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Gida Gﬁvenligi Arastirmalariyla Prof. Dr. Vural Gokmen’e

Dr. Ozlem Ak [ TUBITAK Bilim ve Teknik Dergisi

Yeterli miktarda gtivenli ve besleyici gidaya erisim, sturdtrtlebilir sagliklt bir yasamin en o6nemli
bilesenlerinden. Diinya Saglik Orgiitiine (WHO) gére hastalik yapan (patojen) bakteriler, virtisler, parazitler
veya kimyasal maddeler igeren glivenli olmayan gidalar; ishalden kansere kadar 200’den fazla hastaliga neden
olabiliyor. Diinya genelinde her yil tahminen 600 milyon kisi -yani neredeyse her 10 kisiden biri- kontamine
gida tiiketimi sonucu hasta oluyor, bu da 420.000 kisinin éliimiine neden oluyor. Hacettepe Universitesi,
Gida Miihendisligi Boliimtinden Prof. Dr. Vural Gokmen de Rtiresel anlamda btiyiik onem kazanan gida
gtivenligi, gida islenmesi sirasinda ortaya ¢tkan gida gtivenligi risklerinin izlenmesine yonelik ileri analiz
tekniklerinin ve gida gtivenligi risklerinin azaltilmasina yénelik gida isleme teknolojilerinin gelistirilmesi
konularindaki tsttin nitelikli ¢alismalariyla 2022 yili TUBITAK Bilim Odiiliine layik gériildii. Kendisiyle
yaptigimiz soyleside Prof. Dr. Vural Gokmen’den hayat oykiistint, arastirmalarint ve gida gtivenlidi ile ilgili
en ¢ok merak edilen sorularin yanitlarint 6grendik.

Bilim ve Teknik Mayts 2023



rof. Dr. Vural Gokmen Karabtk Demir Celik
PLisesinden 1985 yilinda mezun oldugunda
{iniversite stnavinda tercihi Istanbul Teknik
Universitesi ya da Istanbul’daki diger tiniversiteler,
boliim olarak ise ilk ideali haberlesme ve elektronik
miuhendisligiymis. Stnavdan sonra tercih yapilan o

donemde, sitnavt istedigi gibi gegmeyince sadece iyi
birkag tiniversitede olan gida muhendisligi bolimune
cevirmis rotasint. On sekiz tercihi arasindaki tek
Ankara tercihi kendisini Hacettepe Universitesi Gida
Mtuhendisligi BOlumu 6grencisi yapmis. O donemde
hem Turkiye’de hem diinyada ¢ok yaygin olmayan
gida muhendisligi egitimi, Turkiye’de uzun yillar
Hacettepe Universitesi disitnda sadece Ege ve Orta
Dogu Teknik universitelerinde veriliyordu.

Prof. Dr. Gokmen 6zellikle ytiksek lisans ve

doktora yilarinda gida mithendisligi egitiminde
mihendislik a¢isindan kimya mihendisligi; gida
bilimi ve teknolojisi agisindan da ziraat muhendisligi
disiplinlerinin etkilerinin oldugundan s6z ediyor.
Kendisinin de bu iki disiplinin harmanlandigt bir
egitim aldigint soyliyor. Gene o dénemde ¢ok

yeni bir disiplin oldugu i¢in gida mithendisliginde
her ne kadar basartlt bilimsel profiller olsa da tip,
muhendislik ya da temel bilimlerde oldugu gibi
bilimsel kariyer a¢istndan rol model olabilecek
isimlerin bulunmadigiunt da belirtiyor. 1990 yilinda
lisans egitimini tamamladiktan sonra aynt bolimde
arasturma gorevlisi olarak akademik kariyerine
basliyor. Sadece birkag iyi tiniversitede egitim veren
gida muhendisligi bolumlerinin yeni bir alan olmast,
hatta bu alandaki bilimsel ¢alismalarin azligt Prof.

Dr. Gokmen'i hem meslegi anlama hem de kariyerini
nasil sekillendirecedi ve nasil bir yol haritast ¢izecegi
konusunda daha fazla disinmeye ve daha fazla
odaklanmaya itmis. Bu bilingle hareket eden hocamiz,
insan ve gida iliskisiyle insana bu kadar kolay ulasan
bu muhendislik alaninda arastirma yapmanin
Ooneminin farkinda olarak bilimsel kariyerine baslamus.
Yiiksek lisans ve doktora ¢alismalart sirasinda
Ozellikle sanayi ile is birligi deneyimi kazanabilecegi
konularda ¢alisan Prof. Dr. Gokmen’in yaptigt bilimsel
arastumalarin sonuglart kendisine hep sahada ve
uretim tesislerinde arastirma tecribesi kazanma
firsat1 vermis.
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1998 yilinda doktorasiun bitirdikten sonra ise arastirma
konularinda belirgin degisiklikler olmus ve 2000’lerin
basindan itibaren bu degisiklere bagh olarak 6zellikle
Avrupa merkezli arastirma is birliklerine dahil olmus.
Ulusal ve uluslararast projeler ile kamu tarafindan
fonlanan Universite- sanayi is birlikleri de bunlara
eslik etmis. Prof. Dr. Gokmen kariyer yolculugundan
s0z ederken Ozellikle bir noktaya dikkat ¢ekiyor.

Ona gore, kariyerinin en basindaki arastirmacilarin

en buyuk problemleri, arastirma sonuglarint
yayumladiklart makaleleri konunun diinya ¢apindaki
en Ust diizeydeki 6nemli isimlerine ulastirabilmeleri.
“Gorunurlik kaygist” olarak adlandirdigt bu duruma
¢O0zUm olarak yenilik¢i ve sira dist bir planlama
gerektigini ve bunun i¢in tek secenedin de uluslararast
etkinliklerde kirsiiye ¢tkmak oldugunu vurguluyor.
Yani arastirmalart ve sonuglart sadece iyi dergilerde
yayimlamanin yeterli olmadigina ve onlart uluslararast
bilimsel mecralarda sunmanin da 6nemli olduguna
dikkat ¢ekiyor. Danismanlik yaptigt tim geng
arastirmactlara da bunu siddetle 6neriyor. Kendisinin
de kariyerine bu yol haritasiyla devam ettigini belirten
hocamiz, bu sayede gida bilimi s6z konusu oldugunda
diinyada, Ozellikle Avrupa’da ama nispeten Amerika
Birlesik Devletleri (ABD) ve Kanada gibi gida biliminin
rekabet¢i merkezlerinde ciddi bir izlenilirlikleri
oldugunu ve dinyada bir etki alant olusturduklarint
sOyluyor.

Prof. Dr. Vural Gokmen akademik kariyer yolculugunu
iki boliime ayriyor. ilk béliimil yiiksek lisans yaptigt
ve arastuma gorevlisi oldugu yillar. O dénemde,
Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Bliimiinde,
Devlet Planlama Tegkilatt destegiyle kromatografi ve
spektroskopi tekniklerinin uygulanacagdi cthazlarin

da yer alacag bir referans gida analizi laboratuvart
kuruluyor ve bu stirecte kendisi aktif rol aliyor.
Dolaysiyla kariyerinin ilk asamast daha ¢ok gida
analiz tekniklerinin gelistirilmesine donuk oluyor.
Kariyerinin ikinci, yani doktora sonrast bolumiinde ise
gida arastirma konularina odaklanyor.
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“Otuz sene dnce basit swi-gaz kromatografi ekipmanlart
ileri analiz teknikleri olarak gortiliirken giiniimtizde
artik ytiksek ¢oziinurliiklii Riitle spektrometresi ile
ol¢timler yayginlasti. Ikisi arasindaki farka gelince:
Domateste ne kadar C vitamini oldugunu 6grenmek
isterseniz kromotografi yontemiyle ogrenebilirsiniz

ama domatesin bilesiminde yer alan her seyi tespit
etmek, yani bir nevi parmak izini ¢tkarmak isterseniz
yliksek ¢oziintrliiklii Riitle spektrometresi yontemini
kullanmaniz gerekiyor.”

Arastirma ekibiyle beraber gida isleme stirecinin
pisirme boyutu da dahil olmak tizere birkag tane
onemli konuyu glindemlerinde tutuyorlar. Pisirme
deyince dogal olarak akla kizartma, firtnlama ya

da haslama gibi yontemler gelse de hocamiz tim

bu islemlerin hepsinin sl islem oldugunu ve

uzun suredir 1su islemin neden oldugu tepkimeler
sonucundaki degisimleri incelediklerini soyliiyor.

Isil islem, tahrip edici ve gidada degisikliklere yol
acan bir uygulama oldugdu icin belli faydalarin
yaninda belli riskleri de beraberinde getiriyor. Oysa
gunumiuzde gida isleme stirecinde daha az tahrip
eden uygulamalara ve tekniklere dogru bir yonelme
olduguna dikkat ¢ceken hocamiz, bu nedenle bir
biyoisleme teknigi olan fermantasyon gibi tekniklerin
de arasturma konulart arasinda oldugunu belirtiyor.
Hocamuz ve ekibi, gida isleme sirasinda gidanin
yapisindaki karbonhidratin, proteinin ve lipidin
tamaminin dahil oldugu karmasik reaksiyonlart
anlamaya, izlemeye ve aydinlatmaya calistyorlar.
Ornegin fermantasyonda tipik bazt degisimler oluyor.
Fermantasyonun maya ya da bakteri fermantasyonu
olusuna gore 0zellikle amino asitlerin dontisimunde
insan sagligum etkileyebilecek birtakim degisimleri
izliyorlar. Bu dedisimlerin “noroaktif” dedikleri ve sinir
sistemini etkileyen bilesiklerle iliskili olabilecegini
disunuyorlar. Fermantasyon sirasinda ortaya cikan



“Eskiden beri gidayt muhafaza etmek igin
kullanilan tuzlama, fermantasyon ve Rurutma
gibi yontemlerden gtiniimiizde hala yaygin
gecgerligi olanlar fermantasyon ve kurutma.
Tuzlama, tuzun yol a¢tigi tansiyon gibi saglik
problemleri nedeniyle artik ¢ok tercih edilen

bir teknik degil. Bugiin hdla ¢ok¢a kullanilan
fermantasyon ve kurutma yontemlerinin de
uygulanis bicimleri degisti. Eskiden sadece
glineste kurutma yontemi kullanilirken bugtin
yaygin olarak ya tiinel firin kurutucularda ya
da mikrodalga vakum yontemiyle kurutma
yapiliyor. Glineste kurutuldugunda klorofilin ve
diger pigmentlerin bozunmast nedeniyle bitkinin
gortintiisti degisirken mikrodalga vakum kurutucu
yonteminde bu durum séz konusu olmuyor.”

aminoasit donisumlerini ve amino asit tiirevlerinin
noroaktif etkili olanlarimt aydinlatmayt amachyorlar.
Diger ilgilendikleri bir konu ise son 5-10 yilda 6ne

¢ikan sindirim davramst. Tikettiginiz tiim gidalann
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tikettiginizde agizda baslayan ve kalin bagursakta sona
eren bir hikdyesi var. Bu sirada olanlar tiim ac¢ikligiyla
bilinmedigi i¢in bu suire¢ bir cesit “kara kutu” olarak
degerlendiriliyor. Prof. Dr. GOkmen arastirmalarinin bu
konuyla ilgili olan bélimuni “sindirim muhendisligi”
olarak adlandutyor. Son yillarda gidanin saglikla iliskisi
¢ok yogun tartisildigt icin yiyeceklerin seker, yag ve

tuz icerigi ve bu bilesenlerin bulundugdu gidalarin
lezzetini koruyarak nasil daha gtvendilir ve sagliklt hdle
getirebilecedi de hocamizin odaklandigi konulardan.

Prof. Dr. G6kmen giinliik konusmalartmizda ¢ok gegen
“sagliklt gida” ifadesi yerine “saglikl diyet” ya da “sagliklu
beslenme” ifadelerinin kullaniimasimin daha dogru
oldugunu soyluyor. Hocamiza gore bir gidayt saghkl ya
da sagliksiz olarak nitelendirmek yanhs. Hatta bu konuyla
ilgili olarak elmanin sagliklt bir gida olmasina ragmen
asurt tuketiminde sorunlara yol agabilecedi 6rnegini
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de veriyor. Bununla birlikte, gtivenli ya da guivenilir
gidayt ise gida guivenligini bozan ve risk ortaya ¢ikaran
unsurlart barindirmayan gida olarak tanumliyor. Bu
risklerin timunu bilmek de aslinda mimkiin dedil. O
nedenle gidanin uretildigi hammaddenin kaynaguny,
nereden geldigini, kontrolli kosullarda tretilip
uretilmedigini bilmek ve gene kontrollii kosullarda
baska bir forma doniistiirmek 6nem tasiyor. Uretim,
firmanin kendi i¢ kontrollerinin 6tesinde bir kamusal
otorite tarafindan diizenli denetime tabii tutuluyor

ve Urlnler tiketiciye bu sekilde sunuluyorsa; bu
kosullarda tiretilen gidaya giivenmemek i¢in herhangi
bir sebep olmadigint belirten hocamiz, gidanin
guivenilir olmast ile tiiketicinin gidaya givenmesinin iki
ayrt konu oldugunu vurguluyor.

Gidaya guivenilir goziiyle bakilabilmesi i¢in iyi tartm
ve iyl Uretim uygulamalarindan ge¢mesi gerekiyor.
Tlketicinin gidaya givenmesi konusu ise biraz
karmastik ve sorunlu. Cinku 6zellikle son yillarda
tiketici endustriyel stireclerden ge¢mis gidalara
guvenilir goziiyle yaklasmuyor. Hocamiz, tiiketici
davranistyla alakalt bilim dallarint ilgilendiren bu
konuya dair ¢alismalar yapildigint ve son arastirma
bulgularina gore, Avrupa’da diinyanin en egitimli
tiketicilerinin genelinde endustriyel gida sektOrtine
de ve yasal alt yapiyt diizenleyip endustriyi denetleyen
kamu otoritesine de givenmemek gibi bir egilim
oldugunu belirtiyor. Bu tiiketiciler en ¢ok ciftcilere
guveniyor.

Iyi Tarim Uygulamalari: Tarimsal tiretim sisteminin
sosyal agidan yasanabilir, ekonomik agidan karl ve
verimli olmasinin yaninda insan sagligint koruyan,
hayvan saglik ve refahi ile ¢cevreye onem veren bir
hale getirilmesi i¢in uygulanmast gereken islemler.

Gida guvenligi ile ilgili riskleri bes duyu organumzla
anlamamizin mimkiin olup olmadigun sordugumuza
aslinda bunun o kadar kolay olmadigum anlyoruz.
Ancak mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel bir nedenle
gida bozulduysa ¢urtimeyi ve kiiflenmeyi gérmek,
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Iyi Uretim Uygulamalari: Insan sagligini dogrudan
etkileyen ilag, kozmetik, gida ve medikal cihaz gibi
urtinlerin hangi kosullarda Uretilmesi gerektigi
konusunda kilavuzluk eden bir kalite sistemi.

kokusundan ve tadindan da bozulmayt duyusal olarak
anlamak mimkin. Ama meyvenin ya da sebzenin
yetistirilmesi sirasinda tarim ilact kullanildiysa, tizerinde
onun kalintist varsa, ¢evreden agur metal bulast varsa ya
da tagsis edildiyse (tiiketiciyi kandirmak amaciyla gida
maddelerinin mevzuata veya izin verilen 6zelliklerine
aykun olarak tiretilmesti) bunu bir tiiketici olarak fark
etmenin imkam yok. Prof. Dr. GOkmen tagsis konusunda
Cin melamin 6rnedini veriyor. Bir gidada protein analizi
azot miktarina gore tespit ediliyor. Hocamuiz, yapisinda ¢
tane azot barindiran melamin molekiliinden bir gidaya
¢ok az eklendiginde bile protein miktarimin oldugundan
U¢ kat daha fazla gibi gosterilmesinin miimkun oldugunu
belirtiyor. Bilinen bir tagsis 0rnedi de daha cok fistiklt
gorunmesi i¢in fistikli baklavaya bezelye tozu eklenmesi.

Ulkemizdeki gida kontrol mekanizmasinda gida
denetiminden Tarim ve Hayvancilik Bakanligt sorumlu.
Tiim illerde bulunan gida laboratuvarlarina ek olarak
Ankara’da bir ulusal Referans Laboratuvari var. Ayrica
tiiketicinin telefonla thbar etmesi i¢in ithbar hatlart da
mevcut. Bir ihbar olmast durumunda ilgili bakanlik
personeli incelemek lizere ornek aliyor ve mevzuat dist
bir durum varsa soz konusu firmalara ceza kesiliyor.
Ruhsatl bir tarim ilacinin iyi tartm uygulamalart
disinda kullanimi soz konusu olursa ve ilacin kalint
miktart izin verilenin tizerindeyse o gida satilamiyor.
Ornedin, yurt disina ihrag edilen bir tartm triini
oncesinde mutlaka analiz ettirilmeli. Eger bir tarim
ilacinin kalintt miktart izin verilen sinir degerlerinin
lizerindeyse o Urtin tespit edilip sonrasinda serbest
bolgede imha ediliyor. Yani ticari olarak da kendini
denetleyen bir mekanizma isliyor. Bunun yaninda
bakanlik miifettisleri lretici ve isletmeleri ani
denetlemelere de tabii tutuyor ve ¢esitli zamanlarda
ornek toplayabiliyor.



Gida Guvenliginde
Kaynagi Bilmek Onemli!

Prof. Dr. GOkmen kaynagdint bilmedigimiz gidalarin
titkketimi konusunda uyartyor. Ornedin siitiin hangi
inekten sagildiginy, inedi kimin sagdigint ve size
ulasincaya kadar gegen stireci bilmediginiz siite
guiivenmek i¢in somut bir sebebiniz olmadigint
dusunuyor. Herhangi bir tedarik¢iden st
alinabilecegini, hatta ¢ig sut de alinabilecedini
belirten hocamiz ¢ig stitiin mutlaka belli kalite
kontrollerinin yapilmis olmast gerektiginin

altum ¢iziyor. Endustriyel Uretim agisindan, s0z
konusu kalite kontrollerini gecemeyen sutin
fabrikaya giremeyecedine de vurgu yapiyor.
Dolayiswyla, endustriyel tretimdeki kesinlik
karsisinda pet bidonda dogrudan ureticiden alinan

sutteki belirsizliginin her zaman g6z 6ninde
bulundurulmast gerektigini savunuyor. Diger yandan
gida tedarik sistemi yogun bir kiiresel sistem.
Dunyanin herhangi bir yerinde yetisen bir Griint

ya da onun islenmis halini dinyanin baska bir
yerindeki tiiketicinin bulup almast gayet mumkun.
Ornegin Tiirkiye’de iiretilen bir {iriiniin baska bir
ulkeye gonderilirken transfer stirecinde gegecek
zaman ve raf domri de diistintilerek dayanikli hale
getirilmesi, bunun i¢in de birtakim islemlerden
ge¢mesi gerekiyor. Tedarik zincirinin uzunluguna
bagli olarak bu islemler gesitlenebiliyor. Bu konuyla
ilgili tim diinyada tartisilan nokta, gida tedarik
zincirini kisaltmak. Bunun i¢in atilacak en onemli
adim, yerel tireticinin ayakta kalmasina destek olmak
ve yerel Uretimi tesvik etmek.

Gunlik gida tiikketiminde kaynagwun bildiginiz ve
guvendiginiz gidayt satin almak gida gtivenligi
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Akrilamid, asparajin i¢eren gidalarin isil islem gormesi sonucunda olusan bir bilesiktir. Asparajin ise bitkisel
kaynaklarda bulunan bir aminoasittir. Dolayisiyla hayvansal gidalarin higbirinde asparajin olmadidt igin
akrilamid riski de bulunmuyor. Kizartma, kozleme veya kavurma isil islemlerinden geg¢mis bitkisel kaynakl
besinlerde az veya ¢ok miktarlarda akrilamid olusuyor. Fabrikada liretilen bisktivide de akrilamid bulunuyor, evde
pisirilen kekte de. Kahveyi evde kendiniz kavurdugunuzda da tnli bir kahve markast kavurdugunda da akrilamid
ortaya ¢tkiyor. Ozetle, bir hammadde asparajin igeriyorsa ve 100 °C tizerinde islem gériiyorsa akrilamid olusuyor.
Yaninda glikoz veya fruktoz gibi indirgen seker varsa, akrilamid ¢ok daha hizli ve ¢ok daha fazla miktarda; yoksa
daha az miktarda olusuyor. Sicak iklimde kurutulmus meyvelerde de (100 °C’in altinda bir sicakliga maruz kalmis
olsalar bile) az miktarda akrilamide rastlaniyor. Kavrulmus tiim kuruyemislerde, unlu mamullerde, Rizarmis
patateste ve patates cipslerinde akrilamide rastlamak miimkiin. Bu konuda diinyada sadece California’da
“Proposition 65”isimli bir yasal diizenleme var. “Bilgi edinme hakki yasasi” olarak bilinen bu diizenlemeye gore
bir grup kimyasal listelenmis ve gida satist yapilan yerlerde bu listede bulunan bir kimyasali i¢eren bir gida
satiliyorsa tiiketiciyi uyaran tabelalarin asilmast zorunlulugu var. Ornedin California’da patates kizartmast satilan
restoranlarda, “Patates kizartmasinda akrilamid vardir.” Uyarist bulunuyor. Bu diizenleme, miktardan bagimsiz
olarak zararli madde barindiran Urtinlerin olast kanserojen etkilerini hatirlatmayt amagliyor. Akrilamid ciddi bir
gida gtivenligi riski olarak gortilmesine ragmen insan sagligina etRkisi hdld tartismali bir konu.

risklerini azaltmakta 6nemli rol oynuyor. Bununla
birlikte, gida giivenligi agisindan disarida bir
restoranda kizartilmis patates ile evde kizartilan
patates arasinda risk diizeyi agisitndan bir fark

yok. Bu konuda fark ortaya ¢ikaracak unsurlar
ornedin kizartmadan 6nce patatesi nasil muhafaza
ettigimizdir. Prof. Dr. GOkmen bu konuyu soyle
Ozetliyor: “Patates diger sebze meyveler gibi canlidir.
Canliliguin iki belirtisinden biri solunumdur. Patatesi
kis boyunca balkonda muhafaza ederseniz sogukta
solunum yavaslar. Yogun nisasta ve amilaz enzimi
iceren patateste solunum yavasladiginda ise nisasta
sekere dOoner ve solunumla tiiketilemedigi i¢in
birikir. Bu patatesi kizartirsaniz ¢ok hizlt esmerlesir
ve olusan akrilamid seviyesi 8-10 kat artar. Endustri
bunu gayet iyi bildigi i¢in soguk hava deposundan
¢ikan patatesi birkag guiin 8-10 °C’de rehabilite eder.
Dolayisiyla depoda olusan seker, rehabilitasyon
stirecinde hizlt solunumla tiiketilir. Evdeki pisirmede
ortaya ¢ikan risk, yani yiiksek akrilamid seviyesi
endiistriyel patateste diisuktiir”
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Prof. Dr. Gokmen ¢ig stutiun evde kaynatilarak tiikketime
hazirlanmast asamasinda patojenleri dldirmek icin

yaptilan “iki tastm kaynatmanin” aslinda teknik olarak
asurt pisirme diye nitelendirildigini, bu sirada patojen
riski ortadan kalduilirken besin 6gelerini korumanin
da mumkin olmadigint séyliiyor. Endiistride
1950’lerin basindan bu yana yasal bir zorunluluk olan
pastdrizasyonun ise hem stutin tiiketici i¢in 6lumecil
hastalik sebebi olmasint ortadan kaldiran gtvenilir
bir islem oldugunu ve sttin besin dederlerini de
korudugunu belirtiyor. Hocamiz ge¢misten bugiine
tasidigimiz mutfak aliskanliklarumizdan biri olan
“tencere yemedini” cok miktarda pisirip birka¢ gin
boyunca da defalarca tekrarladigumiz wsit-tiiket
davranisimt da 6nermiyor. Bu yontemle, yemedin
besin degerinin azaldiguny; o ytizden tiketecegimiz
kadar yemek pisirmeyi ve ancak yiyecegimiz kadarin
1sitmayn tavsiye ediyor.

Gida isleme dedigimizde aklimiza hep endiistriyel
boyuttaki tiretimler geliyor. Oysa Prof. Dr. GOkmen
patatesi soyup evde kizartmanin da marulu
yikadiktan sonra dograyip salata yapmanin da bir
gida isleme oldugunu soyliiyor. Dolayistyla gida
tiketilmeden Once herhangi bir islem gormus ise
ona islenmis gida demek durumundayiz. Bu konuda
farklilik olusturan ise islenme derecesi; yani az mt,

yoksa ¢ok mu islendigi. Hocamuiz, paketli gidanin
islenmis oldugu, hatta asirt islenmis ve tehlikeli
oldugu; paketli olmayanlarin ise islenmemis ve
daha guvenilir oldugu gibi yaygin bir alginin dogru
olmadigum disuntiyor. Aynt zamanda, gidanin
islenmesinin tuhaf ya da kétu bir sey olarak
algillanmamast gerektigine de dikkat ¢ekiyor. Prof.
Dr. Gokmen’e gore, katkt maddeleri ile ilgili bir algt
problemi bulunuyor. Ambalajli gidalarin etiketine
bakildiginda “E kodlu” katkt maddelerini gérmenin
bir kaygtya yol agmamast konusunda da uyarida

bulunuyor. Tarum Uriinind korumak igin tarim
ilacimin ya da hayvancilik trtinlerinin korunmast
icin veteriner ilact kullanilmast nasil hayvan sagligt
ve bitki sagligt i¢in gerekliyse, ila¢ kullanimt kamu
otoritesinin kontrolu altindaysa, bir yasal mevzuat
ilacin kullanilabilecedi dozu belirlemisse, son tirinde
kalinti seviyesi yasal mevzuata uygunsa ve bunlar bir
sorun ortaya ¢tkarmiyorsa durum gida katki maddesi
kullaniminda da aymt bakimdan diisuntlebilir.

Bir gidaya kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmayt
Onlemek icin izin verilen dozda katki maddesi
eklenmesinin tuketici i¢in kotl bir sey oldugunu
varsaymak dogru dedil. Burada gene iyi iretim
pratiklerini uygulayan bir firmayla “merdiven altt”
diye tabir edilen bilingsiz tiretici firmalarin tirtinlerini
tercih etmek tiketici agisindan asil dikkate alinmast
gereken onemli bir detay olabilir. Clinkii bitytuk gida
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firmalarinda tretim, belli kalite standartlarinin
uygulandigt bir sistem ile gerceklestiriliyor.
Paketlenmis ve formile edilmis yani bir regeteye
bagl kalinarak tretilmis bir biskivi, kurabiye ya da
gofret bilesiminde un, yag, lezzetlendiriciler gibi
etikette gortilebilen pek ¢ok unsur yer aliyor. Evde
kek yaparken de bir receteye, bir tarife uyuluyor.
Keke koydugunuz kabartma tozunu, firma urettigi
keke eklediginde onu etikete bir E koduyla yazmak
zorunda. Prof. Dr. Gokmen zeytinyaginin oksidasyona
meyilli olmast nedeniyle zeytinyagt kullanilarak
yaptlan bir kurabiyenin tadinn iki hafta sonra
acilasacagu soyluyor. Zeytinyagdt yerine kimyasal
stabilitesi yiiksek hidrojene bitkisel yag kullanildiginda
oksitlenme olmayacagini; bu nedenle de biitiin
finncilik Urtinlerinde hidrojene bitkisel yagin, 6rnegin
margarinin kullamidigunt soyliiyor. Diger yandan,

belli bir miktarin tizerinde tiiketilrnesi durumunda,
hidrojene doyurulmus yagin saglik i¢in tehlikeli oldugu
gercedi de var. Aycicek yagi gibi hidrojene edilmemis
yag kullanildiginda ise oksidasyonu engellemek i¢in
antioksidan olarak tokoferol (yani E vitamini) eklemek
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gerekiyor. Ama etikete E vitamini bir E koduyla
yazildiginda aslinda trtn kalitesinin devamint saglayan
ve Urtiinun bozulmasi engelleyen boyle bir katkt
maddesini tuketici korkutucu buluyor ve bu urunleri
tiketmek istemiyor. Prof. Dr. Gokmen tiiketicinin bu
talebini de endistrinin dikkate almast, endustrinin gida
isleme tekniklerini gdzden gegirmesi ve tiiketicinin
talebini karsilamaya yonelik birtakim yenilikler aramast
gerektigini disunuyor. Hocamiza gore kural basit: “Her
zaman tuketicinin beklentisini karsilamak?”

Gidalarda risk olarak gortilen diger bir unsur ise
aflatoksin. Ctinkii aflatoksin gidada bulunabilecek en
dlistik miktart dahi kansere neden oldugu séylenen

en net kanserojenlerden birisi. Gida belli bir oranda
nem ve yag iceriyorsa bazi Riifler tarafindan Uretiliyor.
Dort formu bulunan aflatoksini i¢eren besinleri tiiketen
hayvanlarin viicudunda da aflatoksin baska toksik
formlara doniisebiliyor. Daha ¢ok kuruyemisler gibi yagli
gidalarda, tahillarda, bitkisel tiriinlerde, hasat sirasinda
ve sonrasinda yanlis depolama yapildigi ve iyi tartm
pratikleri ihmal edildigi durumlarda ortaya ¢tkiyor.

Aslinda “paketli gida” ifadesi dogru algilandiginda,
paket tiketici ile gida arasindaki iletisim aracidiwr. Bir
gidanin paketinin 0n ve arka yuziinde ne tip bilgiler
yer almast gerektigi diinyada yasal bir diizenlemeyle
belirlenmistir. Hatta guntmitizde tuketiciyi daha
saglikli beslenmeye yonlendirmek icin giderek artan
yogunlukta diizenlemeler mevcut ve On ylz etiket
diizenlemelerinde farkli sistemler kullanimaya
baslandt. Ornegin Fransa kokenli bir uygulama olan
Nutri-Score gida etiketleme sistemi gindemde. Nutri-
Score etiketi, arastirmalardan elde edilen ve tlketicileri
daha saglikli gida secimlerine yonlendirmek igin
hem giincel hem de giigli kanitlara dayanarak besin



bilesimine iliskin verileri ifade eden bir aractur. Etiket,

tuketicilerin magazalarda hizli bir sekilde okuyabilmesi

icin gida paketlerinin On tarafina yerlestirilir. Etikette
A’dan E’ye kadar harfler ve yesilden kumiziya
kadar renkler iceren bes noktal bir 6l¢ek bulunur.
Gidanin besin degeri bu 6lgek tizerinde bir harf/
renk kombinasyonu
ile belirtilir. Bu
deger, yuksek besin
a kalitesini gdsteren A
kategorisinden (koyu
yesil), diisik besin
kalitesini gdsteren
E kategorisine
(koyu turuncu)
kadar vurgulanarak
gosterilir. Amag,
yiyecek ve iceceklerin
besin kalitesi
hakkinda tiiketiciye kolay anlasilur bilgiler saglamak.
A sagliklu bir secenek; E ise “dikkat et, siirekli yeme”
anlamna geliyor. Ttketiciyi bilgilendirme yonindeki
bu sistemde A da E de yasal. Ambalaj, gida guvenligi
acisindan bir de “temas eden malzeme” goziiyle
inceleniyor. Ambalaj malzemesi olarak cam, metal
ve plastik kullanilabilir. Plastik 6nceki ytuzythin

e

ortalarindan beri ucuz ve kolay erisilen bir ambalaj
malzemesi olarak ¢ok yaygin bir kullanum alant
buldu ama plastigin en buytk problemi yarilanma
Omru. Kullanildiktan sonra geri donusumu
saglanmadiginda dogada yarilanma 6mru yuzlerce
yul olan bir malzemenin ¢evre kirliligindeki payunt
da g0z ardi etmemek gerekiyor. Ayrica plastige katt
formu verilirken bir monomerden bir polimer elde
ediliyor ve esneklik ya da sertlik vermek i¢in plastige
birtakim katkt maddeleri eklemek gerekiyor. Bu
yontemle Uretilen bir plastik ambalaji gida disindaki
bir nesneyi paketlemek i¢in kullanmak soruna yol
a¢mayabilir. Ama bir yiyecek ya da icecek plastik
ambalaja koyuldugunda, bir bulas olup olmadigt
Onemli bir mesele haline geliyor. Bu konuda en
bilinen 6rnek, endokrin sistemini etkileyen bisfenol
A igeren polikarbonat su damacanalar veya fitalat
iceren PET siseler. Ancak bisfenol A suda kolay kolay
¢o6zunmediginden damacanada suyu senelerce
bekletseniz bile nanogram diizeyinde gegis oluyor.
Oysa aynt pet siseye yag doldurursaniz o unsurlar
yagda iyi ¢6ziindugu i¢in yaga kolaylikla gecer.
Dolaytsiyla plastik ambalajin i¢ine koyulan yagsa ona
gore, su ise ona gore, meyve suyu ise ona gore risk
tablosu dedisiyor.

Ambalajlamada metal kullanilmast ise metalin
oksitlenmesi, korozyona ugramast ve gidaya bulasmast
sorununu giindeme getiriyor. En iyi ambalaj
malzemesi ise inert oldugu, yani kimyasal bakimdan
aktif olmadigt i¢in camdur. Ancak kirtlma riski ve
maliyeti nedeniyle plastik daha ¢ok tercih ediliyor.

Taze olarak alinan sebzelerin giinliik kullanimda
minimum riskle tiiketilmesinin yollart da merak
ettigimiz konulardan. Pandemide marketlerin
manav reyonlarinda elle temast dnlemek i¢in
sebze meyvelerin paketlenerek satildigt bir dénem
yasadik. Pandemi bittiginde ise eski a¢iktan

satisa geri donuldua. Prof. Dr. Gokmen Avrupa’da
marketlerde paketlenmis ve dogrudan tiiketime



Caylar, Kahveler

Coztintir ¢ay ya da kahvede tiiketicinin dikkat etmesi gereken belirli bir risk yok. Suda ¢oziintir kahve Ulretiminde
kavrulmus ve 6gtittlmiis kahve demleniyor sonra tekrar ptsktirtme veya liyofilize edilip dondurma tekniklerinden biriyle
kurutuluyor. Piiskiirterek kurutma 150-200 °C gibi yiiksek sicaklikta gerceklestirildigi i¢cin aroma veren birtakim maddeler
kayboluyor. Sonug olarak, lezzeti daha az, ancak sicak suda kolayca ¢oziinen bir lrtin ortaya ¢ikiyor. Diger yontemde

urtin dondurularak kurutuldugu i¢in aromast ve lezzet ozellikleri Rorunuyor. Bu agidan ¢ozintr kahvede bir problem
bulunmuyor. Tiiketici gida gtivenligi riski agisindan ekstra hassasiyetle yaklasiimast gereken bir trtin degil. Oysa kahve ile
ilgili asil konu kavrulmasi, yani yesil kahve ¢ekirdeginin 250 °C’ta 20-30 dakika isitilmast sonucunda renginin kahverengi-
siyaha donmesi, dider bir ifadeyle sl isleme maruz kalmast ve bunun sonunda ortaya ¢ikan riskler. Kahvenin kavrulmast
sirasinda sekerlerle aminoasitler arasinda Maillard reaksiyonu dedigimiz karmasik bir tepkime gerceklesiyor. Ornedin
glikoz ve glisin 150-200 °C’ta 5-10 dakika isitildiginda 1000’in lizerinde yeni molekiil olusuyor. Bunlarin arasinda renk, tat
ve koku molekiillerinin yani sira 40-50 tane de kanserojen molekiil yer aliyor. Demlenmis kahvede de ondan elde edilen
¢oztinebilir kahvede de bu risk belli diizeylerde devam ediyor. Prof. Dr. Gokmen kahvenin ¢oziintr olmasiyla ilgili olmayan
ancak kavrulmasyla ilgili bir risk bulundugunu vurguluyor. Caya gelince, enzimatik oksitlenme reaksiyonu ile yesil

cayin siyah ¢aya dondtigtinii, bu arada Ratesinler denilen fenolik maddelerin polimerlestigini ve ¢ayin renginin o bilinen
dem kirmizisina dondtgtnt belirtiyor. Sicak su ile demlendiginde de o renk ekstrakt edilmis, yani ozt ¢ikarilmis oluyor.
Hocamiz bu stiregte bilinen bir risk ortaya ¢ikmadigint da sozlerine eRliyor.

hazir sebze ve meyve satisinin son derece yaygin
oldugunu, bizde ise marketlerde bu trtinlerin
tarladan geldigi sekliyle satistnin alisilmts
oldugunu soylityor. Hocamiz bu yontemi de ¢ok
uygun bulmadigun belirtiyor ve bu durumu soyle
acikliyor: “Eskisehir’de bir tarlada hasat edilen
marulu marketten aldiginizda yetistigi tarlada
toprak kokenli ne kadar mikroorganizma varsa o
marulda da bulunacak ve o riski marulla birlikte
mutfaginiza tasimaniz thtimal dahilinde. Yahut

..1%1

da Urtinlin yetistidi tarla bir otoban kenarinda ise '1
-

egzoz gazindan urtine kursun bulasmast muhtemel.

Bagka bir ihtimal ise tarlada uygulanan son ilacin
urinde kalintilarinin bulunmast. Tim bu risklerden

kurtulmanwn ilk adumt etkili yikama. En ¢ok dikkat
edilmesi gereken 6zellikle mikrobiyal risk! Iyi bir
yikama ve ayiklama risklerin %90'indan fazlasint
ortadan kaldiriyor. Uriinlerin temizliginden iyice
emin olmak istiyorsaniz sirkeli su ile yikama
yapabilirsiniz. Sebzeyi isleyen bir endustride ise bu
urtinler paketlenmeden 6nce klorlu suyla yikanarak
satisa hazirlanwyor”
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Mevsiminde fazla fazla alinan sebze ve meyveleri
uzun sure muhafaza etmenin en yaygin
yollarindan biri olan dondurma yonteminin de
ne kadar masum oldugunu 6grenmek istiyoruz.
Hocamizin bu konudaki ilk uyarist, gidanin i¢ginde
ve/veya lzerinde mikrop bulunmast halinde,
dondurulan mikrobun 6lmedigi ve canliigint
korudugu, sadece ¢ogalamadigt yoniinde.



Dondurulmus gidayt ¢ozdirdugumuzde ise o
mikrop risk olarak karsimiza ¢ikiyor. Bu nedenle

endustride yikama ve ayiklamayla mikrop sayist
azaltilirken, haslamayla da mikrop sayisint en
aza indirmek hedefleniyor. Bunun yaninda,
haslama ile meyve ve sebzenin yapisinda
bulunup bozulmaya neden olan enzimler de
inaktive ediliyor, yani etkisiz hdle getiriliyor.
Burada haslamadan kasit, gtdanin kaynar suda
bazen 3-5 saniye bazen de 20-30 saniye gibi
surelerce bekletilmesi. Diger yandan, besinler
haslanmadan donduruldugunda enzimler
yavas da olsa ¢alismaya devam eder. Enzimatik
faaliyet sonucunda, 6rnedin lipoksigenaz
enziminin aktivitesiyle, yag oksidasyonu riski
artar ve renk bozulmalart ortaya ¢ikar. Cinku
sebze ve meyve gibi %80-95 diizeyinde su igeren
bir besin donduruldugunda asil donan sudur.
Bitki hiicresinin %90'1n tizerinde su igerdigi
dustnuldigunde, donma surecinde bitki
hicresinin hacmi genisler ve hiicre duvarina
mekanik baskt yapmaya baslar. O sirada hiicre
duvarinin biitiinliigi bozulur ve kirilir. Uriin
donuk oldugu stirece bu durum bir sorun teskil
etmez. Ancak gida ¢ozduriuldigunde buz tekrar
su formuna gegerken butunligu bozulmus
hiicrelerden su sizar. Sekerler ve aminoasitler
iceren bu hucre suyu, bir mikroorganizmanin
¢ogalmast i¢in en ideal besi yeridir. Dolayisiyla,

bu ihtimal diistintilerek ¢6ztindurilmis besinin
hizli bir sekilde tiketilmesi gerekiyor. Hocamiz
¢Ozlinen gidanin tekrar dondurulmast gibi bir
uygulamay! ise asla akla getirmemek gerektigini
vurguluyor. O yizden dondurulacak besinin
miktart kritik 6neme sahip. Gida dondurulmadan
Once mikrobiyal riski en aza indirilmediyse
¢0zundurme sirasinda o riskin katlanarak
karsumiza ¢ikacagint unutmamak da hocamizin
bir diger uyarist. Dondurulmus meyve ve sebze
kullaniumt gene de ete gore daha az risk tasiyor.
Cunku ette bulunmast muhtemel patojenlerin
¢0zdurme sirasinda hizla cogalma ihtimali
karstlasilabilecek risklerden birisi. Ozellikle kiyma
gibi islemden ge¢mis etlerin kii¢lik porsiyonlar
halinde dondurulmast, ¢ozduruldikten sonra
da hemen kullanilmast gerekiyor. Daha ¢ok

ette rastladigumiz patojenlerin gramda bir

iki tane olmast bile hasta etmeye yettigi i¢in
Prof. Dr. GOkmen ette dondurma ve ¢ozdiirme
islemleri gergeklestirildikten sonra eti tekrar
dondurmamak gerektigi konusunda asirt
hassasiyet gostermenin énemine dikkat ¢ekiyor.

Prof. Dr. Gokmen’den gunimuzun tartismalt
konularyla ilgili de goruslerini rica ediyoruz.
Kuresel iklim degisikliginin dinyada tarumsal
uretim ve gida uretimi i¢in biiytik bir tehlike
oldugunu vurgulayarak sozlerine baslayan
hocamiz dolayistyla yeni tretim alanlart ve
imkanlar ile Uretim teknikleri gelistirmek
gerektiginin altim giziyor ve ekliyor: “Ornegdin
bugun ginde 100 birim gida uretiyorsak bunu
gelecekte 70 birim Uretebiliriz. Diinya nifusunun
2050’de 8 milyardan 9-10 milyara yukselecedi
tahminini de g6z 6ntunde bulundurunca,
uretimi 100’den 150’ye ¢ikarma ihtiyact olacagt
¢ok agik. Tarumin yaygin uygulandigt sekliyle
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Bir Cesit Pandemi: Obezite

Obezite giiniimiiziin en é6nemli halk sadiligi sorunlarindan biri, hatta bir pandemi olarak da tanimlaniyor. Onemli
nedenleri ytiksek kalorili beslenme, asirt seker ve yag tiiketimiyle kisinin ihtiyact olan giinltiR kalori miktarindan
¢ok fazlasint almast ve az fiziksel aktivitede bulunmasi. Alinan ve harcanamayan fazla kaloriler, yag hiicresi olarak
vlicutta depolaniyor ve beraberinde tansiyon, seker, kalp ve damar hastaliklart basta olmak tizere pek ¢ok kronik
hastalig getiriyor. Obezite ile miicadelede 6zellikle doymus yag, seker ve tuz tiiketimini kontrol altina almak
gerekiyor. Bu nedenle Nutri-Score etiketi tiiketiciyi tercihleri konusunda dogru yonlendirmek agisindan onemli.
Etikette A ya da B varsa “sagliginiz igin daha dogru se¢eneR” mesaji D ya da E varsa “obezite riskinizi artirabilir”
mesajt veriliyor. Prof. Dr. Gkmen, Ingiltere pazarinda gida satis yerlerinde ve reklamlarinda doymus yad, seker

ve tuz agisindan yapilan degerlendirmede belli oranlarin iizerine ¢ikan trtinlerin HFSS (High Fat, Salt and Sugar/
yliksek miktarda yag, tuz ve seker igceren) olup olmadiklarina gore siniflandirildigindan soz ediyor. Eger bu Urtinler
HESS dedilse okul kantinlerinde satilabildiklerini, marketlerde 6n raflara ya da kasaya yakin raflara konulabildigini;
aksi durumda medyada reklaminin dahi yapilamadigini belirtiyor. Tiirkiye’de btiyiik markalarin da bu konuda
farkindaliklarinin oldugunu ve onlarin da bu konulari ciddiyetle ele aldiklarini sozlerine ekliyor.

Seker tliketimiyle ilgili ise Prof. Dr. Gokmen seker miktarinin ayrt bir konu, tatliligin ise apayrt bir konu oldugunu
belirterek basliyor ve bu mevzu hakkindaki gortislerini aktariyor: “Bazi tiiketiciler gidada seker tadini ozellikle talep
ediyor, bazilart da seker miktarinin azaltildigint hissetmek istiyor. Tatliligi azaltmak seker miktarint azaltarak da
miimkiin, azaltmadan da. Dijer yandan sekerin bir de yapt olusturan ézelligi var. Ornedin firincilik tiriinlerinde
sakkaroz yerine glikoz kullanilamiyor. Clinkl sakkaroz tlirtinlin kabarmasinda ve belli bir yapiya sahip olmasinda da
rol oynuyor. Dolayistyla firincilikta sekeri tamamen ¢ikartmak bir secenek olmaktan ¢ikiyor. Seker piserken Maillard
reaksiyonu sonucunda lezzet, tat ve Roku olusuyor. Seker ¢ikartildiginda ise bu tepkimenin gerceklesme ihtimali
ortadan kalkiyor. Dolayistyla bu noktada belli kalite ve lezzet 6zelliklerinin de korunmast gerekiyor. Seker azaltma,
son 4-5 yuldir tlizerinde yogun ¢alisilan konulardan birisi. Bilinen blittin teknikler optimize edilerek daha az sekerli
ama daha tatl triinler yapabilmenin yollart var. Uriinleri daha fazla sekerle daha tatli yapamamanin sebepleri de
var. Dolayistyla ayni tatta ama sekeri %30 azaltmanin yollar biliniyor ve uygulaniyor.”

devam ettirilememesi riski ve karbon emisyonu ‘\‘\._
yoluyla ¢evreye en ¢ok zarar veren sektOrlerin
basinda hayvanciligin gelmesi beraberinde biytik

endise getiriyor. Karbon saluminin %23’ et, siit ve
urinleri icin yapilan hayvanciliktan kaynaklantyor
ve bu gergekten ciddi bir oran. Dolayisiyla karbon

‘-\__“__

saluminin ¢evreye verdigi zarart kontrol etmek
istiyorsak hayvansal gida talebinin azalmast gerekiyor. ' :

“Yapay” ifadesi plastik gibi fabrikada dogal olmayan

seylerden sentezlenmis gibi bir algiya neden olsa da -'-"”l-_-—""/
aslinda yapay et dogal kaynaklarla uretiliyor. Bitkisel

kaynaklar kullanilarak protein bazli, et gibi gértinen, gibi hayvansal Griinlere benzeyen bitki bazli gidalarin

tadi ve kokusu da et gibi olan bir uriin elde ediliyor. uretimine dogru bir yonelim de var. Bu , insanin gida
Bitkisel proteinden sadece et degil, peynir ve yogurt sistemini surdurebilmesi i¢in bir alternatif olabilir.
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Bunun iyi ve 6gretici bir uygulama oldugunu
distinen Prof. Dr. Gokmen, basartili 6rnekler

de bulundugunu belirterek yapay ete olumsuz
bakmadigint ifade ediyor.

Prof. Dr. Gokmen genetigi dedistirilmis trtinlere
birkag farklit yonden yaklasiyor. Tim diinyada
yapilan tarimin %75-80’inde patates, mustr, piring
ve bugday basta olmak tizere kisith sayida urtin
yetistirildigini, dolayisiyla tarim alanlarinda

bu belirli birkag bitkinin baskin hdle gelmesi
sonucunda biyolojik ¢esitliligin onemli oranda
azaldigunt sOyliiyor. Yani tarum bir yandan
diinyanin beslenme sorununa ¢6zim olurken diger
yandan ise biyolojik cesitliligi tehlikeye sokuyor.
Dolayisiyla insanin dogadan elde edebilecegi
faydalar da negatif etkileniyor. Hocamiz genetik
modifikasyonun bir biyoteknoloji eseri oldugunu
distniyor ve misirin genetiginin degistirilmesini,
musur yetistirilen tarlanin etrafindaki biyolojik
turleri yok etme tehlikesi dogurmadigt siirece

bir sorun ya da tehlike olarak géormuyor. Ayrica
genetigi degistirilmis bir besinin (6rnedin misirin)
tuketildiginde insan sagligina herhangi bir

zarar verdigine dair bir kanit bulunmadigun da
belirterek bu korkunun biraz az bilmekle ilgili
oldugu gorusiind savunuyor. Kisitl sayida ana
urun uzerinden biiyuk bir endustriyel tarimin
meydana gelmesi ve beraberinde de besin kaynagt
olarak kullandigumiz diger biyolojik tiirlerin
taruminin azalmast, hatta yok olma noktasina
gelmesi; bir bagka ifadeyle ¢evredeki biyolojik
turlerin gesitliliginin azalmasinin daha kaygt
verici oldugu lizerinde duruyor ve bir ornekle
sozlerine devam ediyor: “Bir bitki zararlist tanumt
var. Yani bir bitkinin yaninda biiyiyen yabani ot.
Yabani olmasinin nedeni uiretime zarar vermesi.
Halbuki orast otun dogal habitatt olabilir. Bitkiyi
yabani ota direncli yaptigimz vakit, belki de
yabani otun gelisimine engel olacak sekilde

o tura baskin hale getiriyorsunuz. Bu gen
modifikasyonu, insanin yiiksek ¢ikarlarina hizmet
eden bir teknoloji gibi dedil, baska tiirlerin yasam
sansint ortadan kaldiracak sekilde yapiliyorsa

bunu elestirebiliriz. Ama bir yandan asirt yagts,
diger taraftan kuraklikla Ontimiize ¢ikacak olan
iklim degisikliginin sonuglartyla miicadele etmek
icin gen modifikasyonuna basvurabiliriz. Mesela
kurakliga direngli ttrler gelistirmek zorundayiz.
Bugdayt aynt bugday, musirt aynt misir olarak

“Tiiketiciye beslenmeye ek olarak birtakim
fizyolojik faydalar da saglayan fonksiyonel
gidalar, gtinliik hayatimizda stk¢a duydugumuz
kavramlar arasinda. Hocamiz bir gidaya
fonksiyonel gida denilebilmesi i¢in belli
diizenlemeler gerektigini belirtiyor. Ornedin,

C vitamini yetersizligine bagli olarak gelisen
iskorblit hastaliginin tedavisi i¢in portakal suyu
ambalajlarina antiskorbit 6zelligi vardir yazmak
miimkun dedil. Boyle bir sey yazabilmek i¢im
askorbit asitin hangi dozda ve hangi siklikta
alinmast gerektiginin Rlinikte kanitlanmasi
gerekiyor. Ancak bu kosullarda bu bilgiyi etike
te yansitmak miimkiin olabilir. Dolayisiyla
fonksiyonel gida yasal bir tantmlama.”

ekmeye devam ettigimizde bunu basarmak mimkin
olamayabilir. Bu mevzu, arastirma diizeyinde asla
engel olunmamast gereken bir konu. Bilgiyi iretmek
Onemli”

Prof. Dr. Vural Gokmen soylesimizin sonunda
gida mihendisi adaylarina da bazi 6nerilerde
bulunuyor. Oncelikle gida mithendisliginin temel
bilim lizerine insa edilen bir muhendislik dalt
oldugunu hatirlatiyor ve mithendislige ilgisi
olmayan birinin bu boliimi tercih etmemesi
gerektigini diisinuyor. Guinumuzde AR-GE
boélumleri olan hem kiiresel hem yerel blyiik
gida firmalarninun 6zellikle AR-GE mithendisi
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“Gizli ag¢lik yaygin ve kiiresel bir sorun. Yani doymakla, viicudun ihtiya¢ duydugu mikro besin dgelerini almak
arasindaki farki isaret etmek gerekiyor. Insan giinliik kalori ihtiyact olan 2.500 kaloriyi sadece nisastadan
alabilir ama ortaya ¢ikabilecek demir, kalsiyum, selenyum ya da vitamin eksikligi belli saglik sorunlarina yol
agabilir. Dlinyada yaygin bir ¢inko ve D vitamini eksikligi var. O ylizden yaygin olarak tiiketilen besinler, yasal
dlizenlemeler sonucunda, eksikligi gortilen bu mikro besinlerle zenginlestiriliyor. Bir¢ok lilkede stitiin D vitamini
ile zenginlestirilmesi ile ilgili yasal zorunluluk var. Bir donem lilkemizde de Halk Ekmek Fabrikasi’nin ideal
¢inkoca zenginlestirilmis ekmek projesi vardi.

Gizli agligin karsisinda yeni bir trend olan tam gida duruyor. Beyaz ekmek ve tam bugday ekmedginden yola
¢tkalim. Bugday ogtitiiltirken kepekler iki tabaka hdlinde ayriliyor, geriye kalan endosperm denilen béliim,

yani beyaz kisim ile ekmek yapiliyor. Bu kRisim ekmek hdline getirilirken uygulanan teknik daha kolay, kalite
ozellikleri de daha kolay kontrol edilebiliyor ama daha az mikro besin i¢eren bir un ortaya ¢ikiyor. Ancak kepekli
unda durum ayni dedil. Ornedin beyaz un kadar kolay kabarmuyor. Ciinkii kepekte yogun olarak lif ve birtakim
mineraller bulunuyor. Bu bakimdan kepekli un daha faydali goriilebilir. Ancak diger yandan bugday tarlast
ilaglandiginda ve bugdayda ilag kalintist oldugunda kepek béliimiindeki bu kRalintinin ekmedge ge¢mesi de olast.
Tarimda daha az ilag¢ kullanilmadigi ve daha az ilag kalintist i¢in ¢aba harcanmadid stirece tam tahil trtinleri
aslinda risk tasiyor. Ayrica kepedin i¢erigindeRi fitik asit ¢inkoyu bagliyor ve ¢inko emilimi ger¢eklesmeden
viicuttan atiliyor. Tam tahil trtinleri kepekte bulunan mikro besin baglayan bazi unsurlardan dolayi, viicudun
bazi mikro besinlerden yararlanmasint engelliyor. Sindirim sisteminde olan biteni anlamak bu agidan onemli.”

diinya capinda ¢ok buyik gida
firmalarinda 6nemli pozisyonlarda
¢alismalarinin mumkuin oldugunu
Oonemle belirtiyor ve ekliyor:
“Dunyanin en degerli, en buyik
markalar arasinda elektronik
devleri de var, gida devleri de...
Oyle ki diinyada tiretilen gayrisafi
millf hasitlanin doértte biri gida
sektoriinden geliyor. O nedenle
gida mithendisi adayt genglere
hayallerini bu gida firmalarinda
calismak tizerine kurmalarint
Oneriyorum.”H

talebinin gida mithendisleri i¢in biiytk sans Bilim ve Teknik dergisi ekibi olarak Prof. Dr. Vural
oldugunu vurguluyor. AR-GE’nin iyi bir egitimin Gokmen’i TUBITAK Bilim Odiilii dolaysiyla kutluyor,
yant sira yenilikci ve sira dist diisiinen bir beyin bize vakit ayirdiguicin kendisine ¢ok tegekkir

gerektirdigini, bu vasiflara sahip 6grencilerin ediyoruz.
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