oraninda bulunur ve siirekli fazi
olusturur; tiretimde kullanilan bazi karigim bilesenlerinden (6rn., siit ve lirnleri,
surup) ve/veya ilave edilen sudan kaynaklanir. Hava, yag-serum emiilsiyonuna
dagilmis halde dondurma hacminin %15-60’ini teskil eder. Dondurmanin

! Bu bdliim ilk yazarin yiiksek lisans tezinin girig kismindan dzetlenmistir.

2 Dyt., Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Béliimd,
ORCID ID: 0009-0001-3296-7465

3 Prof. Dr., Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Bolimii,
ORCID ID: 0000-0002-6774-5790
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bilesimi {ilkelere gore ve tiiketim yorelerine gore kismen degisiklik gosterir;
yapim metotlar1 ise oldukga standarttir. FAO ve WHO dondurmada, tiplerine
bagl olarak, kuru maddesinin %9-12 ; sekerin (sakaroz cinsinden) %15-17;
stabilizator ve emiilgatoriin de %0,2-1,0 oranlar1 arasinda bulunmasini
onermektedir (Tekinsen ve Tekinsen, 2008).

Dondurma yapiminda kullanilan her bir maddenin, etkin oldugu ayr1 bir iglevi
vardir. Bununla beraber maddelerin bazi (6rn., yap1 ve kitleyi etkileme) islevleri
Ortiigir. Bu maddeler dondurmada farklt oranlarda bulunur ve g¢esitli
kaynaklardan saglanabilir. Oranlar1 ve gesitleri karisimin kalitesini etkiler.
Dondurmanin toplam kuru maddesini olusturan bu maddeler, genelde karisimin
vizkositesine ve dondurmanin besin degerine olumlu katkida bulunur,
yapv/kitlesini de diizeltir (Tekingen ve Tekingen, 2008). Dondurma; siit iiriinleri
igerisinde oldukga fazla tercih edilen, zengin bir besin igerigine sahip bulunan,
sindirimi kolay, kendine Ozgii tat, aroma ve tekstiirii olan ayrica tiiketici
tarafindan ferahlatici 6zellikleri sebebiyle, daha fazla yaz aylarinda tiiketilmekle
beraber, yil boyunca da tiiketimi devam eden bir besindir (Cruz ve ark., 2009).

Tiirk Gida Kodeksi; iginde tat ve ¢esidine gore siit ve siit Uiriinlerini, seker,
igilebilir su, izin verilen katki maddelerini, yumurta, yumurta tirlinleri, salep,
¢esni ve aroma maddeleri gibi bilegenleri igeren karisim pastorizasyondan sonra
uygun teknige gore islenerek dondurulmasi ile iiretilen yumusak halde ya da
sertlestikten sonra tiiketime sunulan iiriinii dondurma olarak tanimlamaktadir.

TS 4265’e gore dondurma; icerdigi siit yagi miktarma gore tam yagli, yagli ve
yarim yagl olmak {izere g, yapisinda ¢esni maddesi bulundurup
bulundurmamasma goére de sade ve c¢esnili olmak fiizere iki c¢esit olarak
belirtilmigtir (MEB, 2013). Diinyada ilk dondurma iiretiminin Cin’de takriben 3
bin y1l 6nce bulundugu bilinmektedir. Avrupa’nin dondurma ile tanigsmast Marko
Polo’nun 1296 yilinda Cin’e yaptig1 gezi vasitasiyla Venedik’e buz igerikli icecek
tariflerini getirmesi vasitasiyla oldugu bilinmektedir (Uludag, 2010). Tiirkiye’de
dondurma {iretiminin ne zaman bagladig1 kesin olarak bilinmemekle birlikte ilk
tiretimin ~ yaklagik 100 yil  oncesinde Istanbul’da  gergeklestirildigi
diistintilmektedir. Tirkiye’de 2000 yilinda 1 It olan dondurma tiiketimi 2005
yilina gelindiginde 1,5 1t, 2010 yilina gelindiginde 2,5 1t ve 2015 yilina
gelindiginde ise kisi basina 4,2 1t dondurma tiiketimi tespit edilmistir. Ulkemizde
dondurma piyasasi incelendiginde goriilmektedir ki dondurma tiiketiminde
mevsimselligin etkisi yiiksektir ve tiikketim daha ¢ok yaz aylarinda yapilmaktadir
(Tarim ve Orman Bakanligi, 2016).

Diinyadaki dondurma tiiketimi incelendiginde Amerika ve Asya iilkeleri
birinci sirada yer almaktadir. 2014 yilinda ABD’de bulunan dondurma firmalar1
3,3 milyar It dondurma satis1 yaptigini ve yillik olarak kisi bagi tiiketimin hemen
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hemen 10 kg dolaylarinda oldugunu ifade etmislerdir. Avrupa Birliginde 6,8 It
olan kisi basi tiiketimin, Amerika’da ise kisi bas1 yillik olarak 30 It’ye kadar
ulastig1 bilinmektedir. Yilda kisi basina hemen hemen 16 It dondurma diisen
Isveg, Avrupa’da en yiiksek tiiketim seviyelerine sahip olmustur (Tarim ve
Orman Bakanligi, 2016).

2. MEYVELERIN BESINSEL OZELLIKLERI

Kapali tohumlu veya c¢igekli bitkilerin biiylimesi sonucu elde edilen iiriine
meyve denir. Meyveye tiiketici ve gida isleyicisinin agisindan baktigimizda genel
olarak bir bitki veya agacin tohum ve kabugunu igeren tipik olarak sulu, tath ve
etli seklinde tiiketilebilir gida {irlinii olarak tanimlanabilir. Genel olarak {i¢ ana
asamaya ayrilan meyve gelisimi bilylime, olgunlasma ve yaslanma evrelerinden
olusur. Biiylime evresi hiicre biliyiimesi ve geniglemesi ile meyvenin artan
boyutunu agiklarken biiylimenin bitiminden hemen 6nce ulagilan olgunlagsma
evresi ile tat gelisimi ve seker i¢erigindeki artigla yaslhlik evresine giris yapar. Bu
evre ile hiicrelerde yikici siire¢ baslayarak doku yaslanmasi ve 6liimle sonuglanir.
Meyveler diyete cesitli tat, aroma, renk, doku saglayan ve islenmesi oldukca
kolay olan diisiik kalori i¢erigine sahip ancak yiiksek oranda diyet lifi, vitamin ve
nem igeren gidalardir.

Taze meyveler karakteristik olarak %75-%95 oranlarinda su ihtiva ederler ve
meyveler genel olarak asidik 6zellik gosterip pH’s1 2,5 ila 4,5 araligindadir.
Meyvelerde en yaygm bulunan asitler askorbik asit, sitrik asit, malik asit ve
tartarik asittir. Meyvelerin ¢ogunlugu A, C, E, K vitaminleri ve tiamin (B1),
riboflavin (B2), niasin (B3), kolin (B4), pantotenik asit (B5) ve piridoksin (B6)
gibi B kompleks grubu vitaminleri agisindan miikemmel bir besinsel icerige
sahiptir. Meyveler ayn1 zamanda B-karoten, likopen, kripto-ksantin, lutein-
zeaksantin ve polifenolik bilesikler gibi antioksidan flavonoidler olustururlar ve
milkemmel diyet lifi kaynaginin yani sira sodyum, potasyum, fosfor, demir,
bakir, kalsiyum, manganez, magnezyum ve ¢inko gibi minerallere de sahiptirler.
Tipik olarak meyveler karbonhidrat igerigi bakimidan yiiksek degerlere sahiptir,
ancak meyvenin tiirine ve olgunluguna bagli olarak %?2 ile %40 arasinda genis
bir aralik gostermektedirler. Meyvelerde bulunan karbonhidratlarin biiyiikk bir
kismi sindirilemeyen ve sindirim sisteminde ¢oziinen liflerdir. Lif genellikle
seliiloz, hemiseliilloz ve pektik maddelerden olusur. Meyvelerde az miktarda
nisasta da mevcut olabilir ancak nisastalar genellikle olgunlagma islemi sirasinda
sekere doniistiirtiliir.

Meyvelerde ihmal edilebilir miktarda protein bulunur ve genellikle %1’den az
yag icermektedirler. Yaglar en tipik olarak meyve kabugunun mumsu kiitikiil
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yiizeyi ile iliskilidir. Bu kuralin istisnalari, eti ylizde 20’ye kadar yag igerebilen
avokado ve zeytindir (Kandasamy ve Shanmugapriya, 2015).

Meyvelerin insan saglig1 agisindan 6nemini su sekilde siralayabiliriz;

* Yag ve protein igerigi bakimindan fakir olduklart i¢in diisiik diizeyde
kalori saglarlar.

+ Igeriginde bulunan diyet lifi sayesinde bagirsaklarin galismasinda énemli
rol oynayarak dogal bir miishil gorevi goriir ve ayni zamanda bu diyet lifi
sayesinde LDL kolestroliin bagirsaklardan emilimi engellenir.

+ Igeriginde bulunan diyet lifi mideyi daha uzun siire tok tutarak yemeye
kars1 olan istegi ve ihtiyaci azaltarak kilo kaybina yardimci olur ve dolayli
yonden kan kolestrolii, obezite ve diyabet iizerinde olumlu etkiler saglar.

+ Ihtiva ettikleri dogal renk ve kokulari sayesinde istah iizerinde olumlu
etkiler yaratirlar.

*  Viicudun biiylime, gelisme, lireme, yasamin devami ve onarimi i¢in gerekli
olan vitamin ve mineral gereksinimini karsilar.

Yapilan cesitli calismalar ile meyvelerin ihtiva ettigi fitobilesikler ile kanser,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve obezitenin 6nlenmesinde faydali saglik etkileri
oldugu tespit edilmistir (Ferretti ve ark., 2010; Yamankaradeniz, 2010;
Kandasamy ve Shanmugapriya, 2015).

2.1. Dondurma Uretiminde Meyvelerin Kullamildigi Calismalar

Dondurma yapiminda 500°den fazla farkli lezzet veren maddelerden
yararlanilir. Dondurma yapiminda meyve kullanimi oldukga fazladir. Bu durum,
meyvenin dondurmaya ¢ok farkli lezzetleri vermesi ve bir kisminin sagliga
oldukca yararli bazt maddeleri (6rn., antosiyaninler, ellajik asit) icermesinden
kaynaklanir. Uretimde genellikle taze, dondurulmus ve islenmis (lezzet ve rengi
diizeltilmis, kivami artirllmig, dayaniklilik siiresi uzun, koruyucu madde
icermeyen) meyvelerden yararlanilir (Tekingen ve Tekingen, 2008).

Dondurma firetiminde kullanilan birgok meyve bulunmaktadir. Diinyada ve
Tirkiye’de meyve kullanilarak {iretilen arastirma sayisi oldukg¢a fazladir. Bu
aragtirmalarin ¢ogu dondurmalarin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
kalite kriterlerinin incelenmesi yoniinde yapilan arastirmalardir. Yapilan bu
caligmalarin bir kismi1 asagida agiklanmistir.

Bajwa (2003) tarafindan yapilan bir c¢alismada %10-%15-%20-%25
oranlarinda dondurmaya ¢ilek pulpu ilavesi yapilmistir. Cileklerdeki askorbik
asit varligindan dolay1 dondurmalarin pH degerleri azalirken, asitlik degerlerinde
onemli bir artig saptanmistir. Mineral ve protein igerigi ¢ilek konsantrasyonuna
bagl olarak artig gosterirken, yag ve nem orani azalis gostermistir. Tiiketiciler
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tarafindan en kabul edilebilir dondurma 6rnegi %15 cilek icerikli 6rnek olurken
en diistik puan1 kontrol grubu aldig: bildirilmistir.

Dondurmaya dut, iiziim ve kayist pekmezi ilavesi ile dondurmalarin fiziksel
kimyasal ve duyusal ozelliklerini incelemek igin yapilan bir arastirmada.
Uretimin standart olmas1 amaci ile kullanilan yagsiz siit tozu iki farkli oranda
(%5-%10) yag igeren karisimlar hazirlanmistir ve %2,5-5-7,5-10 oraninda meyve
pekmezleri ilave edilmis, karisgima ilave edilen meyve pekmezleri arttikca
protein, asitlik, kurumadde, kiil, toplam seker, invert seker ve sakkaroz orani artig
gostermis, yag ve pH degerlerinin diistiigii gdzlemlenmistir. Artan pekmez orani
ile hacim artig oran1 diigmiistiir. Elde edilen sonuglar pekmez orani ve ¢esidinin
erime orani lizerine etkisinin dnemli olmadigin1 gostermistir. Yapilan istatistik
analiz sonucuna gore pekmez oranlarinin viskoziteye etkisinin dnemsiz oldugu
saptanirken, pekmez ¢esidinin etkisi onemli bulunmustur. En yiiksek etkiyi kayist
pekmezi yaparak viskoziteyi artirirken diger numuneler birbirinden farksiz
bulunmustur. Uziim pekmezi ilavesi L* degerini artirarak en yiiksek etkiyi
yapmistir. a* renk degerine baktigimizda ilave edilen pekmez orani arttik¢a a*
degeri artig gostererek yesilden kirmiziya donme egilimi saptanmistir. Kayist
pekmezi ilaveli dondurmalarin a* degeri en yiiksek bulunurken diger numuneler
birbirinden farksiz bulunmustur. En disiik b* degeri iiziim ilaveli dondurmada
saptanirken en yiiksek deger kayist ilaveli dondurmada olup ¢oklu
karsilagtirmada dut pekmezi ile farkli olmadig1 goriilmiistiir. Kontrol grubu renk
ve gorlintiiden en yiiksek puani almistir. Pekmez ilaveli dondurmalardan ise %2,5
kay1s1 pekmezi ilaveli dondurma tercih edilmistir (Yesilsu, 2006).

Dervisoglu ve Yazici (2006) tarafindan yapilan ¢alisgmada turunggil lifinin
dondurmanimn fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozellikleri iizerindeki etkileri
degerlendirilmistir. Ug cesit dondurma karsilastirilmistir; stabilizator/emiilgator
iceren dondurmalar (%0,4, %0,8 ve %]1,2), turunggil lifi iceren dondurmalar
(%0.,4, %0,8 ve %1,2) ve %0,4 stabilizator/emiilgator ve turuncggil lifi iceren
dondurmalar (%0,4, %0,8 ve %1,2) seklinde 6rnekler olusturulmustur. Turunggil
lifi eklenen dondurmalar en diisik pH, kiil ve nitrojen degerlerine sahip
olmuslardir. Stabilizér/emiilsifiyer turuncggil lifi igeren dondurmalar en diisiik
overrun degerine sahip olurken artan turunggil lifi orani toplam kati madde ve
yag degerlerinde onemli etkiye sahip olusturmamistir fakat pH ve overrun
degerini diisiirmiistiir. Artan stabilizator orani tiim 6rneklerde overrun degerini
disiirmiistiir. En diisiik viskozite turunggil lifi ilaveli dondurmalarda tespit
edilmistir. Dondurma orneklerinde beyazlik degerleri yakin bulunmus fakat
turung lifi ilaveli oOrnekler Onemli bir sekilde diger Orneklerden diisiik
bulunmustur. En diisik b* degeri sadece stabilizatér iceren oOrneklerinde
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saptanirken en yliksek deger stabilizator-emiilgator-turung lifi 6rneklerinde tespit
edilmistir.

Durak (2006) tarafindan yapilan ¢alismada dondurmalara %710-20-30-40
konsantrasyonlarinda yaban mersini posast ilave edilmistir. Posa
konsantrasyonundaki artisa bagl olarak dondurmalarin pH, kurumadde, yag,
protein, kiil, viskozite, hacim artis1 ve L* degerlerini azalttig1 gézlemlenmistir.
Posa konsantrasyonunda ki artiy dondurmalarin erimeye karsi gosterdikleri
direnci artirmistir ayrica Streptococcus salivarius ssp. thermophilus ve koliform
grubu mikroorganizmalarin sayilarinda azalmaya neden oldugu bildirilmistir.

Dondurmaya ali¢ pekmezi ilave edilerek yapilan bir bagka ¢alismada ise; Alig
pekmezi ilavesi ile dondurma Orneklerinde hacim artisi saglandigi tespit
edilmistir. Duyusal degerlendirmede en c¢ok begenilen 6rnek %10 oraninda
pekmez igeren dondurma olurken en az begenilen 6rnek ise %15 pekmez ilaveli
dondurma olmustur. Pekmez ilavesinin mikrobiyolojik ve kimyasal olarak
dondurmaya etkisinin olmadig tespit edilmistir (Celiker, 2008).

El-Samahy ve ark. (2009) tarafindan yapilan ¢aligmada dondurmaya Hint
inciri posast %5-%10-%15 konsantrasyonlarinda ilave edilmistir. Posa ilavesi
hacim artis1 degerini azaltirken dondurmanin lif igerigini arttirarak dondurmanin
besleyici degerini artirdig1 tespit edilmistir.

Soukoulis ve ark. (2009) tarafindan yapilan ¢alismada dondurmada elma lifi
%2-%4 oranlarinda kullanilmistir. Bu ¢aligmada elma lifi ilavesinin viskoziteyi
biiyiik 6l¢iide artirdig1 ifade edilmistir.

Erkaya ve ark. (2012) tarafindan yapilan bir ¢alismada dondurmaya bektasi
tziimii kurusu %5-%10%15 oranlarinda ilave edilmigtir. Dondurmaya bektasi
tiziimii ilavesi ile yag, protein, pH ve overrun degerleri azalirken bunun aksine
titre edilebilir asitlik degeri, viskozite, ilk damlama siiresi, erime siiresi, mineral
madde ve kuru madde oranlar artig gostermistir. K ve Na icerigi artarken Ca ve
P icerigi diislis gdstermis, Mg degeri degismemistir. %15 Bektasi liziimii i¢eren
dondurma panalistler tarafindan begenilmistir. Ayrica tiziim kurusu ilavesinin
viskoziteyi iyilestirdigi bildirilmistir.

Crizel ve ark. (2013) tarafindan yapilan bir diger ¢alismada portakal lifi %1
oraninda dondurmaya ilave edilmistir. Dondurmada portakal lifi kullanim1 renk,
koku, pH, erime hiz1 ve yapida 6nemli degisikliklere neden olmadan yagin %70
oraninda azalmasina yol agmustir. Lifler yiiksek bir su ve yag tutma kapasitesi
oldugu ve yliksek oranda fenolik bilesik ve karatenoid igerdigi tespit edilmistir.
Yapilan bir diger ¢alismada dondurmaya nar yan iiriinlerinden kabuk %0,1-%0,4
oranlarinda ilave edilirken ¢ekirdek yagi %2-%4 oranlarinda ilave edilmistir.
Dondurmaya nar kabugu ilave edilmesi antioksidan ve antidiyabetik aktiviteleri
iyilestirdigi, nar kabugundaki punikalagin ve nar ¢ekirdegi yagindaki punikik
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asidin fonksiyonel Ozellikleri ile tiiketicilere saglik acisindan fayda sagladigi
sonucuna vartlmistir (Cam ve ark., 2013).

Dondurmaya kivi (kirmizi-yesil-altin) meyvesinin suyu %49 oraninda ilave
edilen bir ¢alismada ise toplam fenolik icerigin ve antioksidan aktivitenin arttig1
belirtilmistir. Kirmiz1 kivi suyu eklenen numunelerde toplam ekstrakte edilebilir
polifenol igerigi ve antioksidan kapasitesi yiliksek bulunurken, yesil kivi suyu
iceren dondurma numunelerinin daha kisa erime siiresine ve daha diisiik hacim
artigina neden oldugu bildirilmistir (Sun-Waterhouse ve ark., 2013).

Karaman ve ark. (2014) tarafindan yapilan ¢alismada dondurmaya %8-16-24-
32-40 hurma piiresi ilave edilmis ve dondurmanin fizikokimyasal, biyoaktif ve
duyusal 6zellikleri incelenmistir. Yapilan arastirmada artan hurma piiresi ilavesi
ile kuru madde, kiil, yag, protein, viskozite diisiis gosterirken glikoz, fruktoz,
sukroz, ve laktoz icerigi artis gostermistir. Hurma piiresi ilavesi ile daha iyi erime
ozelligi ve tektiirel 6zellik elde edilmistir. Orneklerde Mg, K ve Ca’un baslica
mineraller oldugu belirlenmis ve ilave edilen hurma konsantrasyonunun artmast
ile sadece K konsantrasyonunun arttig1 belirlenmistir. Hurma konsantrasyonunun
artmast ile L* degeri diismiistiir. Uriinlerdeki hurma piiresi konsantrasyonunun
artmast ile a* ve b* degerleri nemli derecede diisiis gostermistir. Dondurmalarin
tamamen erime siiresi artan hurma piiresi konsantrasyonuna bagh olarak artig
gostermistir. Panalistler tarafindan en kabul edilebilir 6rnek %24 hurma piiresi
igeren dondurma olmustur.

Kavaz Yuksel (2015) tarafindan yapilan calismada kiyilmis cakal erigi
meyvesi %5-%10-%15 oranlarinda dondurmaya ilave edilmistir. ilave edilen
orana bagli olarak toplam fenolik ve flavonoid igerigi artig gostermistir. Farkli
oranlarda dondurmaya ilave edilen g¢akal erigi meyvesi L* ve b* degerlerinde
diisiise neden olurken a* degeri artan meyve orani ile paralel olarak artig
gostermistir. Asitlik degeri artis gosterirken pH degeri ise diisiis gostermistir. Bu
durumun ¢akal eriginde bulunan asitlikten kaynaklandigi disiintilmektedir.
Viskozite degerleri incelendiginde &rnekler arasindaki fark istatistiksel olarak
O6nemsiz bulunmustur. Artan ¢akal erigi oranina bagli olarak viskozite ve overrun
degerleri artig gostermistir. Donma noktas1 ve erime noktast artan ¢akal erigi
konsantrasyonuna bagl olarak diislis gostermistir.

Yangilar (2015a) tarafinda yapilan ¢aliymada dondurmaya ilave edilen %1-
%2 oranlarindaki yesil muz ununun dondurma {izerindeki fiziksel, kimyasal,
duyusal ve mineral icerikleri lizerindeki etkisi aragtirilmistir. Kontrol 6rneginin
kuru madde icerigi diger 6rneklere oranla anlamli diizeyde diisiik bulunmustur.
Dondurma 6rneklerinin pH degerleri istatiksel olarak farkli bulunmamaistir. Yesil
muz unu ilavesi viskoziteyi artirmistir. Meyve ilavesi ile b* degerleri artis
gostermis. Yesil muz unu ilavesi dondurma orneklerinin hacim artis oranini
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diistirsede kontrol drnekleri yesil muz unu igeren orneklere gore daha yiiksek
hacim artig1 saglamistir. Muz unu ilavesi ile dondurmalarin viskozite degerleri
artis gosterdigi ifade edilmistir.

Dondurmaya %1-%2-%3-%4 konsantrasyonlarinda hurma lifi ilavesi yapilan
bir ¢calismada, K, Mg ve Zn oranlarini artirdig tespit edilmistir. L*, a* ve b*
degerleri lif ilavesiyle artig gostermistir. %3 ve %4 oranindaki lif ilavesi
dondurmada viskoziteyi olumlu olarak artirmustir. Lif ilavesinin  hacim
degerlerini distirdiigii tespit edilmistir (Yangilar, 2015b).

Yangilar (2016) tarafindan yapilan bagka bir ¢alismada dondurmaya seftali lifi
%1-%2 oranlarinda ilave edilmis ve dondurmanin fiziksel, kimyasal, duyusal ve
besinsel igerikleri incelenmistir. Calismada 5 grup hazirlanmig ve A grubu seftali
kabugundan elde edilen liflerle zenginlestirilirken B grubu seftali pulpundan elde
edilen lif ile zenginlestirilmistir. Kontrol 6rnegine kiyasla seftali lifi eklenmis
orneklerin overrun degeri diisitk bulunmustur. Tiim 6rneklerde ‘S’ hari¢ Ca, K,
P, Mg oranlar1 artmistir. Nem igerigi incelendiginde seftali pulpundan elde edilen
lifli 6rneklerin degeri seftali kabugundan elde edilen lifli 6rneklerden yiiksek
bulunmustur. Kuru madde orani seftali lifi ilavesi ile artis gostermistir. En diigiik
viskozite kontrol Orneginde bulunmustur. L* degerleri birbirlerine yakin
bulunurken kontrol grubuda dahil A grubundaki o6rneklerden daha yiiksek
bulunmuslardir. a* degeri en yliksek A2 (%2) 6rneginde dnemli derecede yiiksek
bulunmugtur. Seftali lifi ilavesi ile b* degeri 6nemli 6l¢iide artis gdstermistir.

Erdogan (2016) tarafindan yapilan ¢alismada dondurmaya balkabagi lifi
%0,5-%1-%1,5 oranlarinda ilave edilmis ve calismada artan balkabagi lifi
oranina paralel olarak dondurmalarin erime orani azalirken, ilk damlama siireleri
ve sertlik degerleri artis gdstermistir. Ayrica lif ilavesinin dondurmalarin toplam
diyet lif miktari, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivite degerlerini
arttirdig1 gozlemlenmistir. En begenilen 6rnek %1 lif igeren dondurma o6rnegi
olmustur. Yapilan bir diger c¢alismada dondurmaya %5-%10-%15
konsantrasyonlarinda Besni tiziim kurusu ilave edilmistir ve toplam kuru madde,
kiil, yag, viskozite, ilk damlama siireleri, ve a* renk degerlerinde istatiksel olarak
anlamli artig saptanirken; protein, pH, hacim artisi, L* degerlerini azalttig:
gozlemlenmistir (Kavaz ve ark., 2016).

Cakmakgei ve ark. (2016) tarafindan yapilan ¢calismada dondurmaya kumkuat
ezmesi %5-%10-%15 oranlarinda ilave edilmistir ve kumkuat ezmesi ilavesi
diizeyindeki artis asitlik, C vitamini, K, Mg, b* degeri ve hacim artist
degerlerinde yiikselmeye neden olurken, viskozitenin azaldig: tespit edilmistir.
Kumkuat ezmesi ilavesi dondurmanin duyusal oOzelliklerini iyilestirdigi
bildirilmistir.
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Darwish ve ark. (2016) tarafindan yapilan ¢alismada ise dondurmaya %10-
%20-%30 oranlarinda yer elmasi unu ilavesi yapilarak dondurmanin
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Artan yer elmasi unu ilavesi
ile erime direnci, overrun, viskozite, kiil ve karbonhidrat orani artig gosterirken
yag ve protein igerigi meyve ilavesi ile diisiis gdstermistir. Kontrol grubuna
kiyasla meyve ilaveli nummunelerde asitlik artarken buna paralel olarak pH
azalmistir. Duyusal olarak en begenilen 6rnek %20 meyve ilaveli drnek olmustur.

Salem ve ark. (2017) tarafindan yapilan ¢alismada dondurmaya hurma hamur,
parca ve pekmez seklinde %5-%10 oranlarinda ilave edilmistir. Artan hurma
konsantrasonu ile viskozite degerlerinin de artti§1 ve bunun nedeni olarak da
hurmanin lifge zengin yapisindan kaynaklandigi bildirilmistir. Ote yandan
kontrol numunesine gore hacim artis1 degerlerinde ise azalma tespit edilmistir.
Yapilan bir diger ¢alismada dondurmada Dut-Ceviz meyvelerinin kuru toz ve
ezmesi 200g-50g oranlarinda kullanilmigtir. Dut kurusu tozu ve ceviz ezmesinin
dondurmaya ilavesi kurumadde, kiil, protein ve hacim artig1 konsantrasyonunu
arttirdig1 gozlemlenmis ayrica dondurmada karakteristik bir tat, aroma ve renk
olusumu saglamistir. Sonug olarak sakkaroz alternatifi olarak dut kurusu tozu ve
siit yagina ikame olarak ceviz ezmesi eklenmesinin dondurmanin fizikokimyasal
ve duyusal nitelikleri bakimindan pozitif etkiler saglamistir (Arslaner ve Salik
2017).

Topdas ve ark. (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada dondurmaya kizilcik
ezmesi %5-%10-%15 konsantrasyonlarinda ilave edilmistir. Kizileik ezmesi
ilavesi C vitaminini, hacim artisini, fenolik bilesik ve antioksidan seviyelerini
artirirken vikoziteyi azaltmigtir. Kizilcik meyvesinin dondurma iiretiminde dogal
renk ve aroma maddesi olarak kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Ayar ve ark. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada iiziim, kayisi, elma lifleri
%2 ve %4 oranlarinda dondurmaya ilave etmistir ve sonug¢ olarak diyet lifi
acisindan zengin yan iirlinlerin, dondurmanin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal o6zellikleri {izerinde herhangi bir olumsuz etki olmaksizin probiyotik
suslarmin hayatta kalma oranmm arttirarak dondurmada kullanilabilecegi
gosterilmistir. Ayni zamanda artan lif ilavesi ile toplam kati madde miktar1 artis
gostermistir. Diyet lifi ilavesi overrun degerini arttirdigi belirtilmistir.

Nascimento ve ark. (2018) tarafindan yapilan bir aragtirmada; dondurmanin
rengi, aromasi, tadi, dokusu ve genel kalitesi dondurmaya ilave edilen {iziim artig1
unu (%2-%6-%10) ilavesine bagli olarak incelenmistir. Kontrol grubu dondurma
ile kiyaslandiginda protein, kiil ve yag orani {iziim unu ilaveli dondurmalarda
yiiksek bulunmustur. Toplam karbonhidrat i¢erigi kontrol grubuna kiyasla diigitk
bulunmustur. Uziim art1g1 unu kontrol grubuna kiyasla dondurmadaki lif igerigini
artirmistir.  Ornekler incelendiginde pH degerlerinde 6nemli bir farklihik
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bulunmamistir. Su aktivitesi ve titre edilebilir asitlik degerlerine bakildiginda
numuneler arasinda 6nemli bir fark saptanmamistir. Uziim artig1 unu ilavesi
toplam seker igeriginde azalmaya neden olmustur. %2 iiziim artigi1 unu ilavesi
fitokimyasal degerlerde artisa neden olmustur. Toplam fenolik icerik, antosiyanin
ve flavonoidler %2 iiziim artig1 unu ilavesiyle 6nemli derecede artis gostermistir.
L*, a* ve b* degerleri liziim artig1 unu ilavesi ile diisiis gosterdigi ifade edilmistir.
Dondurmaya parcalanmis %4-%8-%12-%16-%20 oranlarinda kivi ilavesi ile
dretilennumunelerin  fiziksel, kimyasal, reolojik ve duyusal &zellikleri
incelenmistir. Ilave edilen meyve oranlarinin artmasi ile numunelerde kuru
madde, kiil, ve pH degerleri azalirken, ilk damlama ve tam erime zamanlari ile
birlikte asitlik degerlerinin yiikseldigi tespit edilmistir. Numune 6rneklerinde,
ilave edilen meyve oranlar arttikga C vit iceriginde artis tespit edilmistir. Kivi
ilavesi ile dondurmalarin kivami artis gdstermistir. Ideal olarak %4 oranindaki
numune duyusal a¢idan begenilmistir (Kotan ve ark., 2018).

Hassan ve Barakat (2018) tarafindan yapilan arastirmada dondurmaya
balkabagi-havu¢ posasi %10-%15-%20 konsantrasyonlarinda ilave edilmistir.
Her iki posa ilavesinin kurumadde, kiil, toplam fenolik madde, C vitamini igerigi,
antioksidan kapasitesi, erimeye karsi direnci ve lif igeriklerini artirdigini, protein
icerigi ve hacim artig1 degerlerini ise diislirdigli sonucuna varilmistir. Duyusal
olarakta %15 posa igeren drneklerin daha fazla begenildigi ifade edilmistir.

Ugurlu (2018) tarafindan yapilan ¢alismada dondurmaya bo6giirtlen-yaban
mersini-gilek posast %7,5-%15 oranlarinda ilave edilmistir. Meyve ilavesine
bagl olarak hacim artig oran1 diismiistiir. %15 bdgiirtlen ilaveli 6rnek en diigiik
pH ya sahip olmustur. Dondurmaya %15 meyve ilavesi viskoziteyi artirmistir.
Kontrol orneklerinin ilk damalama siiresi meyveli dondurma &rneklerinden
onemli miktarda diisiik bulunmustur. %15 bogiirtlen posast ilave edilen
dondurma en ¢ok begenilen 6rnek olmustur. Yaban mersini ile yapilan baska bir
calismada dondurmaya %5-%10-%15 oranlarinda taze meyve ilavesi yapilmis ve
artan yaban mersini ilavesi ile toplam kuru madde, yag, protein, pH ve erime
stiresinde bir azalma gdzlemlenirken; hacim artis1 ve viskozite degerlerinde artis
oldugu belirlenmistir. Ayn1 zamanda yaban mersini ilavesi K, Zn, ve Se mineral
igeriklerini de artirdigi bildirilmistir (Kotan, 2018). Yapilan bir diger ¢alismada
dondurmaya %2,5-%5-%10 oranlarinda iiziim suyu artig1 ilave edilmistir. Uziim
suyu ilavesi fenolik bilesikler ve antioksidan kapasitesini kontrol grubuna kiyasla
arttirmistir. L* ve b* degerleri artig gosterirken a* degerinde diisiis saptanmustir.
Protein ve lipit degeri liziim suyu ilavesine bagli olarak diisiis gosterirken mineral
madde ve karbonhidrat degerleri artig gostermistir. Tiiketiciler kontrol grubuda
dahil tiim numuler i¢in benzer kabul edilebilirlik tepkisini vermistir (Vital ve ark.,
2018).
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Akalin ve ark. (2018) tarafindan yapilan galigmada ise dondurmaya elma,
portakal, yulaf, bambu ve bugday lifi %2 oraninda ilave edilmis ve dondurmanin
fizikokimyasal, reolojik, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri arastirilmigtir. Portakal
ve elma lifi ilavesi titre edilebilir asitligi artirmis dondurmalarin L* degerini
diisiirmiils, a* ve b* degerlerini artirmistir. Kontrol grubu ile kiyaslandiginda
yulaf lifi disginda tiim diyet lifleri ilavesi viskoziteyi artirmistir. En yiiksek
viskozite elma lifi ilave edilen dondurmada saptanmastir. Portakal lifi iceren
dondurmalar 60 giinliik depolamadan sonra en yiiksek sertligi gOstermistir.
Portakal ve elma lifi ilavesi erime direncini 6nemli 6l¢iide artirirken panelistler
bu ornekleri tat-lezzet agisindan begenmemistir. Depolama sonunda en diisiik
erime oranina elma ve portakal lif ilaveli dondurmalar sahip olmustur. Bambu lifi
hari¢ lif ilavesi overrunda artiga sebep olmustur. Tat-lezzet agisindan kontrol
grubu ve deney gruplari arasinda ¢ok fazla bir fark olmamasina ragmen portakal
ve elma lifli dondurmalar depolama sonunda en diisiik puani almislardir.

Giirpinar (2019) tarafinda yapilan bir ¢alismada dondurmaya balkabagi-elma-
portakal lif ilavesi %1,5-%3 oranlarinda yapilmistir. Meyve lifleri ilavesi
dondurma 6rneklerinin kuru madde, protein, kiil, viskozite degerlerini artirdig1
buna karsilik pH, yag, ve hacim artig1 degerlerinde azalmaya neden oldugu tespit
edilmistir. Ozellikle %3 oraninda lif ilavesinin erimeye karsi direnci artirdig,
balkabag: lifi katkili dondurma 6rneklerinin orijinal yapilarin1 daha uzun siire
koruyabildigi gozlemlenmistir. Meyve lifi ilavesi L* degerini azaltmis, a* ve b*
degerlerinde artisa sebep olmustur. Tiim liflerin ilave edilme oranina paralel
olarak toplam fenolik ve flavonoid madde igerikleri artis gostermistir. Duyusal
acidan %]1.5 oraninda balkabag lifi katkili 6rneklerin en ¢ok begenildigi ifade
edilmistir.

Salik (2019) tarafinda yapilan ¢alismada ise dondurmaya kuru saru¢ (liziim-
ceviz) ilavesi %210-20 konsantrasyonlarinda yapilmis ve ilave sarug
konsantrasyonunun artmasi ile kurumadde, yag, protein, kiil, asitlik, glukoz,
fruktoz, toplam seker, viskozite, ilk damlama siiresi, a* degeri ve kcal degerinin
arttig1 gézlemlenirken; sakkaroz, erime orani, pH degeri, L* ve b* degerlerinin
azaldigi tespit edilmistir.

Durak (2019) tarafindan yapilan g¢alismada %6 oraninda piire halinde
dondurmaya ilave edilen bogiirtlen-frambuaz-kivi-muz-visne meyveleri ile
kurumadde ve titrasyon asitligi artis gosterirken; hacim artis oraninda, pH ve
sertlik degerlerinde azalis gozlemlenmistir. Meyve piiresi ilavesi ile toplam
fenolik madde miktar1 artmistir. Genel kabul edilebilirlik acisindan muz ve
bogiirtlen piiresi katkili dondurmalar begenilmistir.

Demir (2019) tarafindan yapilan ¢alismada %0,5 konsantrasyonunda ayva
cekirdek esktrakti tozu dondurmaya ilave edilmistir. Ayva ¢ekirdegi tozu ilavesi
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kiil, protein, titrasyon asitligi degerlerinde etki olusturmamistir. pH degeri ise
depolamaya bagli olarak azalis gostermistir. Ayva c¢ekirdegi ekstraktinin
viskoziteyi artirici etki gosterdigi ve dondurmada stabilizatér olarak
kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Urkek ve ark. (2019) yilinda yapilan ¢alismada yaban erigi meyvesi %5-%10-
%15 konsantrasyonlarinda kullanilmis ve meyve ilavesi ile titre edilebilir asitlik,
overrun, viskozite, ilk damlama ve toplam erime siiresi artis gosterirken bunun
aksine toplam kati madde, pH ve yag degerlerinde diisiisler saptanmistir. L* ve
b* degerleri tiim Orneklerde istatiksel olarak 6nemli bir sekilde diisiirken a*
degeri artig gostermistir. Antioksidan aktivitesi %15 yaban erigi iceren drnekler
goriiniim, yapi, genel kabuledilebilirlik agisindan kontrol grubundan daha yiiksek
skora sahip olmustur. Bir diger ¢alismada dondurmaya %5-%10-%15 oranlarinda
yaban mersini posasi ilave edilmis ve posa ilavesi artigina bagli olarak
dondurmalarin titrasyon asitligi, sertlik degeri a*, b* renk degerleri, fenolik
madde ve antioksidan aktivitelerinde artis gozlemlenirken; pH degeri,
kurumadde, yag, protein, kiil, viskozite, erimeye karsi direng, ve L* renk
degerinde azalma tespit edilmistir. Duyusal olarak %10 yaban mersini posasi
ilaveli dondurmalarin begenildigi bildirilmistir (Sayar, 2022).

Hasan ve ark. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada dondurmaya %10-%20-
%30 konsantrasyonlarinda muz, seftali, elma kurular1 ilave edilmis ve fiziksel,
kimyasal, mikrobiyal ve duyusal ozellikler incelenmistir. Tolam kati madde
meyve ilavesi ile artis gostermistir. Ozellikle yiiksek karbonhidrat diisik pH
degerinden dolayr muz 6rneginde viskozitede kontrol grubuna gore artis tespit
edilmistir. Elma ilaveli 6rnekler hari¢ tiim 6rneklerde kontrole kiyasla pH diisiis
gostermistir. Kurutulmus meyve ilavesinin toplam kati madde ve viskozite
diizeyinde artisa yol agmistir. Meyve ilavesi dondurmanin duyusal 6zelliklerini
iyilestirmistir. Dondurmaya durian, kavun, guava ve jackfruit meyveleri piire
halinde %15-%25 oranlarinda ilave edilmis besinsel, fiziksel, kimyasal ve
duyusal ozelliklerinin incelendigi bir aragtimada. Duncan g¢oklu aralik testi
kullanilarak ilave meyve piiresine bagli bir sekilde hacim, erime hizi, viskozite,
diyet lifi, protein, toplam kati madde ve yag icerigini artirdig1 tespit edilmistir.
Durian meyve ilavesi ile overrun dnemli 6lgiide artarken, jackfruit ve kavun
ilavesi ile kontrol grubuna oranla diisiis gostermistir (Rawendra ve Dwi, 2020).

Shelke ve ark. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada dondurmaya jamun posasi
tozu %1-%2-%3-%4 oranlarinda ilave edilerek dondurmada fizikokimyasal
Ozellikler incelenmigtir. Jamun posasi tozu ilavesinin artist ile sertlik, toplam
¢Oziinebilir katt madde, kiil, lif ve titre edilebilir asitligin énemli Slgiide artig
gosterdigi tespit edilirken yag, pH, erime hizi ve hacmin 6nemli 6l¢iide azaldig1
tespit edilmistir. Dondurmaya, diisiik sicaklikta kirmizi pitaya kalintisi lifi %1
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oraninda yag ikamesi olarak kullanilmasiin arastirildigi bir caligmada ise yag
miktarindaki azalmanin erime hizinda 6nemli bir artisa neden olmadigini
gostermistir. Overrun bu ¢alismada 6nemli bir etkiye sahip olacak sekilde artis
gostermemistir. Yag oraninin azalmasi viskoziteyi arttirmistir. Pitaya kalintist
lifinin toplam kuru madde iceriginin artmasina, viskozitenin iyilesmeye neden
oldugu bildirilmistir (Utpott ve ark., 2020).

Tarake1 ve Durak (2020) tarafindan yapilan ¢alismada dondurmaya bogiirtlen,
ahududu, kivi, muz ve visne meyveleri %6 oranlarinda piire halinde ilave edilmis
ve dondurmanin kimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Meyve
ilaveli dondurmalarin kuru madde miktarlar1 daha yiiksek olarak saptanmustir.
Overrun degeri meyve ilavesi ile dondurma cesitleri arasindaki fark 6nemsiz
bulunurken kontrol grubuna kiyasla overrun degerinde diislis saptanmistir.
Meyve ilavesi ile titrasyon asitligi ve yapiskanlik degerleri artarken, pH ve sertlik
degeri azalig gostermistir. Depolama sonunda dondurmalarin ilk damlama siiresi
azalmis ve erime hizlar1 artmigtir. Toplam fenolik madde miktarlari meyve
ilavesine bagli olarak artis gostermistir. Meyve ilavesine bagli olarak viskozite
artis gostermis 60 gilinlik depolama sonunda L* degerleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark saptanmamistir. Meyve ¢esidi ve depolama siiresinin a*
degerleri lizerine etkisi onemli bulunmustur. Genel kabul edilebilirlik agisindan
en yiiksek puani bogiirtlen ve muz ilaveli dondurmalar almistir. Yapilan bir diger
calismada dondurmaya jeotermal enerji ile kurutulan alig¢ meyvesi %5-%10-%15
oranlarinda ilave edilmis ve artan alic meyvesi oranina bagl olarak kuru madde,
kiil ve titrasyon asitli§i oranlar1 6nemli Olglide artis gostermistir. Protein
miktarlarindaki degisim istatiksel olarak 6nemsiz bulunmus, pH degeri ise 6nemli
bir 6l¢iide diislis gostermistir. a* degeri alic meyve ilavesi ile artis gostermis,
L* degeri azalirken b* degeri artmistir. {lk erime ve tam erime siireleri meyve
konsantrasyonunun artisina paralel olarak artmustir. {lk erime siiresi, tam erime
stiresi ve hacim artis oraninda kontrol ve %5 ali¢ meyvesi iceren Ornekler
arasinda Oonemsiz oldugu tespit edilirken diger ornekler arasinda istatistiksel
olarak anlaml farklar oldugu tespit edilmistir. Genel kabul edilebilirlik agisindan
en yiiksek puani %10 kuru ali¢ meyvesi igeren 6rnek almistir (Kiling ve Sevik,
2021).

Haghani ve ark. (2021) tarafindan yapilan bir ¢aligmada Bifidobacterium
lactis igeren probiyotik dondurma formiilasyonuna %3-%6-%9 oranlarinda
kizileik kabugu ilave edilip dondurmanin biyoaktif bilesikleri, antioksidan
aktivitesi, fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri tizerindeki etkisi
degerlendirilmistir. Ilave sonucunda C vit, toplam polifenol, toplam antosiyanin
icerigini ve antioksidan aktivitesini onemli dl¢iide artirmig fakat depolama
sonunda C vit 6nemli dl¢iide diisiis gostermigtir. Toplam kati madde, kiil kizilcik
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kabugu ilavesi ile dnemli miktarda artis gosterirken protein ve yag oranlarinda
diigiis tespit edilmistir. Kizilcik kabugu ilavesi ile dondurmanin viskozitesi
arttirllmis ve en yiiksek viskozite degeri %9 meyve ilavesi igeren 6rnek olmustur.
Kizileik kabugu konsantrasyonundaki artis pH’1 diislirmiistir. L* ve b*
degerlerinde diisiis tespit edilirken a* degeri artan meyve konsantrasyonuna bagl
olarak artmistir. Erime orani kizilcik kabugu ilavesi ile 6nemli Olciide diisiis
gosterdigi bildirilmistir.

Mohamed ve Khalil (2021) tarafindan yapilan aragtirmada, dondurmaya
portakal yan {irlinleri (portakal suyu, portakal kabugu ve portakal pulpu) ilavesi
ile bu yan firiinlerinin siirdiiriilebilir fonksiyonel igerik olarak kullanilmasinin,
meyve suyuyla karsilagtirmali olarak diisiik yagli dondurmanin fizikokimyasal,
reolojik, erime oranlari, toplam fenolik bilesikleri, antioksidan temizleme
aktivitesi, duyusal 6zellikleri ve iiretim maliyeti tizerindeki etkisini aragtirmigtir.
Caligmada biri %1 digeri %6 yag iceren 2 kontrol grubu kullanilmis ve diger tiim
numuneler %1 yag igermektedir. Kullanilan meyve oranlarma baktigimizda
portakal suyu %8-12-16, portakal kabugu %?2-4-6, potakal pulpu %3-6-9
oranlarinda dondurmaya ilave edilmistir. Yapilan analize gore portakal suyu ve
yan Uriinlerinin kontrol grubuna oranla ¢ok az miktarda protein, kiil, ve lif
igeriginin oldugunu ve neredeyse hi¢ yag iceriginin olmadigi tespit edilmistir.
Yapilan ¢alismalar sonucunda portakal kabugu iceren portakal suyu ve piiresi
iceren gruplara kiyasla protein, kiil ve lif oranlar1 yiiksek bulunmustur. Portakal
kabugu en yiiksek toplam ¢oziinebilir kati ve toplam sekere sahip olmustur.
Portakal kabugu en yiiksek pH’ya sahip olurken, en diisitk pH’ya portakal suyu
ilaveli numune sahip olmustur. Portakal pulpunun sahip oldugu asitlik, pH,
toplam kati madde, protein, yag, toplam seker, lif, kiil, vit C antioksidan degerleri
portakal kabugu ve pulpu ilaveli 6rneklerin sahip oldugu degerlerin ortasindaki
degerlere sahipti olmustur. Genel olarak bakildiginda portakal kabugu ilaveli
orneklerin renk degerleri (L*, a*, b*) dogal rengini gosteren portakal suyu ilaveli
orneklere gore daha diisiik bulunmustur. Portakal suyu ilavesi diisiik yagh
dondurmalarin donma noktasint 6nemli Olclide arttirmistir. Portakal suyu
ilavesine bagli olarak donma noktasi diisiis gdstermistir. Hem portakal kabugu
hem portakal pulpu kullamldiginda diisiik yagli kontrol grubuna kiyasla daha
diisitk donma noktasina sahip olmustur. En yiiksek overrun tam yagh kontrol
grubuna ait olurken en diislik overrun degerine portakal suyu ilaveli numune
sahip olmustur. Az yagli dondurmalarda hem portakal kabugu hem de portakal
pulpu kullanilmasi, kullanilan portakal suyu iceren 6rneklerle karsilastirildiginda
depolama sirasinda daha diigiik erime siireleri gostermistir. En kabul edilebilir
ornek %6 portakal pulpu iceren rnek olmus bu 6rnegi %4 portakal kabugu iceren
ornek oldugu belirtilmistir.
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Dondurmaya hurma lifi tozu %1,5-%2,5-%3,5 oranlarinda ilave edilerek
dondurmanin mikrobiyolojik, reolojik ve duyusal Ozellikleri incelenmistir.
Hurma tozu ilavesi sahip oldugu yiiksek lif iceriginden dolay1 goreceli viskoziteyi
artirmistir. Artan hurma lifi tozuna bagl olarak overrun diislis gdstermistir.
Bunun sonucunda hurma lifi tozunun hava kabarciklarini tutma yeteneginin
diisiik oldugu saptanmigtir (Mansour ve ark., 2021). Yapilan bir diger ¢alismada
ala erik, kabuksuz ala erik ve tiryani erik meyveleri her biri %15, %18 ve %21
konsantrasyonlarinda dondurmada kullanilmistir. Artan erik konsantrasyonu ile
tiryani erik ilaveli dondurmalarin kuru madde miktarlar1 artig goéstermis ala erik
ve kabuksuz ala erik ilaveli dondurmalarda ise azalma tespit edilmistir. Yag,
protein, pH degerleri erik ilavesi ile birlikte azalirken, titrasyon asitligi ve kiil
miktarlar1 erik ilavesi artigina bagli olarak yiikselmistir. Hacim artis orani, ilk
damlama siiresi, tam erime siiresi erik konsantrasyonu ilavesi arttik¢a azalirken
tryani erik ilaveli dondurma orneklerinde ise erime olmus fakat damlama
olmadig1 i¢in ilk damlama siiresi, tam erime siliresi ve erime oranlar1 tespit
edilememistir. Ayni zamanda renk degerleri incelendiginde L* degerinde azalma,
a* ve b* degerlerinde artis tespit edilmistir. Duyusal analizler sonucunda %15 ve
%18 tiryani erik ilaveli dondurma 6rnekleri en yiiksek puani alarak begenilmistir
(Musaoglu, 2022).

Goziibenli (2022) tarafinda yapilan ¢alismada %2 oraninda iniilin, limon,
elma ve bezelye liflerinin manda siitii dondurmasinin kalitesi iizerine etkisi
aragtirllmistir. Limon lifi ve elma lifi ilavesi titrasyon asitligini kontrol grubuna
gore artirirken pH’da azalma gdzlemlenmistir. Dondurmalarin kuru madde ve
yag miktarlar1 birbirine yakin ¢ikmistir. Ayni kuru madde formiilasyonunda
ayarlandiklart i¢in protein orani da istatiksel olarak etkilenmemistir. En diisiik
hacim artis oran1 elma lifi ilaveli dondurmada olurken lif ilavesi genel olarak
kontrol grubuna kiyasla hacim artis oranini diisiirmiistiir. {lk damlama siireleri lif
ilavesine bagl olarak artig gostermis ve en yiiksek degere limon lifli dondurma
sahip olmustur. Elma lifi ilavesi L* degerini diislirmiis, b* degerini artirmig ve en
yiiksek degere sahip olmustur. Genel kabul edilebilirlik agisindan iniilin ilaveli
dondurma kontrol grubuna yakin puan alirken en diisiik puani elma lifli
dondurma aldig1 belirtilmistir.

Dondurmaya %3-%6-%9-%12 oranlarinda kivi piiresi ilave edilerek
dondurmanin fizikokimyasal, tekstiirel ve tiim kabul edilebilir ozellikleri
incelenmistir. Kivi pliresi oranindaki artisa bagli olarak yag, protein, pH, toplam
kat1 madde igerigi azalirken kiil miktar1 artis gdstermistir. Maksimum seviyede
kivi piiresi iceren dondurma numuneleri daha yiiksek serbest radikal temizleme
aktivitesi ve genel kabul edilebilirlik gostermislerdir (Igbal ve ark., 2022).
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Caybasi1 (2023) tarafindan yapilan ¢alismada 2 ¢esit dondurma iiretilmis bu
dondurmalar sade ve {liziim ¢ekirdegi tozu ilaveli dondurma &rnekleri seklinde
olmustur. 2720 ml’lik dondurma karigimina 20 g iiziim ¢ekirdegi tozu ve 100 ml
iiziim suyu ilavesi yapilmis dondurmanin duyusal ve fonksiyonel o6zellikleri
incelenmistir. Uziim cekirdegi tozu ilavesi dondurmanim viskozite degerini
arttirmistir. Duyusal olarak iiziim c¢ekirdegi tozu ilaveli dondurmalarin
piiriizsiizlik puanlar1 daha yiiksek sonuclanmistir. Katkili dondurma sade
dondurmaya kiyasla renk ve goriiniis acisindan daha yiiksek puan almistir

3. SONUC

Yapilan bu degerlendirmeler sonucunda, dondurma iiretiminde farkli meyve
kullanimlart iiriin ¢esitliginin artmasina, dondurmanin kalite kriterlerinin
tyilestirilmesine ve tiiketimin artmasina katki sagladig1 kanaatine varilmistir. Bu
sayilan Ozelliklerin daha da gelistirilmesi icin farkli meyvelerin dondurma
iiretiminde kullanilmasinin tesvik edilmesi ve daha fazla arastirma yapilmasinin
ihtiyac oldugu goriisiine varilmistir.
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BOLUM 6

BiYOSENSORLER VE GIDA KAYNAKLI
PATOJENLERIN TESPITINDE KULLANIMI

Abderraouf BOUGHEZALA', Ahmet GUNER?

1. GIRIS

Besin kokenli hastaliklarin goriilme sikligir son 20-30 yilda 6nemli Slglide
artmistir (Oliver ve ark., 2005). Besin kokenli hastaliklarin kiiresel insidansini
tahmin etmek, oOzellikle gelismekte olan {ilkelerde bazi vakalar yeterince
bildirilmedigi i¢in zordur (Van de Venter, 2000). Vaka bildiriminin yeterli
olmadigr Tayvan’da 1995°te 121 olan gida kaynakli hastalik salgin1 1996’da
177°ye yiikselmis ve halen artmaya devam etmektedir (Chiou ve ark., 2000). En
giivenli gida kaynaklarina sahip olan Amerika Birlesik Devletleri’nde yilda
yaklagik 48 milyon kisi hastalanmakta, 128000 kisi hastaneye kaldirilmakta ve
3000 kisi besin kokenli hastaliklar nedeniyle 6lmektedir (CDC, 2011).

Gida kaynakli hastaliklara neden olan patojenler bakteri, viriis, mantar ve
parazitleri igerir (Zhao ve ark., 2014). Hastaliklarin baslica nedenlerinin viruslar,
hastaneye yatislarin ve oOliimlerin baglica nedenlerinin ise bakteriler oldugu
tahmin edilmektedir (Scallan ve ark., 2011). Gida kaynakli salgmlarinin
cogundan sorumlu baslica gida kaynakli patojenler Staphylococcus aureus,
Clostridium  perfringens, Listeria monocytogenes, Campylobacter spp.
Escherichia coli O157:H7, Salmonella spp. Vibrio spp.’dir (Oliver ve ark., 2005;
Zhao ve ark., 2014; Scallan ve ark., 2011). Bu patojenler, ¢ok cesitli gidalarda
(6rn., hazir gida tiriinleri, meyve ve sebze) bulunmasina karsin (Chung ve ark.,
2010; Lee ve ark., 2014) su iiriinleri, kirmizi ve kanatli et vb. gidalarla iligkilidir
(Wingstrand ve ark., 2006; Rosec ve ark., 2012; Omurtag ve ark., 2013).

Gida kaynakli patojenlerin hizli tespiti, gida kaynakli hastaliklar1 azaltmak
icin 6nemlidir. Gida kaynakl1 bakteriyel patojenleri tespit etmek icin kullanilan
ve altin standart olarak bilinen geleneksel yontemler, mikroorganizmalarin
kiiltiire edilmesi ve biyokimyasal testlere dayanmaktadir (Mandal ve ark., 2011).
Geleneksel yontemler 6n tanimlama ve patojen tiirlerinin dogrulanmasi igin

! Dr., Enka Siit ve Gida Mam. San. ve Tic. A.S., Konya, Tiirkiye.

ORCID ID: 0000-0002-3852-5633

2 Prof. Dr., Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Bolimii,
ORCID ID: 0000-0001-9661-555X
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oldukga fazla siire ve is yiikii gerektirir (Mandal ve ark., 2011; Zhao ve ark.,
2014). Ayrica geleneksel yontemler, canli ancak kiiltiire edilemeyen (VBNC)
patojenler nedeniyle yanlis negatif sonuglar verebilir (Lee ve ark., 2014). Gida
kaynakl1 patojenlerin tespit edilememesi, bulasma riskini artiracaktir.

Son zamanlarda, gida kaynakli patojenlerin tespiti ve tanimlanmasi igin
yiiksek duyarhilik ve 6zgiilliige sahip hizli, gilivenilir, basit, spesifik ve hassas yeni
teknolojiler gelistirilmistir. Ayrica, aragtirmacilar canli hiicrenin yerinde analiz ve
ayrimi i¢in 6zgiilliik ve uygunlugun yani sira diisiik bir maliyetle gercek zamanl
izleme yapabilen yontemler/iyilestirme gelistirmektedirler (Zhao ve ark., 2014).
Hizli tespit yontemleri, 6zellikle gida endiistrisinde patojenlerin varligini diigiik
sayida bulunmalari durumunda dahi tespit edebildikleri i¢in 6nemlidir. Ayrica
zaman ve iggiicii tasarrufu saglar ve insan hatalarimi azaltir (Mandal ve ark.,
2011).

Bu derlemede, gida patojeni tespitinde biyosensorlerin mevcut ve farkl
teknolojileri, etkili metodolojileri ve son gelismeleri hakkinda genis bir resim
sunulmasi amaclanmaktadir.

2. BIYOSENSORUN TARIHSEL GELISIiMi

11k biyosensér cihazi, kandaki ¢dziinmiis oksijenin tespiti i¢in 1956°da iiretildi
(Clark, 1959). Kesiften sonra 1962 yilinda oksijen tiiketimine dayali olarak
glikozun tespiti igin bir enzim elektrotu gelistirildi (Clark ve Lysons, 1962). 1k
potansiyometrik enzim biyosensorii lire seviyesini gozlemlemek i¢in kullanildi
(Guilbault ve Montalvo, 1969). Bu gelismeleri takiben, bir ¢ozeltideki alkol
seviyesini belirlemek i¢in bir mikroorganizma elektrotu Onerilmistir (Divis,
1975). Aym yil, ilk glikoz biyosensorii Yellow Springs Instruments tarafindan
ticari olarak iretildi. Baslangicta biyosensér numuneleri, akim veya
potansiyeldeki degisimin saptanmasina dayaniyordu. 1980’lerden beri farkli
uygulamalar ve farkl analitler i¢in farkli sensorler iiretilmistir.

3. BIYOSENSORUN OZELLIKLERI VE SINIFLANDIRILMASI

Biyosensor (biyokimyasal reaksiyonlar: kullanan), nicel veya yar1 niceliksel
algilama yetenegine sahiptir. Biyosensorlerin baslica avantajlari, kisa analiz
stireleri, diisiik test maliyeti, tasinabilir ekipman, gercek zamanli Slglimler
yapabilen cihazlarin kullanilmasidir (McNaughty ve Wilkinson, 1997; Farre ve
ark., 2009). Biyosensor teknolojilerinin amact hem in vivo hem de in vitro
uygulamalarda aranan analitlerin izlenmesidir. Biyosensor uygulamalari, ilag,
gidalarin izlenmesi ve gevresel analizleri kapsar (Maria-Pilar ve Damia, 1996;
Schulze ve ark., 2002; Hilderbrandt ve ark., 2008).
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Biyosensor biyoresoptor ve doniistiiriicii olmak iizere iki ana bilesenden
olusur (Velusamy ve ark., 2010). Ideal bir biyosensor asagidaki kriterleri
kargilamalidir:

Secicilik: Cihaz, hedef analit i¢in oldukea segici olmalidir; benzer kimyasal
yaptya sahip pargalarla ¢apraz reaksiyon vermemelidir.

Duyarlilik: Cihaz, 6n temizleme ve numunelerin konsantre edilmesi gibi
minimum ek adimlarla belirli bir hedef analit i¢in limit araliginda 6l¢iim
yapabilmelidir.

Sinyal yanitinin dogrusallig1 ve tekrarlanabilirligi: Sistemin dogrusal tepki
aralig1, hedef analitin dl¢iilecegi konsantrasyon araligini1 kapsamalidir.

Tepki siiresi ve kurtarma/iyilesme siiresi: Hedef analitin ger¢ek zamanli
izlenmesinin verimli bir sekilde yapilabilmesi i¢in sensoriin yanit1 hizli olmalidir.
Sistemin yeniden kullanilabilirligi i¢in de kurtarma siiresi kisa olmalidir.

Kararhilik ve c¢aligma omrii: Algilama i¢in kullanilan biyolojik element,
tekrarlanabilir bir yanit almak i¢in uzun siire yeterince aktif olmalidir (Munna ve
ark., 2011).

Bir biyosensoriin temel ¢alisma prensibi Sekil 1.’de gosterilmistir. Buna gore
reseptor, hedef analiti ve biyolojik maddeyi tanir. Doniistiiriicii tarafindan elektrik
sinyallerine déniistiiriiliir. Sinyal sinyal islemcisi tarafindan islenir. Islenmis
sinyal burada saklanabilir, goriintiilenebilir ve analiz edilebilir.

Impurities

- 3
5 g
Q. =1
2 °
(3}
b (7]
- c
o °
=

Target Analyte

Sekil 1. Bir Biyosensoriin Sematik Diyagrami (Velusamy ve ark., 2010).

Biyosensoriin tespit ilkesi, ilgili analitin veya analit grubunun, uygun bir
destek ortami iizerinde hareketsizlestirilmis biyotamima elemanina spesifik
baglanmasidir. Bu etkilesim, doniistiiriicli sistemi tarafindan Olgiilebilir bir
sinyale doniistiiriilir ve ardindan okuma veya goriintiileme yapilir. Aslinda,
spesifik etkilesim, doniistiiriicii tarafindan algilanan ve 6l¢iilebilen bir veya daha
fazla fiziko-kimyasal o6zellikte (6rn., pH degisimi, elektron transferi, kiitle
degisimi, 1s1 transferi, gazlarin veya spesifik iyonlarin alimi veya salinimi) bir
degisiklikle sonuclanir (Sekil 2.).
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Biyosensorler tip, ¢evre, gida, giivenlik ve savunma alanlarinda ¢esitli analitik
durumlarin ¢6ziimiinde kullanilmaktadir. Bir gida biyosensoriiniin ¢aligma
prensibi Sekil 2.’de verilmektedir.

Biosensor

Bioreceptor Transducer ‘ |Elec‘trical ‘ | Data processing

Sample
Enzymes Electrodes
O bodi ;
= Antibodies Transistors
= Nucleic acids Themistors Amplifier

o i i i i i

o Micro organisms Optical fibres —_—
—>

= Tissues Piezo electric

O crystals
» Cells

Sekil 2. Gida Biyosensorlerinin Caligma Prensibi (Neethitajan ve ark., 2005).

3.1. Biyosensor Simiflandirilmasi
Biyosensorler, biyoreseptorlerin  veya dOniistiiriiciniin  tiplerine gore
siniflandirilabilir (Sekil 3.).

Biyoreseptorler

Biyosensor e e
Ddniistiiriiciiler

L
Lr_lektmltimyasal

piik
| SPR —{ Fiber Optik | Amperometrik
| Ramang FTIR }__‘ Diger | Potansiyometrik
Impedimetric
Kitle tabanh
Piezoelektirik Manyetoelastik

]'.

Il

Sekil 3. Biyosensor Siniflandirmasi (Velusamy ve ark., 2010).

3.1.1. Biyoreseptorler

Biyoreseptorler, 6l¢iim i¢in analitin sensdre baglanmasindan sorumludurlar.
Biyoreseptorler genel olarak alti farkli (enzim, antikor/antijen, hiicre, DNA,
biyomimetik ve faj olmak) ana kategoride smiflandirilabilir. Biyosensor
uygulamalarinda enzim, antikor ve niikleik asitler yaygin olarak kullanilan
biyoreseptorlerdir (Velusamy ve ark., 2010).

3.1.1.1. Enzim Biyoreseptorleri
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Biyotanima elemanlar olarak enzimlerden yararlanan biyosensorlerde kullanilan
enzimler, spesifik baglanma yeteneklerine ve aktivitelerine gore segilir (Vo-Dinh ve
Cullum, 2000). Patojen tespitinde kullanilan enzimler gergek biyoreseptérden daha
fazla etiket islevi goriir ve etiket olarak kullanilmasi, floresan etiketli ve radyo etiketli
maddelere gore cesitli avantajlar sunar (Velusamy ve ark., 2010).

3.1.1.2. Antikor Biyoreseptorleri
Antikorlar, yaygin kullanilan biyoreseptorlerdir. Poliklonal, monoklonal veya

rekombinant olabilirler. Genellikle dedektor ylizeyi, cevresi veya bir tasiyici olabilen
bir substrat lizerinde hareketsiz hale getirilirler (Lazcka ve ark., 2007). Etkilesim
sekli, kilit ve anahtar uyumuna benzer. Bir antikorun temel yapis1 antijen-antikor
kilidi ve anahtar uyumu Sekil 4.’te gosterilmektedir (Vo-Dinh ve Cullum, 2000).

A B

Antigen

Antibody

[ constant region [ vight chain
BN Variable region B Heavy chain

se—————  Disulphide bond se————  Disulphide bond

Antigen
(Lock & Key fit)
Variable
\region/

Constant Constant
region region

------- Disulphide bond

Sekil 4. Bir Antikor-Antijen Temel Yapist (Vo-Dinh ve Cullum, 2000).

119



3.1.1.3. Niikleik Asit Biyoreseptorleri

Her mikroorganizmanin DNA dizileri farkli oldugundan, kendi kendini
kopyalayan bir mikroorganizma kolaylikla tanimlanabilir. Kolaylikla
sentezlenebilir ve yeniden olusturulabilir. Niikleik asit biyoreseptorii
kullanildiginda DNA hasar1 géz oniinde bulundurulmasi gereken en 6nemli
faktorlerden birisidir. Birgok arastirmaci tarafindan gida patojenlerinin (£. coli
O157:H7, Salmonella spp., C. jejuni) tespiti i¢in niikleik asit bazl1 biyosensorlerin
kullanimi1 rapor edilmistir (Uyttendaele ve ark., 1997; Lermo ve ark., 2007; Chen
ve ark., 2008).

DNA  hibridizasyon = mikrodizileri, gidalardaki  birgok  patojenik
mikroorganizmalarin nispeten kisa siirede tespiti i¢in dnerilmistir. Gida kaynakli
bazi patojenlerin (S. aureus enterotoksin genleri ve C. perfringens toksin genleri
ve bunlarin viriilans faktorleri, Campylobacter spp., Listeria spp.,) es zamanl
tespiti igin DNA mikroarray teknikleri rapor edilmistir (Segeev ve ark., 2004).

Gida kaynakli bir patojene spesifik olarak baglanan tek iplikli niikleik asit
aptameri, gida kaynakli patojenlerin (E. coli, Salmonella spp., Listeria spp. ve
Staphylococcus spp.) oldugu secilmis bir niikleotit sekansma sahiptir. Peptit
niikleik asidin (PNA) tanitilmasi1 gibi niikleik asit tanimadaki son gelismeler,
DNA biyosensorleri i¢in heyecan verici firsatlar agmistir. PNA, seker-fosfat
omurgasinin sahte bir peptit ile degistirildigi sentezlenmis bir DNA’dir. Prob
molekiilii olan PNA, iistiin hibridizasyon 6zellikleri, tek bazli uyumsuzluklarin
tespiti ve niikleik asitlere gore kimyasal ve enzimatik stabilite gibi bircok
avantaja sahiptir. Ayrica, yeni etiketsiz algilama modlarina olanak taniyarak hizl
ve glivenilir analitik sonuglarin alinmasina katkida bulunur. Birgok aragtirmaci
(Li ve ark., 1996; Sawata ve ark., 1999, Briones ve ark., 2004; Fan ve ark., 2007,
Mateo-Marti ve ark., 2007; Steichen ve ark., 2007) tarafindan PNA bazli niikleik
asit tanima rapor edilmistir.

3.1.1.4. Hiicresel Biyoreseptorler

Tim hiicre/mikroorganizma tarafindan biyotanimaya ya da belirli tiirlere
spesifik baglanma yetenegine sahip belirli bir hiicresel bilesene dayanir. Hiicresel
biyoreseptorlerin sinyal amplifikasyonunun algilama diizeylerinin diisiik olmast
en biiyiik avantajlardan birisidir (Vo-Dinh ve Cullum, 2000).

Canl1 hiicreler birincil biyosensor olarak kullanildiginda, hiicre se¢imi, kiiltiirii
ve bakimi konusunda dikkatli davranilmalidir. Canli hiicrelerin ve ikincil
sensoriin birlestirilmesi zorluklardan birisidir (Wang ve ark., 2004). Patojenlerin
ve toksinlerin tespiti veya smiflandirmasi igin biyotiptan ¢evreye kadar ¢ok
sayida uygulamaya sahiptir (Dragone ve ark., 2009; Jacobs ve ark., 2009;
Banerjee ve Bhunia, 2010).
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3.1.1.5. Biyomimetik Reseptorler

Bir biyoreseptdrii taklit etmek iizere tasarlanmis ve tliretilmis reseptore denir.
Genetigiyle oynanmig molekiiller ve yapay membran iiretimi gibi cesitli
yontemler olmasma ragmen, molekiiler baskilama teknigi, yapay tanima
ajanlarinin gelistirilmesi i¢in ¢ekici ve oldukga kabul gdren bir ara¢ olarak ortaya
cikmistir. Molekiiler baskilama, sablon olarak kullanilabilecek bir molekiiliin
etrafinda bir polimer olusturarak yapay tanima bdlgeleri tiretme tekniklerinden
birisidir. Molekiiler baskilanmis polimerler (MIP)’lerin de bir¢cok dezavantajt
(sablonu MIP’lerden tamamen c¢ikarmak zordur) vardir (Haupt ve Mosbach,
2000). Silbert ve ark. (2006), gram-negatif ve gram-pozitif bakterilerin tespiti i¢in
uygulanabilecegini ileri siirmiislerdir.

3.1.1.6. Bakteriyofaj

Enzimler, antikorlar, niikleik asitler, biyomimetik materyaller ve
biyomolekiiler tanima elemanlar1 birbirleriyle kiyaslandiginda hem avantajlari
hem de dezavantajlar1 vardir.

Bakteriyofajlar (fajlar), bakteri yiizeyindeki spesifik reseptorlere baglanarak
baz1 patojen mikroorganizmalarin tanimlanmasinda kullanilan viriislerdir (Singh
ve ark., 2009). Farkl algilama platformlart kullanarak E. coli (Balasubramanian
ve ark., 2007), S. aureus (Huang ve ark., 2009) ve B. anthracis (Xie ve ark., 2009,
Luong ve ark., 2008) gibi patojenlerin tespitinde bir biyotanima eleman1 olarak
faj uygulamasi bildirilmistir.

3.1.2. Doniistiiriiciiler

Biyosensorler i¢in optik, elektrokimyasal ve kiitle tabanli vb. donistiiriicii
yontemleri gelistirilmis en popiiler ve yaygin yontemlerdir. Bu ii¢ ana simif farkli
alt smiflar igerir. Bunlar ayrica etiketli ve etiketsiz yontemlere ayrilabilir. Etiketli
yontemler belirli bir etiketin saptanmasina bagl oldugu, etiketsiz yontem ise bir
donistiiriicli yiizeyindeki biyokimyasal reaksiyonlar sirasinda meydana gelen bir
olgunun dogrudan 6lgiilmesine dayandigi, durumlarda kullanilir (Neethirajan ve
ark., 2005; Velusamy ve ark., 2010).

3.1.2.1. Optik Doniistiirciiler

Optik sensdrler, 15181 algilama filmine yonlendirmek i¢in optik fiberler veya
diizlemsel dalga kilavuzlari kullanir. Olgiilen optik sinyaller genellikle absorbans,
floresans, kemiliiminesans, yiizey plazmon rezonansi veya 151k yansitmasindaki
degisiklikleri icerir. Cok sayida numuneyi ayni anda taramak igin optik
biyosensorler tercih edilir. Bununla birlikte, kan dolasimina dahil edilmek iizere
kolayca minyatiirlestirilemezler. Cogu optik doniistiiriicii yontemi, sinyaldeki
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herhangi bir degisikligi algilamak i¢in hala bir spektrofotometre gerektirir
(Luong ve ark., 2008). Bu birkag ¢esit optik doniistiiriicii biyosensdrlerin temelini
olusturabilir. Bunlara floresan (Piunno ve ark., 1995), yiizey plazmon rezonansi
ve gida kaynakli patojenlerin tespiti i¢in Raman spektroskopisi dahildir (Wood,
1993; Dudak ve Boyaci, 2007; Steichen ve ark., 2007).

3.1.2.2. Elektrokimyasal Doniistiirciiler

Besin kdkenli patojenlerin tanimlanmasi ve miktarinin belirlenmesinde kullanilan
elektrokimyasal temelli saptama yontemleri, cok hassastir ve 90 dakikadan daha kisa
bir stirede S. enterica ve E. coli O157:H7’yi tespit etmistir.

Elektrokimyasal doniistiiriiciiler, sirasiyla akim, potansiyel, empedans ve
iletkenlik gibi parametrelere dayali olarak amperometrik, potansiyometrik,
impedimetrik ve kondiiktometrik olarak smiflandirilabilir.  Elektrokimyasal
algilamanin  diisiik maliyeti, bulanik Omeklerle c¢alisabilme ve kolay
minyatiirlestirme gibi bircok avantajina karsin, duyarliligi ve seciciligi optik
algilamaya gore diistiktiir.

3.1.2.3. Kiitleye Duyarh Déniistiirciiler

Kiitledeki dakika doniistimiiniin degerlendirilmesi, biyosensdrler i¢in kullanilan
farkli bir doniistiiriicii konfigiirasyonudur. Temel kiitle analizi modu, piezoelektrik
kristallerin hesabina dayanir (Pramanik ve ark., 2013). Bu, agik frekansli bir elektrik
sinyalinin ¢aligmastyla kristallerin farkli bir frekansta titresimiyle sonuglanir. Bu
nedenle salinim frekansi kristale ve kiitlesine uygulanan elektrik frekansina baglhidir
(Velusamy ve ark., 2010). Boylece, kimyasallarin baglanmasi, kiitlede artisa neden
olur. Bu da elektriksel olarak dlgiilebilen ve ilave kristal kiitlesinin belirlenmesinde
kullanilabilen kristalin salinim frekansini degistirir. L. monocytogenes’in tespiti, bir
kuvars kristali olan mikro terazi biyosensoriiniin gelistirilmesiyle miimkiin olmusgtur
(Singh ve ark., 2013).

4. GIDA KAYNAKLI PATOJENLERIN TESPITINDE
BIYOSENSORLERIN KULLANILMASI

Elektrokimyasal, fiber optik, SPR biyosensorler ve piezoelektrik tabanl
immiinosensorler, gidalardaki patojen mikroorganizmalar1 tespit ederek gida
giivenliginin saglanmasinda yaygin olarak kullanilmaktadir (Ricci ve ark., 2007).

E. coli, diyetin temelini olusturan kanath etleri, sebze ve siit lirtinlerini kontamine
ederek gida zehirlenmesine yol agar. Gidalardan E. coli tespitinde en az 24 ila 48 saat
sliren geleneksel yontemler zaman alic1 ve maliyetli oldugundan hizli, basit, verimli
ve uygun maliyetli yontemlere ihtiyag vardir. Dolayisiyla biyosensorlerin
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gelistirilmesi az sayida E. coli’nin saptanmasinda kilit rol oynayabilir (Gfeller ve ark.,
2005).

Gfeller ve ark. (2005) E. coli’nin bir saatten daha kisa siirede tespiti i¢in saliniml
bir konsol kullanmislardir. Arastirmacilara gére yontem, patojenin konsol iizerinde
adsorpsiyonundan kaynaklanan kiitle artiginin bir sonucu olan konsol dizisinin
rezonans frekansindaki degisimin 6l¢iilmesine dayanir. Referans konsol, istenmeyen
cevresel degisiklikleri hari¢ tutmak icin kullanilir. Algilamanin gergeklestigi
besleyici katman ve gaz fazi degistirilerek, farkli mikroorganizmalarin tespiti i¢in
sensdriin kullanim genisletilebilir.

St. John ve ark. (1998) spesifik antikorlarla desenli bir yiizeye bakterilerin
baglanmasi ve desenin lazer kullanilarak saptanmasimi Snermislerdir. Bunun yani sira
akis sitometrisi ve ardindan immiinomanyetik ayirmada bakterileri tespit etmek i¢in
biyosensorler kullanilir. Akis sitometrisi teknigi, graminda 4 hiicre diizeyinde E. coli
iceren sigir etinde bakteriyi tespit edebilme yetenegine sahiptir (Seo ve ark., 1998).

Zhang ve ark. (2009) yiizey suyunda E. coli’nin hizli tespiti i¢in, elektrokimyasal
immiinolojik testin uygulamasinda oldukc¢a hassas bir yontemi tarif etmislerdir.
Arastirmacilar E. coli’nin saptanmasi igin antikor etiketleri olarak Cu@Au
nanoparg¢aciklarina dayali anodik styirma voltametrisi kullanmislardir. Cu@Au
bimetalik nanopartikiiller, anti-E. coli antikoru i¢in yiiksek stabiliteye,
biyouyumluluga ve ince voltametrik aktiviteye sahiptir. Ayrica numune 0.45 pm por
capl filtreden gecirilerek 3 cfu/ml gibi diisiik diizeylerde algilama hassasiyetine
yiikseltilebilir.

Pyun ve ark. (1998), E. coli’nin saptanmasi i¢in bir akustik-gravimetrik biikiilme
plakasini dalga déniistiiriiciisii olarak kullanan 3x10° ila 6.2x107 hiicre/ml algilama
araligina sahip bir biyosensor gelistirmistir. Doniistiiriicti, biikiilme plakasi dalgalar
veren elastik bir zardir. Algilama, doniistiiriici membran {izerinde bulunan,
bakterilere 6zgii, bagl antikorlardan olusan bir immiinoafinite tabakasi tarafindan
yapilir. Bakterilerin doniistiiriiciiye baglanmasi, biikiilme plakasi dalga frekansinda
kaymaya neden olur.

Gau ve ark. (2001) E. coli tespiti i¢in mikro elektromekanik sistemlere dayal1 bir
biyosensor gelistirmislerdir. Arastirmacilarm bildirdigine gére yontem E. coli
RNA’sin1 yakalamak igin tek iplikli DNA kullandigindan oldukga spesifiktir. Bu
yontem, c¢oklu elektrotlarin serigrafik baskisii kullanir. Tek sarmalli DNAnin
yakalanmasma ve amperometrik yontemler kullanilarak enzim amplifikasyonuna
baglanan kendi kendine monte edilmis streptavidin mono tabakalar1 40
dakikadal000 hiicreyi tespit etme hassasiyetine sahiptir.

Salmonella spp. hastaneye yatisa yol acan tiim gida kaynakli ishallerin %26’s1 ile
iliskilidir (Joshi ve ark., 2009). Baslica kanatl tirtinleri, siit iiriinleri ve su kaynakli
bulasan Salmonella spp.’nin hizli tespiti i¢in piezoelektrik antijen-antikor
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biyosensorleri kullanilir. Bu sensorler, amfifilik antikorlarin immobilizasyonuna
dayanan Langmuir-Blodgett (LB) tek katmanli yontemini uygulayabilir. Antikorlar
yakalanir ve bir sivi (antikora afinitesi olan) iginde yeknesak olarak dagitilir.
Antikorlar monoklonal veya poliklonal olabilir, ancak monoklonal antikorlarm
kullanim1 daha fazla 6zgiilliik sundugundan idealdir (Guntupalli ve ark., 2007).

Guntupalli ve ark. (2007) tarafindan kullanilan sensor platformunda, Wilhelmy
yontemiyle yiizey basincindaki degisiklikleri 6lgerek S. typhimurium’u tespit etmek
icin manyetostriktif Fe40Ni38Mo4B18 ve LB kullanilarak hareketsizlestirilmis
poliklonal tavsan antikorlarindan faydalanilmigtir

Fu ve ark. (2008) Salmonella spp. tespiti i¢in yeni bir Au/Si hetero nanogubuk
bazli yap1 gelistirmistir. Si-nanorod, silanizasyon yoluyla boya molekiilleriyle
kaplanmir. Si-nanorodlar daha sonra anti-Salmonella antikorlar ile konjuge edilen Au
ile kaplanir. Bakteri, antikor tarafindan yakalanir ve boya molekiiliiniin gelistirilmis
floresanst yoluyla saptanir. Ayni prensip, E. coli, Staphylococcus spp. ve
Campylobacter spp. gibi diger gida kaynakli patojenlerin tespiti icin de uygulanabilir.

Listeria spp. tespit etmek icin farkli sistemler gelistirilmistir. ELISA sistemi,
Listeria-tek Amerika Birlesik Devletleri’nde siit ve et iiriinlerinde test edilerek
gelistirilmistir. Peynir drneklerinde Listeria’y1 saptamak icin Ingiltere’de dogrudan
immiinofloresan kiti kullanilir.

Mimunni ve ark. (1996), kuvars kristal mikro terazi yer degistirme deney
yontemini kullanarak, 15 dakikada 2.5x10° ila 2.5x10" diizeyinde Listeria spp.
saptayabilen bir yontem tanimlamislardir. Arastirmacilar Listeria spp.’ye baglanan
antikoru, farkli yontemlerle kuvars kristal plakanin altin kaplamasi {izerinde
hareketsizlestirip, antikor-antijen baglanmasi ve bir sivi akis hiicresi kullanilarak
gercek zamanl olarak sonuglar izlemislerdir. Algilama araligim, 15 dakikalik
algilama siiresiyle 2.5x10° ila 2.5x10” hiicre diizeyinde bulmuslardir.

Banada ve ark. (2009), L. monocytogenes, E. coli O157:H7 ve Salmonella spp. ile
kontamine edilmis sebze ve et drneklerinde bu bakterilerin tespiti i¢in 151k sagilim
sensorleri kullanmiglardir. Arastirmacilar tespit limitini, 25 g numunede bir hiicre
olarak bildirmislerdir. Yontem, klinik 6rnekte diger mikrofloranin varliginda hedef
bakteri hiicrelerini tespit etmede oldukga bagarili bulunmustur. Yontem, rezonansta
bir degisiklik oldugunda olusan bir dalga tarafindan tiretilen floresan 15181n Slgiimiine
dayanir. Bu baglamda biyosensor, patojene baglandiginda atomlarm uyarilmasi ve
dalga tiretimi i¢in monoklonal floresan antikorlar kullanur.

L. monocytogenes’in tespiti igin bir fiber optik biyosensor kullanilabilir. Fiber
optik biyosensorler, ortamda antijen-antikor reaksiyonunu etkileyebilecek bagka
mikrobiyota bulundugunda ve/veya diisiik L. monocytogenes konsantrasyonlarinda
diisiik hassasiyete sahiptir. Fiber optik biyosensor, 107-108 cfu/ml arasindaki
konsantrasyonlar1 algilar. Gidadaki L. monocytogenes sayismm 107 cfu/ml’nin
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altmda oldugundan siiphelenildigi durumlarda, biyosensor tespiti Oncesinde bir
zenginlestirme adimu gereklidir (Geng ve ark., 2004).

L. monocytogenes’in tespiti igin optik biyosensorler yaygin olarak uygulanmig
olsa da ylizey plazmon rezonansi (SPR) kullanan biyosensorler daha iyi tepki
gostermistir. SPR sensorleri, fiber optik sensorlerden daha pahali olmasina ragmen,
hizli (5 ila 15 dakika) algilama igin en iyi alternatiftir (Van der Merwe, 2011). Ayrica
analizden Once zenginlestirme gerektirmeden numunede diisiik bakteri
konsantrasyonlar1 (10° cfu/ml) tanimlanabilir.

Campylobacter spp.’nin tanimlanmasi i¢in geleneksel mikrobiyolojik yontemler
3-4 gilin gerektirir. Kiiltiirel yontemlerde identifikasyonun zorlugu, dogru
tanimlanmasini daha da karmagik hale getirir Bu durumda biyosensorler,
Campylobacter spp.’nin hizli tespiti i¢in de gilivenilirdir. Bir SPR optik biyosensorti,
Campylobacter spp. icin biiyiik bir duyarliliga sahiptir ve Campylobacter spp.
popiilasyonlari i¢in en az 103 cfu/ml’lik spesifik antikora sahip Campylobacter spp.
konsantrasyonlarin1 hizla saptayabilir. Bu sonuclar1 elde etmek igin dort farkli
iireticinin gelistirdigi antikor kullanilmig ve segilen antikor i¢in 1/200 maksimum
saptama diliisyonunu gosteren reaktivite, ozgiillik ve duyarlilik testleri yapilmistir
(Wei ve ark., 2007).

C. jejuni saptamak icin bir bagka yontemde, bir enzim elektrotu ile birlestirilmis
enzim baglantili bagisiklik yontemi kullanilmistir. Bu yontemde anti-C. jejuni
antikoru ile kaplanmis streptavidin etiketli manyetik boncuklar (2.8 mm) yardimiyla
bakterileri izole etmek i¢in immiinomanyetik ayirma kullanilmustir. Elektrottaki
enzimatik reaksiyon, sinyalin amplifikasyonuna yardimci olur. Ancak elektrotun
yenilenmesi, temel hat sinyalinde dalgalanmalara yol acar. Bu dalgalanma, test
numunesinin ve kontroliin (steril fosfat tampon soliisyonu) tepe akim oram dikkate
alinarak en aza indirilmistir. Bu yontem, tavuk karkas yikama suyu ve hindi eti
orneklerinde C. jejuni’yi tespit etmek i¢in kullanilmistir. Bununla birlikte, C. jejuni
hiicrelerinin tespitinde %1 kayba yol acan yag, plazma vb. gibi spesifik olmayan
inhibitorleri uzaklagtirmak i¢in numunelerin 6n isleme tabi tutulmasi gerekmistir
(Wei ve ark., 2007).

5. SONUC

Biyosensor, tip, tarim ve ¢evre bilimi gibi ¢esitli alanlar1 kapsayan hizla
bliyiiyen bir alandir. Gida endiistrisinde, gidaya kontamine olmus patojenleri hizli
yontemlerle belirleme ihtiyaci, biyosensorlerin bu alanda kullanilmas igin itici
bir giictiir. Clinkii geleneksel yontemler pahali, zaman alict ve yogun is giicli
gerektirir.  Verimli sensorlerin  gelistirilmesi  sadece siireci hizlandirmakla
kalmayacak, ayn1 zamanda uygun maliyetli olacaktir.
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Biyosensor, birgok alani igeren disiplinler arasi bir alan oldugundan; malzeme
bilimi, mikrofabrikasyon ve nanofabrikasyon arastirmalari, ekstraksiyon,
konsantrasyon ve izolasyon gibi uygun numune hazirlama alanlarinin gelisimini
de artiracaktir. Gelecekteki sensor gelistirmeleri, uzaktan algilama icin sinyal
vericileri ile ¢oklu analit tespiti saglamaya odaklanmalidir.
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BOLUM 7

KANATLI HAYVANLARDA
KESIiM ONCESi HAYVAN REFAHI

Veli YILMAZER?, A. Ezgi TELLI?

1. GIRIS

Kanatl eti 6nemli bir protein kaynagi olarak tiiketilmekte ve tiiketimdeki artis,
sektoriin biiylimesini desteklemektedir. Amerika Birlesik Devletleri, kiiresel
iiretimin %17’si ile diinyanin en biiyiik kiimes hayvani eti tireticisi olup onu Cin
ve Brezilya sirasiyla onu takip eden iilkelerdir. 2020 yilinda kiimes hayvani eti
kiiresel et tiretiminin %40°1n1 temsil etmektedir (FAO, 2023). Tiirkiye, kanath
sektoriinde dnemli bir konuma sahiptir ve sektdrdeki gelismeler dikkate degerdir.
Tiirkiye’nin i¢ tiiketimine ek olarak dis pazarda da rekabet giicii artmis olup pili¢
eti iiretiminde diinyada 10. sirada yer almistir. 2022 y1li verilerine gore 2.417.995
ton pilig eti ve 53.646 ton hindi eti olmak {izere toplam 2.471.641 ton kanath eti
iiretimi yapildig1 bildirilmektedir (TUIK, 2022). Kanatli hayvanlarin tasinmast,
kafesleme yogunlugu, ¢iftlik ile mezbaha arasindaki tagima mesafesi ve siiresi ile
tasima ve agildaki mikro iklim kosullar1 gibi diger stres faktorleri, etlik pili¢lerin
refahini ve dolayisiyla et kalitesini etkilemektedir. Bu seminerin amaci, entansif
iretim sistemlerinde kesim Oncesi operasyonlar sirasinda kanatli hayvan refahim
etkileyen temel kritik noktalar ele almaktir.

2. HAYVAN REFAHI

Hayvanlarda biling ve sosyal davranigin karmasikliginin daha iyi anlasilmasi,
son yillarda hayvan refahi biliminin hizli bir sekilde gelismesini saglamistir.
Hayvan refahi, canli bir hayvanin belirli bir zamanda potansiyel olarak 6l¢iilebilir
kalitesini tanimlayan bir bilimsel kavramdir. Hayvan refahina iligkin tartigmalarin
cogu genellikle, insanlarin bu konuda ne yaptig1 ya da yapmasi gerektigiyle ilgili
olmustur. Insanlarin ne yapmas1 gerektigi etik ile ilgili bir konudur. Bu nedenle
hayvan refahina iliskin bilimsel ¢aligmalarin etik ile iliskili konulardan bagimsiz
olarak degerlendirilmesi gerektigi ifade edilmektedir.
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2.1. Hayvan Refah1 Tarihgesi

On dokuzuncu ylizyildan 1960’lara kadar biyolojik islevlere iliskin bilimsel
verilerin artmasiyla etoloji ve sinir bilimi gibi bilimsel disiplinler bilim
camiasinda kabul gérmeye baslamistir. Ruth Harrison’1n 1964 yilinda yayimlanan
"Animal Machines" adli kitabinda hayvan iiretim endiistrisinde yer alan kisilerin
hayvanlara canli bireyler yerine cansiz makineler gibi davrandiklarina dikkat
cekildi. Bunun iizerine 1965 yilinda Ingiliz hiikiimeti, konu hakkinda rapor
vermek lizere Profesor F. Rogers Brambell’in baskanliginda olan Brambell
Komitesi’ni kurdu. Uyelerinden biri Cambridge Universitesi’nden etolog W. H.
Thorpe’du. Thorpe, hayvanlarin biyolojisinin anlasilmasinin énemli oldugunu
vurgulamig ve hayvanlarin, belirli davranislart gosterme ihtiyaglart da dahil
olmak {izere, biyolojik temelli ihtiyaglar1 oldugunu ve bu ihtiyaglarin
engellenmesi durumunda hayvanlarin sorun yasayacagini acgiklamigtir (Thorpe,
1965). Bu goriis Brambell Raporu’nda “bes 6zgiirlik” olarak ifade edilmeye
baslandi. Bununla birlikte 6zgiirliik kavrami baz1 mantiksal ve bilimsel zorluklar1
da icermekteydi (Broom, 2003). 1965°te Thorpe, farkli barinma kosullarindaki
tavuklarin ¢iftlik ortaminda ¢ekilen bant kaydina gore kuslarin ¢ikardiklari
seslerden refah diizeyleri hakkinda bir ¢ikarim yapmanin miimkiin olup
olmadigimi arastirmak istemistir. Giiniimiizde bu hususta c¢esitli g¢ikarimlar
yapilabilse de (Zimmerman ve ark., 2003), o donem teknolojisi buna izin
vermiyordu. Bunun yani sira Brambell Raporu’nun bir¢ok iilkede 6nemli bir
farkindalik yarattig1 sylenebilmektedir (Broom ve ark., 2011).

1960’11 yillarda konu ile ilgili tartigmalarin odak noktasi insanlarin ne yapmast
gerektigi, baska bir deyisle hayvan refahindan ziyade hayvanlarin korunmasiydi.
1980’lerin basinda hayvan refah1 kavram olarak ilk kez kullanilmakla birlikte bir
terim olarak tanimlanamamis ve ¢ogu bilim insani tarafindan bilimsel olarak
kabul edilmemistir (Broom ve ark., 2011). Neal Miller, Robert Hinde, David
McFarland gibi bilim insanlarinin goriisleri etologlarin kontrol sistemlerini ve
hayvanlarin nasil karar almaya bagladiklarin1 anlamalarina yardimci olmugtur
(Miller, 1959; Hinde, 1970; McFarland ve Sively, 1975). "Davranis Biyolojisi"
baslikli bir kitap olan Broom’un (1981) bir incelemesinde hayvanlar gelismis
karar vericiler olarak ifade edilmistir. [anDuncan (1971) ve David Wood-Gush
(1972) tarafindan ytiriitiilen arastirmalar, ihtiyaglar1 karsilanmayan hayvanlarin
negatif duyguya gecisini agikladi. Hughes ve Duncan (1988) ihtiyaglarin
biyolojik temeli, Wilson (1975) ise sosyobiyolojik alandaki caligmalar ile
davraniglarin evrimini agiklamistir. Ayni dénemde stres teriminin bilimsel
kullanimi da sorgulanmastir.

Ogrenmeye iliskin ¢ok ¢esitli deneysel calismalar gerceklestirilmis, 6rnegin
koyun ve ineklerin bir¢ok bireyi tanidigi ve koyunlarin beyinlerinde bunu
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miimkiin kilan bolgeler bulundugu gosterilmistir (Kendrick ve Baldwin, 1987,
Kendrick ve ark., 2001). Yakin zamana kadar hayvanlarin kullanimina iligkin
tartismalarin ¢ogu, hayvanlarin oldirilip 6ldirilmeyecegine odaklaniyordu.
Genel yaklasim, hayvanlari insan gidasi, giysisi, bilimsel arastirma veya
istenmeyen evcil hayvan olarak 6ldiiriilmesi konulart ile iliskili konulardi (Regan,
1990; Fraser, 2008). Ancak burada goz Oniinde bulundurulmasi gereken, bu
hususlarm hayvan refahindan ziyade etik konular ¢er¢cevesinde degerlendirilmesi
gerektigidir. Hayvan refahi, 6liimden 6nce ne olduguyla ilgilenmektedir. Bu
siirece hayvanlarin yasamlariin son evresinde, Ozellikle de kesim oncesi
donemde nasil davranildig1 ve ardindan 6ldiiriilme yontemleri de dahildir.

Hayvan refahi terimini giiniimiizdeki bakis agisiyla ele alan ilk tanimlama
Hughes (1982) tarafindan hayvanin dogayla ve c¢evre ile uyum i¢inde olmasi
seklinde ileri siiriilmiistiir. Bir 6l¢lim ifade etmemesi nedeniyle subjektif bir
degerlendirme olmasi bu tanimlamayi1 sinirlandirmistir. Broom (1986) ise “Bir
bireyin refahi, onun ¢evresiyle bas etme ¢abasidir” seklinde ifade etmistir. Belirli
bir zorlukla basa ¢ikmaya ¢aligmak i¢in bir veya daha fazla basa ¢ikma stratejisi
kullanilabildiginden, refahi degerlendirmek icin ¢ok cesitli dlglimlere ihtiyag
duyulabilmektedir. 1990’1 yillarin baginda refahin 6lgiilebilir niteliklere sahip
bilimsel bir kavram oldugu kabul gérmiis olsa da Duncan (1993)’in duygularla
ilgili tanimlarin1 icermemesi nedeniyle yine de eksik bir tanimlama olarak
goriilmekteydi. Nitekim Duncan, refahin duygularla ilgili tarafina daha fazla
vurgu yapmaktaydi. Duygu, algisal farkindalig1 i¢eren, yasami diizenleyen bir
sistemle iligkili, tekrarlandiginda birey tarafindan taninabilen, davranisi
degistirebilen veya 6grenmede pekistirici gérevi gorebilen bir beyin islevi olarak
tanimlanmigtir (Broom, 1998). Aci ¢ekme ise, bir veya daha fazla olumsuz
duygunun birka¢ saniyeden fazla siirmesi seklinde ifade edilmistir (Broom,
1998).

2001 yilindan itibaren bazi Avrupa iilkelerinde hayvan refahi ile ilgili ¢esitli
izleme sistemleri gelistirilmigtir. Avusturya’da TGI35L hayvan refahi indeksi
(Bartussek, 2001), Almanya’da organik ciftlikler i¢gin TGI200 (Sundrum, 2001)
veya Fransa’da siit ineklerine yonelik 6zel araglar gibi farkli refah izleme
sistemleri (Capdeville ve Veissier, 2001) drnek gosterilebilir. Bu sistemlerin ¢ogu
biiylik dlclide cevresel gozlemlere, yani hayvan refahimi etkiledigi varsayilan
cevresel kaynakli Olglimlere dayanmaktaydi. Bu nedenle ¢iftlik diizeyinde
hayvan refahin1 degerlendirmek igin hayvanlarin davramiglari, sagliklar1 ve
fizyolojileri agisindan gercek refah durumlarini 6lgmeye dayali hayvan temelli
metotlarin gelistirilmesi 6nem arz etmektedir.
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2.2. Hayvan Refah1 Kalitesi Protokolii

Refah Kalitesi Protokolii (The Welfare Quality Control), “Hayvan refahinin
gida kalitesi zincirine entegrasyonu: kamu kaygisindan gelismis refah ve seffaf
kaliteye” seklinde tanimlanmis ve gesitli Avrupa iilkelerinin bir araya gelmesiyle
olusturulan, 2004 yilinda baslanilan ve 2009 yilinda sonug¢lanan bir projedir. Bu
proje, hayvan refahinin gida kalitesine entegrasyonuna odaklanmaktadir. Diinya
Hayvan Saglig1 Orgiitii’ne (OIE) gore uluslararasi kabul gérmiis “bes 6zgiirliik”e
dayanmaktadir. Protokolde kullanilan hayvan refahi 6nlemleri, 4 hayvan refahi
ilkesine (iyi beslenme, iyi barinma, iyi saglik, uygun davranis) dayanmakla
birlikte 12 kritere boliinmiistiir.

2.2.1. Kanath Hayvanlarda Refah Kalitesi Protokolii

Broyler ve diger kanatli hayvanlar icin, genel refah kategorilerine yonelik
Olciimler, kiimes hayvanlarina yonelik WQ degerlendirme protokoliinde
aciklanmigtir (Refah Kalitesi, 2009). WQ degerlendirme protokollerinin temel
ozelliklerinden biri, tasarim veya yonetim kriterlerinden ziyade hayvan bazli
Olgtimlere (Orn., yaralanmalar veya davranig) vurgu yapilmasidir (Blokhuis ve
ark., 2010). Broylerler i¢in refah degerlendirme protokolii (WelfareQuality, 2009)
ciftlikte, tasima sirasinda ve kesimhanede piliglerin refahini gosteren 6l¢iimleri
tanimlamaktadir.

Belirlenmis 12 adet refah kriterine ait ayrintili tanimlar asagida
agiklanmaktadir.

1. Hayvanlar uzun siireli aclik ¢ekmemeli, uygun ve yeterli bir beslenme

diizeyine sahip olmalidir.

2. Hayvanlar uzun siireli susuzluga maruz kalmamali, yeterli ve erisilebilir
bir su kaynagina sahip olmalidir.
Hayvanlar dinlenirken rahat olmalidir.
Hayvanlar termal konfora sahip olmalidir.
Hayvanlar serbestce hareket edebilecekleri yeterli alana sahip olmalidir.
Hayvanlarda yaralanma olmamalidir (cilt hasar1 ve hareket bozukluklart).
Hayvanlar hastaliklardan ari olmali, hayvan birimi yoneticileri yiliksek

Nk W

hijyen ve bakim standartlarin1 korumalidir.

8. Hayvanlar, uygun olmayan yonetim, muamele, bakim veya cerrahi
prosediirler nedeniyle ac1 ¢cekmemelidir.

9. Hayvanlar bakim veren personelle ve kendi aralarinda normal sosyal
davranislar sergileyebilmelidir.

10.Hayvanlar yiyecek arama gibi tiire O6zgii dogal davraniglari ifade
edebilmelidir.
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11.Hayvanlara her durumda iyi davramilmali, personel iyi insan-hayvan
iligkilerini saglamalidir.

12.Korku, sikinti, hayal kiriklig1 veya ilgisizlik gibi olumsuz duygulardan
kacinilmali, giivenlik veya memnuniyet gibi olumlu duygular tesvik
edilmelidir (WelfareQuality, 2009)

2.3. Hayvan Birimlerinin Refah Kategorilerine Gore Skorlanmasi
Bir hayvan {initesinde tiim refah ilkelerinin degerlendirilmesiyle elde edilen
puanlara gore, o ¢iftlik belirlenmis bir refah kategorisinde siniflandirilmaktadir.
Bu puanlama Refah Kalitesi® Danisma Komitesinin iiyelerini olusturan hayvan
bilimciler, sosyal bilimciler ve diger paydaslarin goriisleri alinarak hazirlanmigtir.
Buna gore hazirlanan puanlama sistemine gore dort refah kategorisi
olusturulmustur.
* Miikemmel: Hayvanlarin refahi en iist diizeydedir.
* Gelistirilmis: Hayvanlarin refahi iyidir.
» Kabul edilebilir: Hayvanlarin refah: asgari gereksinimlerin {izerinde veya
karsilaniyor diizeydedir.
» Smiflandirilmamis: Hayvanlarin refahi diisiiktiir ve kabul edilemez olarak
degerlendirilmektedir.

3. KANATLI HAYVANLARDA KESiM ONCESI HAYVAN REFAHI

Kanatl hayvanlarin refahi, tiiketiciler, iireticiler ve toplumun genel olarak
duyarli oldugu bir konudur. Son yillarda yapilan aragtirmalar ve giincel veriler,
hayvan refahinin, sadece etik bir sorumluluk olmaktan &te, saglikli gida tiretimi
ve siirdiiriilebilir tarimin temel bir unsuru oldugunu gostermektedir.

Dogru 6l¢lim, refah iyilestirmesine ulagsmanin ilk adimidir. Refah sorunlarinin
iyilestirilmesi ekonomik agidan da tesvik edici olmaktadir. Bu durum, refahin
artmasinin genellikle iiretimin iyilesmesiyle sonug¢lanmasindan ileri gelmektedir
(OIE, 2017). Bununla birlikte kiimes hayvani refahi standartlarinin mevzuatlar
cergevesinde de giivence altina alinmasi gerekmektedir. (Saraiva ve ark., 2020).

3.1. Stres

Kanatli hayvanlarda stres, cesitli faktorlerin hayvanin fizyolojik ve psikolojik
dengesini bozdugu durumlari ifade eder. Bu durumlar, hayvanin normal yasam
kosullarindan sapmasina ve uyum sorunlarina yol agabilir. Stres, g¢evresel,
fizyolojik veya psikolojik sebeplerden kaynaklanabilir ve et kalitesi tizerinde
ciddi etkileri olabilir.

Uzun siire maruz kalinan stres, hayvanin hormonal dengesini degistirir. Stres
durumunda kortizol, adrenalin ve noradrenalin gibi stres hormonlar1 salgilanir.
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Bu hormonlar, viicudun miicadele veya kagma tepkisi olarak adlandirilan
"fightorflight" tepkisini harekete gecirir. Bu durumda, viicut enerjiyi acil
tepkilere yonlendirir, bu da et kalitesi lizerinde olumsuz etkiler yaratir. Stres
altindaki hayvanlarda, etin pH degerinde degisiklikler goriilmesi, stresin et
kalitesi tizerindeki etkilerinden biridir. Normal kosullarda, hayvanlar kesildikten
sonra etin pH degeri, kaslarda bulunan glikojenin laktik aside doniigiimii
nedeniyle diiser. Bu siireg, etin kalitesi ve dayaniklilig1 i¢in 6dnemlidir. Ancak,
stres altindaki hayvanlarda bu siire¢ degisebilir. Stres hormonlari (6rn., kortizol),
hayvanlarin viicudunda degisikliklere neden olur ve bu da glikojenin normalde
olmas1 gerektigi gibi laktik aside doniisiimiinii engelleyebilir. Dolayisiyla, kesim
sonrasi ette glikojenin laktik aside doniismesi gecikebilir veya azalabilir (Scanes
ve Christensen, 2019).

Glikojenin laktik aside doniigiimiinde bir engel yasandiginda, kaslarda
normalden daha yiiksek bir pH seviyesi gozlemlenebilir. Normalde, etin pH
degeri ortalama olarak 7.0 civarinda iken, stres altinda bu deger yiikselerek 7.2
veya daha iizerine ¢ikabilir. Yiiksek pH seviyeleri, etin tekstiiriinde ve renginde
degisikliklere neden olabilir. Bu durum etin raf Omrii, su tutma kapasitesi,
tekstiiri ve rengi gibi kalite parametrelerinde diisiise neden olabilmektedir.
(Scanes ve Christensen, 2019). Ciftlik hayvanlarinda farkli refah diizeyleri
mikrobiyal kolonizasyon diizeyini de etkileyebilmektedir. Ornegin farkli ¢iftlik
refah1 seviyelerinde kiimes hayvani mikrobiyotasinin karsilagtirildigi calismada
Welfare Quality protokoliiyle dlgiilen hayvan refah diizeyi ile kiimes hayvani
etinin Salmonella ve Campylobacter ile kontaminasyonu arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir iliskinin varligi gozlemlenmistir (Iannetti ve ark., 2020).
Kisacasi, stres altindaki hayvanlarda, stres hormonlariin etkisiyle glikojenin
laktik aside doniisiimii bozulabilir veya gecikebilir. Bu durum da etin normalden
daha yiiksek bir pH seviyesine sahip olmasina ve dolayisiyla et kalitesinde
degisikliklere yol agabilmektedir.

3.2. Kesim Oncesi islemler (Premortem)

Burada 6n plana ¢ikan bakis agisi, ¢iftlik kosullart kapsaminda degerlendirilen
etik, ekonomik ve zoonotik hususlarin bir biitiin olarak goriilmesi ve bu
hususlarin her yoniiyle hayvan refahiyla baglantili olarak ele alinmasidir (Kraimi
ve ark., 2019). Broylerde kesim 6ncesi asamalarda hayvan refahi ile iligkili ana
faktorler Sekil 3.1.’de 6zetlenmektedir.
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YAKATAMA

* Yontem (mekanik veya manuel)
» iscilerin egitimi

* Kasalama yogunlugu NAKIL

* Yiiksek stres seviyeleri « Mesafe ve siire

* Cevresel kosullar (sicakhk, bagil « Yol altyapist
nem, parlakhk ve giiriilti))LAMA | « Siiriiciiniin egitimi
* Yontem (mekanik veya manuel) « Hava kosullan

* Kuslarla ilgilenmek (iscilerin * Giiniin saati (sabah, aksam ve gece)

egitimi) * Termal stres
* Kasalama yogunlugu

» Yiiksek stres seviyeleri
* Cevresel kosullar (sicakhk, bagil
nem, parlakhk ve giiriiltii)

1\‘[E"ZBAHA KESIM HATTINDA ASILMA

* Siire + Kasalar1 bosaltin

* Hava kosullan . » Kesim tesisleri (151k ve giiriiltii)

* Mezbaha tesisleri (giines korunakh, . iscﬂerin egitimi

yeterli havalandirma sistemi) )+ Tavuklarla ilgilenmek

* Termal stres e * Bayiltmadan dénce asith kalma siiresi
* Yogun 151k ve giiriltu

Sekil 3.1. Broylerde Kesim Oncesi Asamalarda Hayvan Refahi ile Iliskili Ana
Faktorler (Benincasa ve ark., 2020).

3.3. Kesime Sevk Edilen Hayvanlarin Yakalanmasi ve Nakile Hazirhk

Hayvanlarin yakalanmasi kesim oOncesi hayvan refahi agisindan en kritik
asamalardan biridir. Kanatli hayvanlar, kesim agirligina ulastiklarinda veya
biliylime evresinin sonunda, kasalara yliklenir ve mezbahaya taginir (Barbut,
2002). Bu agsama, esas olarak yanlis uygulamalardan dolay1 karkas ve et kalitesini
etkileyebilir. (Barbut, 2002).

Yakalama ve yiikleme, viicudun ters g¢evrilmis konumu nedeniyle kiimes
hayvanlar iizerinde olumsuz sonuglarla birlikte ciddi strese neden olur. Her ikisi
de et kalitesini etkileyen viicut kimyasallar1 olan epinefrin ve glukokortikoid
iretiminde artisa neden olabilmektedir (Nijdam ve ark., 2005). Giliniimiizde
gelistirilmis ve kullanim alani bulan hayvan yakalama yontemlerinden biri de
mekanik olarak uygulanmaktadir (Lacy ve Czarick, 1998). Bu yontemin kiimes
hayvanlari iizerinde daha az stres yarattigi gézlenmistir. Bunun nedeni, kanath
hayvanlarin ters ¢evrilmis bir konumda yerlestirilmemesidir. Bu yoOntem,
konveyor ile tagman hayvanlarin lastik parmaklarla donatilmis bir makine
kullanilarak bulunduklar1 yerden alinip kasalara veya araca yiiklenmesidir. Bu
islemin gergeklestirilme hizi ciddi bir stres faktorii olsa da bu yontemin daha iyi
et kalitesi eldesine katki saglayacagi kanitlanmistir (Nijdam ve ark., 2005). Genel
bir yaklagim olarak gerek manuel gerekse mekanik yontemlerin kullanilmasi
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durumunda kasaya alma ve yilikleme sirasinda hayvanlara 6zenli davranilmasi,
stresi 6nlemek i¢in temel bir kosuldur.

Schwartzkopf-Genswein ve ark. (2012)’a gore, yakalama ydntemleri
konusunda hangi yontemin daha az strese neden oldugu ve dolayisiyla hayvan
refah1 agisindan daha iyi oldugu konusunda celigkiler bulunmaktadir. Farkli
yakalama yontemleri ¢esitli diizeylerde yaralanmalara neden olabilmektedir.
Langkabel ve ark. (2015), iki farkli yakalama yontemini karsilastirdigi
caligmalarinda tavuklar1 dikkatli bir gsekilde elde tutmanin, yakalama
yonteminden daha oOnemli oldugu, yakalayicinin elinde kalig siiresinin
uzunlugunun lezyonlarin olugsma ihtimalini arttirdig1 sonucuna varmislardir.

3.4. Yiikleme ve Yiikleme Onay1

Yakalama yonteminin ezilmelerin goriilme sikligini veya et kalitesini
etkilemedigi goriilmektedir. Dahasi, kortikosteron seviyeleri her iki yontemin de
aynmi1 miktarda strese neden oldugunu goéstermektedir. Nitekim, kortikosteron,
glukoz ve laktat diizeylerinin benzer bir seyir izledigi rapor edilmistir. Yakalama
baslangicinda plazma kortizon seviyeleri yiikselmekte, tagima ve carpma
sirasinda bu oran daha da artmaktadir. Ancak, yakalama sirasinda, 6nemli
diizeyde bir degisiklik gbézlenmedigi ifade edilmektedir (MotaRojas ve ark.,
2010). Nijdam ve ark. (2005a), kesim 6ncesi kanatli hayvanlarin stresini azaltmak
icin, yakalama digindaki faktorlere odaklanilmasiyla daha iyi sonuglar
almabilecegini ileri siirmektedir. Broyler tavuklari, aydinlatmanin azaltildigi
barakalarda yakalanmal1 ve tavuklarin hareketini en aza indirecek, yaralanma ve
stresi Onleyecek sekilde kasalara yerlestirilmelidir. Elle yiiklenen 2.0 kg veya
daha az agirliga sahip broyler tavuklari igin her elde bes tavuk taginabilir. 2.0
kg’dan daha agir olan tavuklar i¢in, agirliklarina bagh olarak her bir elde ii¢ veya
dortten fazla tavuk taginmamasi gerektigi ifade edilmektedir (CPTPWA, 2003).
Kamyonun yiikleme yogunlugu, ani 6liim kaybiyla iliskili en énemli faktordiir
(Whiting ve ark., 2007). Konteyner basina diisen hayvan sayisi, kullanilabilir
taban alanina, hayvanlarin viicut biiytikliigiine ve tagima sirasindaki gecerli ¢cevre
kosullarina baghidir. Tiim hayvanlar ayni1 anda dinlenebilmeli ve esit olarak
dagilmalidir. iri ve yetiskinler i¢in yiik yogunluklar1 belirlenirken hava kosullart
da g6z oniinde bulundurulmalidir (CPTPWA, 2003).

3.5. Nakliye

Kesim 6ncesi 6nemli faktorlerden birisi de hayvanlarin yakalandiktan sonra
kesimhaneye  taginmasidir.  Nakliye esnasinda  kanatli  hayvanlarin
karsilasabilecegi cesitli stres faktorleri soz konusudur. Bu faktorler, aracin
sicaklig1 ve hizi, hayvan hareketsizligi, titresim, hareket, carpmalar, a¢ kalma, su
yoksunlugu, giiriilti  ve genel olarak refah degisiklikleri olarak
siralanabilmektedir. Biitlin bu etkenler hastaliklar ve 6liim gibi ¢ok cesitli
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sonuglara neden olabilmektedir (Mitchell ve Kettlewell, 1998). Tasima esnasinda
epinefrin ve glukokortikoid seviyeleri de artabilmekte, bu nedenle de et kalitesi
etkilenebilmektedir. Bunun sonucunda soluk, yumusak ve (Pale, Soft, Exudative,
PSE) et veya kemik kirilmasi gibi fiziksel hasar olasilig1 artabilmektedir (Kannan
ve ark., 1997).

Anormal bir postmortem degisiklik olan PSE domuzlarda yaygin olarak
bildirilmis bir durum olmasina ragmen, soluk renk, yumusak doku ve diisiik su
tutma ile sonuglanan bu kalite kusurunun kiimes hayvanlarinda da gézlemlendigi
ile ilgili ¢ok sayida rapor yayinlanmistir. Domuz ve kiimes hayvanlarinda PSE
olusumunun nedenleri aynidir. PSE normalde, bir hayvan kesildikten sonra bile
yiksek seviyede devam eden kas metabolizmasmin hizlanmasindan
kaynaklanan, kesimden 6nce tasinma durumunda oldugu gibi kisa siireli stres ile
iligkilidir. Bu durum, viicut sicakliginin heniiz diismemesi nedeniyle kas pH’sini
etkiler. Sonu¢ olarak, proteinler denatiire olarak et kalitesinin olumsuz
etkilenmesine neden olmaktadir. Aym1 zamanda [-endorfin, kortikosteron,
kortizol ve kreatin fosfokinaz seviyeleri artmaktadir (Owens ve Sams, 2000;
Daigle 2005).

Tasima stresiyle iliskili bir diger degisken, sicaklik ve bagil nemdeki

degisikliklerden dolayr mevsimdir. Sicakligin yiiksek seyrettigi mevsimlerde,
kanatli hayvanlarin uzun siire taginmasi daha siddetli strese neden olabilir.
Sicaklik ve tasima siiresi ayrica et renk degisikligi ve endojen mikrobiyal biiyiime
insidansini da arttirir (Vecereck ve ark., 2006). Petracci ve ark. (2006), mevsimin
Ozellikle yaz aylarinda mezbahaya gelen kanatlilarin 6liim oranlar1 iizerinde
onemli bir etkisi oldugunu tespit etmistir. Arastirmacilar, kiiciik kesim
tesislerinde mortalitenin orta ve biiylik tesislere gore daha diisiik oldugunu
bildirmislerdir. Bir mezbahaya varista % 5°lik bir 6liim normal kabul
edilebilmektedir. Bunun yani sira, uygun olmayan tagima kosullar1 veya herhangi
bir stres faktérii mevcutsa, sicak ortamlarda 6liim orani%65 ve lizerine kadar
cikabilmektedir (Gregory, 1996).
Tagima siliresinin uzamasi ayni zamanda kesim Oncesi uzun siire kasalarda
diskiyla temas halinde kalan hayvanlarda tiiylerdeki kontaminasyonun artmasina
da neden olmaktadir (Jacobs ve ark., 2017a). BarbosaFilho ve ark. (2014), yazin
sabah ve aksam saatlerine kiyasla 6gleden sonra daha kisa mesafelerde tasinan
kanatlilarda daha yiiksek 6liim oranlari tespit etmiglerdir.

3.5.1. Tasima Kaynakl Oliim (Dead On Arrival, DOA)

Kesim 6ncesi donemde meydana gelen 6liim oranlarini ifade eden bu indeks
kanatli sagligi ve refahmin bir gostergesi olarak kabul edilmektedir. DOA
oraninin yliksek olmasi kiimes hayvani endiistrisinde 6énemli bir ekonomik kayb1
temsil etmektedir (Chauvin ve ark., 2011; Jacobs ve ark., 2017b).DOA; yakalama
yontemine baglh stres, yiikkleme yogunlugu, iklim kosullari, tagima kosullari,
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tagima siiresi, kat edilen mesafe ve bekletme kosullar gibi kesim 6ncesi donemin
tiim asamalarindan etkilenebilir (Chauvin ve ark., 2011; EFSA, 2012).DOA
indeksi ticari sartlarda kesim oncesi donemde hayvan refahinin hizli bir sekilde
taranmasi i¢in ilk faktor olarak kullanilabilir. Burada g6z 6niinde bulundurulmasi
gereken, Oliimlerin sadece yiikleme, nakil ve mezbaha ortamindan kaynakli
kesim Oncesi asamalarda degil ayn1 zamanda ¢iftlik kosullarina bagli olarak da
meydana gelebilecegidir (Chauvin ve ark., 2011).Bu acidan degerlendirildiginde
6lim nedeni olarak en sik karsilasilan patolojik lezyonlar enfeksiyon hastaliklari,
kardiyovaskiiler hastaliklar ve travmalardir (Nijdam ve ark., 2005).Kanat
kiriklart piliclerde en yaygin tespit edilen O&liim sonrast bulgulardan
oluposteomiyelit, enfeksiydz hastaliklar ve asites gibi Onceden var olan
hastaliklar da sik rastlanilanlar arasindadir (Kittelsen ve ark., 2015a). Broylerde
kesim Oncesi asamada en yaygin 0liim nedenleri, ani 6liim sendromu,kiriklar ve
karaciger yirtilmalari da dahil olmak {izere genel olarak travmatik
yaralanmalardir (Kittelsen ve ark., 2015b).Yakalama yontemi de DOA’yi
etkileyen bagka bir faktordiir. Mekanik yakalamanin manuel yakalamaya gore
daha yiiksek DOA oranina yol ac¢tig1 tespit edilmistir (Chauvin ve ark., 2011).
Ayni sekilde kasalama yogunlugu da ortamdaki artan nem ve yetersiz
havalandirma oranindan kaynaklanan termal stresi (hipertermi) kolaylagtirmasi
nedeniyle DOA’daki artisla iligkilidir (Nijdam ve ark., 2004). Bununla birlikte
diisiik yogunluklu yiikleme de kanatlilarda serbest alan nedeniyle olusan
travmalara bagli lezyon olusumuyla iliskilendirilebilmektedir (Chauvin ve ark.,
2011). Mezbahada kesim dncesi 6len kanatlilarin%40’1inin nakil araglarindaki esit
olmayan havalandirma ve 1s1 dengesinin saglanamamasi nedeniyle gelisen termal
stresten kaynaklandigi one siiriilmektedir (Kettlewell ve ark., 2000). Tagima
stiresinin uzamasi genellikle 6lim oranlarinin artmasiyla iligkili bulunsa da
Vosmerova ve ark. (2010), kisa siireli tasimalarin kanatli hayvanlar i¢in daha
stresli olabilecegini ileri siirmiistiir. Bunun nedeni ise tiim siirecin en stresli
kaynag1 olan yakalama ve kafesleme sirasinda tagimanin neden oldugu stresin
ortadan kalkmasi i¢in yeterli zamanin olmamasi ile iligkilendirilmistir. Kabul
edilebilir DOA oranlar1 %0,10 ila %0,50 arasinda degiskenlik gostermektedir
(Grandin, 2009).

3.6. Achk

Kesim Oncesi yem kisitlamasi, digkilama ve yikama sirasinda digkinin
karkasla temas etme olasiligim1 azaltarak mikrobiyal karkas kontaminasyonunu
disirmek i¢in kullanilan yaygin uygulamalardandir. A¢ birakma siiresi
gastrointestinal sistemi temizlemek i¢in yeterince uzun olmali, ancak kilo
kaybina neden olacak veya karkas verimini etkileyecek kadar uzun olmamalidir.
Genellikle, bu hedeflere ulagmak i¢in 8-12 saat yeterlidir (Taylor ve ark., 2002;
Schettino ve ark., 2006). A¢ birakma, kaslarda bulunan enerjiyi 6nemli &lgiide
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azaltarak, pH seviyesini ve glikoliz gibi kesim sonrasi kas reaksiyonlarini
etkilemekte ve bu da et rengini ve diger et kalitesi 6zelliklerini etkilemektedir
(Daigle, 2005).

Kesim oncesi aglik, etlik pili¢lerin strese maruz kaldigini gosteren fizyolojik
ve davranigsal degisimlere neden olmaktadir. Etlik piliglerin 24 saat siiren aglik
sonrasinda plazma Kkortikosteron konsantrasyonunun arttigi bildirilmistir
(Knowles ve ark., 1995). Kesim Oncesi aglik, bircok metabolik olay1 etkiler.
Hayvanda anabolizmadan katabolizmaya gecise neden olur ve lipogenezisten-
lipolizise degisim sonucu metabolizma hiz1 diiser (Buyse ve ark., 2002). Nijdam
ve ark. (2005), etlik piligler lizerinde yaptiklari bir aragtirmada 3 saat siiren tagima
oncesi, 10 saat a¢ birakilan pili¢lerin, tasima anina kadar ad libitum beslenenlerle
karsilastirildigina daha  diisik serum trigliserid, glikoz ve laktat
konsantrasyonlarina sahip oldugunu belirlemislerdir. Delezie ve ark. (2007) da
kesim oOncesi 13 saat ac¢ birakilan piliclerin, ad libitum beslenenlerle
karsilagtirlldiginda daha diisiik plazma T3, trigliserit ve {rik asit
konsantrasyonuna sahip oldugunu bildirmislerdir.

3.7. Ortam Sicakhg:

Yiiksek sicakliklar, 6zellikle hayvanlarin kesim oncesi kamyon kasalarinda
beklemeleri esnasindaki dnemli stres faktdrlerindendir. Bekleme donemlerinde
hayvanlarin renk, koku, kivam, lezzet ve goriiniim gibi et kalitesi 6zelliklerini
olumsuz yonde etkileyen karaciger ve kas glikojen degisiklikleri gosterdigi
bildirilmistir (Holm ve Fletcher, 1997; Petracci ve ark., 2001).

e Uygun Tasima Araglarinin Kullanimi: Hayvanlarin taginmasi i¢in uygun
tasarlanmig ve havalandirmasi iyi olan araglarin kullanilmasi 6nemlidir.
Tagima araglarinin i¢ sicakligimi kontrol etmek i¢in uygun bir klima veya
havalandirma sistemine sahip olmasi gerekmektedir.

* Su ve Beslenme: Hayvanlarin taginmasi sirasinda suyun ve uygun
beslenmenin saglanmasi 6nemlidir. Uzun siireli tagimalarda hayvanlar
susuz kalabilir veya aclik yasayabilir, bu da streslerini artirabilir. Arag
icinde uygun su ve yem erigimi saglanmalidir.

* Tagima Siiresinin Kisaltilmasi: Uzun siireli tagimalarda hayvanlar daha
fazla strese maruz kalabilirler. Bu nedenle, tasima siiresi miimkiin
oldugunca minimize edilmelidir.

+ Diizenli Kontroller ve izleme: Hayvanlarin tasima sirasinda siirekli olarak
izlenmesi ve kontrol edilmesi gereklidir. Asirt sicaklik veya stres
durumunda, hayvanlar i¢in uygun miidahalelerde bulunulmalidir.

* Gece veya Erken Sabah Saatlerinde Tagima: Giindiiz sicakliklarinin daha
yiiksek oldugu saatlerde tasima yapmak yerine, gece veya erken sabah
saatlerinde tagima yapmak, daha serin hava kosullarinda tagimanin
gerceklestirilmesine olanak tanir.
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» Stresi Azaltic1 Yontemler: Hayvanlarin tasima sirasinda streslerini azaltict
yontemler kullanilabilir. Bu yontemler arasinda hayvanlari sakinlestirmek
icin uygun ses ve ortam diizenlemesi, tagima sirasinda gereksiz giirtiltiiden
kagimmmak ve sarsintilart minimize etmek bulunabilir (Petracci ve ark.,
2000).

3.8. Dehidrasyon

Genel olarak, kanatlilar tagima sirasinda veya mezbahada kesimden 6nce su
almazlar. Yolculugun siiresine bagl olarak, kiimes hayvanlar siddetli susuzluk,
sicak ve kuru viicut, kuru dil, koordinasyon kaybi ve hatta 6liim gibi dehidrasyon
belirtileri gdsterebilir (Gregory, 1996).

3.9. Yaralanmalarin Tanimlanmasi ve Simiflandirilmasi

Broyler olarak yetistirilen kanatlilarin genetik hatlar1 6nemli olgiide
seleksiyona ugramis olmasma ragmen, agirliklarina uygun bir iskelete sahip
olmadiklarindan iskeletleri agir1 yliike maruz kalmaktadir. Kesim dncesi islemler
uygun yapilsa bile bircok hayvanda kirik, morluk gibi lezyonlar meydana
gelebilmektedir. Bununla birlikte ¢esitli agamalarda meydana gelen travmalarin
diizeylerinin belirlenmesi i¢in lezyonlarin puanlarla Olciilmesi, bilimsel
cevrelerde halihazirda yaygin olarak kullanilan 6nemli bir aragtir. Kanath
karkasinin ¢esitli boliimleri i¢in ¢ok ¢esitli lezyon skorlari mevcuttur. Bu
degerlendirmede en kapsamli yaklasim, broylerler i¢in uyarlanan Refah Kalitesi
protokolii (WQ)diir. Bu protokol tiiy temizligi, diz yanig1 ve ayak tabani dermatiti
gibi gesitli kriterlerin yani sira siddete dayali kategorileri de igeren bdliimler
icerdigi i¢in refah 6l¢iimii hakkinda en detayli bilgi saglayan protokol olarak
kabul edilmektedir.

4. KESIMHANEDE BEKLETME, ASIM VE BAYILTMA

4.1. Kesimhanede Bekletme

Mezbahaya fizyolojik olarak zarar gormiis halde gelen kanatli hayvanlarin
termal dengelerinin yerine gelmesi icin bekletme kiimeslerinin kosullar1 da
onemlidir (Vieira ve ark., 2010). Bu asamada tavuklar, kapali alanda kalma,
yogun 1518a maruziyet, yiyecek ve su agligi, yliksek kafesleme yogunlugu ve uzun
barinma siireleri gibi 6liim oranlarmin artmasina yol acabilecek gesitli stres
faktorlerine maruz kalabilir. Bekletme donemi boyunca hayvanlarda, kan
kortikosteron konsantrasyonunda dnemli artiglara neden olan ve 6lim oranim
artirabilen ¢esitli uyaranlar ve potansiyel stres etkenlerine maruziyet soz
konusudur (Grilli ve ark., 2015). Agil alaninin 1sitmali olmasi halinde bekletme
stiresinin artmasinin piliclerin rektal sicakliginin azalmasina katki saglayacagini,
kisa mesafelerde taginan hayvanlar i¢in agil siiresinin 2 saatten uzun, 1 saatten az
olmamas1 gerektigi bildirilmektedir. Burada hayvanlarin refahii iyilestirmek
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icin 50 km’den daha uzun mesafelerde tasinanlarda bir saat siire
hesaplanmaktadir. Silva ve ark. (2007) ytiksek sicakliklara ve bagil neme maruz
kalma siiresinin piliglerin rektal sicakligini ve solunum hizin1 énemli 6lgiide
etkiledigini gézlemlemistir (Grilli ve ark., 2015).

Isleme tesislerine tasinan hayvanlar arasindaki o6liim kayiplar, kotii
uygulamalardan kaynaklanmaktadir. Varistan kisa bir siire sonra nakliye sirasinda
ve isleme tesislerinde 6len hayvanlarin sayisi, yiikleme ve tagima sirasinda refah
kalitesinin bir gostergesi olarak kabul edilebilir (Vecerek ve ark., 2006). Travma,
postmortem muayenede en sik goriilen 6zelliklerden biridir (Gregory ve Austin,
1992). Saraiva ve ark. (2016) mezbahada klinik puanlama ve tiiylerin temizligi
gibi farkli refah gostergeleri arasindaki iliskiyi ve bu refah 6lgtimlerinin farkli
ortalama canli agirhga (BW) sahip siiriiler arasinda farklilik gosterip
gostermedigini analiz etmek {izere yiirlitmis olduklar1 ¢aligmada mezbahalarda
refah sorunlarinin belirlenmesinde klinik gostergelerin  kullanilabilecegi
gosterilmistir.

Etlik piliclerin kesimhanede bekletilmesi, tagima stresinin olumsuzluklarini
gidererek dinlenme imkéni saglamakla birlikte, bekleme alaninin kosullarn ve
bekleme siiresine bagli olarak et kalitesinde olumsuzluklara neden
olabilmektedir. Etlik piliglerde farkli tagima siireleri ve kesimhanede farkli
bekleme siirelerinin et kalite 6zellikleri {izerine etkileri ile ilgili olarak yapilan bir
caligmada, pilicler tasima siiresine gore 30, 90 ve 180 dakika olmak {iizere ii¢
gruba, kesimhanede bekleme siiresine gore de 0, 30 ve 180 dakika olmak tizere
iic gruba ayrilmistir. Arastirma sonucunda, kesimhanede bekletme siiresinin
gbgiis etinden alinan 6rneklerde kesimden 15 dakika ve 24 saat sonra dlgiilen pH
degerleri ve su tutma kapasitesi iizerinde Onemli bir etkisinin olmadig1
belirlenmistir. Bununla birlikte, 180 dakika tasima stresine maruz kalan ve
kesimhanede 90 dakika bekletilen pili¢lerin 180 dakika bekletilen veya hig
bekletilmeden kesilenlere gore gogiis etinin daha diisiik L* (parlaklik) degerine
sahip oldugu belirlenmistir. Arastirmada, 180 dakika tasima siiresi ile 90 dakika
bekletme siiresi kombinasyonunun piliglerin viicutlariin homeostazise ulagmasi
i¢in yeterli oldugu sonucuna varilmistir (Oba ve ark., 2009).

4.2. Kanath Hayvanlarin Kesim Oncesi Asilmasi

Hayvanlarin kesim Oncesi asili pozisyona getirilmeleri fizyolojik durum ve
kas metabolizmasin1 degistirerek et kalitesini olumsuz etkileyebilmektedir
(Kannan ve ark., 1997; Berri ve ark., 2005; Debut ve ark., 2005). Yiikleme
platformunda kesim hatti, hayvanlara miimkiin olan en az rahatsizlig1 verecek
sekilde konumlandirilmali (Grilli ve ark., 2015) ve elektro soklamadan Once
maksimum 12 ile 60 saniye arasinda asili kalmalar1 saglanmalidir (Bedanova ve
ark., 2007). Asma alanindaki is¢ilerin boylarimin benzer olmasi hayvanlarin
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siraya yerlestirilmesi sirasinda ¢arpmayi engelleyerek bacak yaralanmalarini
onleyebilmektedir (Vieira, 2012).

Piliglerin askida bekleme sirasinda c¢irpinmasmin  gogiis kasinda
glikogenolizisi artirarak kesimden 15 dakika sonra dl¢iilen pH degerinde hizli bir
diisiise neden oldugu bildirilmistir (Ali ve ark., 2007). Berri ve ark. (2005) etlik
piliglerde kesim oncesi 2 dakika askida bekletmenin 10 saniye bekletmeye gore
daha fazla kanat ¢irpma davramigina neden oldugunu ve bu durumun gogiis
etinden 24 saat sonra Olciilen pH degerinin daha yiiksek olmasina yol ac¢tigini
belirlemislerdir. Bu konu ile ilgili olarak yapilan bazi arastirmalarda da askida
bekletme siiresinin artmasina paralel olarak gdgiis etinin kirmizilik degerinin
arttig1 damlama kaybi ve pisirme kaybinin etkilenmedigi bildirilmistir (Schneider
ve ark., 2012).

4.3. Bayilltma

Hayvanlarda kesim oncesi slirecte uygulanan bayiltma yontemleri mekanik,
elektriksel ve gaz uygulamalarini icermektedir. Avrupa’da, kiimes hayvanlar1 da
dahil olmak iizere hayvanlarin 6ldiiriilme sirasindaki refahi, (EC) 1099/2009
sayill yonetmelik kapsaminda korunmaktadir. Bu yonetmelikte kiimes hayvani
mezbahalarinda kullanilmasina izin verilen soklama yontemleri; delici ve delici
olmayan sabit civata, atesli silahlar, yalnizca kafadan elektrikle soklama,
elektrikle soklama, elektrikli su banyosu, iki fazli karbondioksit, inert gazli
karbondioksit ve yalnizca inert gazlardan olusanlar olarak siniflandiriimaktadir.
Kanatli hayvanlarin kesim 6ncesindeki uyusturma siireci, hayvan refahi agisindan
kritik bir 6neme sahiptir. Elektriksel uyusturma veya "elekto sok", hayvanlarin
daha insani bir sekilde kesilmesini saglamak i¢in kullanilan bir yontemdir. Bu
yontemin dogru uygulanmasi, hayvanlarin stresini azaltir, agr1 hissini en aza
indirir ve kesim islemi sirasinda daha insani bir siire¢ saglayabilir.
Soklama ydntemlerinin fizyolojik temelleri ve ilgili parametreler, Avrupa Gida
Giivenligi Otoritesi (EFSA, 2004; EFSA, 2013) tarafindan kapsaml1 bir sekilde
incelenmistir. Kontrollii laboratuvar kosullarinda gerceklestirilen elektrogok
uygulamasiin olusturdugu biling kaybinin derinligini ve siiresini tespit etmek
amaciyla beyindeki spontan ve uyarilmis elektriksel aktivitenin elektro
ensefalogram (EEG) kullanilarak kaydedilmesiyle c¢esitli veriler elde
edilebilmektedir. Buna gore genel olarak biling kaybi, sersemletme yontemine
bagl olarak epileptiform aktivite, derinden bastirilmis veya hareketsiz EEG’ler
ve/veya beyindeki uyarilmis elektriksel aktivitenin (6rn. somatosensoriyel
uyarilmig potansiyeller) ortadan kaldirilmas1 gibi kriterler degerlendirilmektedir.
(EC) 1099/2009 yonetmeligi bazi iilkelerde farkli sekilde uygulanabilmektedir.
Omegin Isveg, yalmzca yiiksek frekanslar i¢in degil, aym1 zamanda diisiik
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frekansl elektrikli su banyolarinda bayiltilan kanatlilar i¢in de minimum 120 mA
akim gerektigini kabul etmektedir. AB Yonetmeligi 1099/2009 ise, 200 Hz’e
kadar olan frekanslar igin yalnizca 100 mA gerektigini yayinlamistir. AB’de ticari
olarak uygulanan yontemler elektrikli su banyosunda bayiltma (%81) ve gazla
bayiltma (%19) olup, mekanik bayilltma yontemleri  genellikle
kullanilmamaktadir ((EC) 1099/2009).

4.3.1. Su Banyosu Yontemi

Kanatlilarin sersemletilmesinde en ¢ok kullanilan yontemlerden biri igerisine
elektrotlar yerlestirilmis olan su banyosuna daldirma yontemidir (Ozdemir, 2005;
Antalyali, 2007). Bayiltma, 6liim anma kadar bilingsizligi ve duyarsizlig
olusturmak i¢in gereklidir ve etkilerinin en az 45 saniye siirmesi gerekmektedir
(EFSA, 2012). Bayiltmanin etkinligi frekans, voltaj, akim, dalga boyu, hayvanin
direnci ve su banyosunun ¢api gibi faktorlerden etkilenir (Kranen ve ark., 1996;
Grilli ve ark., 2015). Genellikle uygulanilan elektrik akiminin siddeti 12-150 mA,
stiresi ise 2-11 saniye arasinda olmaktadir (Sarica ve Erensayim, 2009). Son
zamanlarda disiik voltaj veya yiiksek frekansl elektriksel bayiltmanin et kalitesi
icin bazi avantajlar olusturdugu bildirilmistir. Kanathlarin diisiik voltajli
bayiltilmasimin kanama etkinligini arttirarak karkas kalitesini iyilestirdigi (Ali ve
ark., 2007), yiiksek frekansli bayiltmanin (500 veya 1500 Hz) ise gogiis kasindaki
kanamalar1 azaltarak karkas kalitesini iyilestirdigi bildirilmistir (Wilkins ve ark.,
1998). Yapilan bir aragtirmada, 3 farkli frekansli (160, 400 ve 1000 Hz) bayiltma
yonteminin etlik piliclerde et kalite Ozellikleri iizerine etkisi arastirilmistir.
Arastirma sonucunda yiiksek frekansli (400 ve 1000 Hz) bayiltma metodu
kullanilmasinin piliglerin gogiis eti kesme kuvveti degerini ve but etinin pisirme
kaybini, damlama kaybini azalttig1 bildirilmistir (Xu ve ark., 2011).
Uygulanacak olan voltaj da hayvanin etkili bir sekilde uyusturulmasini
belirlemede oOnemlidir. Voltaj, hayvanin biiyiikliigiine, tiiriine ve uygulama
yontemine gore ayarlanmalidir. Genellikle tavuklarda kullanilan voltaj, ortalama
olarak 100 ile 300 volt arasinda olabilir. ((EC) 1099/2009).

Tavuklarim elektrikli su banyosunda bayiltilmasi lizerine yapilan arastirmalar
(Gregory ve Wotton, 1987; Gregory ve Wotton, 1989), kirmiz1 et tiirlerinden
farkli olarak, yalnizca kii¢iik bir kismmin beyinde epileptiform aktivite
gelistirdigini ve epileptiform aktivite gelistiren hayvanlarin yaklasik %90’ 1nin
diistik frekanslh (<3 Hz) ¢oklu diken veya diken ve dalga aktivitesi gosterdigi ileri
stiriilmiis, bu gozlemin kanatli refahi1 acisindan endise verici oldugu ileri
strdlmustiir.

Kanath hayvanlar da dahil olmak iizere hayvanlarin elektrikle bayiltilmasi
sonrasinda beyinde epileptiform aktivitenin indiiklenmesi 1099/2009 AB
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Diizenlemesi kapsaminda artik bir gereklilik olarak kabul edilmektedir.Bu
nedenle uygulanacak herhangi bir yeni elektrikle bayiltma ydnteminin veya
mevcut yontemde yapilacak modifikasyonun agik¢a beyinde epileptiform
aktivitenin indiiklendigini ortaya koymasi1 gerekmektedir.

Elektrikli su banyosunda soklama, ekonomik ve ticari fizibilite nedenlerinden
dolay1 6ngoriilebilir gelecekte biiylik olasilikla devam edecek bir yontem olarak
goriilmektedir (Berg ve Raj, 2015). Bununla birlikte EFSA (2014) ¢ok sayida
hayvana ayni anda uygulanan elektrikli su banyosunun karmasikligi nedeniyle
alternatiflerin gelistirilmesini tavsiye etmektedir. Tablo 4.1.’de su banyosunda
bayiltmayla iligkili bazi refah sorunlar1 6zetlenmektedir.

Tablo 4.1. Su Banyosunda Bayiltma ile Iliskili Refah Sorunlar1 (EFSA 2019).

Hayvan Refahi Tehlikesi Tamm
Manuel kisitlama Kanatlilar elle yakalayip hareketsiz hale getirmek.

Dogal olmayan bag asagi pozisyonda tutmayi igeren bir
sinirlama yontemi.
Kuslarin her iki bacagi da metal prangalarla tutularak bas

Inversiyon

Zincirleme g . . . N .
asag1 pozisyonda asilmasini igeren bir sinirlama yontemi.

. . Kuslarin biling kaybindan o6nce elektrik sokuna maruz
Sersemletme dncesi sok
birakilmasi.

Zayif elektrik temasi Kuslarin etkili bir sekilde bayiltilmasi igin yetersiz elektrik
temasi.

Kisa Maruz Kalma Siiresi Beym.de epileptiform aktiviteye neden olmayacak kadar kisa
elektrik akimina maruz kalma.

Beyinde epileptiform aktiviteyi indiikleyemeyen diisiik
biiyiikliikteki elektriksel parametrelerin (frekans, akim,

voltaj, dalga formlart) kullanilmasi.

Elektriksel  Parametrelerin
Uygun Olmamasi

4.3.2. Basa Uygulanan Elektrik Sok Yontemi

Kimes hayvanlarinin yalnizca bag bolgesinde kuru elektrotlarin
kullanilmasiyla elektrikle bayiltilmasina yonelik bir sistemdir. Bu sistemde
tavuklar bir koni igerisinde tutulur ve her bir hayvanin kafasinin her iki yanima
iki elektrot yerlestirilir. Bayiltmanin ardindan hayvanlar otomatik olarak bir
kelepge hattina aktarilir ve kesim ve igleme igin taginir. Bu sistemin avantajlari
arasinda bireysel olarak kuslara sabit bir akim uygulanmasi ve mevcut profillerin
elektronik olarak kaydedilmesidir. Bu yontem, 1099/2009 sayili AB
Yonetmeligi’nin gerektirdigi sekilde, veteriner kontrol yetkilileri tarafindan
denetim/dogrulama amaciyla kullanilabilir (Lambooij ve ark., 2014).
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4.3.3. Bastan Kloakaya Elektrosok Yontemi

Bu yontemde kus ters gevrilir ve iki elektrottan birini olusturan bir su
banyosuna yerlestirilir.Daha sonra otomatik olarak kloakaya bagka bir elektrot
yerlestirilerek elektrik devresi kapatilmig olur. Bu sistem hayvanlar
sersemletmekle birlikte, uygun elektriksel parametreler saglandiginda kalp
krizine de neden olarak refah agisindan gesitli avantajlara sahiptir. Sistemin
geleneksel su banyosunda soklamayla karsilastirildiginda daha iyi tirtin kalitesi
sagladig1 gosterilmistir. Orta ve biiyiik 6l¢ekli mezbahalar i¢in uygun olan
yontem tam olarak ticarilestirilmemistir (Lambooij ve ark., 2014).

4.3.4. Gaz ile Sersemletme

Gazla bayiltma genellikle “Kontrollii Atmosferle Bayiltma” (Controlled
Athmospheric Stunnig, CAS) sistemleri olarak tanimlanmaktadir. Bu tiir
sistemler, su banyosunda bayiltmayla karsilastirildiginda hayvan refahi ve iiriin
kalitesi avantajlariin bir sonucu olarak son 20 yilda giderek daha yaygin hale
gelmistir. Gazla soklama aninda biling kaybi yavas bir sekilde olugmaktadir
(Fuseini ve ark., 2023).

Ticari olarak birkag farkli gaz kombinasyonu kullanilmaktadir. Sadece
karbondioksit kullanildiginda gaz iki fazda uygulanir. Tavuklar ilk 6nce nispeten
diisiik konsantrasyonlara (hacimce<%40) maruz birakilir. Bilinglerini yitirdikten
sonra daha yiiksek bir konsantrasyona (%80-90) tabii tutulurlar. Yiksek
konsantrasyonlarda (6rnegin hacimce>%40) karbondioksite maruz kalinmasi
durumunda hayvanlarin ac1 ve sikint1 yasayacaklari, bu etkiyi en aza indirmek
icin iki fazli ya da ¢ok asamali sistemlerin kullanilmas1 6nerilmektedir. ikinci
asamada yiiksek konsantrasyonlarm uygulanmasi, bilingsizligin kanama yoluyla
beyin 6liimii gerceklesene kadar uzun slirmesini saglar. Karbondioksit, argon,
nitrojen veya her ikisinin kombinasyonu gibi inert gazlarla kombinasyon halinde
de kullanilabilmektedir (Fuseini ve ark., 2023).

Hayvan refahi agisindan degerlendirildiginde, gazla bayiltmanin su
banyosuyla bayiltmaya gore birgok avantaji vardir. En biiylik avantajlardan biri,
gazla bayiltmayla bilingli kanatlilarin ters ¢evrilmesine ve zincirlenmesine gerek
olmamasidir. Bunun yerine hayvanlar ya bir tasima bandi {izerinde oturarak ya da
tasima kasalarinda bayiltma diizenegine getirilirler (Gerritzen ve ark., 2013).
Bunun yani sira gazla bayiltma, kanatlinin boyutu ve yapisindaki degisikliklere,
su banyosuyla bayiltmaya gore daha az duyarlhdir. Uriin kalitesi acisindan
bakildiginda, gazla bayiltma genellikle su banyosuyla bayiltmaya gore daha iistiin
kabul edilir ve saat bagina bayiltilan hayvan sayisi agisindan &nemli bir
kapasiteye sahiptir. (Gent ve ark., 2020).
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EFSA (2019), kiimes hayvanlarinin su banyosu veya yalnizca bas bolgesinden
elektrik verilmesi ile bayiltilmasi sirasinda zayif elektrik temas: nedeniyle
yetersiz bayiltma olabilecegine dikkat ¢ekmistir. Bunun nedenini kirli elektrotlar,
elektrotlarin basa yanlig yerlestirilmesi veya tam olmayan temas nedeniyle
elektrotlar ile kanatlinin kafasi arasinda =zayif elektrik temas: ile
iligkilendirmiglerdir.

5. SONUC

Kanatli hayvanlarda kesim Oncesi refah diizeyinin derecelendirilmesinde
viicudun ¢esitli boliimleri i¢in ¢ok c¢esitli lezyon skorlari mevcuttur. Bu konuda
giiniimiiz kosullarindaki en detayli degerlendirme broylerler igin ayr1 bir
degerlendirme sistemi sunan Refah Kalitesi protokolidiir. Yukarida detayl1 bir
sekilde ele alindigi iizere etlik pilicler, kesim 6ncesi operasyonlarin gerceklestigi
kosullardan biiyiik 0lciide etkilenmektedir. Bu asamalarin biitlincil bir
yaklasimla tanimlanacak kriterlerle stresi ve iiretim kayiplarini en aza indirecek
sekilde detaylandirilmasinin hayvan refahina ve dolayli olarak siirdiiriilebilir
tarim ve gida giivenligine katki saglayacag diistiniilmektedir.
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BOLUM 8

AVCILIK VE
YETISTIRICILIKLE ELDE EDIiLEN AV ETLERI

Gamze TURKAL! K. Kaan TEKINSEN?

1. GIRIS

Et, insanlarin geg¢misten bu yana Onemli bir besin kaynagi olarak
bilinmektedir. Hayvansal besinler arasinda iiretimi nispeten kolay olan et,
beslenme hastaliklarini hizla 6nleyen, aglik hissini ¢abuk gideren, istah agici,
lezzetli ve yiiksek kaliteli protein ile 6nemli B kompleksi vitaminler ve bazi
mineraller agisindan zengin bir kaynaktir (Glirbliz, 2023). Av eti, insan
beslenmesinde biiyiik bir role sahip olup avcilik, Avrupa da dahil olmak iizere
bir¢ok iilkede dnemli bir faaliyet olmaya devam etmektedir. Avcilik faaliyetleri
sadece beslenme kapsaminda gelistirilmemistir. Ayni zamanda bir¢ok iilkenin
gelenegi ve mirasinda derin kokleri olan prestijli bir spor olarak ifade
edilmektedir (Needham ve ark., 2023).

Av eti sadece avlanan yabani hayvanlardan degil, ayn1 zamanda ekstansif
hayvancilik sistemlerine benzer sekilde yonetilen, hastaliklarin daha iyi
onlenebildigi ¢iftliklerde yetistirilen av hayvanlarindan da elde edilmektedir.
Genel olarak tiiketiciler, algilanan saglik faydalari, etik iiretim uygulamalari ve
egzotik tat deneyimi nedeniyle av eti tiilketimine karst daha olumlu bir bakis agist
sergilemektedir (Kempen ve ark., 2023). Saglik faydalar1 denince, evcil tiirlerden
elde edilen ete kiyasla av etinin diisiik yag ve kolesterol icerigi, yiiksek protein
ve mineral igerigi, uygun yag asidi profili, 6zellikle antibiyotikler olmak tizere
ilaglarin kullanilmamasi vb. belirtilmektedir (Wassenaar ve ark., 2019;
Niewiadomska ve ark., 2020; Marescotti ve ark., 2021). Av etleri, hayvansal
kaynakli beslenmede diger evcillestirilmis tiirlerden elde edilen etlere yonelik
artan talebin saglanmasinda 6nemli Ol¢lide katkida bulunmaktadir. Av eti,
tirnaklilar, tavsanimsilar, karasal memeliler ve yaban kuslari gibi yenilebilen av
hayvanlarinin etlerini kapsamaktadir. Bu hayvanlar hem dogal ortamlarinda
avlanarak hem de 0zel olarak ciftliklerde tiretilebilmektedir. Av etleri, Orta

! Ars. Gor. Dr., Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Béliimi,
ORCID ID: 0000-0003-4796-5961

2 Prof. Dr., Selguk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Boliimi,
ORCID ID: 0000-0003-3287-3925
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Asya’dan Anadolu’ya kadar Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Bildircin,
keklik, siiliin, 6rdek ve kaz gibi kuslarin yani sira tavsan ve geyik eti, tarihsel
olarak Tiirk mutfaginda en yaygin tiiketilen av etleri arasindadir. Bu béliimde
dogada avlanilan hayvan etlerinin yani sira entansif olarak yetistiriciligi yapilan
baz1 hayvanlardan elde edilen etlerden bahsedilmektedir.

2. AV HAYVANI TURLERININ ETLERI

2.1. Bildircin Eti

Bildircin, Phasianidae familyasina ait olup Coturnix cinsindendir. Bildircin
etinin kalitesi ve besin maddesi kompozisyonu genotip, beslenme sekli ve kesim
yags1 gibi faktorlerden 6nemli dlciide etkilenmektedir.

K. K. Tekinsen
Resim 1. Bildircin (Coturnix coturnix)

Son yillarda bildircin eti tiiketiciler arasinda ¢ok popiilerlik kazanmistir.
Genellikle bildircinlar, fiziksel 6zellikler ve davranistaki genel benzerlik goz
Oniine alindiginda, tavuk ve siiliinlerin biyolojik ailesine (Phasianidae) ait olan
kiigiik veya orta boy kuslar olarak ifade edilmektedir (Boni ve ark., 2010). En
yaygin olarak insan tiiketimi i¢in yetistirilen bildircinlar, Coturnix coturnix
japonica tiriine aittir. Vahsi dogada dagilimlari Asya, Avrupa ve Afrika’nin

159



genis alanlarina yayilmakta olup ilk olarak Japonya’da evcillestirilmistir.
Bildircinlarin yetigkinleri 300 g agirhigindadir. Cinsel olgunluk 42-48 giin olup
yasam siiresi 3-4 yildir ve karkas verimi yaklasik %75-78dir (Mizutani, 2003).
Etlik bildircinlar yaklagik alti haftalikken kesilmektedir (Boni ve ark., 2010).
Genchev ve ark. (2008) yaptig1 ¢calismada, bildircin eti {iretiminde en ekonomik
kesim yaginin 35 giin oldugunu belirtmistir. Ayrica, bildircin etinin tavuk etiyle
karsilastirildiginda, A, B1, B2 ve D vitaminleri bakimindan birka¢ kat daha
zengin oldugu rapor edilmistir (Katerynych ve Pankova, 2020).

2.2. Keklik Eti

Keklik, genellikle avcilik ve yaban hayatinin devaminin saglanmasi amaciyla
yetistirilmektedir. Keklikler, lezzetli tadi nedeniyle tavuk etine alternatiftir ve bu
nedenle son yillarda yogun talep gormektedir. Keklik, Siiliingiller (Phasinidae)
familyasindaki Alectoris ve Perdrix kus cinslerinin ortak adidir (Ugar ve ark.,
2014a; Ugar ve ark., 2014b). Tiirkiye’de bulunan keklik irklari; keklik (Alectoris
chukar), kaya kekligi (Alectoris graeca), ¢il kekligi (Perdix perdix) ve kum
kekligidir (Ammoperdix griseogularis) (Ugar ve ark., 2014b).

Ulkemizde 6zel av sahalari olusturulan kekliklerden 6nemli ekonomik gelir
elde edilmektedir. Keklikler; etinin lezzetli olmasi, kolesterol oraninin ¢ok diisiik
olmasi ve yogun yetistirme kosullarina kolay uyum saglamasi nedeniyle 1970’li
yillardan beri yetistirilmektedir (Cetin ve Kirike¢1, 2000). Keklik eti, yiiksek
protein ve diisiik yag oran1 kompozisyonu itibariyle beslenme ve diyet agisindan
onemlidir. Besin degeri yiiksek gidalarin bilesiminin yani sira kesim iglemi, pH
degeri, redoks potansiyeli ve depolama sicaklig1r bozulmaya neden olan patojen
mikroorganizmalarla kontaminasyonun gelismesi i¢in uygun bir ortam
saglamaktadir. (Ucar ve ark., 2014b). Tiirkiye’de beslenme, bakim ve optimum
cevre kosullarinin belirlenmesi, kekliklerin yogun yetistiriciliginin tesvik
edilmesi ve bu iiretimin artirilmasi ile ilgili calismalar, gida maddelerinin daha
ekonomik olmasini saglayacaktir (Ugar ve ark., 2014a).
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2.3. Siiliin Eti

Siiliin yetistiriciligi genellikle av turizmine yonelik yapilmaktadir. Etlerinin
lezzetli olmasi ve nadir bulunmalarn nedeniyle, diger ¢iftlik hayvanlarinin
etlerinden daha pahalidir. Siiliin tiirleri arasinda et iiretimi i¢in en uygun siiliin
k1 "Adi Siilin" olarak bilinen Phasianus colchicus’tur (Cetin ve ark., 1997,
Giiner ve ark., 2004).

Siliin eti, yiiksek kaliteli yagsiz protein kaynagi olmasi nedeniyle 6zellikle
tercih edilen bir et tliriidiir (Quaresma ve ark., 2016). Tavuk, sigir ve koyun
etlerine kiyasla esansiyel ve esansiyel olmayan amino asitler agisindan daha
zengin bir igerige sahiptir (Gasparovic ve ark., 2017). Siiliin eti, miikkemmel
duyusal dzelliklere sahip lezzetli bir av {iriinii olarak degerlendirilmektedir. En
begenilen ve ticari agcidan en énemli boliimleri ise but ve gogiis etleridir. Satiga
sunulan bu boliimlerin su igerigi, 6zellikle sululuk ve yumusaklik gibi tekstiire
bagh et kalitesi ozellikleri acisindan biiylik 6nem tagimaktadir (Biger ve ark.,
2022).

Siiliin etindeki gogiis kaslari, yliksek miktarda ham protein igerigine sahip
olup butlara gore daha disiik yag oranina sahiptir (Hofbauer ve ark., 2010;
Gasparovic ve ark., 2017). Siiliin etinin g6giis kaslarinda %23,5-25,2, butlarda
%19,4-22,7 oraninda protein ve %0,6-1,1 arasinda yag bulundugu bildirilmistir
(Vecerek ve ark., 2005; Kuzniacka ve Adamski, 2010). Siiliin eti, zengin
doymamis yag asidi igerigiyle yiiksek besleyici degere sahiptir. Ayrica, iz
mineraller agisindan iyi bir demir kaynagidir (Se¢im ve ark., 2020). Yabani
olarak avlanilan siiliin etinin bilesimi Tablo 1.’de verilmistir.
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Tablo 1. Yabani Siiliin Eti Bilesimi (~85 g/114 kalori; Anonim, 2024a).

Protein (g) 20
Yag (g) 3
Toplam doymus yag (g) 11
Toplam Tekli doymamis yag (g) 0,99
Toplam Coklu doymamis yag (g) 0,5
Kolesterol (mg) 66
Kalsiyum (mg) 11
Demir (mg) 0,98
Magnezyum (mg) 17
Fosfor (mg) 196
Potasyum (mg) 223
Sodyum (mg) 31
Cinko (mg) 0,82
Selenyum (mg) 13,8
C Vitamini (mg) 0,7
Tiamin (mg) 0,13
Riboflavin 5,75
Niasin (mg) 140
A Vitamini (IU) 140
Toplam Folat (mcg) 5 (DFE)

2.4. Kaz Eti

Kaz, Anatidae (6rdekler) familyasinin Anserinae alt familyasina ait, iri yapili,
beyaz ya da gri tiiylere sahip ve perdeli ayaklari bulunan bir kus tiiriidiir (Anonim,
2024b). Insanlar tarafindan evcillestirilen ilk kiimes hayvanmnin kaz oldugu
bilinmektedir. Boyut ve yap1 bakimindan 6rdek ile kugu arasinda yer alirlar. Etleri
igin yetistirilen kazlarin 6mrii genellikle 3-5 yil iken, geleneksel yontemlerle
yetistirilen kazlar 10 yila kadar yasayabilmektedir (Parkhurst ve Mountney,
1987). Tim evcil kaz wrklari, bir tiir disinda, vahsi Greylag (Anser anser)
kazindan tiiremistir. Kazlar, yiiksek seliilloz igeren yemleri, otlar1 ve yabani
bitkileri sindirebilme yetenekleri, sert hava kosullarina ve hastaliklara karsi
direncleri ve barinak gereksinimlerinin az olmasi1 gibi diger kanatlilardan farkli
Ozelliklere sahip olmalarina ragmen, diinya genelinde {iretim, pazarlama ve
ticaretleri tavuk kadar gelisim gosterememistir (Camiruaga-Labatut, 2002).

Kazlarin besi siiresi yaklagik 14 hafta siirmektedir. Ticari isletmelerde
yetistirilen kaz palazlar, 8. hafta sonunda 4 kg’a, 14. hafta sonunda ise 6 kg
agirliga ulasabilmektedir. Kazlar 10 haftalik olana kadar haftalik ortalama 450 g
agirlik kazanmaktadir ve kesim sonrasi karkas randimanlari ortalama %70-75
civarindadir (Tilki ve Inal, 2004). Kis mevsiminde kazlarda diger mevsimlere
gore daha fazla yaglanma meydana geldigi i¢in kaz eti bu donemde daha lezzetli
hale gelerek tiiketiciler tarafindan daha gok tercih edilmektedir (Unal ve ark.,
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2005). Ozellikle kaz karkaslari, kesimden sonra i¢ organlari ve tilylerinden
temizlenerek soguk bir mahzene kaldirilip uzun kis mevsimi boyunca cesitli
yemeklerde tiiketilmektedir (Ugar ve ark., 2001). Hayvansal protein kaynagi
olarak kaz eti, kirmizi et iirlinlerine alternatif olup iiretiminin ve bu alandaki
yatirimlarin desteklenmesi gerekmektedir (Unal ve ark., 2005). Yabani kaz etinin
bilesimi Tablo 2.’de verilmistir.

Tablo 2. Yabani Kaz Eti Bilesimi (Kanada kazi/derisiz gogiis eti/~85g/113
kalori; Anonim, 2024c).

Protein (g) 20,66
Yag (g) 3,42
Toplam doymus yag (g) 0,52
Toplam tekli doymamis yag (g) 0,69
Toplam ¢oklu doymamis yag (g) 0,30
Kolesterol (mg) 68
Kalsiyum (mg) 3
Demir (mg) 5,02
Magnezyum (mg) 25
Fosfor (mg) 218
Potasyum (mg) 286
Sodyum (mg) 42
Cinko (mg) 1,43
Selenyum (mg) -
C Vitamini (mg) 0,0
Tiamin (mg) 0,24
Riboflavin 1,30
Niasin (mg) 5,58
A Vitamini (1U) 32

Toplam Folat (mcg)

2.5. Ordek Eti

Anatidae (6rdekler) familyasinin Anatinae alt familyasina ait tiknaz gévdeli,
kisa bacakli, kisa boyunlu, tavuktan iri ve perdeli ayaklar1 bulunan bir kus tiiriidiir
(Anonim, 2024d). Ordek eti Avrupa ve Amerika’da lezzetli bir et olarak kabul
edilmektedir. Son yillarda Cin, diinyanin en yiiksek 6rdek eti iireten iilkesi haline
gelmis olup diinya o6rdek eti iiretiminin yarisindan fazlasina hakim olmustur.
Ordeklerin diger kiimes hayvan tiirlerine gore bir dizi avantaji bulunmaktadir.
Bunlar 6zellikle de hastaliklara karsi toleranslar1t ve dayanikliligidir. Ayni
zamanda, idareleri kolay olmakla birlikte siirii halinde bulunduklari sulak
alanlarda siiriilmeleri de uygundur (Omojola, 2007).

Eti icin yetistirilen ordeklerin optimum kesim yasinin yagamlarinin sekizinci
haftas1 oldugu diisiiniilmektedir (Mazanowski ve Bernacki 2004; Adamski ve
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ark., 2005). Ciinkii bu yasta karkasin et igerigi en yiiksek olup et-yag orani ¢ok
uygundur. Ordek eti, diger yaygin kiimes hayvanlar1 olan tavuk ve hindiye gore
daha yiiksek yag orani, lipid seviyeleri ve oksidatif enerji metabolizmasi ile 6ne
cikmaktadir (Biswas ve ark., 2019). Ordek etinin duyusal dzellikleriyle ilgili bir
caligmada, lezzetin lipid igerigiyle pozitif korelasyon gosterdigi ve daha yiiksek
yag iceriginin drdek etinde daha giiclii bir lezzete neden olabilecegi bulunmustur
(Chartrin ve ark., 2006). Ordek eti, 6zellikle 20 ve 22 karbon atomundan olusan
coklu doymamis yag asitlerinin iyi bir kaynagidir. Karacigerdeki, gogiis ve bacak
etindeki baslica yag asitleri C16:0 (%18-22), C18:0 (%12-22), C18:1 (%17-34),
C18:2 (%13-23) ve C20:4 (%8-19)’tiir (Cobos ve ark., 2000). C14:0, C16:0,
Cl6:1, C18:2 ve C18:3 yag asitleri tavuk gogsiine kiyasla dnemli 6l¢iide daha
yiiksekken, C18:0 onemli 6lciide daha diisiiktiir (Ali ve ark., 2007). Ordekte
doymamis yag asitlerinin i¢eriginin daha yliksek olmasi nedeniyle, kuru kiirleme
ve kavurma gibi islemler sirasinda yagin oksidasyon ve bozunma iiriinleri
onemlidir (Biswas ve ark., 2019). Ordeklerin derisi de ozellikle yag igerigi
bakimindan yiiksektir. Ordek gogsii ve bacaklarmin protein igerigi sirasiyla
%20,8 ve %19,6 olup tavuk ve hindi etinden daha diisiik oldugu ifade
edilmektedir (Maruyama ve ark., 1996; Cobos ve ark., 2000; Jaturasitha ve ark.,
2008). Ayn1 zamanda bu yapilan caligmalarda, tavuk gogsii ve kalcasindaki
protein igeriginin sirasiyla %23,6-24,8 ve %20,1-21,7 oldugunu, buna karsin
hindi etinin gogiis ve kalgasindaki protein igeriginin sirastyla %25,0 ve %21,0
oldugu belirtilmektedir. Ordek etinin pH’1 5,4 ila 6,3 araligindadir (Erisir ve ark.,
2009). Pisirme kayiplari, 4°C’de depolamadan sonra tavuk gdgsiine kiyasla 6rdek
gbgsiinde daha yiiksektir. Joseph ve ark. (1992), 6rdek kaslarinin tavuga kiyasla
nispeten daha diisiik su tutma kapasitesine sahip oldugunu, bunun da daha fazla
pisirme kaybina ve daha az emiilsiyon stabilitesine neden oldugunu belirtmistir.
Yabani 6rdek eti bilegimi Tablo 3.’de gdsterilmektedir.

164



Tablo 3. Yabani Ordek Eti Bilesimi (Ggiis eti/~85 g/105 kalori; Anonim, 2024e).

Protein (g) 16,9
Yag (g) 3,6
Toplam doymus yag (g) 11
Toplam tekli doymamis yag (g) 1
Toplam ¢oklu doymamis yag (g) 0,5
Kolesterol (mg) 65
Kalsiyum (mg) 3
Demir (mg) 3.8
Magnezyum (mg) 19
Fosfor (mg) 158
Potasyum (mg) 228
Sodyum (mg) 48
Cinko (mg) 0,63
Selenyum (mg) 11,8
C Vitamini (mg) 5,3
Tiamin (mg) 0,35
Riboflavin 0,26
Niasin (mg) 2,9
A Vitamini (IU) 45
Toplam Folat (mcg) 21

2.6. Tavsan Eti

Akdeniz bélgesinde Ada tavsanindan (Oryctolagus cuniculus, Leporidae
familyas1, Lagomorph takimi) elde edilen etin, M.O. 1100°1ii yillara, Fenikelilere
kadar uzanan uzun bir ticaret ve tiiketim ge¢misi bulunmaktadir (Dalle Zotte,
2014). Ada tavsaninin eti beyaz, tavsan etinin ise kirmizidir. Bu nedenle besin
degerleri agisindan yabani tavsanla 6nemli farklar bulunmaktadir. Ada tavsani
beyaz et, tavsan ise kirmiz1 et kategorisinde yer almaktadir. Karkasin agirligi,
%16,5-21,8 protein, %69,6-79,1 nem, %0,8-8,8 yag ve %0,1-0,6 karbonhidrat
icermektedir (Rasinska ve ark., 2018; Fadlilah ve ark., 2020).

Tavsan eti, diinya ¢apinda biitiin karkas veya en azindan kesilmis parcalar
halinde satilmakta olup az bir kismi islenmis tiriinler (pisirmeye hazir, yemeye
hazir yemekler, vb.) olarak pazarlanmaktadir (Frunza ve ark., 2023). Cig tavsan
eti, s181r eti ve kuzu eti gibi kirmizi etlerle karsilastirildiginda daha diisiik enerji
degerine (ortalama 618 kJ/100 g taze et) sahiptir (Hernandez ve Gondret, 2006).
Ancak yiiksek besin degerine sahip olan tavsan eti, esansiyel amino asitlerin
onemli bir kaynagidir (Frunza ve ark., 2023). Tavsan etlerine ait amino asit
bilesimi Tablo 4.’te verilmektedir.
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Tablo 4. Tavsan Etlerine Ait Amino Asit Bilesimi (Hernandez ve Gondret, 2006).

Amino asitler Ortalama (mg/100 g yenilebilir et)
Lizin 1,85
Metiyonin-Sistin 1,10
Histidin 0,53
Treonin 1,16
Valin 0,99
Izolbysin 0,99
Loysin 1,81
Avrjinin 1,23
Tirozin 0,73
Fenilalanin 1,03
Triptofan 0,21

Combes ve ark. (2004) tavsan etinin, daha diisiik elastin igerigi ve diger tiirlere
ait etlerle karsilastirildiginda kolajeninin yiiksek ¢oziiniirliigii nedeniyle yumusak
oldugunu ifade etmektedir. Doymamis yag asitleri (UFA, 6zellikle ®-3 ve ©-6)
icerigi ve c¢oklu doymamis yag asitleri (n-6/n-3, PUFA) oraninin iyi olmasi
nedeniyle diisiik yag ve kolesterol seviyelerine sahiptir (Frunza ve ark., 2023).
En yaygin yag asitleri oleik (C18:1), palmitik (C16:0) ve linoleik (C18:2)
asitlerdir. Linoleik yag asidi miktar1 tavsan etinde sigir ve kuzu etinden yaklasik
on kat, domuz eti i¢in bildirilen miktardan ise yaklasik iki kat daha fazladir
(Hernandez ve Gondret, 2006). Ayrica mineraller (P, K, Ca, Se ve Co) i¢in de iyi
bir kaynaktir. En yiiksek Fe konsantrasyonuna sahiptir (Frunza ve ark., 2023).
Bunun yani sira B3, B6, B12 (en yiiksek B12 igerigi: 8,7-11,9 mg/100 g; sigir
etinden li¢ kat daha fazla) vitaminleri ile E vitamini agisindan zengindir (Dalle
Zotte ve Szendrd, 2011).

Diisiik Na seviyesi tavsan etini ¢cocuklar, hamile kadinlar, kardiyovaskiiler
hastaligi olan kisiler ve yaslilar icin tavsiye edilebilir hale getirmektedir
(Laudadio ve Tufarelli, 2011; Minardi ve ark., 2020; Trombetti ve ark., 2022).
Ayrica, tavsan monogastrik bir hayvan oldugundan, diyet degisiklikleri ve/veya
saghig gelistirici bilesenlerle takviye, etin besin kalitesini daha da iyilestirmek
icin etkili araglar olarak ifade edilmektedir (Cullere ve Dalle Zotte, 2018). Yabani
tavsan etinin bilesimi Tablo 5.’te verilmistir.
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Tablo 5. Yabani Tavsan Eti Bilesimi (~85 g/97 kalori; Anonim, 2024f).

Protein (g) 18,5
Yag (g) 2
Toplam doymus yag (g) 0,6
Toplam tekli doymamis yag (g) 0,5
Toplam ¢oklu doymamis yag (g) 0,38
Kolesterol (mg) 69
Kalsiyum (mg) 10
Demir (mg) 2,7
Magnezyum (mg) 25
Fosfor (mg) 192
Potasyum (mg) 321
Sodyum (mg) 43
Cinko (mg) -
Selenyum (mg) 8
C Vitamini (mg) 0
Tiamin (mg) 0,03
Riboflavin 0,05
Niasin (mg) 5,5

A Vitamini (IU) 0
Toplam Folat (mcg) -

3. AV ETi URETIMINDE KARSILASILAN ZORLUKLAR

Hizla artan niifuslar1 nedeniyle bazi av hayvanlari, tarim, ormancilik ve diger
dogal yasam alanlarinin yani sira yol kazalari {izerindeki onemli etkileri
nedeniyle zararl olarak kabul edilmektedir (Pacini ve ark., 2020). Ozellikle “Tek
Saglik” kavrami bu noktada 6nem arz etmektedir.

3.1. Bulasic1 Hastalhiklar

Gida giivenligi av eti tedarik zincirinin 6niindeki en biiylik zorluklardan
biridir. Av eti tiikketimi, uygun 6ldiirme, isleme, depolama ve pisirme kurallarina
uyulmamasi halinde belirli riskler tagiyabilmektedir. Bu riskler arasinda zoonotik
hastaliklara ve gida kaynakli patojenlere enfekte bir hayvanla dogrudan temas
veya ¢ig ya da az pigmis et veya sakatatin tiiketilmesi yoluyla maruz kalinmasi
yer almaktadir. Avrupa’da (6rn., Hepatit E viriisii, Salmonella spp. ve Trichinella
spp.) su anda av eti i¢in standartlastirilmis bir gdzetim programi bulunmaktadir.
Bu durum av eti iiretim zincirlerinin karmasikligi nedeniyle bazi iilkelerde
kontaminasyon ve hastalik salginlar1 riskini artirmaktadir (Needham ve ark.,
2023).

Cok sayida av hayvani patojeni, hayvan ve halk sagligi i¢in risk
olusturmaktadir (Yon ve ark., 2019). Bu patojenler c¢esitli bulagsma yollarini
kullanmaktadir. Bunlarin yalmizca bir kismi gida kaynaklidir ya da enfekte

167



hayvan karkaslarinin islenmesi sirasinda olusan damlaciklar yoluyla
bulasabilmektedir. Enfekte av etinin tiiketimi, islenmesi sirasinda olusan aerosol
veya enfekte av etinin iglenmesi sirasinda kontamine olan nesneler yoluyla
bulagan patojenlerin 6rnekleri Sekil 1.’de gosterilmektedir.

Bulagsma yolu: Enfekte av etinin Bulasma yolu: Enfekte av eti
tuketilmesi veya enfekte av etinin sakatatinin tuketilmesi veya enfekte
islenmesi sirasinda enfeksiyon av etinin islenmesi sirasinda Ciftlik Hayvanlari

Salmonella spp., Yersinia enterocolitica Bulasan patojenler: Pseudorabies

asan patojenler: Hepatitis E virls,  kontamine olmus nesnelerle temas
Coxiella burnetii,Francisella tularensis, yoluyla insan aracili enfeksiyon
Listeria monocytogenes, Toxoplasma viriis, Afrika Domuz Gribi viris( ‘R

gondii, Trichinella spiralis vb.

Bulasma yolu: Enfekte av etinin tiketiimesi

Bulasma yolu: Enfekte av eti Bulasan patojenler: Orn., Pseudorabies viris

sakatatinin tiketilmesi veya
enfekte av etinin islenmesi
sirasinda kontamine olmus

Av Hayvanlari
Bulasma yolu: Enfekte av etinin
tuketilmesiyle olusan dogal enfeksiyon

|
Bulasan patojenler: Pseudorabies viris,
Trichinella spiralis, Echinococcus granulosus
vb.
la lu: Not: Genellikle dogal bir patojen yagam
lagma yoiu: dénglsunin bir pargasidir.

Enfekte av i
etinin . :
toketilmesi Bulasma yolu: Diger turlerden et taketimi
Bulasan yoluyla kendi kendine enfeksiyon
patojenler: Bulasan patojenler: Om., Pseudorabies

Om.. virlis, Afrika Domuz Gribi virlst

nesnelerle temas yoluyla insa
aracil enfeksiyon

Bulasan patojenler: Omn.,
Pseudorabies vir(s

Pseudorabies Yirtici Av Hayvanlan
viriis

Evcil Hayvanlar

Sekil 1. Enfekte Av Etinin Tiiketimi, Islenmesi Sirasinda Olusan Patojenler
(Needham ve ark., 2023).

Ornegin yaban domuzu ve kizil geyik tiiketiminin artmas1 Toxoplasma gondii
enfeksiyon oranlari i¢in ortaya ¢ikan bir risk faktorii olarak belirtilmistir. Bu da
onu gozetim ve izleme c¢abalar igin yiiksek Oncelikli bir hastalik haline
getirmistir (EFSA ve ECDC, 2021). Uygun olmayan karkas isleme ile de
tiiberkiiloz, Q hummasi1 (Coxiella burnetii), tularemi (Franciella tularensis,
tavsanlarda), bruselloz (Brucella spp.) gibi zoonotik hastaliklar hayvanlardan
hayvanlara gegebilmektedir (Needham ve ark., 2023). Av etinin iglenmesi ve
tilketimi konusunda, hayvan, ekosistem ve halk sagligi {izerindeki etkileri goz
onlinde bulunduran, bu etkileri azaltmaya yonelik stratejileri iceren ve ¢ok
sektorlii koordinasyon ile iletisimi temel alan “Tek Saglik” yaklasimlarinin
gelistirilmesi gerekmektedir (Abrantes ve Vieira-Pinto, 2023). Go6zetim ve
izleme stratejilerinin yan1 sira kigisel koruma ekipmani, karkasin ilk
muayenesinin yapilmasi ve karkas isleme sirasinda koruyucu 6nlemler de dahil
olmak tiizere av eti karkasiyla ¢alisan kisilerin egitimlerinin iyilestirilmesi biiyiik
onem tasimaktadir (Vieira-Pinto ve ark., 2014; Nkosi ve ark., 2023).

3.2. Zehirli Kontaminantlar
Gida iiriinlerinde kontaminantlarin varligi giderek artan bir endige kaynagidir.

Baz1 toksik metaller dogal olarak bulunurken digerleri antropojenik faktorlere
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(6rn., sanayilesmis alanlar, kentsel alanlar, madencilik faaliyetleri, pestisit kullanimi,
koruyucular vb.) maruz kalma, hayvansal iiretim ve et isleme yontemleriyle
hayvanlarin etine katilmaktadir. Bu nedenle birgok iilkede et tirlinlerindeki toksik
metallerin ~ kabul edilebilir konsantrasyonlari1  belirleyen  diizenlemeler
bulunmaktadir. Ancak bunlarin igerisinde av iiriinleri dikkate alinmamaktadir. Av
etindeki bu tiir kontaminantlarin biyoyararlanimi ve riskleri hakkinda da ¢ok az bilgi
mevcuttur. Toksik metaller gibi kontaminantlarin biyolojik birikiminin sonuglar
bilinse de farkli av eti tiirlerinin risklerinin daha fazla arastirilmasi ve kontrol
onlemlerinin uygulanmasinin kolaylastirilmasinda tiir, koken, yetistirme yontemi,
kesim ve isleme yontemleri gibi gesitli faktorler géz oniinde bulundurularak av
etindeki 6nemli kontaminantlar i¢in esik degerlerin belirlenmesi gerekmektedir. Bu
acidan degerlendirildiginde arsenik (As), kadmiyum, (Cd), kursun (Pb) ve civanin
(Hg) av etindeki oncelikli toksik metal kontaminantlar oldugu ifade edilmektedir
(Ciobanu ve ark., 2020; Tablo 6.).

Tablo 6. Av Etindeki Oncelikli Toksik Metal Kontaminantlarin Ozeti ve
Avrupa’da Kirmizi1 Et Tiiketimi I¢in Verilen Maksimum Limitler

Agir metaller Av eti i¢in 6nemli Kirmiz et icin Referanslar
kaynaklar maksimum
limitler (mg/kQg)
Kursun pargalari Mermiler, bunlarin 0,1 North ve ark., 2015;
pargalar1 ve gevredeki Trinogga ve ark.,
sagmalarin tiiketimi 2019
Arsenik Kursunlar 0,3 Bekhit ve ark.,
2011; Graz ve ark.,
2019
Kadmiyum Kontamine olmus otlatma 1 Wennberg ve ark.,
alanlar1 ve ¢evre 2017
Civa Madencilik, tarim, sanayi 0,05 Gerofke ve ark.,
alanlari, kontamine olmus 2019

otlatma alanlari

Mermiler As, Cd, Pb, Hg gibi toksik metallerin kaynagidir (Kamunda ve ark.,
2016; Taylor ve ark., 2016; Doabi ve ark., 2018). Bunlar pargalanip karkasa
dagilarak karkas boyunca dokular1 kontamine etmekte ve bu durum tiiketicilerde
de biyolojik olarak birikebilmektedir. Bunun yaninda vurulup ¢evreye birakilan
hayvanlar diger hayvanlar tarafindan les gibi yenerek su kaynaklarini kirletmekte
ve diger tiirler igin saglik riski olusturmaktadir (Needham ve ark., 2023).

Av etindeki toksik metal kontaminasyonunun boyutunun daha iyi kontrol
etmek i¢in Nkosi ve ark. (2021) tarafindan giivenlikle ilgili bilgilerin
yayginlastirilmasi ve erken uyar1 sistemlerinin entegrasyonunu iyilestirmek i¢in
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paydas katilimi, c¢evresel kontaminasyonun izlenmesi de dahil olmak iizere
hayvanciliktan av hayvanciligina iyi tarim uygulamalarinin benimsenmesi, yem
ve su kalitesi, ila¢ kullanimi1 ve av etindeki toksik metal seviyelerinin izlenmesi,
av etinin kontaminasyonunu, islenme yontemlerini kontrol eden diizenlemelerin
uygulanmasini, risk degerlendirmesi ve izlemenin av eti liretim zincirlerinde
kullanilmasi ve av etindeki toksik metal kontaminasyonunun azaltilmasina iliskin
yine “Tek Saglik” stratejilerinin gelistirilmesi gerekmektedir (Nkosi ve ark.,
2023).

3.3. isleme Hijyeni

Avlanan av hayvanlarinin avcilar tarafindan tiiketilmesi (6z tiikketim) veya
yerel mevzuata gore izin verildigi sekilde denetlenmeden 6zel olarak satilmasi
hastalik transferi ve toksik metal biyoakiimiilasyonu gibi diger agiklanan
faktorler de dikkate alindiginda yiiksek saglik ve hijyen riskleri ortaya
¢ikmaktadir. Bunun yaninda av hayvanlarinin islenmesi, hijyen standartlar1 ve
birgok ciftlik hayvani tiirii icin mevzuat ve kilavuzlarda uygulandig: gibi, iilkeler
arasinda standartlagtirilmamistir. Avlanma siirecinde ilk olarak hayvanin
oldiiriildiikten sonra miimkiin olan en kisa siirede kaninin akitilmasi ve karkasin
miimkiin olan en kisa siirede bir isleme tesisine taginmasi gibi hijyen, giivenlik,
son raf omriinii de igeren onemli noktalar bulunmaktadir (Van Schalkwyk ve
Hoffman, 2016; Branciari ve ark., 2020). Bu hayvanlar genellikle isleme
tesislerinin bulundugu alanlarin disinda avlanilmaktadir. Hayvan vurulduktan
hemen sonra kani akitilmali, sigkinlik ve i¢ organlarin ¢ikarilmasiyla ilgili
komplikasyonlardan kaginilmasi ve gastrointestinal sistemin delinmesini
onlemek i¢in i¢ organlar miimkiin olan en kisa siire igerisinde ¢ikarilmalidir.
Cogu zaman av karkaslar1 sahada igleri bosaltilarak etlerinin kontaminasyonunu
onlemek amaciyla derileri tizerinde sogutulmus araglarda tasinmaktadir. Toksik
metal kontaminasyonunu ve mikrobiyal bozulmay1 6nlemek i¢in mermilerden
zarar goren dokular (mikrobiyal gelisim igin ideal bir substrat kaynagi)
cikarilmalidir. Tipik olarak av kuglar ve yabani tavsanlar tiiyleri yolunmadan ve
icleri ¢ikarilmadan 6nce olgunlasma amaciyla biitiin bir karkas olarak (yaklagik
1 hafta) asilir. Geleneksel olarak kiigiik av hayvanlari kursun sagmalarla
vuruldugu i¢in bu sagmalar pisirilene kadar (bazen pisirildikten sonra tiiketilene
kadar) karkasta kalir. Bu uygulamanin insan saglig: iizerindeki etkilerinin de
aragtirilarak daha uygun yontemlerinin tespit edilmesi gerekmektedir.

Tim av etleri, resmi pazar gérmeden 6nce giivenli ve insan tiiketimine uygun
olduklarindan emin olmak ig¢in bir veteriner hekim veya diger nitelikli denetgiler
tarafindan denetlenmelidir. Bununla birlikte kendi tiiketimi sirasinda avcinin
karkasin gilivenligini de saglamasi 6nemlidir (Needham ve ark., 2023).
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3.4. Et Kalitesi: Organoleptik Sorunlar

Awv etlerinin fiziko-kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik kalitesi; hayvan (tiir,
yas, cinsiyet, kas tipi), ¢cevre (beslenme, gevresel kontaminantlar, hastaliklara
maruz kalma, mevsim) ve isleme (6ldiirme yontemi ve etkinligi, dldiirmeden ig
organlarin ¢ikarilmasima ve sogutmaya kadar gegen siire, mevcut tesisler ve
bunlarin hijyeni) gibi birgok faktdrden etkilendigi i¢in avlanan etin kalitesini
standartlagtirmak olduk¢a zordur. Farkli av hayvanlarinin kendine 6zgii duyusal
profilleri mevcuttur. Bunlar yas, cinsiyet, mevsim ve mensei gibi faktorlerden de
etkilenmektedir (Needham ve ark., 2023).

Yabani av hayvanlarmin oldiiriilme siireci, av eti kalitesi a¢isindan zorluklara
sahiptir. Oliim 6ncesi ve dliim sirasindaki stres gibi faktorlerin et kalitesi {izerinde
etkileri vardir. Avlanma sirasinda hayvanlar vurulmadan Once uzun siire
kovalanabilir, kas glikojen rezervleri tiikkenebilir ve 6liim sonrasi normal pH
diisiisii engellenebilir (Needham ve ark., 2023). Ayrica koti atis yerlesimi
nedeniyle 6liimciil olmayan yaralanmalara sahip olabilirler. Bu da 6lmeden ya da
bulunup tekrar vurulmadan 6nce bir siire kagmalarina izin verir (Nkosi ve ark.,
2022). Bu durum etin suyunun ve hassasiyetinin zayif oldugu, koyu renkli, sert
ve kuru etin yani1 sira mikrobiyal gelisim i¢in daha elverisli bir pH nedeniyle raf
Oomriiniin ve isleme potansiyelinin zayif olmasiyla sonu¢lanmaktadir (Shange ve
ark., 2019). Kotii atis yerlesimi ette kirik kemiklere ve mermi parcalarina neden
olarak fiziksel bir tehlike haline gelmektedir (NKkosi ve ark., 2022).

4. AV ETi LEZZETINi ETKILEYEN FAKTORLER

Et endiistrisi genel olarak etin goriiniimiinden giivenligine kadar et kalitesinde
tutarlilik gozetilen bir dizi {irlinlerden olugmaktadir. Ancak av eti ile evcil
tirlerden elde edilen et {iriinlerinin tiretimi konusunda birtakim problemler
bulunmaktadir. Kesimin yan1 sira kesim Oncesi dikkat edilmesi gereken faktorler
iizerinde ¢ok az kontrol s6z konusudur. Bu anlamda av eti kalitesini etkileyen
faktorler Tablo 7.’de gosterilmistir.
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Tablo 7. Av ve Evcil Hayvanlarin Et Kalitesini Etkileyen Faktorler (Neethling

ve ark., 2016).

Faktor

Kontrol
edilebilir
evcil
tiirler

Kontrol
edilemez av
hayvam tiirleri

Aciklama

Tiirler

Evet

Evet

Avlanan av hayvanlari ¢ok sayida olmasina
ragmen, bunlar kolaylikla tanimlanabilir.

Yas

Evet

Rastgele

Olgunlagmis av tiirleri kesim icin secilir.

Cinsiyet

Evet

Tiirlere 6zgi

Bazi av tiirlerinde erkekler boynuzlarindan
(kudu, Tragelaphus strepsiceros) kolayca
taninirken, diger av tiirlerinde bu durum
daha zordur. Ozellikle gece avlanmasi
durumunda (kara antilop, Connochaetes
gnou).

Ante-mortem
stres

Evet

Zor

Arazi, tiir, ¢iftlesme mevsimi, giindiiz ve
gece avi, av yontemi (tiifek vb.) gibi
faktorlerden etkilenir.

Oldiirme

yontemi

Evet

Kismen

Asil amag serbest mermi ile kafa vurusu
yaparak 6ldiirmektir; ancak ante-mortem
stres faktorleri nedeniyle bu her zaman
miimkiin olmamaktadir.

Mezbaha
islemleri

Evet

Hayir

Tiim 'kirli' islemler, elektriksel uyarim gibi
normal miidahalelerin uygulanamadigi
alanda gergeklestirilir.

Sogutma

Evet

Hayir

Sahada kesim ve sogutmali kamyonlarin
kullanilmasi nedeniyle standart bir sogutma
rejiminin uygulanmasi zordur.

Isleme

Evet

Kismen

Ticari ihracatla baglantili oldugunda, iyi
tammlanmis SOP’ler (Standart Isletim
Prosediirleri) mevcuttur. Cogu av eti
kemiksiz, vakumlu paketlenmis,
dondurulmus karkas pargalari olarak ihrag
edilir. Paketleme malzemesi
standartlastirilmamis olup ev tiiketimi igin
higbir kilavuz yoktur.

Soguk  zincir

yoOnetimi

Evet

Kismen

Ticari ihracatla baglantili oldugunda, iyi
tanimlanmig SOP’ler mevcuttur. Ancak, ev
tiiketimi i¢in higbir kilavuz yoktur ve
siklikla sogutma tesisleri yoktur.

Hijyen
uygulamalar1

Evet

Kismen

Ticari ihracatla baglantili oldugunda, iyi
tanimlanmis SOP’ler mevcuttur. Ancak, ev
tiiketimi i¢in higbir kilavuz yoktur. Su
bulunabilirligi genellikle sinirlidir.

172



Etin genel kalitesini belirleyen faktdrler arasinda mikrobiyolojik giivenlik,
etik tiretim uygulamalari1 (hayvan refahi), saglik (kas i¢i lipid i¢erigi ve bilesimi)
ve duyusal profil (aroma, lezzet, tat ve genel yeme kalitesi) yer almaktadir
(Barendse, 2014; Neethling ve ark., 2016). Etin duyusal veya tiiketim kalitesi,
baslangicta gdriintiimii (¢ig ve pismis) olmak {izere tekstiir/'yumusaklik, sululuk,
ortonazal ve retronazal aromanin yani sira tat ve lezzet gibi pismis 6zellikleri de
icermektedir. Retronazal aroma, gida tiiketildiginde deneyimlenen, lezzet
molekiillerinin agiz bolgesinden burun bosluguna dogru hareket ettigi duyumu
ifade ederken, ortonazal aroma yalnizca dig burun delikleri araciligiyla burun
boslugundan deneyimlenmektedir. Aroma bu nedenle ortonazal aromay: ifade
ederken lezzet, tat (dilde deneyimlenen) ve retronazal aromanin bir
kombinasyonunu ifade etmektedir. Av eti genellikle 'kazanilmis bir tattir' ve
aromast ve tadi su sekilde tanimlanir: 'vahsi bir hayvan tiiriiyle iligkili aroma ve
tat' (Hoffman ve ark., 2007; Hoffman ve ark., 2014); 'gii¢lii bir av eti aromasi ve
tadi' (Jones ve ark., 2015); ve 'tipik av eti aromasi ve lezzetinin yogunlugu'
(Hoffman ve ark., 2009). Ancak pek cok tiiketici hala ticari olarak temin
edilebilen evcil tiirlerden elde edilen et iiriinlerini tercih etmektedir (Neethling ve
ark., 2016). Bununla birlikte tiiketiciler, av etinin kalitesini, evcil tiirlerden elde
edilen ticari et {irlinleri i¢in belirlenenlere benzer kriterlere (Tablo 7.) gore
degerlendirmektedir (Hoffman ve Wiklund, 2006). Tiiketicilerin av eti kalitesine
iliskin beklentileri kisiliklerinden, inanglarindan, tutumlarindan, ge¢mis
deneyimlerinden ve maruziyetlerinden etkilenebilmektedir (Calkins ve Hodgen,
2007; Piqueras-Fiszman ve Spence, 2015). Bu beklentiler tiiketicilerin av eti
kalitesini nasil algiladiklarimi ve dolayisiyla yeme deneyimlerini etkilemektedir
(Piqueras-Fiszman ve Spence, 2015).

Giiney Afrikali tiikketiciler av tiirlerinden elde edilen etleri, evcil tiirlerden elde
edilenler gibi 'geleneksel' et tiirlerinden farkli algilamakta ve av etini mevsimlik
bir iiriin olarak belirtmektedir (Neethling ve ark., 2016). Modern tiiketici, et
triinlerinin saglikli olmasini, etik standartlara gore tiretilmesini ve siirdiiriilebilir
sekilde yetistirilen hayvanlardan olmasim beklemektedir (Kristensen ve ark.,
2014). Av tiirlerinden elde edilen etler, yag orani diigiik ve protein orani yiiksek
olarak siniflandirilabilmektedir (Neethling ve ark., 2016), ancak bu tiire, yasa,
cinsiyete, anatomik yapiya, mevsime ve diyete gore degismektedir.

Av etinin diisiik yag icerigi ve yanlis pisirme yontemleri, kuru et iirlinlinii
yanhslikla daha sert olarak algilayan tiiketicilerin av eti {rlinlerine iligkin
olumsuz algilarina sebep olmaktadir. Buna ragmen etin diisiik yag igerigi olumlu
bir 6zellik olarak diisiiniilmektedir. Ayn1 zamanda av eti igerisinde bulunan
yiiksek orandaki ¢oklu doymamis yag asitleri (PUFA) (polar lipit fraksiyonu),
oksidasyona karsi daha hassas olup bu da istenmeyen tatlarin olusmasina yol
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agmaktadir. Bu durum av etinin raf 6mriinii ve duyusal kalitesini olumsuz yonde
etkileyebilmektedir. Av eti ve et iirlinlerinin rengi genellikle cok koyu olarak
algilanmaktadir. Tiiketiciler genellikle koyu renkli etin kalitesinin diisiik
oldugunu diisiinerek ne asir1 soluk ne de asir1 koyu renkli etleri tercih
etmektedirler. Av etinin dogal koyu rengi, daha yiiksek miyoglobin igerigiyle
baglantilidir. Ayrica av eti pazarlamasi, diisiik renk stabilitesi ve kisa raf omrii
nedeniyle de smirli kalmaktadir. Bu agidan satis noktasindaki etin rengi,
tiikketicilerin et kalitesine iliskin algis1 agisindan ¢cok 6nemlidir (Neethling ve ark.,
2016).

5. SONUC

Av eti tiiketimi, avciligin baglangicindan bu yana insan beslenmesinde
gelismekte olan 6nemli bir rol tistlenmistir. Av eti pazarlamasinin odak noktalari
arasinda sagliga faydalari, gilivenligi, siirdiiriilebilirligi ve gevresel etkileri yer
almali, tiiketici egitimi, avlanmanin 6nemi ve farkli av etlerinin dogru sekilde
hazirlanmasi konulari iizerine ¢alismalar yapilmalidir.

Av eti, saglikli beslenmede gerekli ¢esitliligi gelistirme i¢in alternatif firsatlar
sunmaktadir. Avlanan av hayvanlarinin mevsimselligi, farkli av eti tiirlerinin
organoleptik farkliliklar: bu konuda arastirilmasi gereken 6nemli bir husus olarak
degerlendirilmelidir. Risk degerlendirmeleri, patojenlerin izlenmesi ve gozetimi,
kontaminantlar, mikrobiyolojik ajanlar i¢in giivenlik kriterlerinin yan1 sira hijyen
ve igleme kilavuzlarinin belirlenmesi de dahil olmak iizere, av eti iiretimindeki
zorluklara “Tek Saglik” yaklasimlar1 faydali olabilecektir.

Av eti Uiretim zincirlerinin karmagikliginin daha iyi anlagilmasi i¢in giincel
bilgilere ihtiya¢ duyulmaktadir. Av eti iiretim zincirindeki zorluklar1 anlamak ve
cozmek, ayn1 zamanda bu eti besleyici ve siirdiiriilebilir bir gida kaynag1 olarak
degerlendirmek, oOzellikle kirsal topluluklarda beslenme yetersizliginin ve
sosyoekonomik boyuttaki sorunlarin ¢oziimiine katki saglayacaktir.
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BOLUM 9

AKDENIZ VE KARADENIiZ BOLGELERINDEKI
BAZI SEHIR MERKEZLERINDE BALIK
TUKETIM TERCIHLERI!

Miiyesser GOGUS?, Giirkan UCAR?

1. GIRiS

Diinya niifusunda meydana gelen hizli artis insanlarin beslenmelerinde 6nemli
bir yere sahip olan hayvansal gidalarin da yetersiz kalmasina yol agmakla beraber
hayvansal protein kaynaklarinda yasanan acigin en iyi diizeyde ve ucuz olarak
giderilmesinde faydalanilacak olan kaynaklarin basinda su iiriinleri gelmektedir
(Angis, 2004). Bilhassa gelisim doneminde tiiketilmesi sonucunda saglik
acisindan son derece Onemli faydalari olan su iirlinleri Tiirkiye’de Diinya
iilkeleriyle kiyaslandiginda oldukga diisiik seviyelerde tiiketilmektedir.
Tirkiye’de su iriinleri, 6zellikle de balik tiiketimi yeme aliskanliklarinin
birbirinden farklilik arz ettigi bolgelere gore degigsmektedir (Atay ve ark., 2002).

Ug tarafi denizlerle cevrili olmasi nedeniyle balik gesitleriyle zengin olan
Tirkiye’de, balik tiiketimi diinya ortalamasinin ¢ok gerisindedir. Tiirkiye’de kisi
basina ortalama balik tiiketimi 2016 yilinda 5,45 kg olarak gerceklesirken, 2017
yilinda % 0,7 artarak 5,49 kg olarak gerceklesmistir (TUIK, 2017). Su iiriinleri
tiikketim miktar1 bakimindan bélgeler arasinda da oldukca fark vardir. Ulkemizde
kisi bagina diigen tiiketim miktar1 ¢ok diigiik olmakla birlikte sosyoekonomik ve
demografik gruplar itibariyle de farklilik gostermektedir. Tiirkiye’de yilda kisi
basina ortalama balik tiiketiminin Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve I¢
Anadolu bolgelerinde diisiikken, Karadeniz ve diger kiy1 bolgelerinde ise oldukca
yiiksek oldugu bildirilmisgtir (Gozener ve ark., 2016). Diinyada kisi bagina
ortalama balik tiiketimi ise 19,7 kg’dir. Bu oran Asya’da 23,0, Kuzey Amerika’da
21,4, Latin Amerika ve Karayiplerde 9,4, Afrika’da 9,8, Avrupa’da 22,2 kg
olmustur (FAO, 2016). Tiirkiye’de balik tiiketiminin diinya ortalamasini

! Bu béliim ilk yazarin yiiksek lisans tezinden zetlenmistir.
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yakalayabilmesi i¢cin mevcut tiretimini yaklagik 2 kat, AB diizeyine ulagmasi igin
ise yaklasik 3 kat artirmasi gerekmektedir (Erdal ve Esengiin, 2008).

Balik eti, dengeli ve saglikli beslenmede &nemli bir besin kaynagidir.
Ulkemizde balik eti tiiketimim arzu edilen seviyelerde degildir. Balik eti
tilketiminin yayginlastirilmast ve tesvik edilmesi dengeli ve saglikli beslenme
acisindan dnem tagimaktadir. Ozellikle son 20 yilda su iiriinleri tiiketimine iliskin
caligmalarda artig goriilmektedir. Yapilan aragtirmalar, balik tiiketim yapismin
bolgelere, mevsimlere, sosyo-ekonomik ve kiiltiirel yapilara gore farklilik arz
ettigini gostermektedir. (Colakoglu ve ark., 2006; Sayg1 ve ark., 2006; Erdal ve
Esengiin, 2008; Aydin ve Karadurmus, 2013; Balik ve ark., 2013; Abdikoglu ve
ark., 2015; Karakaya ve Kirici, 2016).

1.1. Tiiketim Tercihlerini Etkileyen Faktorler

Canlilarin metabolik faaliyetlerini yerine getirebilmeleri ig¢in diizenli bir
sekilde karbonhidrat, protein, yag ve minerallerin yeterli miktarda viicuda
alinmasi gerekir. Saglikli beslenme bu baglamda yeterli ve dengeli beslenme olup
belirtilen bu yasamsal maddelerin ideal oranlarda alinmasini ifade eder (Akgigek
ve ark., 2009). Beslenme aligkanliklar1 insan saglig: {izerinde dogrudan etkiye
sahip olan unsurlarin baginda yer alir. Dengeli beslenmeyle sagligin muhafaza
edilmesi ve hastalik riskinin minimize edilmesi s6z konusudur. Giiniimiiz
diinyasinda farklilasan yasam sartlari, farkli sosyoekonomik ve kiiltiirel yapiya
bag1 olarak beslenme aligkanliklarinda da farkliliklar ortaya c¢ikmaktadir.
Belirtilen bu durumun yetersiz ve dengesiz beslenmeye doniismesi durumunda
da pek ¢ok saglik sorunu ortaya ¢ikarmaktadir (Baysal, 2003). Kisilerin beslenme
aliskanliklarini etkileyen pek cok faktor sdz konusu olup bunlar asagida bagliklar
halinde kisaca agiklanmustir.

1.1.1. Kisisel Faktorler

Yas, cinsiyet, egitim, gelir diizeyi, medeni durum, meslek gibi kisiye ait olan
ozellikler kigilerin ihtiyaglarinin, davranig oOzelliklerinin ve tercihlerinin
belirlenmesinde, diger bir ifadeyle beslenme aliskanliklarinda 6nemli etkiye
sahiptir.

1.1.2. Sosyokiiltiirel Faktorler

Beslenme biyolojik bir eylem olmasinin yan1 sira sosyokiiltiirel bir siirectir
(Besirli, 2010). Tiiketim davraniglar iizerinde etkili olan bazi sosyokiiltiirel
faktorler; aile, sosyal siif, kiiltiir, cografya, yasam tarzi olarak siniflandirilabilir.
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1.1.3. Psikolojik Faktorler

Besin tiiketim aliskanliklari tizerinde etkili olan baglica psikolojik faktorler;
ihtiyaglar ve gudiler, kisilik, 6grenme siireci, algilama, tutum ve inanglar
seklinde siralanabilir. Belirtilen bu faktorler kisinin icinde bulundugu ¢evreden
etkilenmekle beraber 6nemli oranda kisinin psikolojik yapisina baglidir (Conner,
1993). Tiirkiye’de hayvansal protein kaynaklarinda gozlenen bu gibi sorunlar,
ozellikle alternatif protein kaynaklar1 arasinda yer alan ve uzmanlar tarafindan
tikketimi tavsiye edilen balik etine olan talebi artiracagi diisiiniilmektedir. Bu
nedenle kirmizi ete oranla pek ¢ok esdeger ve/veya iistiin 6zellige sahip olan
baliketi tiilketiminin Tiirkiye’de yayginlastirilmasi insanlarin dengeli beslenmesi
acisindan 6nemlidir. Bu nedenle, 6zellikle balik tiiketimine yonelik arastirmalarin
yapilmast ve tiiketici tercihlerinin ortaya konulmasi gerekli politika 6nerilerinin
gelistirilmesi 6nem arz etmektedir. Bu c¢alismada Akdeniz ve Karadeniz
bolgelerindeki bazi sehir merkezlerinde yasayan insanlarin balik tiiketim
aligkanliklarinin tespit edilmesi ve incelen sehir merkezleri dikkate alinarak iki
bolge arasindaki farkliliklar1 belirlenmesi amaclanmigtur.

2. GEREC VE YONTEM

Bu ¢aligmada Akdeniz ve Karadeniz bolgelerindeki bazi sehir merkezlerinde
yasayan insanlarin balik tiiketimi ve saklama yoOntemlerine dair tercihlerinin
tespit edilmesi ve incelen sehir merkezleri dikkate alinarak iki bolge arasindaki
farkliliklar1 belirlenmesi amaclanmustir.

2.1. Arastirmanin Orneklemi

Calismanin  ana materyalini, 2017 Haziran-Kasim aylarinda kent
merkezlerinde ikamet eden tiiketiciler ile yliz ylize goriisme seklinde yapilan
anketlerden elde edilen veriler olusturmaktadir. Yapilan ¢alismaya 200’1t Akdeniz
bolgesinden (Antalya, Mersin, Hatay ve Adana illerinden 50’ser adet toplam 200)
ve Karadeniz bolgesinden (Samsun, Tokat, Rize ve Giresun illerinden 50’ser adet
toplam 200) olmak {iizere toplam 400 kisi dahil edilmistir. Calismaya dahil
edilenlerden 205’1 (%51,2) Erkek 195’1 (%48,8) kadin olarak belirlenmistir.

2.2. Verilerin Toplanmasi

Calismada veri toplama araci olarak anket yontemi kullanilmigtir. Anket ana
hatlartyla 2 béliimden olusmaktadir. Ik béliimde katilimcilarin  gesitli
Ozeliklerine dair sorular yer almakta iken ikinci bdliimde ise balik tiiketim
aligkanliklarina iligkin sorular yer almaktadir. Anketler yiiz yiize gorisiilerek
uygulanmistir (islamoglu ve Almagik, 2016).

184



2.3. Verilerin Analizi

Calismadan elde edilen veriler SPSS 22,0 (Statistical Package for Social
Sciences) Paket Programi ile analiz edilmistir. Analiz kapsaminda frekans
tablolari, capraz tablolar ki-kare testi kullanilmistir. Elde edilen sonuglar %95
(p<0,05) anlamlilik diizeyinde degerlendirilmistir (Kalayci, 2010).

3. BULGULAR

3.1. Demosekil Ozelliklere iliskin Bulgular

Yapilan ¢aligmaya dahil edilen katilimeilardan %51,2°si erkek, %48,8°1 ise
kadin olarak tespit edilmistir. Katilimcilardan 145°1 (%36,2) 26-33 yas arali§inda
iken 79’u (%19,8) 18-25, 75’1 (%18,8) 34-41, 68’1 (%17) 42-49, 33’1 de (%8,2)
50 yas ve tizerinde oldugu belirlenmistir. Calismaya dahil edilen katilimcilardan
352°s1 (9%88) evli iken geri kalan 48’1 (%12) ise bekar oldugu tespit edilmistir.
Yapilan ¢aligmaya dahil edilenlerden 121°1 (%30,2) ortaokul, 119’u (%29,8) lise,
89’u (%22,2) ilkokul mezunu iken 71’1 de (%17,8) {iniversite mezunu oldugu
belirlenmistir. Caligmaya dahil edilen katilimcilarin  mesleklerine gore
dagilimlar1 incelendiginde 167’sinin (%41,8) ev hanimi, 76’sinin (%19) is¢i,
52’sinin (%13) memur, 50’sinin (%12,5) ¢iftci, 47’sinin (%11,8) serbest meslek,
8’inin de (52) emekli oldugu goriilmiistiir. Caligmaya dahil edilen katilimcilardan
190’1 (%47,5) daha ¢ok beyaz et tiikkettigini, 109°u (%27,2) kirmiz1 et tiikkettigini,
101’1 (%25,2) de balik tiikettigini ifade etmistir.

3.2. Bahk Tiiketimine iliskin Bulgular

Yapilan ¢alismada katilimcilarin balik tiiketimine iligkin sorulara verdikleri
cevaplar analiz edilmis olup asagidaki bulgular elde edilmistir.

Calismaya dahil edilen katilimcilardan 181°1 (%45,2) 15 giinde bir, 133’1
(%33,2) ayda bir, 86’st da (%21,5) haftada bir balik tiikettigini ifade etmistir.
Katilimeilardan 211°1 (%52,8) balig1 saglikli oldugu i¢in tercih ettigini, 134’1
(%33,5) lezzetli oldugu i¢in tercih ettigini, 55’1 de (%13,8) besleyici oldugu igin
tercih ettigini ifade etmistir. Caligmaya dahil edilen katilimcilardan 173’1
(%43,2) balik fiyatlarinin normal oldugunu, 171’1 (%42,8) pahali oldugunu, 56°s1
da (%14) ucuz oldugunu ifade -etmislerdir. Caligmaya dahil edilen
katilimeilardan 207°si (%51,8) baligi balik halinden aldiklarini, 93’1 (%23,2)
pazar yerinden, 76’s1 (%19) siiper marketten, 24’1 de (%6) kendisinin avladigini
ifade etmiglerdir. Calismaya dahil edilen katilimcilardan 369°u (%92,2) baligi
aldiktan sonra hemen tiikettigini, 31’1 de (%7,8) ertesi giin tiikettigini ifade
etmigtir. Yapilan bu caligmada katilimcilara “baligi tiiketene kadar nerede
bekletiyorsunuz?”’ sorusu sorulmus olup verilen yanitlar incelendiginde 161 inin
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(%40,2) buzlukta, 127’sinin (%31,8) buzdolabinda, 112’sinin de (%28) derin
dondurucuda beklettigi goriilmiistiir.

Bu aragtirmada katilimceilarin 102’si (%25,5) en ¢ok hamsi tiikettiklerini, 99°u
(%24,8) cipura, 87’si (%21,8) levrek, 35’1 (%8,8) sardalye, 28’1 (%7) istavrit,
24’1 (%6) mezgit, 13’1 (%3,2) alabalik, 12°si de (%3) lLifer tiikettigini ifade
etmislerdir. Caligmaya dahil edilen katilimcilardan 249°u (%62,2) aylik 1-3 kg,
90’u (%22,5) 4-7 kg, 61’1 de (%15,2) 1 kg’dan az balik tiikettigini ifade
etmislerdir. Calismaya dahil edilen katilimcilardan 172’si (%43) genellikle balik
tiketimi igin tercih ettikleri bir mevsimin olmadigini, her mevsim balik
tilkettigini ifade etmis iken 136’s1 (%34) kis mevsiminde, 35’1 (%8,8) yaz
mevsiminde, 29’u (%7,2) ilkbaharda, 28’1 de (%7) sonbaharda balik tiikettiklerini
bildirmislerdir. Caligmaya dahil edilen katilimcilardan 375’1 (%93,8) balig1 taze
olarak tiikettigini, 25°1 ise (%6,2) donmus olarak tiikettiklerini ifade etmislerdir.
Caligmaya dahil edilen katilimcilardan 134’1 (%33,5) balig1 1zgara yaptigini,
118’1 (%29,5) kizarttigini, 97’si (%24,2) bugulama yaptigini, 51°1 de (%12,8)
belirtilen tiim pisirme sekillerini uyguladiklarini ifade etmislerdir. Caligmaya
dahil edilen katilimcilardan 392’si (%98) avcilikla yakalanan baliklarn tiiketmeyi
tercih ettigini, 8’1 ise (%2) kiiltiir baliklarni tercih ettigini ifade etmislerdir.
Caligmaya dahil edilen katilimcilardan 360’1 (%90) baligi genellikle evde
tilkettigini, 40’1 ise (%10) restoranda tiikettigini ifade etmistir.

3.3. Yasamlan Bolgeye Gore Balhk Tiiketme Ahskanhklarinin
Karsilastirilmasina Iliskin Bulgular

Yapilan ¢alismaya 200’1 (%50) Akdeniz, 200’1 de Karadeniz Bolgesi’nden
olmak {izere toplam 400 kisi dahil edilmis olup bunlarin balik tiiketim
aligkanliklarinin kargilastirilmasindan elde edilen sonuglar asagida verilmistir.

Tablo 3.1. Bolgeye Gore Balik Tiiketme Sikliginin Karsilastirilmasi

Bolge

Toplam 2
Akdeniz Karadeniz P X P
n 47 39 86
Haftada bir
% 23,5 19,5 21,5
.. i n 87 94 181
15 giinde bir
% 435 47,0 45,2
1,022 0,600
. n 66 67 133
Ayda bir
% 33,0 33,6 33,3
n 200 200 400
Toplam
% 100,0 100,0 100,0
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Tablo 3.2. Bolgeye Gore Balik Fiyatlarina Iliskin  Diisiincelerin
Karsilastirilmasi

Bolge Toplam 2
Akdeniz Karadeniz P x P

n 36 20 56

Ucuz
% 18,0 10,0 14,0
n 89 84 173

Balik fiyatlari Normal 7,295 0,026*

% 44,5 42,0 43,2
n 75 96 171

Pahali
% 37,5 48,0 42,8
n 200 200 400

Toplam
% 100,0 100,0 100,0

* p<0,05

Tablo 3.3. Bolgeye Gore Balik Tercih Etme Nedeninin Karsilastirilmasi

Bolge Toplam 2
Akdeniz Karadeniz P X P
Lezzetli n 69 65 134
olmasi % 34,5 32,5 33,5
Balik tercih Saglikh n 106 105 211
etme nedeni olmast 9
% 53,0 52,5 52,8 0579 0749
Besleyici n 25 30 55
olmasi % 12,5 15,0 13,8
Toolam n 200 200 400
P % 1000 1000  100,0
Tablo 3.4. Bolgeye Gore Balik Alinan Yerin Karsilagtirilmasi
Bolge
Topl 2
Akdeniz Karadeniz oplam - X P
. n 41 52 93
Pazar yeri
% 20,5 26,0 23,2
. n 103 104 207
Balik hali
% 51,5 52,0 51,8
Balik alinan yer 2,788 0,425
Super n 43 33 76
market % 21,5 16,5 19,0
Kendim n 13 11 24
avliyorum % 6,5 5,5 6,0
n 200 200 400
Toplam
% 100,0 100,0 100,0
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Tablo 3.5. Bolgeye Baligin Tiiketilme Siiresinin Karsilagtirilmasi

Bolge Tool )
m
Akdeniz Karadeniz P x P

n 183 186 369

Ballk aldlktan ne Hemen % 91 5 93 0 92 2
kadar sonra ’ ’ ’ 0,315 0,575

tiketiyorsunuz?  Ertesi Giin n 17 14 31

% 8,5 7,0 7,8

n 200 200 400

Toplam
% 100,0 100,0 100,0

Tablo 3.6. Bolgeye Balik Tiiketilene Kadar Bekletilen Yerin Karsilagtirilmasi

Bolge Tool )
oplam
Akdeniz Karadeniz P X P
n 60 67 127
Buzdolabinda
% 30,0 33,5 31,8
Balig tiiketene n 33 78 161
kadar Buzlukta o 0,577 0,749
bekletilen yer % 41,5 39,0 40,2
Derin n 57 55 112
dondurucuda % 28,5 27,5 28,0
n 200 200 400
Toplam
% 100,0 100,0 100,0
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Tablo 3.7. Bolgeye En Cok Tiiketilen Balik Cesidinin Karsilagtirilmasi

Bolge Toplam 2 p
Akdeniz Karadeniz

. n 59 40 99

Gipura % 295 200 248

Levrek n 55 32 87

% 27,5 16,0 21,8

Sardalya b 28 7 35

% 14,0 3,5 8,8

Homsi n 26 76 102

En ¢ok % 13,0 38,0 25,5
tikettiginiz baltkk ) n 10 18 28
Istavrit o 50 9.0 70

. n 12 12 24

Mezgit % 6,0 6,0 6,0

. n 5 7 12

Lifer % 2,5 35 3,0

n 5 8 13

Alabalik % 25 40 30

Toplam n 200 200 400
% 100,0 100,0 100,0

Tablo 3.8. Bolgeye Aylik Tiiketilen Balik Miktarinin Karsilastirilmasi

Bolge Toplam %> p
Akdeniz Karadeniz
<l kg n 32 29 61
% 16,0 14,5 15,2
Aylik balik tiiketim n 119 130 249
T et 1-3 kg o 5935 65.0 o 1345 oSl
47ke n 49 41 90
% 24,5 20,5 22,5
Toplam n 200 200 400
% 1000  100,0  100,0
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Tablo 3.9. Bolgeye Gore En Cok Balik Tiiketilen Mevsimin Kargilagtirilmast

Bolge Tobl )
oplam
Akdeniz Karadeniz P x P
. n 14 15 29
Ilkbahar
% 7,0 7,5 7,2
n 18 17 35
Yaz
% 9,0 8,5 8,8
11 17 28
Encokbalk o o ar n 8,645 0,071
tiikketilen mevsim % 5,5 8,5 7,0
n 81 55 136
Kis
% 40,5 27,5 34,0
Fark n 76 96 172
etmez % 38,0 48,0 43,0
n 200 200 400
Toplam
% 100,0 100,0 100,0

Tablo 3.10. Bolgeye Gore Balik Tiiketme Seklinin Karsilagtirilmasi

Bolge Tool 5
oplam
Akdeniz Karadeniz P x P
n 187 188 375
Taze
. . % 93,5 94,0 93,8
Balik tiiketme sekli 0,043 0,836
n 13 12 25
Donmus
% 6,5 6,0 6,2
n 200 200 400
Toplam
% 100,0 100,0  100,0
Tablo 3.11. Bolgeye Gore Balik Pisirme Seklinin Karsilastirilmasi
Bolge
Topl 2
Akdeniz Karadeniz oplam X P
n 41 77 118
Kizartma
% 20,5 38,5 29,5
n 105 29 134
Izgara 0
Balik pisirme % 52,5 14,5 33,5
sekli B n 33 64 97
Bugulama
% 16,5 32,0 242
, n 21 30 51
Hepsi
% 10,5 15,0 12,8
n 200 200 400
Toplam
% 100,0 100,0 100,0
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Tablo 3.12. Bélgeye Gore Tiiketim Icin Tercih Edilen Baligin Karsilastirilmasi

Bolge Toplam 2 p
Akdeniz Karadeniz
Tiketim icin Averlik On 198 194 392
tercih edilen & 99,0 77,0 28,0 2,041 0,153
balik Kiiltiir n 2 6 8
(Yetistiricilik) % 1,0 3,0 2,0
Toplam n 200 200 400
% 100,0 100,0 100,0

Tablo 3.13. Bolgeye Gore Balik Tiiketilen Yerin Karsilagtirilmasi

Bolge Tool )
m
Akdeniz Karadeniz opa X P
n 168 192 360
Evde % 84.0 9.0 90,0
_ Balik ’ ’ ’ 16,000 ,000%
tiiketilen yer n 32 8 40
Restoranda
% 16,0 4,0 10,0
Tonl n 200 200 400
oplam
P % 1000 1000  100,0

4. TARTISMA

Akdeniz ve Karadeniz bolgelerindeki bazi sehir merkezlerinde yasayan
insanlarin balik tliketim aligkanliklarinin tespit edilmesi ve incelen sehir
merkezleri dikkate alinarak iki bdlge arasindaki farkliliklari belirlenmesi
amaciyla yapilan bu ¢alisma neticesinde elde edilen sonuglar ve bu sonuglara
iligkin degerlendirmeler agagida verilmistir.

Yapilan ¢aligmaya dahil edilen katilimeilarin %51,2°si erkek, %48,8’1 kadin,
(%36,2)’s1 26-33 yas araliginda iken (%19,8)’1 18-25, (%18,8)’1 34-41, (%17)’si
42-49, (%8,2)’de 50 yas ve iizerinde, (%88)’1 evli iken geri kalan (%12)’si ise
bekar, (%30,2)’si ortaokul, (%29,8)’i lise, (%22,2)’si ilkokul mezunu iken
(%17,8)’1 iiniversite mezunu, katilimcilarin  (%51)’inin aylik geliri 1001-2000
TL arasinda iken (%33)’tiniin 2001-3000 TL, (%16)’sinin 3000 TL {izerinde
oldugu, (%41,8)’nin ev hanim, (%19)’nun is¢i, (%13)’niin memur, (%12,5)’inin
ciftci, (%11,8)’nin serbest meslek, (%2)’sinin de emekli oldugu tespit edilmistir.

Yapilan bu calismada katilimcilarin %47,5’inin  ¢ogunlukla beyaz et,
%27,2’sinin kirmizi et, %25,2’sinin ise balik tiikettigi gorilmiistiir. Akdeniz ve
Karadeniz bolgesindeki balik tiiketim orani diger et irlinlerinin gerisinde
kalmistir. Tiirkiye nin birgok bolgesinde yapilan arastirmalar gostermistir ki balik
eti tiiketimi kanatl etleri ve kirmiz et tiiketiminden sonra gelmektedir (Elbek ve
ark., 1999; Colakoglu ve ark., 2006; Sayg1 ve ark., 2006; Oguzhan ve ark., 2009;
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Yiiksel ve ark., 2011; Caylak, 2013; Cicek ve ark., 2014; Gozener ve ark., 2016).
Fakat Aydin ve Karadurmug (2013) tarafindan Giresun ve Trabzon illerinde
yasayanlarin balik tiiketim tercihlerini tespit etmek amaciyla yapmis olduklar
caligma sonucunda katilimcilarin su iiriinlerini ilk sirada (%41), tavuk etini ikinci
strada (%33), kirmizi eti de {igiincii sirada (%26) tiikettikleri tespit etmislerdir. Su
tiriinleri tiikketimi iizerinde etkili olan faktorlerin baginda egitim durumu, ailenin
aylik kirmizi et tiiketimi ve fiyatin énemli oldugunu ifade etmislerdir. Bilhassa
kirsal-kentsel bolgelerde gelir diizeyinin ve egitim seviyesinin farkli olmasi, gida
bulunabilirligi hususunda kirsal alanlarda yasayanlarin daha dezavantajli olmasi
onemli unsurlar arasinda yer alir (Senol ve Saygi, 2001). Farkli cografik
bolgelerde ise belirtilen bu unsurlara yemek geleneklerinde ve aliskanliklarindaki
farkliliklar da eklenebilecegi ifade edilmistir (Caylak, 2013).

Bolgeye gore balik tiiketme sikliklarmin karsilagtirilmasi sonucunda bolgeler
arasinda balik tiiketme siklig1 agisindan fark bulunmamustir (p>0,05). Yapilan bu
calisma neticesinde genel olarak katilimcilarin %45,2’sinin 15 giinde bir,
%33,2’sinin ayda bir, %21,5’inin de haftada bir balik tiikettikleri tespit edilmistir.
Tiirkiye’de birgok ilde yapilan aragtirmalar (Saygi ve ark., 2006, Balik ve ark.,
2013; Nalinc1, 2013; Arslan ve Izci, 2016; Karakaya ve Kirici, 2016) sonucunda
tiikketicilerin genel olarak iki haftada bir balik tiikettikleri bildirilmis ve arastirma
sonuglartyla uyumlu bulunmustur. Fakat yapilan bazi arastirmalar, Arik
Colakoglu ve ark. (2006) Canakkale’de, Orhan ve Yiiksel (2010) Burdur’da, Sen
(2011) Konya ve Mersin’de, Saygi ve ark. (2015) Izmir ve Ankara’da, Giil Yavuz
ve ark. (2015) Ankara’da haftada bir oraninda tiiketicilerin balik tlikettiklerini
bildirmislerdir. Bu arastirmanin yapildig1 bolgelerin deniz kiyisinda olmasina
ragmen 15 giinde bir balik tiiketme siklifi olmasi azdir. Insan beslenmesi
acisindan haftada en az bir kere balik tiiketilmesi uygundur. Tiiketim sikliginin
artirilmasi yonelik ¢aligmalarin yapilmasinin gerekliligi ortaya ¢ikmustir.

Akdeniz ve Karadeniz bolgeleri arasinda balik tercih etme nedenleri yoniinden
fark olmadig1 tespit edilmistir (p>0,05). Yapilan bu c¢alismaya dahil edilen
katilimcilarin  genelde %52,8’inin  baligir saglkli, %33,5’inin lezzetli ve
%13,8’inin de besleyici oldugu i¢in tercih ettigi goriilmiistiir. Bu arastirmaya
benzer sonuglar bazi illerde yapilan ¢aligmalarla desteklenmistir (Sayili ve ark.,
1999; Orhan ve Yiksel, 2010; Aydin ve Karadurmus, 2013; Caylak, 2013;
Nalinci, 2013; Abdikoglu ve ark., 2015; Sayg1 ve ark., 2015; Goézener ve ark.,
2016; Bashimov, 2017). Bu aragtirmalar sonucunda Tiirkiye’deki insanlarin genel
olarak saglikli ve lezzetli gida tiiketmek istediklerini ortaya koymustur.

Balik fiyatlarina dair sonuglar incelendiginde. Akdeniz ve Karadeniz
bolgelerindeki gruplar arasinda olusan fark istatistiksel agidan Onemli
bulunmugtur (p<0,05). Calismaya dahil edilen katilimcilar genel olarak balik
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fiyatlarim1 %43,2’sinin normal, %42,8’inin pahali, %14’{iniin ise ucuz buldugu
gorilmiistiir. Tiirkiye’de tiiketim davraniglarini belirleyen en 6nemli faktorlerden
birisinin ailenin gelir diizeyidir. Balik fiyatlar1 hakkindaki diislincelerin bdlgelere
gore degiskenlik gosterebilecegi bir gergektir. Bunun yaninda yapilan
caligmalarin (Senol ve Saygi, 2001; Sen ve ark., 2008; Nalinci, 2013; Caylak,
2013; Abdikoglu ve ark., 2015; Giil Yavuz ve ark., 2015; Bashimov, 2017) farkl
donemlerde olmasi ve katilime gruplarin degiskenligi fiyat konusunda iki bdlge
arasinda farkliligin olugmasina neden oldugu diisiiniilmektedir.

Balik alman yerler agisindan elde edilen sonucglar degerlendirildiginde iki
bolge arasinda istatistiksel agidan fark tespit edilmemistir (p>0,05). Bu aragtirma
sonucunda elde edilen degerler birgok aragtirmaciin farkli bolgelerde yaptigi
caligmalar ile benzerlik gostermektedir. Nitekim Erdal ve Esengiin (2008)
Tokat’da, Sen (2011) Mersin’de, Balik ve ark. (2013) Ordu’da, Nalinc1 (2013)
Amasya’da, Aydin ve Karadurmus (2013) Trabzon ve Giresun’da, Abdikoglu ve
ark. (2015) Canakkale’de, Giil Yavuz ve ark. (2015) Ankara’da, Bashimov (2017)
Nigde’de tiiketicilerin baliklar1 balik halinden veya sabit balik¢ilardan aldiklarini
belirtmislerdir. Fakat Sen (2011) Konya’da, Arslan ve Izci (2016) Antalya’da
marketlerden, Caylak (2013) izmir’de pazardan tiiketicilerin balig1 aldiklarini
ifade etmislerdir. Baligin alindigi yer neresi olursa olsun tiiketicilerin
tercihlerinde etkili olan faktorlerin basinda tazelik, kalite, gliven, tanidik olmak,
baligin temizlenmesi ve ulasim kolaylig1 oldugu anlasiimaktadir. Balik diger
besin maddeleri ile kiyaslandiginda ¢ok ¢abuk bozulabilen bir gida maddesidir.
Bu nedenle de taze tiiketilmesi daha uygundur. Zira baligin bozulmasi sirasinda
ortaya ¢ikan metaloitler saglik acisindan ciddi risk teskil etmektedir. Bu yiizden
de en saglikli olaninin kisinin kendi avladigi1 balig1 tiiketmesi oldugu sdylenebilir.
Bununla birlikte uygun sekilde dondurulmus olarak siipermarketlerde satilan
baliklarin da son tiiketim tarihleri dikkate alinarak tiiketilmesinde sakinca
olmadig1 kanaatindeyiz. Ayn1 sekilde balik halleri balik satisinin siirekli oldugu
ve bu nedenle de taze balik agisindan uygun yerler oldugu sdylenebilir.

Katilimcilarin yasadiklar bolgeye gore baligi aldiktan sonra tiiketme stireleri
arasinda farklilik olmadig: tespit edilmistir (p>0,05). Balik tiiketilinceye kadar
bekletilen yer yoniinden sonuglar incelendiginde, bolgeler arasinda fark olmadigi
tespit edilmistir (p>0,05). Diger besin maddelerine gore c¢ok daha hizli
bozulabilen baligin tliketilene kadar derin dondurucuda muhafaza edilmesi
gerektigi kanaatine varimustir.

Tiiketilen balik ¢esidi agisindan iki bolge arasinda farklilik oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Arastirmada Akdeniz Bolgesi’nde yasayanlarin en fazla
titkettigi balik ¢esidinin sirasiyla ¢ipura, levrek, sardalya, hamsi, mezgit, istavrit,
lifer ve alabalik oldugu, Karadeniz Bolgesi’nde ise sirasiyla hamsi, ¢ipura,
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levrek, istavrit, mezgit, alabalik, lifer ve sardalya oldugu tespit edilmistir.
Tirkiye’de genel olarak en fazla tiiketilen balik tlirtiniin hamsi oldugu birgok
aragtirmacinin degisik illerde yapmis oldugu ¢alismalarla tespit edilmistir. (Orhan
ve Yiiksel, 2010; Sen, 2011; Aydin ve Karadurmus, 2013; Balik ve ark., 2013;
Nalinci, 2013; Temel ve Uzundumlu, 2014; Bashimov, 2017). Bu arastirmada
Karadeniz bolgesinde en ¢ok tiiketilen balik tiirii hamsi olurken, Akdeniz
bolgesinde hamsi ancak dordiincii sirada yer almistir en ¢ok tiiketilen balik
tiiriiniin ¢ipura oldugu belirlenmistir. Nitekim, Sayg1 ve ark. (2015) izmir’de, Sen
ve Sahin (2017) Mersin’de yaptiklar1 aragtirmalarda en ¢ok tiiketilen balik
tiirlinlin ¢ipura oldugunu belirtmislerdir. Canakkale’de yapilan bagka bir
aragtirmada ise en cok tiiketilen balik tiiriinlin liiffer oldugu tespit edilmistir
(Colakoglu ve ark., 2006). Bolgeler arasindaki farkin ailelerin gelir diizeyi, egitim
durumu, avlanma mevsimi ile baliklarin yetistirilme seklinin yaninda damak
zevki ve baliga aginalik da tiiketilen balik tiirii tizerinde etkili oldugu goriisiine
varilmistir.

Aragtirmada aylik tiiketilen balik miktar1 dikkate alindiginda bélgeler arasinda
farklilik olmadig: tespit edilmistir (p>0,05). Tiirkiye’de Kisi basina ortalama
balik tiiketimi 2017 yilinda 5,49 yil/kg olarak bildirilmistir (TUIK, 2017). Bu
miktar Diinya ortalamasinin 16 yil’kg ve AB iilkeleri ortalamasinin 25 yil/kg
oldukca altindadir. Yapilan arastirmalar sonucunda Tiirkiye’de su {iriinleri
tikketiminin bolgeler arasinda 6nemli farkliliklar arz ettigi ifade edilmistir. Kisi
basina balik tiiketimi Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Ig¢ Anadolu
bolgelerinde oldukca diisiik iken Karadeniz, Akdeniz ve Ege bolgelerinde ise
daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ornegin Karadeniz Bolgesi yillik balik
tilketimi 25 kg dolayinda iken bu miktar Dogu ve Giineydogu Anadolu
bolgelerinde 1 kg’in altina diismektedir (Cadir ve Duman, 2013). Daha &6nce
yapilan ¢aligsmalarda farkli sehirler i¢in bulunan kisi bas1 balik tiiketim miktarlar
oldukga farkli bulunmustur (Erdal ve Esengiin, 2008; Sen ve ark., 2008; Yiiksel
ve ark., 2011; Sen, 2011; Aydin ve Karadurmus, 2013; Caylak, 2013; Nalinci,
2013; Temel ve Uzundumlu, 2014; Abdikoglu ve ark., 2015; Karakaya ve Kirici,
2016). Bu onemli farkliliklar, taze olarak tiiketilen su {iriinlerinin her mevsim
temin edilememesi, beslenme aligkanliklari, fiyatlardaki degiskenlik gibi bircok
faktorden kaynaklanmaktadir. Calismalarda tespit edilen tiiketim miktarlarina
bakildig1 zaman 6zellikle Karadeniz illeri ve denize kiyisi olan diger illerde balik
tiiketim miktarlarinin yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu duruma neden olarak bu
illerde balik arzinin fazla olmasina bagh olarak fiyatlarin daha ucuz olmasi ve bu
illerde balik tiiketiminin bir kiiltir haline doniigmiis olmas1 gosterilebilir.
Tiiketicilerin bilingli satin alma ve sagliga fayda faktorlerine verdikleri 6nemin
de kisi bag1 balik tiikketim miktarini arttirdigi belirlenmistir. Yani tiiketicilerin
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balik satin alma konusunda deneyimleri arttiginda ve hangi baligin hangi mevsimde
bulundugunu bildiklerinde kisi basi balik tiiketim miktar1 artacaktir. Benzer sekilde
tiiketiciler baligin saglik agisindan faydalarini ve gocuk gelisimi {izerindeki olumlu
etkilerini 6grendikce de kisi bag1 tiiketim miktarlar1 artacaktir.

Katilimeilarin yasadiklari bolgeye gore en cok balik tiikettikleri mevsim agisindan
elde edilen veriler sonucunda bdlgeler arasinda farkin olmadigi tespit edilmistir
(p>0,05). Yapilan bu ¢alismada katilimcilarin genel olarak %43 ’tiniin genellikle balik
tilketimi i¢in tercih ettikleri bir mevsimin olmadigini, her mevsim balik tiikettiklerini
ifade etmis iken %34°( kis mevsiminde, %8,8’1 yaz mevsiminde, %7,2’si ilkbahar,
%7’s1 de sonbahar mevsiminde balik tiiketmeyi tercih ettigini ifade etmistir.

Tiirkiye de yapilan birgok aragtirmada en ¢ok balik tiiketilen mevsimin kig
oldugu bildirilmistir (Colakoglu ve ark., 2006; Erdal ve Esengiin, 2008; Cadir ve
Duman, 2013; Caylak, 2013; Nalinci, 2013; Abdikoglu ve ark., 2015; G6zener ve
ark., 2016). Bu arastirmada balik tiiketme mevsiminin en ¢ok kis oldugunu fakat daha
yiikksek oranda mevsimin fark etmeden balik tiiketildigi belirlenmistir. Baligin
saglikli beslenme ve balikeilik sektorii agisindan her mevsim tiiketilmesinin uygun
olacag1 goriilmektedir.

Arastirmada balik tiiketme sekilleri acisindan bolgeler arasinda farklilik
olmadigin tespit edilmistir (p>0,05). Tiirkiye’de yapilan birgok aragtirmada baligin
taze olarak tiiketildigi belirlenmistir (Orhan ve Yiiksel, 2010; Aydin ve Karadurmus,
2013; Balik ve ark., 2013; Abdikoglu ve ark., 2015; Sayg1 ve ark., 2015; Bashimov,
2017). Tiirkiye’de su firiinleri tilketim miktarlarmin yiikselmesi igin taze giinliik
tilketimin yaninda 6zellikle balik eti tiikketiminin az oldugu zamanlarda alternatif su
rlinleri gesitlerinin tiiketicinin begenine sunulmasi gerektiginin yararli olacagi
diistiniilmektedir.

Balik pisirme yontemleri yoniinden elde edilen veriler sonucunda Akdeniz ve
Karadeniz bolgeleri arasindaki farkim istatistiki agidan dnemli oldugu tespit edilmistir
(p<0,05). Caligmada Akdeniz Boélgesi’'nde yasayanlarin %52,5°1, 1zgara, %16,5°1,
bugulama ve %20,5’1 kizartma seklinde, Karadeniz Bolgesi'nde yasayanlarin
%14,5’1 1zgara, %32’si bugulama ve %38,5’1 kizartma yontemiyle balig
pisirdiklerini ifade etmislerdir.

Yapilan bu ¢alisma neticesinde katilimeilardan genel olarak %33,5’inin 1zgara,
%29,5’ini  kizartma, %24,2’sinin bugulama, %12,8’inin de biitlin pisirme
yontemlerini kullandiklar goriilmiistii. Balik pisirme ydntemlerinin tiiketicilere
soruldugu ve sonucun kizartma yonteminin ¢iktigi bircok arastirma yapilmustir.
(Colakoglu ve ark., 2006; Sen ve ark., 2008; Sen, 2011; Aydin ve Karadurmus, 2013;
Albayrak, 2014; Abdikoglu ve ark., 2015; Gozener ve ark., 2016; Aydin ve Odabast,
2017; Bashimov, 2017; Sen ve Sahin, 2017). Bu arastirmada Karadeniz bolgesindeki
baz1 il merkezlerinde cogunlukla kizartma yontemi ile balik pisirildigi belirlenmistir.
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Balik pisirme usulii ile tiiketilen balik tiirii arasinda dogru yonde bir iligki oldugu
goriilmektedir ki Karadeniz bolgesinde en ¢ok tiiketilen balik ¢esidi hamsi oldugu ve
baligin genelde evde tiiketildigi Gozener ve ark. (2016) tarafindan bildirilmistir.
Aydin ve Odabas1 (2017) kizartmanin saglikl bir tiiketim sekli olmadigi, insanlarin
egitilerek daha saglikli pisirme yOntemlerine yonlendirilmesi gerektigini
belirtmiglerdir. Yapilan bu arastirmada elde edilen veriler neticesinde Akdeniz
bolgesindeki bazi il merkezlerinde ¢ogunlukla 1zgara yontemi ile balik pisirildigi
belirlenmistir. Tirkiye’de yapilan bazi arastirmalar bu c¢aligma ile uyumlu
bulunmustur. (Sayili ve ark., 1999; Colakoglu ve ark., 2006; Erdal ve Esengiin, 2008;
Balik ve ark., 2013).

Bu aragtirma sonucuna uyumlu olmayan bazi ¢alismalar mevcuttur. Balct ve ark.
(2016) Malatya’da yaptiklar bir aragtirmada tiiketicilerin balig1 tiiketme yonteminin
en fazla (%31) firmda pisirmek suretiyle saglikli bir yontemi tercih ettiklerini
bildirmislerdir. Karakaya ve Kiric1 (2016) Bingdl’de tapilan ¢aligmada ankete
katilanlarin %42,8 ile firinda balik pisirme yontemini ilk sirada tercih edilirken bunu
strastyla %21,5 ile tava, %18,2 ile kizartma, %12,9 ile 1zgara, %3,1 ile salamura ve
%1,5 ile bugulama takip ettigini bildirmislerdir.

Balik pisirme yontemleri agisindan iki bolge arasinda olusan farkin tiiketicilerin
aligkanliklarindan ve damak zevkinden, sosyokiiltiirel farkliliklardan ve en g¢ok
tilketilen balik tiiriinliin farkli olmasindan kaynaklanmis olabilecegi kanaatine
varimustir. Tiiketim i¢in tercih edilen balik yani baligin avlanma ve yetistirilme sekli
acisindan iki bolge arasinda farklilik olmadigi tespit edilmistir (p>0,05). Caligmada
Akdeniz Bolgesi’nde yasayanlarm %99’u Karadeniz Bolgesi’nde yasayanlarm
%97’si aveilik baliklarini, Akdeniz Bdlgesi’nde yasayanlarm %1°i Karadeniz
Bolgesi'nde yasayanlarm %3’ ise kiiltiir baliklarmi tercih ettiklerini ifade
etmislerdir.

Sen ve Sahin (2017) Mersin’de yasayan kiiltiir veya avcilik liretimi baliga karsi
yaklagimlarmi % 6’s1 kiiltiir baligim tercih ettigini, % 29’u ise kiiltiir baligmn
avlanan baliktan farkli olmadigimi% 43’ avlanan baligin 6ncelikli tercihi oldugunu,
%31 ise kiiltiir baligim tiiketmeyi tercih etmedigini belirtmistir. Tiiketicilerin % 19°u
ise fikri olmadigini ifade etmistir. Su triinleri iretimi diger hayvansal protein
kaynaklarindan farkli olarak hem avcilk hem de yetistiricilik yoluyla
saglanabilmektedir. Avciliktan denizlerimizde elde edilen iiretimin % 65-70’ini
hamsi olugturmaktadir. Su iiriinleri {iretiminin diger yolu olan yetistiricilik ise, yeni
tekniklerin gelistirilmesi ile gerek tiretim miktarmin siirekli artisi gerekse yeni
tirlerin yetistirilmesi ile yillar itibariyle toplam iiretime biiyilk oranda katki
saglamaktadir Yetistiricilik iretimi siirekli artis egilimindedir. Yetistiricilikte
ekonomik degeri yiiksek cesitler iiretilmekte olup, yetistirilen tiirler ise iilkelerin
tilketim aliskanliklarma gore degisim gostermektedir. Yetistiricilik ile saglanan
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liretim bagta Mugla ve Izmir illerinde olmak {izere Ege Bolgesi’nde yogundur. Son
yillarda tilkemiz i¢ sularinda alabalik, sazan, yilan baligi, denizde ise ¢ipura, levrek
basta olmak lizere orkinoz, kalkan baligi, lahoz, karag6z, sinagrit, fangiri, sivri burun
gibi alternatif tiirlerin yetistiricilik caligmalarinin yapildig: da bildirilmistir (Sahinéz
ve ark., 2017). Tiirkiye’de genellikle kiiltlir balik¢iligina olan talep azdir. Ciinkii
kiiltiir baliklarinin halk arasinda suni denilen yemlerle beslenmis olmasi ve dogadaki
gibi secici beslenme imkanmin olmamast gibi psikolojik etkilesimden kaynaklandig
belirtilmistir (Cakli, 1995).

Balik tiiketilen yer acisindan iki bdlge arasmnda farkin olmadig belirlenmistir
(p<0,05). Arastirmada Akdeniz Bolgesi’nde yasayanlarin %841 Karadeniz
Bolgesi’nde yasayanlarin %96’s1 evde, Akdeniz Bolgesi’'nde yasayanlarin %16’s1
Karadeniz Bolgesi’'nde yasayanlarm % 4’0 ise restoranda balik yediklerini ifade
etmiglerdir. Yapilan bu ¢alisma neticesinde katilimeilarin biiyiik boliimiiniin (%90)
baligi kendi evinde tiikettigi, %10’unun ise restoranda tiikettigi gortilmiistiir.
Aragtirma sonucuna benzer bulgular Block (1984), Wan ve Hu (2012), Abdikoglu
ve ark. (2015) ve Caylak (2013) tarafindan yapilan arastirmalar ile desteklenmistir.
Bu durumun tiiketicilerin ekonomik durumundan ve aliskanliklarindan
kaynaklandig1 tahmin edilmektedir.

5. SONUC VE ONERILER

Yapilan bu ¢alismadaki asil amag¢ Akdeniz ve Karadeniz bdlgelerindeki insanlarimn
balik tiiketim tercihlerinin tespit edilmesidir. Yapilan analizler neticesinde elde edilen
sonuclar asagidaki gibi siralanabilir:

- Akdeniz Bolgesi’nde yasayanlar Karadeniz Bolgesi’nde yasayanlara gore
balik fiyatlarin1 daha ucuz bulmakta olup fiyata dair diislinceler agisindan iki
bolge arasinda anlamli farklilik saptanmustir.

- Balik tiiketimini tercih etme gerekgeleri agisindan her iki bolge insaninin da
benzer diisiinceye sahip oldugu ve ¢ogunlugunun saglikli oldugu icin balik
tilkettigi goriilmiistiir.

- Balik satin alinan yer agisindan da her iki bdlge insaninin benzer davranislar
sergiledigi, dolayistyla da gruplar arasinda farklilik olmadig goriilmiistiir.

- Balik tiiketme siireleri acisindan da her iki bolge insaninin baligi hemen
tilketme egiliminde oldugu gorilmiistiir.

- Balik tiiketene kadar muhafaza etme yontemi agisindan da her iki bolge
insaninin benzer davranislar sergiledigi goriilmiistiir.

- Bolgeye gore tiiketilen balik ¢esidi agisindan anlamli farklilik saptanmistir.
Karadeniz Bolgesi’nde en yaygin olarak tiiketilen balik ¢esidi hamsi iken
(%38) Akdeniz bolgesinde ise hamsi tiiketim oram1 %13 olarak tespit
edilmistir. Akdeniz Bolgesi’nde en fazla tiiketilen balik ¢esidinin ¢ipura
oldugu (%29,5) goriilmiistiir.
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- Aylik ortalama balik tiiketimi agisindan da her iki bolge arasinda anlamh
farklilik saptanmamustir.

- Balik tilketme mevsimi agisindan her iki bolge karsilastirildiginda Karadeniz
Bolgesi'nde yasayanlarin %48’i Akdeniz bolgesinde yasayanlarm ise %38’
dort mevsim balik tiikettigini ifade etmistir.

- Her iki bolge insaninin da balig1 ¢ogunlukla taze tiikketme egiliminde olduklar1
gOrilmiistiir.

- Karadeniz Bolgesi’'nde yasayanlarn genellikle kizartma ve bugulama
yontemiyle balik pisirdikleri, Akdeniz Boélgesi’'nde yasayanlarin ise
cogunlukla 1zgaray1 tercih ettikleri goriilmiis olup balik pisirme tercihleri
acisindan gruplar arasinda anlamh farklilik saptanmustir.

- Her iki bolge insanmm da g¢ogunlukla avcilik baliklarm tercih ettikleri
gorilmiistiir.

- Calisma neticesinde Akdeniz Bolgesi’nde yasayanlarin restoranda balik
tilketme aliskanliklarmin Karadeniz Bolgesi'nde yasayanlara goére daha
yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Akdeniz ve Karadeniz bolgelerinde balik tiiketiminin Tiirkiye ortalamasinin
iizerinde oldugu belirlenmistir. Ayn1 zamanda balik tiiketim aligkanliklarina dair bu
tarz caligmalarin yapilmasinin da insanlarin balik tiiketimine dair bakis agilarini
pozitif yonde etkileyecegi goriisiine varildi. Yapilan calismada elde edilen sonuglar
ve daha once konuyla ilgili yapilan ¢aligmalar dikkate alinarak agagidaki onerilerde
bulunulmustur.

Tiirkiye’de farkli bolgelerde, balik tiiketim tercihlerini belirlemeye yonelik daha
fazla ve kapsamli caligmalarin yapilmasi 6zellikle balik tiiketimin arttirilmasi
yoniinde yapilacak faaliyetler icin yol gosterici olacagindan 6nem arz etmektedir.
Balik tiiketim aligkanliginin artirilmast hususunda bireyler bilgilendirilmeli ve
ozendirilmelidir. Ozellikle balik satilan yerlerin standartlarimin yiikseltilmesi farkli
cesit baliklarin diizenli olarak bulundurulmasi uygun fiyatlarla tiiketicilerin begenine
sunulmasi gerekmektedir.

Her mevsim balik tiiketebilmesine yonelik calismalar yapilmahdir. Ozellikle
kamu kurum ve kuruluslar ile sivil toplu 6rgiitlerinin katkilartyla toplumu aydinlatict
kampanyalar diizenlenmesinin yararli olacagi kanaatine varilmistir. Ayrica balik
dretim standartlarinin yiikseltilmesi, gida giivenligi dikkate alinarak tiiketimin
artirtlmasi, her kesimin balik alabilmesi i¢in balik fiyatlarina yonelik uygulamalar
gelistirilmesinin  6nemli oldugu diistiniilmektedir. Baligin tiiketime sunulma
kosullarinin yan1 sira stoklama kosullart devlet tarafindan denetlenmeli, kalite ve
standartlarm st diizeye getirilmesi i¢in ¢aligmalar yapilmalidir.
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BOLUM 10

KARDIYOVASKULER HASTALIKLAR ILE
KIRMIZI ET TUKETIMi ARASINDAKI ILISKI

Umit GURBUZ!, Duygu BALPETEK KULCU?

1. GIRIS

Kardiyovaskiiler hastaliklarin, saglikli beslenme ve yasam tarzi degisikligi ile
Onlenebilen veya olustuktan sonra tibbi tedavi, beslenme tedavisi ve yasam tarzi
degisiklikleri ile iyilestirilebilen bir saglik sorunu oldugu bilinen bir gercektir.
Kardiyovaskiiler hastalik risk faktorlerinin iyilestirilmesinde; doymus yaglarin ve
rafine karbonhidratlarin tiikketiminin azaltilmasi, tekli doymamis yag asitlerinin ve
posa igerigi yilksek besinlerin tiiketiminin artirilmasi giiniimiiz beslenme
rehberlerinin hedefleri arasinda yer almaktadir. Bircok rehber halen kirmizi et
tilketiminin  sinirlandirilmasint  kardiyovaskiiler hastaliklarin  6nlenmesinde ve
tedavisinde temel ilke olarak one stirmektedir.

Son yillarda viicut gelisimi ile ilgili yapilan ¢alismalarda; arastirmacilar farkli
bakis agilan gelistirdikleri gozlemlenmektedir. Beslenme ile ilgili kaliplasmis bazi
bilgilerin sorgulanmasi bu ¢alismalart daha 6nemli hale getirmektedir. Ozellikle
kirmiz et tiiketimi ile ilgili kaliplasmus bilgilerin aksini iddia ederek ve farkli bakis
acilart gelistirerek hem teori hem de metodoloji agisindan yapilacak caligmalarmn
seyrini degistirecek yeni calismalar ortaya konulmaktadir. Bu baglamda ortaya
konulan epidemiyolojik ve randomize kontrollii calismalarin sonucunda elde edilen
veriler gosteriyor ki; saglikl ve kaliteli bir yasam i¢in, hastaliklardan korunmak i¢in
veya herhangi bir hastalik sirasinda hastaligin seyrini iyilestirmek veya kontrol
altinda tutmak igin de olsa; kirmizi et tiiketiminin siirlandirilmasi konusu
sorgulanmalidir. Halen giinlimiizde diyet rehberlerinde tavsiye olarak yer alan
“kirmizi et tiiketiminin smirlandirilmasi” konusu ve kronik hastaliklarla
iliskilendirilmesinin dogrulugu yapilacak olan yeni ve kapsaml caligmalarla
incelenmelidir.

Kirmiz1 Et tiiketimi ve saglik arasindaki iliski ele alinirken giindeme gelen en
o6nemli konulardan birisi de 6zellikle kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet ve felg
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durumunda et tiiketiminin hastaligin olusmasina veya seyrine etkisinin olup olmadig
ile ilgilidir.

2. ETIN BESLENMEDEKI ONEMI

Et insan beslenmesinde miistesna bir yeri olan degerli bir besin maddesidir.
Bir besin maddesinin degeri ise i¢erdigi besin 6geleri ve bunlarin miktarlariyla
yakidan iligkilidir. Etin {istiin degerli bir besin maddesi olarak degerlendirilmesi
yapisinda 6nemli diizeyde protein bulundurmasindan kaynaklanmaktadir. Et
proteinleri ise bitkisel proteinlere oranla daha yiiksek besleyici degere sahiptir. Et
proteinlerini, bitkisel proteinlere iistiin kilan en énemli faktér, Insan organizmasi
tarafindan sentezlenemeyen ve disaridan gida maddeleriyle alinmasi zorunlu olan
eksojen aminoasitleri yeterli ve dengeli bir bicimde ihtiva etmesidir. Buna ilave
olarak et proteinleri organizma tarafindan yiiksek diizeyde kullanilabilme oranina
sahiptir (Giirbiiz, 2023).

Et proteininin yiiksek lizin igerigi beslenme agisindan onemlidir. Ciinkii
karisik bir diyette birlikte yenildiginde tahil proteinlerinin diisiik lizin igerigini
dengelemektedirler. Lipitler, besin degeri ve duyusal 6zellikler de dahil olmak
iizere et ve et lirlinlerinin bir¢ok kalite 6zelliginde ve 6zellikle aroma bakimindan
kilit bir rol oynamaktadir.

Sig1r yagi ve siit iiriinlerinin aksine, tavuk eti koroner kalp hastaligina katkida
bulunan trans yaglar1 igermez ve yagin yaklasik yarisi arzu edilen tekli doymamis
yaglardan olusmaktadir. Kanath eti, temel ¢oklu doymamus yag asitlerinin
(PUFA’lar), ozellikle x-3 yag asitlerinin énemli bir kaynagidir (Fehri ve ark.,
2022) Basta kanatli eti olmak iizere et, birgok metabolik dongiide rol oynayan
temel bir vitamin olan niasin (PP) ag¢isindan iyi bir kaynaktir. Mineraller, etin
lezzetini, asitligini, farkli enzimlerin biyolojik aktivitesini ve etin ozmolaritesini
etkilemektedirler. Demir, bagl oldugu hemoglobin vasitasiyla akcigerlerden
cesitli dokulara oksijen taginmast siirecinde rol oynadigi i¢in insanlar i¢in dnemli
bir besin unsurudur. Demir, bir¢ok metabolik reaksiyonda katalizator olarak rol
almaktadir. Yoklugu veya yetersizligi anemiye neden olmaktadir. Bitkisel
kaynaklarda bulunmayan hem demirin etteki baskinligi, etten elde edilen demiri
daha fazla biyoyararli hale getirmektedir. Cinko, ¢esitli metabolik reaksiyonlarda
yer aldig1 ve ana kaynagi et oldugu i¢in Onemlidir. Eksikli§i organizmanin
immiinolojik savunmasini azaltir (Bou ve ark., 2005; Baéza ve ark., 2022).

3. KARDIYOVASKULER HASTALIKLAR VE KIRMIZI ET
TUKETIMI ILISKiSi

Kronik hastaliklar icerisinde 6nemli bir yere sahip olan kardiyovaskiiler
hastaliklar (KVH), tiim diinyada hastalik ve oOliimlerin en 6nemli nedenleri
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arasinda kabul edilmektedir. Toplumlarin yas ortalamasinin artmasi, sagliksiz
beslenme, inaktif yasam ve sigara igme aliskanliginin yayginlasmast KVH’in
baslica nedenleri arasinda bulunmaktadir (Petersen ve ark., 2008).

KVH gelisiminde risk faktorleri arasinda yas, ailenin ge¢misi, sigara
kullanimi, hipertansiyon, hiperkolesterolemi, diisiik dansiteli lipoprotein (LDL)
diizeyinin yiiksek, yiiksek dansiteli lipoprotein (HDL) diizeyinin diigiik olmast,
diyabetes mellitus (DM) ve fiziksel inaktivite gibi faktorler yer almaktadir. Ayrica
kadinlarda menopoz, hormon replasmani, oral kontraseptif kullanimi ile her iki
cinsiyete 0zgii olarak; alkol kullanim, stres ve ekonomik diizey gibi faktorler de
KVH’nin gelisiminde dnemli rol oynamaktadirlar (Twisk ve ark., 2002).

3.1. Popiilasyon Calismalar1

Kappeler ve ark. (2013), 17.611 ABD’li katilimcinin yer aldig1 1986-2010
yillar1 arasinda yapilan NHANES verilerine dayanarak gerceklestirdikleri
caligmada; et tiiketimi ile kanser ve kardiyovaskiiler hastaliga bagli mortalite ve
toplam mortalite arasindaki iligkiyi degerlendirmislerdir. Gida tiiketim siklig1
anketi kullanilan ¢alismada dikkat ¢eken en Onemli husus; katilimcilarin et
tilkketimlerinin, islenmis et ile islenmemis eti ayirarak sorgulanmasi ve saglikla
iligkilerinin ayr1  ayn  degerlendirilmis  olmasidir. Cok  degiskenli
degerlendirmelerin yer aldig1 bu ¢alismada; kirmizi et tiiketimi de dahil olmak
iizere, et tiiketiminin herhangi bir nedene bagli mortalite ile iligkilisinin olmadig:
sonucuna varilmistir.

Ayni arastirmada 18 yas iistli kadin ve erkek katilimcilarin genel beslenme
kalitesi incelenmistir. Beslenme kalitesinin saptanmasinda besin tiiketim siklig1
anketinin yam sira saglikli beslenme indeksi (HEQ) kullanilarak da
degerlendirmeler yapilmistir. Bu degerlendirmelerin sonucunda; daha sik kirmizi
et tilkketen yetigkin bireylerin daha az tiikketen bireylere oranlara daha fazla sebze
tilketimine sahip olduklar1 gbzlemlemistir. Ayn1 zamanda daha ¢ok kirmizi et
tiikketen bireylerin beden kitle indekslerinin ve bel ¢evrelerinin daha diisiik oldugu
sonucuna varilmistir. Bu sonug 6zellikle yiiksek protein aliminin doygunluk
saglayarak agirlik denetimde rol aldigini ileri siiren Westerlerp ve ark. (2012) nin
goriiglerini destekler niteliktedir.

Vejetaryen, kirmizi et ve islenmis et tiiketen bireyler arasinda yapilan
aragtirmalar g6z oniinde bulunduruldugunda kirmizi veya islenmis et tiikketen
bireylerin vejetaryenlere gore mortalite riskinin orta diizeyde oldugu sonucuna
varilmaktaydi. Bu calismalardaki metodolojik eksikligi fark eden Rohrman ve
ark. (2013), kirmiz1 et (sigir, domuz, kuzu eti), islenmis et (sosis, salam vb.) ve
beyaz et (tavuk, hindi ve kiimes hayvanlari) tiiketimini ayr1 ayri ele alarak erken
mortalite riskine etkilerini incelemislerdir. Arastirmacilar (Rohrman ve ark.,
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2013) Avrupa Kanser ve Beslenme Prospektif Arastirmasina (EPIC) dayanarak
yapilan 12 yillik incelemede; yas araligt 35-69 olan 448.568 katilimcinin
verilerini degerlendirmiglerdir. Yapilan degerlendirmelerde beyaz et tiikketimi ile
mortalite arasinda hicbir iliskinin olmadigi; yiiksek kirmizi et tiiketimi
(160g/giin) ile mortalite arasinda istatistiki agidan énemli olmayan bir iliskinin
oldugu belirlenmistir. Diger taraftan ayni arastirmacilar yiiksek oranda iglenmis
et tiiketiminin(160g/giin) ise 6zellikle KVH ve kansere bagli mortaliteyi arttirdigi
sonucuna varmiglardir (p<0,05).

Arastirmacilarin ¢aligmada ortaya koyduklari bir diger gercek ise; elde edilen
sonuglarin tek yonlii degerlendirilmemesi gerektigi ile ilgilidir. Bu calismada
yapilan besin tiiketim siklig1 anketleri ile iglenmis kirmizi et tiiketimi fazla olan
bireylerin beslenme aligkanliklar1 incelendiginde; bu bireylerin igslenmis kirmizi
et tiiketmeyen veya az tiiketenlere kiyasla daha az sebze ve meyve tiikettikleri ve
bu bireyler arasinda sigara kullanim oranmin daha yiiksek oldugu saptanmistir.
Bu durum tek bir besin maddesinin degil beslenme aligkanliklarinin genel olarak
degerlendirilmesinin gerektigi vurgulamaktadir.

Bu ¢alismanin en ¢arpici sonuglarindan birisi de kirmizi et tiiketimi az veya
hi¢c olmayan bireylerin, kirmizi et tiiketen bireylerle kiyaslandiginda kirmizi et
tilketimi az olan veya hi¢ olmayan bireylerin herhangi bir nedene bagh mortalite
riskleri daha yiiksek bulunmustur (Rohrman ve ark., 2013).

3.2. Biiyiik Sistematik Derlemeler ve Meta Analizler

Micha ve ark. (2010), son yillarda et tiiketiminin siirekli olarak KVH, inme ve
diyabet gelisimi ile iliskilendirilerek, et titketimine yonelik tavsiyelerin genellikle
kisitlayici olmasindan yola ¢ikarak; et tiketimi ve KVH, inme ve diyabet
arasindaki iligkiyi arastirmiglardir. Arastirmacilarin 1,2 milyondan fazla
katilimeinin verilerini incelendikleri ¢aligmalarinda; kirmizi et, islenmis et ve
toplam et aliminin KVH, inme ve diyabet ile iliskilerini ayr1 ayr1 degerlendirmeye
tabi tutmuglardir. Bu degerlendirmeler sonucunda KVH (P=0,36, heterojen), ve
diyabet (P=0,25) ile kirmizi et tiiketimi arasinda herhangi bir iligkinin olmadig1
sonucuna varilmistir. Bununla birlikle arastirmacilar (Micha ve ark., 2010) her 50
gram islenmis et igeren bir porsiyonun giinliik tiiketiminin KKH riskini %42
(P=0,04), diyabet riskini ise %19 diizeyinde arttirdigin1 (P<0,001) verilere
dayanarak ileri stirmiislerdir. Bu ¢alismadan elde edilen veriler gore; islenmis et
tiketimi ile islenmemis et tiiketimi arasinda bir fark gdzetmeden yapilan
aragtirmalarin ve beslenme Onerilerinin yeniden degerlendirilmesi gerektigi
vurgulanmaistir.

Son yillarda yapilan bircok incelemenin sonucu; KV hastaliklar1 tek bir
besinle iliskilendirerek degil de riski arttirdig1 diisiiniilen besinler basta olmak
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iizere tiim diyet bilesenlerini bir arada iligskilendirerek degerlendirme yapmak
gerektigi konusunda arastirmacilara yol gostermektedir. Bu baglamda; Mente ve
ark. (2009) 1950- 2007 yillar1 arasinda 236,414 katilimcinin verilerinin
toplandigi; 361 kohort ¢alismasini degerlendirmeye tabi tutmuslardir. 236,414
katilimeint verilerinin toplandigi; 361 kohort ¢alismanin 201°i ABD’de, 130’u
Avrupa’da, 12 si Asya’da yapilmistir. Bu ¢aligmada KVH ile bir¢ok diyetsel
bilesen iligkilendirilmistir. Bu sistematik ¢aligmada ayni1 zamanda bir¢ok
beslenme rehberinin tavsiye ve standartlar1 ele alinarak degerlendirmeler
yapilmigtir.

Calismada 236,414 katilimcinin et tiiketimleri incelenmis, KVH ile et tiiketimi
arasinda zayif bir iligki bulunmustur. Bu iligkinin toplam yag alimi, doymus yag
alimi ve trans yag asitlerinin alimmin artmasi ile de iligkili olabilecegi
belirtilmistir. Saglikli bir diyette hazirlama, pisirme ydntemlerinin de onemli
birer faktor oldugu bilinen gercekler arasindadir. Basta trans yag asitleri, yiiksek
glisemik indekse ve yiiksek glisemik yilike sahip besinler diyet rehberleri
tarafindan KVH i¢in yiiksek risk olusturan besinler arasinda yer almaktadir.
Calismadan elde edilen kanitlar bu rehberlerin onerilerini dogrular niteliktedir.
Ozellikle trans yag asitlerinin KVH vyiiksek risk olusturdugu sonuncuna
varilmigtir. Ayn1 zamanda diyet rehberlerinin KVH i¢in koruyucu faktorler olarak
belirttigi; Akdeniz beslenme modeli ve bununla birlikte diyette yer alan sebze,
meyve, findik vb. bir¢ok koruyucu 6ge ve antioksidan iceren besinlerin
koruyuculugu bu derleme ile bir kez daha dogrulanmistir (Metne ve ark., 2009).

3.3. Randomize Kontrollii Calismalar

Koroner kalp hastalig1 riskini azaltmak i¢in giiniimiizde halen uygulanmaya
devam eden 6nemli beslenme stratejilerinden biri de si1g1r eti de dahil olmak iizere
diyetteki kirmizi et tiiketimini azaltmaktir. Bircok beslenme rehberi KVH
korunmak i¢in kirmizi et yerine beyaz et tiiketimini tavsiye etmektedir. Fakat
kirmiz1 eti, KVH risk profilinde olumsuz degisikliklere neden oldugu ile ilgili
goriigler bilimsel verilerle desteklenmemektedir.

Maki ve ark. (2012)’nin 1950-2010 yillar1 arasinda yapilan 8 randomize
kontrollii ¢aligmay1 inceledikleri randomize kontrollii meta analiz ¢aligmasinda;
sigir eti, diger kirmiz1 etler ve et iiriinleri ile kiimes hayvanlar1 ve/veya balik
tilketiminin kan lipoprotein lipidlerin iizerine etkisini degerlendirmislerdir.
Kronik hastalig1 olmayan 406 katilimciin yer aldigi ¢alismada; katilimcilarin
s1gir eti ve kiimes hayvani/balik tiikketiminde sonra aglik lipoprotein lipidlerindeki
degisiklikler rapor edilmistir. Sigir eti ve kiimes hayvani/balik eti tiiketen
bireylerin aglik kolesterol, trigliserit, lipoprotein lipitleri diizeyleri arasinda fark
gozlemlenmemistir. Ayn1 zamanda sigir eti tilketen bireylerde aglik total
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kolesterol ve LDL kolesterol diizeylerinin azaldigi ancak bu azalmanin
istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 belirtilmistir.

Kan kolesterol diizeyleri yiiksek olan bireylerin kirmizi et tiiketimlerini
sinirlandirmalart konusu her daim giindemdedir. Bu bireylerin beslenme
aligkanliklarindan kirmizi etin ¢ikarilmasi ve yerine beyaz etin konulmasi su an
ki uygulanan tavsiyelerdendir. Fakat kan kolesterol diizeyi yiiksek olan bireylerde
ozellikle yagsiz kirmiz1 etin beyaz ete gore, kolesterol iizerinde negatif bir etki
yaptigina dair kanitlanmis bir veri bulunmamaktadir.

Bu baglamda Davidson ve ark. (1999), yagsiz kirmizi ve beyaz etin
karsilastirildig1 uzun vadeli randomize kontrollii bir ¢alisma planlamiglardir. 191
katilimeint yer aldigi calismada katilimcilarin hepsi hiperkolesterolemiktir ve iki
gruba ayrilmiglardir. Ulusal Kolesterol Egitim Programi (NCEP) asama-1
diyetinin her iki grupta uygulandigi c¢alismada; rastgele secime dayanarak
katilimcilarin yagsiz kirmizi et ve beyaz et tilketmeleri saglanmistir. 9 ay boyunca
diyetlerindeki toplam et tiiketimlerinin %80 ini yagsiz kirmiz1 et veya beyaz etten
saglayan katilimcilarin bu siire boyunca kan yaglar1 diizenli araliklarla
Ol¢iilmiistiir. Calisma sonucunda yagsiz kirmizi et ve beyaz et tiikketen bireylerin
total kolesterol ve LDL kolesterol diizeyleri karsilastirildiginda; iki grup arasinda
herhangi bir fark bulunmamakla birlikte benzer azalmalar gézlemlenmistir.
Ayrica iki grupta da HDL kolesterol yaklasik %2 artmistir. Bunun yani sira
trigliserit degerleri baslangictaki ile ayni degerde oldugu rapor edilmistir.

Bu calismadan da anlagilacagi gibi kan kolesterol diizeyini diisiirmek igin
tavsiye edilen diyetlerde yagsiz kirmizi eti diyetten ¢ikarmak sadece bireylerin
diyete uyumunu zorlastirmaktadir. Bireyler nasil ki bu diyetlerde yagsiz beyaz et
tiikketebiliyorlarsa ayn1 sekilde kirmizi eti de tiiketebilirler. Boylece bu bireylerin
diyete uyumlar1 ve saglikli beslenme aliskanliklarini yasam boyu siirdiirmeleri
daha kolay gergeklesir.

Yagsiz kirmizi et ve beyaz etin karsilastirildigi calismalar sonucunda; yagsiz
kirmizi etin LDL kolesterolii diigiiriicii etkisi saptanmistir (Davidson ve ark.,
1999). Bu sonug, yagsiz kirmizi et tiiketiminin tiiketim miktarina bagli olarak
LDL kolesterol iizerine etkisinin nasil degisecegi sorusunu akillara getirmektedir.
Ozellikle saglikli Amerikan diyeti ile sigir eti igeren kolesterol diisiiriicii diyetin
karsilastirildig1 36 hiperkolesterolomik katilimcinin 5 hafta boyunca incelendigi
randomize kontrollii caligma bu baglamda dikkat ¢ekmektedir (Rousssell ve ark.,
2012). Bu ¢aligmada katilimcilar 4 farkli beslenme seklini ¢alisma boyunca arka
arkaya uygulamiglardir ve diyetlerin kan yagi {izerine etkisi incelenmistir. Bu
calisma sonucunda uygulanan diisiikk doymus yag igerigine sahip diyetlerin LDL
kolesterolii diisiirdiigii gozlemlenmistir. Ozellikle yagsiz kirmiz1 et tiiketimin
fazla oldugu grubun; LDL kolesterol diisiisiiniin daha fazla (%10) ve anlaml
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oldugu rapor edilmistir. Bu sonug gdsteriyor ki; saglikli kalp diyetlerinin diyetsel
bilesenlerine sigir etinin de eklenmesi gerekmektedir (Rousssell ve ark., 2012).

Kronik hastaliklarin giiniimiize kadar artarak devam etmesi; bu hastaliklardan
korunmak i¢in beslenme aliskanliklarinin degistirilmesi gerektigini bir kez daha
vurgulamaktadir. Bunun yani sira 6zellikle ilk ¢aglarda insanlarin beslenme
aligkanliklarinin  aragtirllmast ve bu aligkanliklarin  giiniimiiz  diyetlerine
eklenmesi gerektigini akillara getirmektedir.

Bir¢ok ¢alismada yagsiz et, balik, yumurta, findik, meyve, sebze ve kok sebze
iceren Paleolitik (Eski Tag Devri) diyetlerinin 6zellikle kalp hastaligi ve diyabet
gibi kronik hastaligi olan bireylerde yararli etkilerinin olabilecegi belirtilmistir
(Lindeberg ve ark., 2007; Jonsson ve ark., 2009, 2010, 2013; Mellberg ve ark.,
2014). Jonsson ve ark. (2009)’nin tip 2 diyabetli hastalarda Paleolitik diyet ile
diyabet diyetini karsilagtirdiklar1 6 aylik ¢alismada; Paleolitik diyetin birkag
KVH risk faktoriinii arttirdigini bildirmiglerdir.

Paleolitik diyet ile diyabet diyetinin karsilastirildig1 bir bagka ¢alismada;
Ozellikle bu diyetler arasindaki farklar ortaya konmustur. Paleolitik diyette
diyabet diyetine gdre meyve, sebze, et ve yumurta daha yiiksektir bunun yani sira
tahil ve siit tirtinleri daha diigiiktiir. Bu ¢aligmanin sonucunda; Paleolitik diyetin
diyabet diyetine gore, HbAlc, TG, kan basinci, agirlik ve bel ¢cevresini daha fazla
diisiirdiigii ve HDL kolesterolii yiikselttigi gozlemlenmistir. Ayrica paleolitik
diyetin daha doyurucu oldugu rapor edilmistir (Jonsson ve ark., 2013).

Melberg ve ark. (2014) ise Paleolitik diyet ile Standart Nordik Beslenme
Tavsiyelerini karsilastirmislardir. Post menopozal kadinlarin yer aldig1 ¢aligmada
Paleolitik diyetin abdominal obezite, yag kiitlesi ve TG seviyeleri {izerine daha
yararl etkilerinin oldugu sonucuna varilmstir.

Arastirmalar incelendiginde; kardiyovaskiiler hastaliklar ile kirmizi et
titkketimi arasindaki iliskinin aragtirllmasinda kullanilan ¢aligma yontemlerinden
hicbirinin yogun bir sekilde kullanimi s6z konusu olmadigi goriilmektedir.
Bugiine kadar yapilan vaka kontrol, kesitsel ve kohort ¢aligmalari incelendiginde;
bu c¢aligmalardan elde edilen bulgularin karsilagtirilmasi zor olmakla birlikte
sonugclar tutarl: degildir.

KVH ve kirmiz et tiikketimi degerlendirilirken birgok degiskenin g6z oniinde
bulundurulmas: gerektigi unutulmamalidir. Ornegin; Hu ve ark. (1999) KV
hastalik riski ve yasa gore kirmizi et tiiketimini iliskilendirmislerdir ve higbir
degiskeni kontrol altina almadan yapilan degerlendirmede; KVH riski ve kirmizi
et tiiketimi arasinda anlamli olumlu bir iliski saptanmistir. Bunun yan1 sira ¢ok
degiskenli analizde; yas, BKI, sigara, alkol, fiziksel aktivite, enerji alimi ve
ailesel KVH oykiisii kontrol edildikten sonra bu etkinin anlamsiz hale geldigi
bulunmugtur (Flaser, 1999). Ayrica c¢alismalarin sonuglar1 arasindaki
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tutarsizliklarin bir diger ve 6nemli nedeni et tiilketiminin bazi (islenmis kirmizi
et, islenmemis kirmizi et vb.) kategorilere ayrilmamis olmasidir. Hafta da 3
porsiyondan fazla sigir eti tiiketiminin erkeklerde KVH mortalitesini arttirdigini
vurgulayan bir ¢alismada ayni sorun dikkat ¢ekmektedir. Kirmiz1 et tiikketimine
islenmis etin de dahil edildigi bu calisma KVH ve kirmizi et tiiketimini
iligkilendirmek i¢in yetersiz kalmaktadir (Klemen, 2005). Bu baglamda yapilacak
olan ¢alismalarda kirmizi et tilketimi mutlaka kategorilere ayrilmalidir.

Degerlendirmeye alinan galismalarda bir diger dikkat ¢eken nokta ise kirmizi
et tiiketimine dair net rakamlarin verilememesidir. Caligmalarda yer alan porsiyon
ve miktar oOlgiilerinde farklilik olmakla birlikte katilimcilarin bildirdikleri
miktarlarda da tutarsizliklar gézlemlenmektedir. Caligmalar planlanirken; en ¢ok
eti orta diizeyde tiiketen tiiketicilerin cogunun disarida tutuldugu, en diisiikten en
ylksege kadar bes grupta et alimini, risk dereceleri ile karsilastirilan prospektif
caligmalarin hesaplamis oldugu veriler dikkate alinmalidir. Kontogiangi ve ark.
(2008) porsiyon Olgiilerini 60 gramla sinirlandirdiklart bir ¢alismada ayda 8
porsiyondan fazla kirmizi et tiiketiminin; Akut Koroner Sendrom riskini arttirdigi
bulunmugtur. Fakat ayda 4 porsiyondan daha az kirmiz et tiiketenlerde boyle bir
risk s6z konusu degildir (Kontagiangi, 2008).

Kontogiangi ve ark. (2008) yaptig1 calisma goz Oniine alindiginda dikkat
ceken bir nokta daha ortaya ¢ikmaktadir. Kirmizi et tiiketiminin sorgulandigi
bireylerde bir¢ok degiskenle birlikte beslenme aligkanliklar1 ve yasam tarzlari da
degerlendirmeye alinmalidir. Ciinkii; tipik bir batili beslenme Oriintiisiinde,
kirmizi et ve et liriinleri yiiksek, sebze ve meyve tiiketimi diisiiktiir bunu yani sira
sigara igme, yiiksek alkol alimi ve diisiik fiziksel aktivite diizeyi gibi KVH riskini
arttiran yasam tarzi degisiklikleri tespit edilmistir. Heideman ve ark. (2008)
tarafindan batil1 diyet tipi daha ihtiyath bir beslenme sekli olan yiliksek meyve ve
sebze, baklagil, kiimes hayvam1 ve tam tahillardan olusan diyetle
karsilastirildiginda; bati tarzi beslenmenin KVH’ dan 6liim riski ile %22 daha
fazla iligkili oldugu bulunmustur.

4. SONUC

Sonug olarak kardiyovaskiiler hastaliklar ve kirmiz1 et tiiketimi arasindaki
iligkinin ortaya konulmasinda; kirmiz1 et tiiketimini kategorize eden, beslenme
aliskanliklarini bir biitiin olarak ele alan, yasam tarzi, yas, cinsiyet ve genetik
faktor gibi bir¢ok degiskeni kontrol altina alan daha kapsamli ¢aligmalara ihtiyag
duyulmaktadir.
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