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1.GIRIS

Giliniimiizde teknolojinin gelismesi ve haksiz kazang i¢in ekonomik nedenlerle gidalarda taklit
ve tagsis oldukca artis gostermistir. Taklit ve tagsis tanimi yapilirken iilkemizdeki tiim gida
iiretiminin bu sekilde oldugu algisi kesinlikle dogru degildir. Ciinkii GTHB kayit ve onay1 ile
tiretim yapan firmalar belli kurallara mutlak uymak zorundadir. Aksi halde hem ceza almakta
ve hem de firmalarinin isimleri ve gida maddeleri basinda olumsuz sekilde yer almakta ve
firmalar ¢ok Onemli zarara ve itibar kaybina ugramaktadirlar. Ayrica tiim dinlerde haksiz
kazang 6nemli bir glinahtur.

Tagsis ve taklit kisaca su sekilde tanimlanmaktadir.

Tagsis: Gida maddelerinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin, mevzuata
veya izin verilen 6zelliklerine aykiri olarak iiretilmesi halini tanimlamaktadir. Tagsis diger bir
ifade ile; driinlere temel 6zelligini veren 6gelerin ve besin degerlerinin tamaminin veya bir
boliimiinlin mevzuata aykir1 olarak ¢ikarilmasini veya miktarinin degistirilmesini veya ayni
degeri tagimayan baska bir maddenin, o madde yerine ayni maddeymis gibi katilmasi; gida
maddesinin mevzuata veya izin verilen 6zelliklerine aykir1 olarak iiretilmesi hali; bir seye
yabanci bir sey karistirarak safligin1 bozma; katistirma seklinde de tanimlanmaktadir. Bu
konuyu 6rnekleyerek aciklamak gerekirse; tereyagina bitkisel yag katilarak tamamen tereyagi
gibi satilmasi, peynire nigasta katilmasi, nar eksisine, zeytinyagina diger yaglarin ve bala
glikoz ve fruktoz surubu katilmasi bir tagsis 6rnegidir.

Taklit: Gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin sekil, bilesim ve
nitelikler itibariyle kendisinde olmayan dzellikleri sahip gibi gosterilmesidir. Uriinlerin, sekil,
bilesim ve nitelikleri itibariyla yapisinda bulunmayan 6zelliklere sahip gibi veya baska bir
iirlinlin aynistymis gibi gostermektir. Meyve surubunun {izim pekmezi olarak pazarlanmasi,
yine bitkisel kokenli bir yagin aromalarla ve katki maddeleri ile tereyagina benzetilerek
tereyagi olarak satilmasi tipik taklit 6rnekleridir.

5996 Sayil1 'Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununun 31'inci maddesinin
6'nc1 fikrasi uyarmca kamuoyunun bilgisine sunabilecegi hilkme baglanmistir. Ayrica, 17
Aralik 2011 tarihli Gida ve Yemin Resmi Kontroliine Dair Yo6netmeligin 8'inci maddesi
geregince laboratuvar sonucu ile taklit ve tagsis yapildigi kesinlesen gida ve yemi iireten/ithal
eden firmanin adi, tirlin adi, markasi, parti ve/veya seri numarasinin Bakanlik(GTHB) resmi
internet sitesinde Bakanlik¢a kamuoyunun bilgisine sunabilecegi hiikkmii yer almaktadir.

Ulkemizde maalesef bazi iireticiler, tiiketicilerin dikkatsizliginden ve bilingli tiiketici
olmamalarindan faydalanarak ticari amaclar ve haksiz kazan¢ ugruna taklit ve tagsise
yonelebilmektedir. Bunun dniine ge¢gmenin yolu GTH Bakanliginin denetim yapmas1 yaninda
oncelikle vatandaslarin bilingli ve dikkatli birer tiiketici olmalari, aldiklar {iriinlerin etiket
bilgilerini mutlaka okumalari, dokme olarak tabir edilen mengei belli olmayan veya siipheli
olan gida maddelerini alirken dikkatli ve sorgulayici olmalaridir.



Gida konusunda yasal dayanak olan” 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve
Yem Kanununun 24 {incii maddenin dordiincii fikrasina gore taklit ve tagsis yapan gida
tireticilerine on bin Tiirk Lirasi idari para cezasi verilmektedir.

Gidalarda taklit ve tagsisin daha iyi anlasilmasi i¢in ¢ok rastlanan hilelerin detayli olarak

aciklanmas tiiketicilerin bilgilendirilmesi i¢in uygun olacaktir.
2.TiPiK GIDA TAKLIT ve TAGSiS ORNEKLERI
2.1.Uziim Pekmezinde Yapilan Hileler

Uziim pekmezine yapilan hilelerin en dnemlisi iiretim maliyetini diisiirmek ve Tirk Gida
Kodeksi hiikiimlerine uyum saglamaktir. En problemli konular {iziim pekmezine glukoz
surubu, iniilin, HFCS85, HFCS55 ve HFCS 42 yani fruktoz ilavesidir. Bu sekilde iiziim
pekmezi iretiminde tiizim kullanmayanlar hem pekmezin kiil miktarin1 ayarlamaya
caligmaktadirlar ve hem de pH degerini 5.0 diizeyine getirmeye ¢alismaktadirlar. Hi¢ {iziim
islemeden liziim pekmezi sektorii dogmus ve tiiketiciler aldatilmistir. Bu amaca kilif igin
hazirlanan {iziim pekmezi serbeti(surubu) GTHB’nca yasaklanmustir.

2.2.TGK Uziim Pekmezi Tebligi

TGK iiziim pekmezi tebliginde kimyasal oOzellikler Cizelge 1 de goriildiigi gibi
tanimlanmuistir.

Cizelgel:Uziim pekmezi kimyasal 6zellikleri

BILESIM S1vi Pekmez Kat1 Pekmez

OGESI

Suda ¢6ziiniir kati madde (Brix °) (en az, %) 68 80

Hidroksimetil furfural (HMF)(encok, mg/kg) 75 100

Toplam Kiil (en ¢ok, %) 2.5 3

pH Tatli Pekmez Igin <50-6035-|<50-6.035-
Eksi Pekmez I¢in 5.0> 5.0>

Sakaroz (en ¢ok, %) 1 1

Fruktoz/Glukoz oranmi 09-11 09-11

Ticari Glukoz Bulunmamali

C13 (%o) binde - 23,5’den daha | - 23,5’den daha

negatif olmali negatif olmali

Fiimarik Asit Bulunmamali

Organik Asitler Okzalik Asit Bulunmamali
Izobiitirik Asit Bulunmamali




2.3.0Uziim Pekmezine Hile Amach Ilave Edilen Meyveler

TGK iizim pekmezi tebliginde bu hilelere engel olmak i¢in C13 analizi, HPLC ile seker
analizi ve dagilim1 ve organik asit analizi degerlerinin tebligde yer almas1 saglanmustir. Uziim
pekmezine hile yapanlarin liretimde mevzuata aykiri olarak kullandiklari diger meyveler
sunlardir:

2.3.1.Uziim Pekmezine incir Ekstrakt: ilavesi:

Incir kuru meyve seklinde degerlendirilmektedir. Kurutma prosesi sonunda aflatoksinli
incirler UV 15181 altinda vermis olduklar1 sar1 floresans renk nedeni ile ayrilmakta ve insan
tiketiminde kullanilmamasi i¢in imha edilmesi gerekmektedir. Bu tip atik iirlinlerin
isletmeden uzaklastirmasi bile bir maliyet gerektirirken bazi kotli niyetli kisiler bunlar1 alip
kuru incirleri acik kazanda saatlerce kaynatip cok koyu siyah renkte incir ekstrakti elde
ederek, bu ara ve aflatoksin ile zengin iriinii hileli iiziim pekmezi ve izim pekmezi serbeti
(TGK’nce yasaklanmistir) {retiminde kullanmaktadirlar. Aflatoksin ¢ok Onemli bir
mikotoksin olup insanlarda kanser ve benzer hastaliklara neden olmakta, tiim gida
maddelerinde olmamasi1 gereken bir zararh bilesigi iilkemizin en 6nemli geleneksel Tiirk
gidasina ilave ederek insan sagligina zarar veren gida iireterek gida giivenligini riske
etmektedirler. Uziim pekmezine incir ilavesi renkte, aromatik bilesiklerde ve tatta ¢ok dnemli
degisiklikler olusturmaktadir. Bunu engellemek i¢in iiriin asir1 1s1l isleme tabi tutularak HMF
degeri yiikselmekte ve o da insan karacigerinde toplanan bir bilesik oldugu i¢in TGK de belli
limiti asmamas1 zorunludur.

2.3.2.Uziim Pekmezine Kayisi ilavesi:

Atik kayisilarin asirt 1sitilmast ile iiziim pekmezine ilave edilerek tiiketici aldatilmaktadir.
Uziim pekmezine kayis1 ilavesi renkte, aromatik bilesiklerde ve tatta cok dnemli degisiklikler
olusturmaktadir. Bunu engellemek icin iiriin asir1 1s1l isleme tabi tutularak HMF degeri
yiikselmekte ve o da insan karacigerinde toplanan bir bilesik oldugu i¢in TGK de belli limiti
asmamasi zorunludur. Eger asir1 SO, nedeni ile ayrilan atik kayisi ise son pekmezde ayrica
asirt SO, bulunmaktadir ( kuru kayisida max. SO, limiti 2000 mg/kg dir).

2.3.3.Uziim Pekmezine Misir Surubu(Glukoz Ve Fruktoz) ilavesi:

Uziim pekmezine misir surubunun degisik karisimlar: glukoz surubu, fruktoz surubu(F85,F55
ve F42) veya bunlarin karisimlarinin ilavesi ile iiziim pekmezinin kiil degeri diismekte ancak
HMF degerini azaltmaktadir. Ancak fruktoz/glukoz (F/G) orani degismekte ve buna bagh
olarak C13 degeri de degismektedir.

2.3.4.Uziim Pekmezine Iniilin flavesi
Uziim pekmezine iniilin (frukto oligosakkarit) ilavesi ile {iziim pekmezinin kiil degeri

diismekte ve HMF degerini azaltmaktadir. Ancak F/G orani1 degismekte ve buna bagli olarak
C13 degeri degismektedir.



2.3.5.Uziim Pekmezine Karpuz Suyu Konsantresi ilavesi

Uziim pekmezine karpuz konsantresi ilavesi ile iiziim pekmezinin kiil degeri diismekte ancak
HMF degerini azaltmaktadir. Ancak F/G oran1 degismekte ve buna bagl olarak C13 degeri
degismektedir.

3.0ZUM PEKMEZINDE HILELERIN SAPTANMA TEKNIGI C13 ANALIZi

Son hazirlanan Tiirk Gida Kodeksi {iziim pekmezi tebliginde hilelerin saptanmasi amaciyla
C13 analizi tebligde yer almistir. Bu amagla hazirlanan dogal {iziim pekmezinde C13 degeri
IRMS aygit1 ile AOAC yontemi ile analiz edilmektedir. Bu sekilde elde edilen bulgular
asagida sunulmustur (Cizelge2).

Cizelge 2:Dogal Uziim pekmezinin IRMS aygit1 ile belirlenen C13 degerleri(Konar ve
ark.2013)

UZUM PEKMEZI  (UP) C13 ANALiZ SONUCU
UP1 -26.40
UP2 -26.40
UP3 -25.42
UP4 -25.7
UP5 -25.02
UP6 -25.05
UP7 -25.00
UP8 -24.98
UP9 -25.05
UP10 -24.66
UPI11 --24.66
UPI12 -24.65
UP13 -23.57
UP14 -23.51
UP15 -23.51
MIN -23.51
MAX -26.40
ORT. -24.90

UP: Uziim pekmezi

Goriilecegi gibi dogal liziim pekmezinde belirlenen ortalama C13 degeri -23.5 olarak
belirlenmis ve tebligde yer almistir. Hileleri belirlemek amaciyla dogal iiziim pekmezine ilave
edilen katkilarla hazirlanan model numunelerde C13 degerleri belirlenmistir(Cizelge3).



Cizelge 3: Hileleri belirlemek amaciyla dogal {iziim pekmezine ilave edilen katkilarla
hazirlanan model numunelerde C13 degerleri (Konar ve ark.2013)

ORNEK C13 DEGERI

DOGAL UZUM PEKMEZI (n: 5) -23.57 | -23.54 | -23.49 /-23.51/-
23.57

%90 DOGAL UZUM PEKMEZi+%10 GLUKOZ -22.80 /-22.78 | -
22.76

%80 DOGAL UZUM PEKMEZi+%20 GLUKOZ -22.06 / -22.07/ -22.05
%75 DOGAL UZUM PEKMEZi+%25 GLUKOZ -21.35/ -21.31/-21.37

Cizelge 3 de goriilecegi gibi dogal iiziim pekmezi azaldikca C13 degeri -23.5 ortalama
degerinden sapmakta ve daha diisiik deger gostermektedir(daha pozitif deger).

4.Uziim Pekmezinde Katki1 Oranlarinin Saptanma Olanaklari

Uziim pekmezi ile % 10, % 25 ve %50 oraninda glukoz surubu karisimina ait bilesim
unsurlari arasindaki bagintilar Cizelge 4’de verilmistir.

Pekmezlerde standart bir iiretim metodunun olmamasi ve meyve bilesiminin ¢ok sayida
etkene bagli olarak degismesi taklit ve tagsis tespitini zorlastirsa da herhangi bir karigim
materyali pekmeze karistirildiginda pekmez dogal bilesim unsurlari arasindaki bagintilar
bozulacak veya bilesim unsurlart miktar1 degisecektir. Bu nedenle yapilan tagsis ve taklidin
kanitlanmasi, pekmezlerin bilesim 6gelerinin degisim sinirlarinin belirlenmesi ve bu bilesim
unsurlari arsindaki bagintilarin ortaya konulmasi ile miimkiin géziikmektedir.

Cizelge4. Uziim Pekmezi ile Glukoz veya Friiktoz Surubu Orneklerinin Karigimlarma Ait
Regresyon Esitlikleri (Simsek 2000, Simsek ve ark. 2004)

U/G % 90-10 Regresyon Esitligi R° (%) UIF % 90-10 Regresyon Esitligi R? (%)

TOPSEK = -0.000000 + 1.81 100.0 TOPSEK = -0.000000 + 1.96 100.0
GLUKOZ GLUKOZ
TOPSEK = -0.000000 + 223 1000 TOPSEK = -0.000000 + 2.04 1000
FRUKTOZ FRUKTOZ

TOPKUL =-0.000000 +0.0532P  100.0  TOPKUL = -0.000000 + 0.0502P  100.0
TOPKUL = -0.000000 + 0.0503 Mg  100.0  TOPKUL = -0.000000 + 0.0481 100.0

Mg
TOPKUL = -0.000000 + 6.48 Mn 100.0 TOPKUL = -0.000000 + 5.56 Mn  100.0
U/G % 75-25 Regresyon Esitligi U/F % 75-25 Regresyon Esitligi
TOPSEK = -0.000000 + 1.61 100.0 TOPSEK = -0.000000 + 1.94 100.0
GLUKOZ GLUKOZ
TOPSEK = -0.000000 + 2.64 100.0 TOPSEK = -0.000000 + 2.07 100.0
FRUKTOZ FRUKTOZ



TOPKUL = 0.246 + 0.0514 P 99.9  TOPKUL =-0.000000 + 0.0467 P 1000
TOPKUL =-0.000000 + 0.0572 Mg 1000  TOPKUL = -0.000000 + 0.0526Mg 100 0
TOPKUL =-0.000000 + 7.31 Mn 1000  TOPKUL =-0.000000 +5.37 Mn 100 0

U/G % 50-50 Regresyon Esitligi U/F % 50-50 Regresyon Esitligi

TOPSEK =1.03 + 1.33 GLUKOZ 99.6 TOPSEK =0.249 + 1.89 GLUKOZ 100.0

TOPSEK =-0.82 +3.88 FRUKTOZ 968  TOPSEK = - 0257+ 212 1000
FRUKTOZ

TOPKUL = 0.0203 + 0.0525 P 99.9  TOPKUL =-0.000000 + 0.0582 P 100.0

TOPKUL = -0.000000 + 0.0426 Mg 100.0  TOPKUL = 0.000925 + 0.0489 Mg 1000
TOPKUL = -0.000000 + 6.64 Mn ~ 100.0  TOPKUL =-0.000000 +5.48 Mn 1000

Bu arada sadece bir bilesim unsurundan yararlanarak olasi karigim oranini tespit etmek ve
kesin kaniya varmak hi¢ stiphesiz olanaksizdir. Siipheli bir pekmezin toplam seker, glukoz,
friikktoz ve sakaroz miktarlar1 ile glukoz/friiktoz orani, standart kabul edilen pekmezlere ait
ayn1 degerler ile karsilastirilarak tagsis ve taklit belirlenebilir. Fakat bu bir ol¢lide tagsis ve
taklit i¢in O6n yargt olacaktir. Bu 6n yarginin kanitlanmasinda ise pekmezin dogal olarak
yapisinda bulunan, disaridan katki olarak katilmasit miimkiin olmayan ve ayni ¢esit pekmezler
arasinda en diisiik degisim sinirlarina sahip bilesim unsurlarinin  da belirlenmesi
gerekmektedir. Pekmezlerde toplam kiil ile mineral madde kompozisyonunun arasindaki
bagintilar bu amagla kullanilabilir. Tiim bu hususlara ilave olarak siipheli pekmezlerin
organik asit ve fenolik bilesik profili ile diger bilesim unsurlari, standart kabul edilen
pekmeze ait degerler ile karsilastirilarak desteklenmesi daha dogru olacaktir.

Regresyon esitliklerinin hassasiyetinin ortaya konulmasi amaciyla yapilan bir arastirmada
bilinmeyen pekmez Orneginin glukoz, frilkktoz P, Mg ve Mn degerleri standart pekmezin
toplam seker ve kiil miktara ait regresyon denklemlerine gore ayrica hesaplanmis ve en
hassas sonuglar toplam seker glikoz ve frilktoz denklikleri ile birlikte Mn ile toplam kiil
arasindaki bagmtilar kullanilarak elde edilmistir (Simsek ve ark. 2004).

4.KIRMIZI ETTE TAGSIS

GTHB tarafindan kirmizi et ve et iiriinlerinde domuz, at ve esek etinin katilip katilmadigini
belirlemek i¢in 462 6rnek analiz edildi. Bunlarin yiizde 0,65'1 olumsuz ¢ikti. Ancak, kirmizi et
triinlerine kanatli eti katilip katilmadigini belirlemek amaciyla yapilan denetimlerde
olumsuzluk orani yiizde 3,20 olarak belirlenmistir. 406 kirmizi et {iriiniinden 13'line kanath eti
katildig1 tespit edilmistir. Tavuk, hindi, bildircin veya devekusu etinde mikrobiyolojik
kriterler yoniinden yapilan analizlerde, olumsuzluk oraninin yiizde 17,98 ile oldukga yiiksek
oldugu belirlenmistir.

5.BALDA TAKLIT VE TAGSIS TESPITI
5.1.Balda Taklit ve Tagsis Tespiti (EA-IRMS Sistemi ile) : C 13 ve C4 Analizi
Bal, arilar tarafindan ciceklerden ve meyve tomurcuklarindan alinarak yutulan nektarin

artlarin bal midesi denilen organlarinda invertaz enzimi sayesinde kimyasal degisime
ugramasiyla olusan ve kovandaki petek hiicrelerine yerlestirilen ¢ok faydali bir besindir.



Nektar bala g¢evrilirken arilar sagladiklar1 invertaz enzimi sayesinde sakarozu inversiyona
ugratarak fruktoz ve glikoza doniistiiriir ve fermantasyonun meydana gelmesini 6nleyecek
miktarda suyunu uzaklastirirlar. Kovandaki hiicrelere yerlestirilen ve tizeri mumdan bir sirla
ortiilen bal arilarca saglanan 6zel havalandirma sistemi sayesinde bildigimiz tat ve kivama
gelir.

Dogal bal; glukoz-fruktoz (en az %60), sakaroz ( en ¢ok %5), maltoz gibi karbonhidrat
yapisinda sekerler, amilaz, tartarik asit, sitrik asit gibi organik asitler, B1 , B2, B6, PP, C gibi
vitaminler, katalaz, lipaz, glukoz oksidaz, invertaz gibi ¢esitli enzimler, K, Ca, Na, Fe, Mg
gibi elementler nedeni ile oldukga yiiksek besleyici 6zellige sahiptir.

5.1.1. Sahte Bal

Balin tiim diinyada birgok besleyici ve dogal 6zelliklerinin ¢ok uzun yillardir bilinmesi, tirtini
popiiler hale getirmis ve c¢ok ciddi bir talep yaratmustir. Uretim ile talep arasindaki fark,
kaliteli balin fiyatini cazip hale getirirken, sahte yollarla {iretimi de arttirmistir. Balin {i¢ yolla
sahtesi yapilmaktadir.

- Anis1z Bal Uretimi - misir surubuna bal enzimi katilmasi
- Artya seker surubu verilerek BAL iiretimi

- Sahte BAL ile ger¢eginin karistirilmast,

5.2.Balda Tagsis

Sahte bal ile ger¢ek balin tiiketiciler tarafindan anlasilmasi miimkiin degildir. Bu islem bu
konuda uzmanlagsmis laboratuvarlarda cesitli analizlerle yapilir. Balda yapilan taklit ve
tagsisin tek ve en etkin tespit yontemi uluslararasi kabul gormiis C13 ve C4 analiz metodudur.

5.3.Karbon-13 (C13) Analizleri Nasil Yapilir?

Sahte Bal tespitinde kullanilan izotopik teknik; bitkilerin biinyelerinde dogal olarak fotosentez
sebebiyle bulundurdugu C3 ve C4 arasindaki izotop orani farkliliklarina dayanir. Genellikle
C4 bitkileri, 6rnegin MISIR, 13C/12C izotop orani -8 den -20%o0 ye degisiklik gosterirken,
Nektar bulunduran C3 bitkilerinde bu oran —22 ve —35%o dir.

e (4 sekerler (kamis sekeri, misir surubu),
e (3 sekerler (seker pancari, misir surubu, nisasta hidrolizati),

Karbon atomu dogada 3 sekilde bulunmaktadir. Bunlardan karbon 12 (12C) izotopu dogada
% 98.93 oraninda, karbon 13 izotopu (13C) ise % 1,07 oraninda bulunmaktadir. Karbon 14
(14C) 1se radyoaktif olup dogada sadece %0.0000000001 oraninda bulunmaktadir. 5730 yilda
bir yarilanma siiresi olmasi nedeni ile jeografide ve biyoloji biliminde karbon yas tespiti
analizlerinde yontem olarak kullanilmaktadir.

EA-IRMS (Elemental Analysis - Isotope Ratio Mass Spectrometry) cihazi ile yapilan13C/12C
orant ile balda bulunan C4 seker miktarinin tespit edilebilmesi miimkiindiir. Tirk Gida

7



Kodeksi Yonetmeligi Bal tebligi (2005/49)’ne gore, ¢igek balinda, protein ve ham bal delta
CI3 degerleri arasindaki fark -1 veya daha pozitif; protein ve ham bal delta CI3 degerlerinden

hesaplanan C4 sekerleri orani (en fazla) % 7 olmalidir. Bu degerlerin disina ¢ikan ballarda
tagsis ve taklit oldugu kesindir.
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Sekil 2:Bitkisel kaynagi bilinmeyen balin fenolik kromatogrami



6.SUT URUNLERI

Siit iirlinlerinde yapilan tagsis ve taklit olaylar1 su sekilde verilebilir. Tam Yagli Eritme
Peyniri, Tulum Peyniri, Yaglh Tulum Peyniri, Az Yagh Kasar Peyniri, Corek Otlu Tulum
Peyniri, Yaglh Sade Ucgen Peynir, Tereyag:, Kahvaltilik Pastorize Tereyag1,%80 Siit Yaglh
Geleneksel Tereyagi, Yayik Tereyagi, Siit Kaymagi, Yogurt , Yarim Yagli Homojenize
Yogurt, Tam Yagh Kaymakli Yogurt,(Bitkisel Yag) Dogal Kaymakli Yogurt (Jelatin) ,Maras
Usulii Sade Dondurma (Bitkisel Yag) ilavesidir.

7.TAKVIYE EDiCi GIDALAR

Takviye edici gidalarda ve o6zellikle zayiflama igin tiikketilenlerde sildenafil ve sibutramin
icermesidir. Bu maddeler sagliga zararhdir.

8.BULGUR

Bulgur iiretiminde mevzuatta yasak olmasina ragmen boya kullanan firmalar mevcuttur.

9.SOS’LARDA TAKLIT VE TAGSIS

Sos kullanimi {ilkemizde miktar ve cesit bakimindan artan bir egilim gostermektedir.
Perakende ve endiistriyel kullanim amagli soslarin gida giivenligi ve tagsis konularinda
mevcut yasal diizenlemeler yeterli degildir. Omegin ket¢ap da kuru madde miktar1 8 brikse
kadar olan iiriinler piyasada mevcuttur. Uriin giivenligi ve raf dmrii agisindan sikintili olan bu
tiir soslarda koruyucu kullaniminin fazla olmasi 6nemli bir taklit ve tagsis olayidir.

Asagida piyasadaki sos iiriinlerinde taklit ve tagsis ile ilgili baz1 konular su sekilde
siralanabilir:

1. Uriin tebliglerinin olmamasi ve TSE standartlarinin dikkate alinmamasi. Ketgap’ da TSE de
kuru madde miktar1 en az 24 briks olmasi gerekirken 8 brikteki {riinler piyasada
bulunmaktadir.

2. Bu diisiik briks ile raf omriiniin 1,5 yila kadar verilmesi. Bu olasilikla yasal limiti asan
koruyucularla saglanabilir.

3. Diisiik seker kullanimi sonucunda tatliligin yapay tatlandiricilarla saglanmasi. Ketcaplarda
yapay tatlandirici kullanim1 yasaklanmalidir.

4. Yine ket¢ap da renk verici madde olarak yapay renk verici olan Carmosine kullanilmasi.
Salgada yasak olan renklendiricilerin bir g¢esit sal¢a tiirevi olan ketcap ta da yasak olmasi
gereklidir.

5. Mayonez de yag miktarinin % 15 lerin altinda olmas1 sonucunda koruyucularin olasilikla
yasal limiti asan miktarlarda kullanilmasi. Mayonez de kalitesinden emin olunamayan bitkisel
karisim yaglariin kullanilmasi. Mayonezde de, sivi yag da istenen kalite 6zelliklerinin bir
kalite parametresi olarak aranmasi zorunludur.



10.ZEYTINYAGINDA TAGSIS

Natiirel zeytinyag fiziksel (presleme, santrifiijleme ve perkolasyon) yontemleri ile elde edilen
bilesimindeki ¢ok ©nemli antioksidan maddeler (fenolik bilesikler, tokoferol ve diger
aromatik maddeler) ile birlikte yiiksek diizeydeki tekli doymamis yag asidi (oleik asit) i¢ceren
ve yiiksek oksidatif stabiliteye (raf dmriine) sahip olan dogal bir meyve yag (veya yagh
meyve suyu) dir. Bu tanima gore rafine ve riviera olarak bilinen zeytinyag tiirleri ve pirina
yagi1 natiirel zeytinyagi sinifina girmezler.

Natiirel zeytinyagi hile sahtecilige en ¢ok maruz kalan bir gida maddesidir. Beslenme
fizyolojisi acisindan (kalp hastalig1 riskinin azaltici, iyi huylu kolesterolii (HDL) yiikseltici,
kotii huylu kolesterolii (LDL) azaltici ve bazi kanser tiirlerine karsi koruyucu etkisinden
dolay1) saglikli bir yag kaynag1 ve fonksiyonel gida olarak énem tagimaktadir. Ustiin duyusal
nitelikleri natiirel zeytinyagina uluslararasi ticarette de son derece artan bir talep ile ekonomik
bakimdan biiyiik bir deger kazandirmaktadir.

10.1.Natiirel zeytinyaginda Tagsis ve Hile Kaynaklari

Natiirel zeytinyagi bitkisel orijinli bir yag oldugundan en 6nemli tagsis ve hile kaynaklarida
bitkisel kdkenli olup bunlar iki ana grupta toplamak miimkiindiir:

10.1.1. Zeytinyaginin Kendi Tiirevleri Olan ve Hile Amaciyla Kullamlan Yag
Kaynaklan

Bu durumu hile olarak tanimlamak daha uygun olacaktir. Cilinkii yapilan islem zeytinin kendi
orijininden gelmektedir.

10.1.1.1. ikinci Ekstraksiyon Zeytinyaglar

Presleme, santrifiijleme veya perkolasyon yontemlerinden herhangi biri ile zeytinlerden yag
faz1 elde edildikten sonra diger iki faz pirina (yagl zeytin posasi) ve karasu ile birlikte
toplam ii¢ faz agiga ¢ikmaktadir. Iki veya ii¢ fazli kontinii sistemlerden agiga ¢ikan prinada
kalan (% 4 — 10) yagi, ekonomik agidan geri kazanmanin yolu, mekanik yontemlerle
(dekantorde) gergeklestirilen ikinci ekstraksiyondur. Bu sistem, birinci ekstraksiyon (natiirel
zeytinyagin elde edilmesi) sonucu agiga cikan pirinanin tekrar malaksore gonderilerek ikinci
bir malaksasyon ve sonra dekantérde santrifiijleme islemine tabi tutularak, ayni zeytin
hamurundan daha fazla, fakat birinci ekstraksiyon yagindan farkli karakterde bir zeytinyagi
elde edilme islemidir. Bu yaglar taze pirinadan bekletmeden dogrudan fiziksel yontemlerle
elde edildiginden dolayi natiirel zeytinyag: sinifina dahil edilirken, beklemis pirinalardan elde
edilenler pirina yagi 6zelligi gostermektedir.

10.1.1.2. Rafine Zeytinyagi, Kolon Sizmasi veya Riviera Zeytinyagi

Rafine zeytinyagi, yiiksek asitli — peroksit sayisina sahip veya dogrudan tiiketime
elvermeyecek kadar duyusal kusurlu ham (lampant zeytinyagi) yaglarimin fiziksel veya
kimyasal yontemlerle yapilan rafinasyonu sonucu elde edilmektedir. Islemler sonucunda elde
edilen rafine zeytinyagina tat, aroma ve biraz dayaniklilik vermek amaciyla bir miktar (% 1 —
10 arasinda) natiirel sizma zeytinyag: ilavesiyle de riviera adiyla bilinen zeytinyagi ¢esidi
iretilmektedir. Ayrica son yillarda natiirel sizma zeytinyaginda serbest yag asitliginin %1’den
% 0.80’e indirilmesi sonucunda, asitligi % 1 — 1.2 civarindaki natiirel zeytinyaglariin
deodorizasyon ile asitlik diizeyini sizma kategorisine indirmek miimkiin olmaktadir. Bu
yaglarin adi kolon sizmasi olarak bilinmektedir. Bu yaglara da az bir miktar (% 10 -20 civari)
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sizma zeytinyagi ilave edilerek hile yapilmaktadir. Bu yaglar aslinda natiirel sizma degil bir
cesit deodorize yag (kolon yag) dir.

10.1.1. 3. Rafine Pirina Yagi1 veya Yemeklik Pirina Yagi

Rafine pirina yagi yiiksek asitli - peroksit sayisina sahip ham pirina yaglarmin fiziksel veya
kimyasal yontemlerle yapilan rafinasyonu sonucu iiretilmektedir. Rafine pirina yagina bir
miktar (% 1 — 10 arasinda) yemeklik kalitede natiirel zeytinyag: ilavesiyle yemeklik rafine
pirina yaglar1 elde edilmektedir.

Zeytin orijinli bu ti¢ farkli yag kaynaginin farkli oranlarda natiirel zeytinyaglarina kar etmek
amaciyla ilavesi ekonomik anlamda en 6nemli hile kaynagini teskil etmektedir.

10.1.1. 4.Diger Bitkisel Tohum ve Meyve Yaglari

Natiirel zeytinyagina kendi cinsinden olmayan bitkisel kokenli tohum veya meyve yaglari
katilmaktadir.

1.Tohum yaglart (kolza [kanola], [orta-yliksek oleik asitli] aycicek, soya, pamuk,
musir, yerfistigi, hardal, usam, hashas vs.),

2.Bitkisel rafine karisim yaglar,

3.Findik yagi,

4.Avokado yag1 (6zellikle Pasifik orijinli olan bu meyvenin yaginin temel gliseridik
yapisi, fenolik bilesenleri ve renk maddeleri zeytinyagina ¢cok benzemektedir. Bu giin
icin ekonomik olarak iiretimi ¢ok sinirlt olmakla birlikle, Yeni Zelanda’da avokado
yagmin butik {iretimi yapilmaktadir. Bu bitkinin Akdeniz havzasinda da kiiltiirii
yayilmaktadir.

10.2.Natiirel Zeytinyagindaki Tagsis ve Hile Belirleme

Natiirel zeytinyagina yapilan tagsisleri tespit etmek i¢in kullanilabilecek yontemleri iki ana
grupta toplamak miimkiindiir.

1.Kromatografik Yontemler: Bu yontemde natiirel zeytinyaglart Kapiler Gaz
Kromatografisi (Capillary GC) ve Yiiksek Basing Sivi Kromatografisi (HPLC) ile analiz
edilmektedir (2). Kapiler kolonlu GC ‘de yapilan analizler ve hangi tip tagsis ve hilelerin
belirlenmesinde kullanildigi soyle siralanabilir: yag asitleri cis — trans izomerlerinin
belirlenmesi (rafine zeytin/pirina yaglarinin-6zellikle toplam trans yag asitleri ile- ve diger
bitkisel yaglarin tespiti), yag asitleri etil metil esterleri toplami (deodorize zeytin/pirinayagi
veya kolon sizmasinin tespiti), Steren (Stigmadien) analizi (rafine veya ham tohum yaglari,
rafine zeytinyagi ve pirina yaginin tagsisi), Vaks (mumsu) maddelerin analizi (pirina yagi
ilavesinin tespiti), Sterol analizi (diger bitkisel — kismen findik yagi-yaglarin tespiti). Yapilan
bazi caligmalar ile natiirel zeytinyagina % 5-10 civarindaki bazi bitkisel tohum yaglarinin
(aycicek, soya, kolza, hardal ve yerfistig1 yaglar1) ilavesi GC ile yapilacak yag asitleri (bu
bilesen her bitksel yag i¢in karakteristiktir) analizi ile kolaylikla belirlenebilmektedir. Yag
asitleri yapisi zeytinyagina benzeyen findik , badem ve kabak cekirdegi yagi tagsislerinin
belirlenmesinde yag asidi profili analizinin etkili olamadig1 da goriilmiistir.
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Natiirel zeytinyaglarinin Triagil Gliserol veya Trigliserit (TAG) analizleri Yiiksek Basing Sivi
Kromatografisi (HPLC) analiz yontemiyle yapilmaktadir. Bu analiz yaglarin tasidigi
karakteristik  trigliserit  bilesenlerinin  olmasi  esasina  dayanir.  Zeytinyagindaki
minortrigliseritler iginde en karakteristik olani trilinolein (LLL) olup, bu deger hakkinda
resmi bir norm olmamasina karsin zeytinyaglari igin en fazla %1,5 olabilir. Ozellikle
trilinolein (LLL) diizeyi ve TAG bilesenlerine dayili hesaplanacak bazi parametreler, natiirel
zeytinyagina diger bitkisel tohum yaglar ile yapilacak tagsisler ve hileler i¢in GC
sonuglarindan daha dikkat ¢eken karakteristik bilgi kaynagi oldugu gortilmistiir (4-7).Ancak
son yillarda HPLC ile yapilan bazi analitik c¢alismalarda, natiirel zeytinyagindaki
tokoferolfraksiyonlarinin (a0 ve y tokoferol) findik yagininkiyle miktar bakimindan farklilik
gostermesi, zeytinyagina findik yagi tagsisinin daha saglikli ve giivenilir bir sekilde tespiti
konusunda timit verici bir parametreyi de giindeme getirmistir. Yapilan bu c¢alismalarda
findikta (toplam a ve 7y tokoferol) diizeyi natiirel zeytinyagina gore oldukca yliksek
bulunmustur. Kolon sizmasinin belirlenmesinde de HPLC ‘de yapilan payro-feofitin
analizlerinin de oldukga etkili oldugu ifade edilmektedir (1). Sekil 1 ‘de ayg¢icek ve natiirel
zeytinyaglarina iliskin tipik TAG kromatogramlar1 gosterilmektedir.
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Sekil 3:A: Aycicek yagina ait TAG kromatogrami B: Zeytinyagina ait TAG kromatogrami

2.Spektroskopik Yontemler: Bu kisimda oncelikle ilk bilinen yontem natiirel
zeytinyaglarinda kalite analizlerinde zorunlu olarak kullanilan Ultraviyodeki 6zgiil sogurma
derecesi veya 0zgiil absorbanstir. Natlirel zeytinyaglarina % 10 ‘dan fazla rafine edilmis
cesitli tohum yaglari,rafine zeytinyagi veya pirina yagi, ikinci ekstraksiyon zeytinyagi ve
rafine findik yag ilavesi edildiginde UV 25 nm ve ,pnm’de  dlgiilen
spektrofotometrikabsorpsiyon  degerlerinin  genellikle  limit  degerlerinin  {izerine
ylikselmektedir. Fakat bu yontem her zaman tagsis ve hileleri tespit etmekte giivenilir bir
parametre degildir. Bunun yaninda ileri diizeydeki molekiiler spektroskopik yontemler olan
(Fourier dontistimlii infrared spektroskopisi [FTIR — ATR], Fourier doniisiimlii yakin infrared
spektroskopisi [FT — NIR], Uyarilma Yayilma Floresans Spektroskopisi [EX — EM Floresans]
ve son olarak Senkronize Floresans [SYN Floresans]), 13C NMR ve P-NMR, Raman
spektroskopisi teknikleri de bu grupta yer almaktadir.

Ad1 gecen bu yontemler ile natiirel zeytinyaglarina yapilabilecek muhtemel tagsislerin (pirina,
rafine zeytinyag1 ve cesitli bitkisel tohum yaglar ile 6zellikle findik yagini da kapsayan
karisimlarin) belirlenmesi konusunda son yillarda iilkemizde yapilan sinirli sayida (8,9)
caligma olmakla birlikte, yurt disinda ise yapilmis bazi arastirmalar (10-12) bulunmaktadir.

12



Sekil 2’de iilkemizin onemli zeytin ¢esitlerinden olan Ayvalik ve Memecik zeytinlerin
iiretilmis natiirel zeytinyaglarina ait FTIR- NIR spetrumlar1 gosterilmistir (13).

Spektroskopik verilerin siniflandirilmasi ve yorumlanmasi ¢oklu veri analizine dayali
kemometrik teknikler yardimi ile olmaktadir. Bu yontemlerden NIR ve FTIR yonteminin
etkili oldugunu belirleyen arastiricilar, spektroskopik yontemlerin genel olarak kromatografik
yontemlere (GC ve HPLC) gore daha ucuz, hizli, giivenilir ve kimyasal gerektirmedigi i¢in
kullanim kolayligina sahip oldugunu da vurgulamislardir.
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Sekil 4:Naturel zeytinyaglar1 FTIR —NIR kromatogramlari

Yapilan cesitli calismalar ile rafine findik ve kismen kanola, badem ve kabak ¢ekirdegi — ve
ayrica avokado meyve— yaginin kimyasal 6zellikleri bakimindan zeytinyagina benzer oldugu
belirlenmistir. Son yillarda saglikli beslenmenin 6nemli bir yag kaynagi olarak 6n plana ¢ikan
natlirel sizma zeytinyaginda, muhtemel tagsis kaynaklar1 olarak bu yaglara dikkat
cekilmektedir. Ikinci ekstraksiyon ve rafine pirina yaglarimin [ayrica rafine findik
yaginin|natiirel zeytinyaglarina belirli oranlarda katilmasi bugiin sadece lilkemizde degil tim
diinyada, zeytinyagi sektoriiniin en Onemli hile problemlerinden birisidir. Tagsislerin
belirlenmesinde natiirel zeytinyaginda saflik kriterlerinin tespitini de kapsayan kromatografik
yontemlerin zorunlu olarak uygulamasi bu problemin belirlenmesinde baslica 6nemli bir
aractir. Ancak bu c¢alismalarda 6rnek hazirlama, analizlerin uzun bir zaman gerektirmesi,
cihazlarin (enerji, gaz ve solvent vs.) isletme masraflarinin yliksek olmasi ve en dnemlisi de
kalifiye eleman bulunmasi ve onlarin yetistirilmesinin zaman almasi gibi sebeplerden dolay1
da bazi dezavantajlara sahiptir. Bunlara bir alternatif olarak hizli, ucuz, diger kromatografik
yontemlerle de biiyiik 6lciide (% 90-100) uyum i¢inde sonug vermesi, fazla diizeyde kalifiye
elemana ihtiyac1 gostermemesi nedenleriyle molekiiler spektroskopik yontemlerin de
tagsislerin dogru bir sekilde belirlenmesinde etkili olabilecegi ortaya ¢ikmistir
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