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Teknolojik yenilikler ile birlikte turizm ve gastronomi sektoriindeki ge-
lismeler, bireylerin saglikli ve kaliteli yasam bilincinin yiikselmesi disiplinler
arasi akademik aragtirmalarin 6nemini arttirmaktadir. Gida giivenligi, saglik
ve turizm ile gastronomi arasindaki gii¢lii bag toplum sagliginin korunma-
sina, ekonomik ve kiiltiirel gelisimin desteklenmesine katki saglamaktadir.

Bu cergevede kitap, giivenilir gidanin turizm ve saglik alanlarindaki yeri
ile gastronomik deneyimlerin toplum sagligina etkilerini ii¢ ana boliimde bii-
tiinctl bir bakis agistyla ele almaktadir.

Kitap icerigi alaninda uzman arastirmacilarin katkilarryla hazirlanmis
olup, toplumlar i¢in siirdiiriilebilir bir gelecek insa etmede gida giivenligi ve
saglikli yasamin 6nemini ortaya koymaktadir.

Bu ¢alismanin yeni arastirmalara ve disiplinler arasi igbirliklerine ilham
vermesini, stirdiiriilebilir bir gelecek i¢gin farkindalik olusturulmasima katki
saglamasini diliyoruz.

Emegi gecen, akademik birikimleriyle katki saglayan degerli yazarlari-
miza ve degerli okuyucularimiza siikranlarimizi sunariz.

Editorler

Doc. Dr. Gézde TURKOZ BAKIRCI
Dog. Dr. Ozge ADAN GOK

Dog. Dr. Ceylan ALKAN



1. BOLUM - Gastronomi ve Gida Giivenligi
1. Gida Giivenligi Kiiltiirii
Fiigen Durlu Ozkaya, Aleyna Giin 12

2. Tiirkiye'den Diinyaya: Akreditasyonun Evrensel Dili ve Gidada Kalite
Dogan Metin 31

3. Gida Alerjenleri ve Saghk
Ozge Atay 54

4. Gidalarda Biyojenik Aminler: Gida Giivenligi ve Saghk Agsindan Onemi
Ulas Baysan, Isil ilter Baysan, idil Tekin 72

5. Hayvansal Gidalarin Giivenligi ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri
Nuray Gamze Bozdag 96

6. Organik Tarimin Gastronomi ve Siirdiiriilebilirlik Boyutuyla
Degerlendirilmesi
Seyma Andas, Burcu Kaya, Gozde Tiirkdz Bakirci 12

I1. BOLUM - Turizm ve Gida Giivenligi
7. Turizm isletmelerinde Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri ve Uygulamalan
0zge Adan Gok 130

8. Turizm Sektoriinde Gida Kaynakli Riskler ve Turist Davraniglarina Etkisi
Yesim Koba 145

9. Agro Turizm Faaliyetleri ve Gida Giivenligi
Ceren Miral Cavdirli 167

10. Uluslararasi Seyahatlerde Destinasyon ve Restoran Seciminin Gida Giivenligi Algisi Agsindan incelenmesi
Ekin Akbulut, Bahar Giimiis 182

1I. BOLUM - Gida Giivenliginde Giincel Gelismeler
11. iklim Degisikligi, Turizm ve Gida Giivenligi
Oviing Bardakoglu 202

12. Gida Giivenilirligi ve Siirdiiriilebilirlik
Ceylan Alkan 217

13. Dijital Cagda Gida Giivenligi: Yapay Zeka Destekli Coziimler ve
izlenebilirlik
idil Tekin, Isil ilter Baysan, Ulag Baysan 238

14. Gida Sahtekarhdi ve Yiyecek imaji iligkisi Uzerine Bir Degerlendirme
Seyma Andas, Ekin Akbulut 258




Aleyna GUN: Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimiinden Fakiilte Birincisi
derecesiyle 2020 yilinda mezun oldu. Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Anabilim Dalinda 2024 yilinda yiiksek lisansini tamamladi. 2022-2023 yillari arasinda
Soke Cafer Efe Kiz Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi ve Soke Ticaret Borsasi Suat Orhon Turizm Mesleki
ve Teknik Anadolu Lisesinde Yiyecek icecek Hizmetleri alaninda iicretli gretmen olarak calisti. 2023
ylinda Giimiishane Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari béliimiinde Aras-
tirma Gorevlisi olarak gdreve bagladi ve hala calismaya devam etmektedir. 2024 yilinda Ankara Haa
Bayram Veli Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitilsii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dalinda
doktora ddrenimine basladi ve devam etmektedir.

Bahar GUMUS: Akdeniz Universitesi, Fen Bilimleri Enstitilsii, Su Uriinleri Miihendisligji doktora programindan
mezun oldu (2014). 2005 yilinda basladigi akademik hayatina, Akdeniz Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar bdlimiinde Dog. Dr. olarak devam etmektedir. Temel calisma alanlari, gida bilimi ve
teknolojisi, tarimsal bilimler, su iiriinleri isleme teknolojisidir.

Burcu KAYA: Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari B6liimiinden 2018 yilinda
lisans derecesi ile mezun olmustur. Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitilsii Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Anabilim Dalinda yiiksek lisans egitimini 2022 yilinda tamamlamistir. Ayni yil Balike-
sir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dalinda baladigi
doktora egitimine halen devam etmektedir. 20192022 yillari arasinda istanbul Aydin Universitesi Gii-
zel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Boliimiinde Aragtirma Gorevlisi olarak, 2022—
2024 yillan arasinda ise izmir Kavram Meslek Yiiksekokulu Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii
Ascilik Programinda Ogretim Gorevlisi olarak gorev yapmistir. Halen Dokuz Eyliil Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiinde Ogretim Gorevlisi olarak gérevini siirdiirmekte-
dir.

Ceylan ALKAN: Lisans egitimini 2003 yilinda Akdeniz Universitesi Turizm sletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu
Seyahat isletmeciligi Béliimiinde tamamladi. 2006 yilinda Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Ens-
titiisii Turizm igletmeciligi Anabilim Dalr'nda yiiksek lisans, 2015 yilinda ise ayni anabilim dalinda dok-
tora derecesini almigtir. 20082015 yillari arasinda Yasar Universitesi Meslek Yiiksekokulu Turizm ve
Otel isletmeciligi Programi'nda 6gretim gorevlisi olarak gérev yapmistir. 2016 yilinda Dokuz Eyliil Uni-
versitesi Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu Turizm isletmeciligi Programi’'nda Dr. Ogretim Uyesi olarak
akademik kadroya katilmistir ve 2024 yilinda Dogentlik unvanini almigtir. Baslica calisma alanlari tu-
rizm isletmeciligi ve siirdiirilebilir turizmdir.

Dogan METIN: Liileburgaz dogumludur. ilkgretim ve lise egitimini Kirklareli'nde tamamlamistir. Ankara Uni-
versitesi Veteriner Fakiiltesi'nden mezun olduktan sonra ayni fakiiltede Hayvan Besleme ve Beslenme
Hastaliklar Anabilim Dal’'nda doktorasini tamamlamistir. Halen Tiirk Akreditasyon Kurumu'nda akre-
ditasyon uzmani olarak gorev yapmakta; 150 15189, IS0 17025 ve OECD GLP standartlarinda bag de-
netci, deneti ve egitmen olarak calismalarini siirdiirmektedir.



Ekin AKBULUT: Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bélimii'nden mezun
oldu (2019). Yiiksek lisans derecesini Akdeniz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim
Dal'ndan aldi (2021). Halen Akdeniz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Anabilim Dal’'nda
doktorasina devam etmektedir. 2021 yilinda basladigi akademik hayatina Dokuz Eyliil Universitesi Tu-
rizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Boliimiinde Ogretim Gorevlisi olarak devam etmekte-
dir. Temel calisma alanlari gastronomi, gastronomik deneyim ve gida giivenligidir.

Fiigen DURLU OZKAYA: Prof. Dr. Fiigen Durlu Ozkaya, lisans, yiiksek lisans ve doktora egjitimlerini tamamla-
diktan sonra gastronomi alaninda akademik kariyerine baslamistir. Ankara Haci Bayram Veli Universi-
tesi'nde dgretim iiyesi olarak gérev yapan Durlu Ozkaya'nin uzmanlik alanlan gastronomi ve mutfak
sanatlari, siirdiiriilebilir gastronomi, iiriin gelistirme ve gida kiiltiiriidiir. Tiirkiye'de gastronomi egi-
timi, duyusal analizler, geleneksel gida kiiltiirii ve siirdiiriilebilir gastronomi konularinda ¢ok sayida
ulusal ve uluslararasi makale, kitap ve bildiri yayimlamstir. Ayrica turizm ve gastronomi alaninda ce-
sitli projelerde yiiriitiicii ve arastirmaci olarak gdrev almistir.

Gozde TURKOZ BAKIRCI: Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimiinden 2001 yilinda
mezun oldu. Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Gida Bilimleri Anabilim Dalinda
yiksek lisans (2004) ve doktora (2010) programini tamamlayarak doktor iinvanini aldi. 2001-2016 yil-
lart arasinda gida alaninda faaliyet gosteren kuruluglarda yoneticilik grevleri ile birlikte gida bilimi
alaninda aragtirmalarini siirdiirdii. 2016 yilinda akademik kadroya katilarak Dogentlik unvanini 2024
yilinda alan Tiirkéz Bakirci, Dokuz Eyliil Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Bélimiinde ogretim liyesi olarak gdrev yapmaktadir. Gida bilimi, gida giivenligi, beslenme, gastro-
nomi ve siirdiiriilebilirlik izerine calismalar yiiriitmektedir.

Isil ILTER BAYSAN, lisans egitimini (2013), yiiksek lisans egitimini (2017) ve doktora egitimini (2023) Ege Uni-
versitesi Gida Miihendisligi boliimiinde tamamlamistir. Pinar Entegre Et ve Un Sanayi A.S Ar-Ge mer-
kezinde Ar-Ge uzmani olarak 2018-2021 yillari arasinda gérev yapmistir. Lisans egitiminden baglaya-
rak bircok farkli proje icerisinde proje yiiriitiiciisii ve arastirmaci olarak yer almistir. 2021 yilinda beri
ise Manisa Celal Bayar Universitesi Gida Miihendislii B6liimii Gida Teknolojisi anabilim dalinda arag-
tirma gorevlisi olarak gorev yapmaktadr.

idil TEKIN, lise egitimini izmir Emlakbank Siileyman Demirel Anadolu Lisesinde tamamlamistir. Lisans (2015),
yiiksek lisans (2018) ve doktora (2024) derecelerini Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinde ta-
mamlamigstir. Lisans dgrenimi sirasinda basladigi Biyomiihendislik yandal programini da 2016 yilinda
yine Ege Universitesinde tamamlamistir. Doktora sonrasinda Dokuz Eyliil Universitesi Bilim ve Teknoloji
Uygulama ve Arastirma Merkezinde Doktora Sonrasi Arastirmaci olarak 2025 yili itibariyla gorev yap-
maktadir. Lisans yillarindan itibaren bircok farkli projede cesitli sorumluluklar tistlenmis olup arastirma
faaliyetlerine aktif olarak devam etmektedir.

Nuray Gamze BOZDAG: 21.01.1981 yilinda dogdu. 2003 yilinda Selcuk Universitesi Veteriner Fakiiltesi'nden
mezun oldu. 2007-2012 yillan arasinda Selcuk Universitesi Saglik Bilimleri Enstitilsii Veteriner Besin
Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dalr'nda doktorasini yapmis olup, 2012 yilinda doktorasini tamamlaya-
rak “Doktor” iinvanini aldi. 2023 yilinda “Dr. Ogretim Uyesi” ve yine ayni yil “Dogent” oldu. Halen Dokuz
Eyliil Universitesi Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali'nda gérev yapmaktadr.



Oviing BARDAKOGLU: Lisans dgrenimini Dokuz Eyliil Universitesi iktisadi idari Bilimler Fakiiltesi iktisat Bo-
liimii'nde tamamladi (2002). Yiiksek Lisans (2006) ve Doktora (2011) derecelerini Dokuz Eyliil Univer-
sitesi Sosyal Bilimler Enstitilsii Turizm isletmeciligi Anabilim Dalr'ndan aldi. 2011'de Yardimai Dogent,
2018'de Dogent, 2025'te Profesor oldu. Turizm isletmeciligi, turizm pazarlamasi temel calisma alanla-
ndir. Halen Dokuz Eyliil Universitesi' nde Profesor unvani ile gérev yapmaktadir.

0zge ADAN GOK: Lisans 6grenimini Dokuz Eyliil Universitesi iktisadi ve idari Bilimler Fakiiltesi Calisma Ekono-
misi ve Endiistri iliskileri Boliimii'nde tamamladi. Dokuz Eyliil Universitesi Turizm Isletmeciligi Anabi-
lim Dalr'ndan Yiiksek Lisans (2004), Doktora (2014) ve Docent (2022) derecelerini aldr. Yagar Universi-
tesi'nde 2007-2015 yillan arasinda dgretim gorevlisi olarak calismistir. Halen Dokuz Eyliil Universitesi
Turizm Fakiiltesi Turizm isletmeciligi Boliimi'nde Dogent Doktor olarak gérev yapmaktadir.

0zge ATAY: Dokuz Eyliil Universitesi Tip Fakiiltesi Dahili Tip Bilimleri, Cocuk immiinolojisi ve Alerji boliimiinde
bgretim iiyesi olarak gérev yapmaktadir. Tip lisansini 2009 yilinda Karadeniz Teknik Universitesi'nde
tamamlayan Atay, tipta uzmanligini Necmettin Erbakan Universitesi'nde (2014), yandal uzmanligini
ise Dokuz Eyliil Universitesi'nde (2021) almstir. Astim, atopik dermatit, besin alerjisi, ilag alerjisi ve
primer immiin yetmezlik konular iizerine literatiirde toplam 99 yayini bulunan Atay'in, Web of Science
ve Scopus verilerine gore h-indeksi 6'dir. Kendisine ozge.atay@deu.edu.tr adresinden ulagilabilir

Seyma ANDAS: izmir Ekonomi Universitesi Mutfak Sanatlari ve Yonetim Béliimii lisans derecesi ile mezun oldu
(2017). Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Anabilim
Dali'ndan yiiksek lisans (2023) derecesini aldi. Halen Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali'nda doktorasina (tez asamasinda) devam etmektedir.
2014-2023 yillar arasinda yurtici ve yurtdisi Zuma, Novikov, Tiirk Hava Yollan gibi kurumlarda yiyecek-
icecek alaninda mesleki deneyim kazanmis olup, 2023 yili itibariyle Dokuz Eyliil Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Boliimii'nde Arastirma Gorevlisi olarak gorev yapmaktadir.
Calisma Alanlan: Gastronomi, Gastrodiplomasi, Kiiltiirel Miras, Gastronomik Kimlik.

Ulas BAYSAN: Lise egitimini izmir Atatiirk Lisesi'nde tamamlamistir. Lisans egitimini (2015) ve yiiksek lisans
(2018) egitimini Ege Universitesi Gida Miihendislii bolimiinde tamamlamistir. Doktora egitimini de
Aydin Adnan Menderes Universitesi Gida Miihendisligi Béliimi'nde tamamlamigtir (2022). Doktora
egitiminin ardindan Dr. Aragtirmaci olarak Dokuz Eyliil Universitesi Bilim ve Teknoloji Uygulama ve
Arastirma Merkezi'nde 2023-2025 yillari arasinda gorev yapmistir. Lisans egitiminden baslayarak bir-
cok farkli proje icerisinde proje yiiriitiiciisii ve arastirmaci olarak yer almigtir. Su anda ise Dokuz Eylill
Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Bolimiinde Ogretim Gérevlisi olarak go-
rev yapmaktadir.

Yesim KOBA: Lisans dgrenimini Anadolu Universitesi isletme Béliimii'nde tamamladiktan sonra, Dokuz Eyliil
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dal’'ndan Yiiksek Lisans ve Doktora
derecelerini aldi. Mugla Sitki Kogman Universitesi'nde 6gretim gorevlisi olarak akademik hayatina bas-
ladi. 2014 yilinda TUBITAK 2219-Yurt Disi Doktora Sonrasi Arastirma Bursu almaya hak kazanarak, 2015
yilinda Birlesik Krallik'da Bournemouth Universitesi‘nde 3 ay siire ile aragtirmaci olarak gorevlendirildi.
2019 yilinda Turizm Bilim Alaninda dogent unvanini aldi. Dokuz Eyliil Universitesi Turizm Fakiiltesi Tu-
rizm Isletmeciligi Bolimii'nde dretim iiyesi olarak gérev yapmaktadir. Slow turizm, film turizmi, et-
kinlik turizmi ve turist davranislan konularinda calismalari bulunmaktadir.



Zehra Ceren MiRAL CAVDIRLI: 1999-2003 yillan arasinda Celal Bayar Universitesi iktisadi ve idari Bilimler Fa-
kiiltesi'nde iktisat Lisansi; 2003-2006 yillan arasinda Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii
Avrupa Birligi Anabilim Dali'nda Tezli Yiiksek Lisans egitimi almistir. 2006-2007 yillari arasinda London
Metropolitan University'de Dis Ticaret alaninda arastirma yapmak iizere gdrevlendirilmig; 2006-2015
yillan arasinda Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm isletmeciligi Doktora Progra-
mi'nda Doktora egitimini tamamlamistir. Dokuz Eyliil Universitesi isletme Fakiiltesi Turizm isletmeci-
ligi Boliimii'nde Doktor Ogretim Uyesi olarak gérev yapmaktadir. Arastirma alanlar; alternatif turizm,
kiiltiirel miras, kiiltiir turizmi ve turizm yonetimidir.
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l. BOLUM

Gastronomi ve Gida Giivenligi
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1. GIDA GUVENLiGi KULTURU

Prof. Dr. Fiigen DURLU OZKAYA!

Ars. Gor. Aleyna GUN2

Ozet

Gidalar, iiretim siirecinden nihai tiiketiciye ulasana kadar gegen stire bo-
yunca birgok fiziksel, kimyasal ve biyolojik riske maruz kalma tehdidiyle
kars1 karstyadir. Gidalarin giivenilir bigimde {iretilip tiiketiciye ulasana ka-
dar giivenli kalmasin saglamak amactyla bugiine kadar gesitli sistemler ge-
listirilmistir. Gida giivenligi yonetim sistemleri olarak adlandirilan bu sis-
temler, 6n gereksinim programlariyla birlikte uygulanarak gidanin giiveni-
lirligini saglamay1 amaglamaktadir. Gidanin her asamasini izleyen ve kritik
noktalari belirleyerek olas1 giivenlik agiklarini tespit eden bu sistemlerin is-
leyisi ise insan faktoriine baglidir. Gida risklerinin tehlikeye doniismemesi
ve hijyen ile sanitasyon kosullarinin saglanmasinda insan faktorii kritik bir
rol oynamaktadir. Bu noktada, insanin sosyal bir varlik olmasi ve sergiledigi
davranislarin gida giivenliginin saglanmasinda kritik 6neme sahip oldugu
gercegi ortaya gikmaktadir. Uzun yillar boyunca gida giivenligi sistemlerinin
yeterli oldugu diistintilmiis ancak giiniimiizde insan faktoriiniin 6nemi yad-
sinamaz hale gelmistir. Gida giivenligi kiiltiirii, prosediirlerin yani sira insan
davraniglarinin, tutumlarinin ve inanglarinin siirece dahil edildigi uzun va-
deli bir yapidir. Etkin bir gida giivenligi sistemi i¢in kurumlarin kendi gida
glivenligi kiiltiirlerini gelistirmesi ve ¢alisanlarin bilgilerini davranisa doniis-
tiirmelerini destekleyecek kosullar1 saglamasi gerekmektedir. Bu boliimde
gida giivenligi kiiltiirtintin tanimi, kapsami, olusturulma ve siirdiiriilmesine
iliskin gereklilikler ile kurum ve liderlerin sorumluluklar: ele alinmis; gida
glivenliginde insan faktorii kiiltiirel bakis agisiyla degerlendirilmistir. Bo-
liim, gida giivenligi kiiltiiriiniin gelistirilmesine yonelik kuramsal bir temel
sunmakta ve kurumlar icin stratejik bir referans gercevesi olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, gida giivenligi kiilttirti

1 Ankara Haci Bayram Veli Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii
(https://orcid.org/0000-0003-2893-9557)

2 Giimiighane Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii
(https://orcid.org/0000-0001-6566-1342)
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Gilintimiize kadar gida giivenligine yonelik ¢ok sayida sistem ve uygu-
lama gelistirilmistir. Bu sistemler arasinda HACCP, ISO 22000, ISO 15161,
ISO 9001, GMP (Good Manufacturing Practice - Tyi Uretim Uygulamalari),
BRC (British Retail Consortium - Ingiliz Perakendeciler Konsorsiyumu) ve
IFS (International Food Standard - Uluslararas: Gida Standard1) yer almakta-
dir (Basaran, 2015; Wallace ve Mortimore, 2016; Silva vd., 2016; Parlak, 2020).
Tiim bu sistemler, gidanin tiretimden tiiketime kadar izlenebilirligini sagla-
yan, siire¢ kontroliinti miimkiin kilan ve risklerin tehlikeye doniismesini en-
gellemeyi amaclayan; insan denetimi ve miidahalesine dayali planlamalara
sahiptir (Giray ve Soysal, 2007, 486; Cetin ve $ahin, 2017, 312-315). Ancak
uzun yillar boyunca bu sistemler uygulanirken gz ardi edilen 6nemli bir un-
sur, insanin sosyal bir varlik olmasi ve siireclerin her asamasinda aktif rol
tistlenmesidir. Bu durum ilk kez 2006 yilinda Griffith tarafindan dile getiril-
mis; 2010 yilinda Griffith, Livesey ve Clayton tarafindan kuramsal temellere
dayandirilan gida giivenligi kiiltiirii gercevesiyle bilimsel olarak ortaya kon-
mustur. Boylece, gida giivenliginin saglanmasinda kritik bir unsur olan insan
faktori kiiltiirel boyutuyla ele alinmaya baslanmistir (Da Cunha, Stedefeldt,
Luning, Prates ve Zanin, 2025). Griffith ve arkadaslarinin ¢alismasini izleyen
donemde gida giivenligi kiiltiirtine yonelik arastirmalar artmis ve yaklasik
on y1l sonra Codex Alimentarius Komisyonu, kavramin taninirhigini artirmak
amactyla Gida Hijyeni Genel Ilkeleri CXC 1-1969 belgesini revize etmistir. Bu
siirecle birlikte kavram, yasal cercevede giivence altina alinmis ve end{istri-
yel gida standartlarinin bir parcas: haline gelmistir (Codex Alimentarius,
2020; Nyarugwe vd., 2020, s.1; Zanin, Stedefeldt ve Luning, 2021, s.125; Ca-
velius, Goebelbecker ve Morlock, 2023, s.1).

Gida giivenligi kiiltiirii, genel olarak “bir organizasyonda gida giivenligi
ile ilgili ortak degerler, inanclar, tutumlar ve davranislarin biitiinii” olarak
tanimlanmaktadir. Griffith vd. (2010, s.434) gida giivenligi kiilttirtinii, “belirli
bir gida isleme ortamindaki hijyen davramslarina katkida bulunan, 6grenil-
mis ve paylasilan hakim tutumlarin, degerlerin ve inanglarin toplami1” sek-
linde ifade etmektedir. De Andrade vd. (2020) gida giivenligi kiiltiiriinii, “ca-
lisanlar ve yoneticiler tarafindan algilanan gida giivenligi iklimi ile mevcut
gida giivenligi yonetim sisteminin etkilesimi” olarak tanimlarken; Zanin vd.
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(2021) ise bu kavrami “gida isleyicilerinin davramslarini yonlendiren énemli bir
olgu” olarak degerlendirmektedir. Da Cunha vd. (2025) ise gida giivenligi
kilttirind, “calisanlarin kolektif inanglarini, davramslarini ve varsayimlarini yan-
sitan, derinlemesine yerlesmis ve gelisen bir kurumsal yap1” olarak tanimlamistir.
Sharman vd. (2020) ise literatiirdeki mevcut tanimlari analiz ederek, gida gii-
venligi kiilttiriinti “tiim calisanlar tarafindan 63renilen ve paylagilan; kurulusun
guda giivenligi performansini etkileyen koklii inanglar, davramslar ve varsayimlara
dayali, organizasyonel diizeyde uzun vadeli bir yap1” olarak nitelendirmistir.

Bu tanumlar birlikte incelendiginde, ortak temalar bulunmakla birlikte
kavramsal farkliliklarin da mevcut oldugu goriilmektedir. Bu baglamda Grif-
fith vd. (2010) gida giivenligi kiltiiriinti gida isleme ortamiyla sinirlandirir-
ken; De Andrade vd. (2020) kavram1 daha genis bir cercevede ele alarak is-
letme paydaslarini, politikalarini ve sistemlerini tanima dahil etmistir. Zanin
vd. (2021), kavrami ¢alisan davranislarin1 yonlendiren bir yapi olarak tanim-
larken; Da Cunha vd. (2025) galisan davraniglarini yansitan bir yapi olarak
degerlendirmistir. Bunun yaninda, Sharman vd. (2020)'nin tanuminin diger-
lerine kiyasla daha kapsamli oldugu ifade edilebilir. Bununla birlikte, gida
guvenligi kiiltiirti i¢in heniiz kabul gérmiis standart bir tanimin bulunmadig:
da soylenebilir.

Gida gtivenligi kiiltiirii calismalarinda, kavramin degerlendirilmesine
temel olusturan cesitli faktorler belirlenmistir. Bu faktorler, bazi calismalarda
ayr1 basgliklar halinde, bazi ¢calismalarda ise birbiriyle iligkili ‘baslik-alt baghk’
yapist igerisinde ele alinmuistir (6r., Spagnoli vd., 2025; Da Cunha vd., 2025).
Dolayisiyla, gida giivenligi kiiltiirtine iligkin temel faktorlerin sayisi calisma-
lara gore degisiklik gosterebilmektedir. Sekil 1'de sunulan faktorler, litera-
tiirdeki farkli siniflandirmalar dikkate alinarak olusturulmustur.
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Sekil 1: Gida Giivenligi Kiiltiiriinin Temel Faktorleri

Liderlik
ve Yone-

Calisan
Katilimi

ve Dav-

Orgiitsel Yapi " GIDA. .. Kaynaklar ve
va Cictamlar GUVENLIGI Altvani
Dijitallesme .

ve
Teknolojik
Destek

Tedarik
Zinciri
iligkileri

Olgim

Top-
lumsal

ve Geri
Bildirim

Calisma
iklimi ve
Psikoloji
k

ve

Sosyo-

Kaynak: Sekil 1, Spagnoli vd., 2025 ve Da Cunda vd., 2025 calismalarindan drnek alinarak yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Liderlik ve Yonetim Taahhiidii: Etkili liderlik ve yonetim, kurumun
gida giivenligi kiiltiiriiniin olusturulmasi ve siirdiiriilmesinde kritik bir rol
oynamaktadir. Lider, kurum yapisina uygun kurallar1 ve yonergeleri belirle-
meli, uygulama siirecinde ise davranislariyla ¢calisanlara 6rnek olmalidir. Ay-
rica lider, kurumun gida giivenligi kiiltiirtinden tiim paydaslarin sorumlu
oldugu bir ortam olusturmakla da yiiktimltidir (Marconi vd., 2023; Pai vd.,
2024).

— Ustyénetim taahhiidii: Kurumun en iist yonetimi, gida giivenligi ko-
nusundaki kararlilig1 yansitacak bir taahhiit belirlemeli ve lider bu taahhiide
siki1 sikiya bagli kalmalidir. Boylelikle ¢alisanlar, {ist yonetimin gida giivenli-
gini kurumun o6ncelikli konularindan biri olarak gordiigiinii fark eder ve li-
derin bu konudaki tutumunu acik bigcimde kavrar (CDC, 2024).

— Politika ve stratejiler: Ust yonetim taahhiidiinii benimseyen kurum,
gida giivenligi yonetim sistemlerini (HACCP, ISO 22000) rehber alarak hedef
ve amaglarini belirler. Bu dogrultuda kurum, gida giivenligini saglamak, ya-
sal diizenlemelere uyum saglamak ve siirekli iyilestirmeye odaklanan bir
gida giivenligi politikasi olusturur (Prodan, 2025). Stratejiler, liderin etkili bir
yOnetim yapis1 kurabilmesi icin gerekli unsurlardir. Doniistimsel ve islemsel
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liderlik yaklagimlarinin uygulandigr ve davranis temelli stratejilerin benim-
sendigi kurumlarda, gida giivenligi saglam temeller iizerine insa edilir; ca-
lisma verimliligi artar ve glivenligin onceliklendirildigi bir kurum kiiltiirii
gelisir (Taha vd., 2024, s.2; Pai vd., 2024, s.2).

— lletisim kanallar1: Etkili bir yonetim icin lider, kurumun tiim kade-
melerindeki paydaslarla siirekli iletisim i¢inde olmali ve ¢alisanlar arasinda
gliclii iletisim kiiltiiriinii tesvik etmelidir. Men (2014), liderligin kurum igi ile-
tisim tizerindeki etkisini inceledigi ¢calismasinda; liderin yiiz yiize iletisim ka-
nallarimi kullanmasinin ¢alisan memnuniyetini artirdigini, doniisiimcti lider-
ligin ise simetrik kurum igi iletisimi ve ¢alisanlarin iliskisel memnuniyetini
olumlu yénde etkiledigini belirtmistir. Iletisim agmin kurulmas ve siirdiirii-
lebilirliginin saglanmasi igin lider, yiiz yiize goriismeler, telefon, e-posta ve
mobil uygulamalar gibi farkl iletisim kanallarimi etkin bi¢cimde kullanmaya
0zen gostermelidir (Pai vd., 2024, s.9).

Calisan Katilimi ve Davranislart: Calisanlarin bireysel 6zellikleri; gida
glivenligine ve hijyen kontroliine yonelik tutumlarmni, bilgilerini ve algilarmni
kapsamaktadir. Gida giivenligi konusunda dogru tutuma sahip bireyler, ku-
rumun benimsedigi prosediirlere uygun davranis sergilemektedir. Kurumun
gida gilivenligine iliskin yaklasimi, ¢alisanlarin katilimini ve davraniglarin
dogrudan etkilemektedir. Ancak bu etki tiim calisanlarda ayni sekilde ortaya
¢ikmaz. Ornegin, kuruma yeni katilan ¢alisanlar, liderleri ve diger ¢alisanlar:
Oornek alarak kurumda yerlesik baskin davramiglar1 benimseme ve gruba
uyum saglama egilimi gosterirken; kurumda uzun siiredir ¢alisan bireyler
mevcut davranis bigimlerini siirdiirme egiliminde olabilir. Bu durum, ¢ali-
sanlarin algi, tutum ve bilgi gibi bireysel 6zelliklerinin uyum saglama siirec-
lerini ve davraniglarini farklilastirmasindan kaynaklanmaktadir (Griffith vd.,
2010, s.434; Chen vd., 2015; Nyarugwe vd., 2018, 5.187).

fletisim: Etkili gida giivenligi sistemlerinin ve uygulamalarinin hem yo-
netim hem de kurumun tiim kademeleri tarafindan benimsenip uygulanabil-
mesi igin iletisimin kritik bir unsur oldugu kabul edilmektedir (Neal vd.,
2012, 5.469).

— Kiiltiirel ve dilsel farkliliklar: Kiiresellesme ve ¢ok ulusluluk, farkl
etnik gruplarin bir arada yasadig1 yeni bir toplumsal diizeni beraberinde ge-
tirmektedir. Bu cesitlilik, kiiltiirel paylasimi1 ve yeni kiiltiirel stireglerin olu-
sumunu desteklemekle birlikte; dil farkliliklarindan kaynaklanan iletisim so-
runlarima ve isleyisin aksamasina neden olabilmektedir. Benzer sekilde kiil-
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tiirel farkliliklar; bilgi, tutum, alg1 ve davrarislarda ortak bir yaklasimin ge-
listirilmesini zorlastirabilmektedir. Dolayistyla, giiclii bir gida giivenligi kiil-
tiirti olusturmak igin iletisimin kritik rolii dikkate alindiginda; kurum igin-
deki kiiltiirel ve dilsel farkliliklarin etkin bir kiiltiiriin gelisimini zorlastirabi-
lecegi unutulmamalidir (Casey vd., 2015).

Egitim ve Farkindalik: Etkili bir gida giivenligi kiiltiirtintin olusturul-
masinda egitim kritik bir oneme sahiptir. Wu vd. (2020), sarkiiterilerde yti-
riittiikleri ¢alismada, kapsamli egitim programlar1 uygulayan isletmelerin
kontaminasyon riskini azalttigini belirlemistir. Bu bulgu, kapsamli ve planh
egitimin ¢alisan davranislari tizerinde dogrudan etkisi oldugunu gostermek-
tedir. Egitim programlarinin etkili olabilmesi i¢in 6grenme planlarinin gali-
sanlarin rollerine gore hazirlanmasi ve ana dil, okuryazarlik diizeyi, kiiltiirel
yap1 ve ogrenme tercihleri gibi bireysel 6zelliklerin dikkate alinmasi gerek-
mektedir.

— Etkili egitim yontemleri: Calisanlar i¢in planlanan egitimlerin kalict
olabilmesi i¢in 6grenme ¢iktilarinin uygulamaya aktarilmasi kritik bir unsur-
dur. Bu amagla, ¢alisanlarin smif ortaminda edindikleri gida giivenligi bilgi-
sini gercek ¢alisma ortaminda uygulayabilmeleri ve bu bilgileri davranisa do-
niistiirebilmeleri icin pratik etkilesim firsatlar1 saglanmalidir. Ayrica, 6greni-
len bilgilerin pekistirilmesi amaciyla posterler, semboller ve afisler gibi gorsel
hatirlaticilarin kullanulmasi; etkili egitim ve farkindalik olusturulmasina
katki saglamaktadir (Nayak ve Waterson, 2017, s.22).

— Orgiitsel Yap1 ve Sistemler: Orgiitsel yapiy1 olusturan roller ve ku-
rallar, yetki ve islevsel sinirlar, hesap verebilirlik mekanizmalar: ve iletisim
stiregleri; etkin sekilde isleyebilmek igin kiiltiirel normlara ihtiya¢ duyar
(Schulman, 2020, s.7). Sistemler ise gida giivenliginin her asamasin1 planla-
yan prosediirler igin standartlar ve sertifikasyonlar yoluyla yasal dayanak
saglar (Baykut, 2023, 5.195).

— Sorumluluk dagilimi: Calisan davraniglar gida giivenligini dogru-
dan etkiledigi i¢in lider, gorev ve sorumluluklar: net bir bicimde tanimlama-
lidir. Hesap verebilirlik, uyumluluk, performans degerlendirmesi ve acik gii-
venlik iletigimi ile kiiltiirtin stirdiiriilebilirligi saglanmalidir (Pai vd., 2024,
s.3).

— Siireg ve prosediirler: Gida giivenligi kiiltiirli, kurumun benimsedigi
gida giivenligi yonetim sistemi gercevesinde sekillenmektedir. Bu dogrul-
tuda saglam temelli bir kiiltiir i¢in gida giivenliginin her asamasinda olusa-
bilecek riskleri kontrol eden entegre bir sisteme ihtiya¢ vardir. Bunun igin
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HACCEP sistemi ile birlikte 6n gereksinim programlari olan iyi tarim uygula-
malar1 (GAP), iyi iiretim uygulamalar1 (GMP) ve iyi hijyen uygulamalarimin
(GHP) koordineli bir bigimde yiiriitiildiigii bir gida kontrol zinciri olusturul-
malidir (Baykut, 2023, s.185). Ayrica gerekli goriildiigii takdirde Kiiresel
Gida Giivenligi Girisimi (Global Food Safety Initiative [GFSI]) tarafindan ta-
ninan ve uluslararasi gecerlilige sahip Gida Giivenligi Sertifikasyon Sistemi
(Food Safety System Certification [FSSC 22000]), BRC, Uluslararas1 Gida
Standardi (International Food Standard [IFS]) ve Guvenli Kaliteli Gida (Safe
Quality Food [SQF]) gibi sertifikasyon programlariyla siire¢ desteklenebilir
(Kirezieva vd., s.230; Baykut, 2023, 5.195).

— Kaynaklar ve altyap1: Standartlara uyum, ancak yeterli ekipmana ve
egitimli personele sahip olunmasiyla saglanabilir. Kaynaklarin teknolojik ge-
lismelerle uyumlu bigimde kullanilmasi, gida giivenligi programlarinin etkin
uygulanmasini destekler (GFSI, 2019).

Tedarik Zinciri iliskileri;

— Tedarikgi iliskileri: Kurumlar, benimsedikleri gida giivenligi prose-
diirleri dogrultusunda tedarik siirecinde ortaya cikabilecek olas1 giivenlik
risklerini tespit etmeli ve gerekli 6nlemleri almalidir. Bu kapsamda kurum-
lar, tedarikgilerini gida giivenligi kiiltiirtiniin bir parcasi olarak degerlendir-
meli, onlarla stirekli iletisim i¢cinde bulunmali ve diizenli bilgi paylasimi sag-
lamalidir (Julien, 2010, s.76).

— Yasal cerceve: Avrupa Komisyonu, 2021 yilinda EC 852/2004 sayili
“Gida Hijyeni” regiilasyonuna ek olarak; gida gtivenligi kiiltiirii, gidanin ye-
niden dagitimi ve alerjen yonetimi konularini igeren yeni bir diizenleme ya-
yimlamustir. Bu diizenleme, Codex Alimentarius 2020 dokiimaninda ele ali-
nan konulara ek olarak gida giivenligi kiiltiiriinii de kapsamakta olup 3 Mart
2021 tarihinde EU 2021/382 numarastyla yiiriirliige girmistir (Akman, 2021).
Ayrica tedarikgi denetiminde kullanilan Ingiliz Perakende Konsorsiyumu
Kiiresel Standartlar: (British Retail Consortium Global Standards [BRCGS])
ve teknolojik yaklasimlarla gida giivenligi sistemlerini giiclendirmeyi hedef-
leyen Gida ve Tlac Idaresi (Food and Drug Administration [FDA]) uygulama-
lar1 da yasal gerceve kapsaminda degerlendirilebilir.

— Miisteri beklentileri: Uretici, isleyici ve perakendecilerin giiveni;
glclii bir gida giivenligi kiiltiirti cergevesinde yiiriitiilen denetimler ve sahip
olunan sertifikasyonlar sayesinde kazanilabilir (Powell vd., 2011, s.821).
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Calisma iklimi ve Psikolojik Giivenlik;

— s saglig ve giivenligi: Kurumlarda gida giivenligi icin gerekli fizik-
sel kosullarin ve altyapinin yeterli diizeyde olmamasi, ¢alisanlarin is saglig1
ve giivenligi bilinci agisindan egitimle desteklenmemesi gibi durumlar gida
glvenligini sekteye ugratmakta ve dolayl olarak gida giivenligi kiiltiirtintin
olusumunu olumsuz etkilemektedir (Parlak vd., 2020, s.16).

— DPsikolojik Giivenlik: Kahn (1990, s.708), psikolojik giivenligi “kisi-
nin 6z imajy, statiisii ya da kariyerine yonelik olumsuz sonuglardan ¢ekinme-
den kendisi gibi davranabilecegi ve calisabilecegi hissi” olarak tanimlamaistir.
Psikolojik agidan kendisini giivende hisseden ¢alisanlar, ekip tiyeleri karsi-
sinda ¢ekinmeden fikirlerini ifade edebilmekte ve herhangi bir tehdit algis1
yasamadan tespit ettikleri hatalar1 raporlayabilmektedirler (Bilginoglu ve
Yozgat, 2021, 5.895).

~ Iklim algist: Giivenlik iklimi calisanlarin psikolojik tutumlarina
odaklanirken, gida giivenligi kiiltiirii isletmelerdeki durumsal ve davranissal
faktorlerle iligkilidir. Bu iki kavram arasindaki benzerlikten kaynaklanan be-
lirsizlik, gida giivenligi protokollerinin uygulanmasini zorlagtirmaktadir (Pai
vd., 2024, s.12). Denison, ¢alisanlarmn iklim algilariin farkliik gosterdigini
ve her ¢alisanin 6znel bir iklim algisina sahip oldugunu ifade etmistir (akt.
Sharman vd., 2020). Dolayisiyla, ¢alisanlar arasinda ortak bir iklim algis
olusturulmasi, gida giivenligi kiiltiirtiniin gelisimine énemli katki saglaya-
caktir.

Olgiim ve Geri Bildirim: Gida giivenligi kiiltiiriinii olusturan boyutlarin
degerlendirilmesi amaciyla gelistirilen 6lctimler ve bu 6l¢timlerin sonucunda
elde edilen geri bildirimler, kurumsal gida giivenligi kiiltiirtiniin mevcut du-
rumunu belirlemede kritik bir role sahiptir. Geri bildirim yoluyla liderlerle
etkili bir iletisim ag1 kurulabilir ve boylelikle beklentiler, oneriler ve eylem
noktalar1 yonetime iletilebilir (Spagnoli vd., 2024, s.6). Gono (2020), geri bil-
dirimin eksikligi durumunda giivenli gida iiretim siirecinin sekteye ugradi-
gin1 belirtmektedir.

— Temel Performans Gostergeleri (KPI-Key Performance Indicator):
Gida giivenligi kiiltiiriinde ortak gida giivenligi hedeflerinin olusturulma-
sinda ilk adim, temel performans gostergelerinin belirlenmesidir (Spagnoli
vd., 2024, s.6). Bu gostergeler, gidanin temas ettigi tiim asamalar1 ve bu asa-
malarda yer alan paydaslar1 kapsamaktadir. Bu gostergeler asagidaki baglik-
lar altinda siniflandirilabilir:

o Uriin kalitesi ve giivenligi gostergeleri

e Hijyen ve sanitasyon gostergeleri
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e Denetim ve uygunluk gostergeleri

e Egitim ve calisan davrarus: gostergeleri

e Tiiketici ve miisteri gostergeleri

— Anketler ve iklim degerlendirmeleri: Gida giivenligi kiiltiir{i anket-
leri, calisanlardan geri bildirim elde etmek amaciyla kullanilan 6nemli deger-
lendirme aracglarindan biridir. Bu anketler araciligiyla gelistirilmesi gereken
alanlar tespit edilerek uygulama planlar1 olusturulabilir. Ayrica anketlerin
belirli araliklarla tekrarlanmasi, eksikliklerin izlenmesine ve gergeklestirilen
calismalarin etkinliginin degerlendirilmesine olanak saglar (Akman, 2020).
Literatiirde, gida giivenligi kiiltiiriinii degerlendirmek amaciyla gelistirilmis
ve uygulanmis gesitli 6lcek ve anket calismalarina rastlanmaktadir (6rn. De
Boeck vd., 2015; Jespersen vd., 2017; Nyarugwe ve Jespersen, 2024).

— Siirekli iyilestirme: Siirekli iyilestirme, diizenli 6l¢timler sonucunda
elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve ihtiya¢ duyuldugunda gerekli iyi-
lestirmelerin yapilmasini iceren dongitisel bir siirectir. Bu kapsamda tasarlan-
mus siirekli iyilestirme cergevesi Sekil 2'de gosterilmektedir.

Sekil 2. Siirekli Iyilestirme Cercevesi

Harekete

Gec n
\Y4

Kaynak: ingiliz Standartlan Enstitiisil (British Standards Institution [BSI] ), 2023, s.7.

Toplumsal ve Sosyo-Kiiltiirel Etkenler: Uluslarin gida giivenligi yone-
tim anlayisi, felsefesi, stratejileri ve uygulamalari; sahip olduklar kiiltiirel
degerlere bagh olarak farklilik gostermektedir (6rnegin, mevzuatlar, kamu
ve Ozel sektor standartlari). Bir ulusun gida giivenligi yonetisimi, kiiltiirel
boyutlara bagl olarak Gida Giivenligi Yonetim Sistemi'ni ve gida giivenligi
kiiltiirtinii dogrudan etkilemektedir. Bazi {ilkelerde mevzuatlar uyum ve 6n-
leme odakli uygulanirken, bazi iilkelerde daha ¢ok cezalandirici yaklagimlar
benimsenmektedir (Kirezieva vd., 2013, s.230; Nyarugwe vd., 2016, s.80). Kii-
resellesme, kurumlarda ulusal kiiltiir gesitliligini artirarak tutarl bir kurum
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kiltiirii olusturmay giiclestirmekte ve Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin
etkin bir bi¢cimde islemesini zorlastirmaktadir (Casey, Riseborough ve Kra-
uss, 2015). Arastirmalar, farkl kiiltiirel gruplar arasinda bilissel siireglerde
anlamh farkliliklar bulundugunu ve bu durumun gida giivenligiyle ilgili
hata ve giivenlik sorunlarina neden olabilecegini gostermektedir (6rn. Aho-
nen vd., 2007; Mearns ve Yule, 2009; Guldenmund vd., 2013).

Dijitallesme ve Teknolojik Destek: Dijital denetim formlari, mobil uy-
gulamalar ve e-6grenme sistemleri gibi teknolojik araclar; denetim siiregle-
rinde, ¢alisan egitiminde ve genel verimlilikte zaman tasarrufu saglamakta-
dir. IoT sensorleri, gercek zamanli veri akist ve yapay zeka temelli tahmin-
leme sistemleri (erken uyar1 ve analitik uygulamalar), tedarik zinciri boyunca
izlenebilirlik ve risk tespitine 6nemli katkilar saglamaktadir. Denetim ve tes-
pit stireglerinin dijitallesmesi; sorunlarin daha hizl belirlenmesine, izlenebi-
lirligin artmasina ve hesap verebilirlik duygusunun giiclenmesine katki sag-
lamaktadir (Grau-Noguer vd., 2023; Duan vd., 2024).

— GFSI'nin (Global Food Safety Initiative) bes boyutu: GFSI, diinya
capinda gesitli tiiketim mallar sirketleriyle is birligi yaparak herkes i¢in gii-
venli gidaya erisimi destekleyen uluslararas: bir olusumdur. GFSI, Tiiketici
Uriinleri Forumu'na {iye gida perakendecilerini, iireticileri ve gida giivenligi
paydaslarini bir araya getirerek gida isletmeleri icin gida giivenligi standart-
larinuin gelistirilmesi ve gozetimini saglamaktadir (GFSI, 2025). GFSI'ye gore
bir kurumdaki gida giivenligi kiiltiiriinii degerlendirmeye yonelik bes temel
boyut Tablo 1’de sunulmaktadir (Nelson ve Chilton, 2020, ss.12-25).

Tablo 1. GFSI'nin Beg Boyutu

Boyut One Cikan Unsurlar

Vizyon & Misyon Yonetimin gida giivenligi onceligi; hedef ve beklentilerin tanimlanmasi.

insanlar Calisanlarin egitimi, iletisim, davranislar, motivasyonlar, 6diil/ceza sistem-
lerinin kiiltiire etkisi

Tutarlilik Gida giivenligi uygulamalarinin diizenli ve siirekli olarak yiiriitiilmesi. Kay-
nak tahsisi, hesap verilebilirlik ve dokiimantasyon.

Uyum/Esneklik Kriz yonetimi, kogullarin degisikligine uyum saglama, 6grenmeye ve degi-
sime agik olma.

Tehlike ve Risk Farkindaligi Siireg ve sistemlerdeki olasi tehlikelerin calisanlar tarafindan taninmasi ve

risklerin farkindaligi ile hareket edilmesi.

Kaynak: Nelson ve Chilton, 2020, s5.12-25.
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— PAS (Publicly Available Specification) 320:2023 olgunluk modeli:
BSI tarafindan Nisan 2023'te “Olgun Bir Gida Giivenligi Kiiltiiriiniin Gelistiril-
mesi ve Siirdiiriilmesi Rehberi” baghgiyla PAS 320 standardi yaymmlanmuistir.
PAS 320:2023 rehberinin icerigi, gida giivenligi kiiltiirtiniin (Akman, 2023):

e (Gida giivenligi kiiltiiriiniin temelini anlamak

e (Gida giivenligi kiiltiiriiniin yonetimini olusturmak

e Olgunluk diizeyini degerlendirmek

e Stratejik degisim planini tasarlamak

e Temel islevlerini tanimlamak ve gelistirmek

e Degisim planini gida giivenligi yonetim sistemine entegre etmek

e Kurulustaki performansini degerlendirmek

e Siirekli gelisim diizeyini degerlendirmek.

PAS 320:2023 Belgesinin gida giivenligi kiiltiirii hakkinda ele aldig: ko-
nular kurumlar icin gida giivenligi kiiltiiriinii benimsemeye y6nelik bir reh-
ber olmanin yaninda kurumlarin olgunluk diizeylerini 6lgebilecekleri bir ol-
gunluk modeli sunmakta ve miisteri gliveninin kazanilmasinda yardimci ol-
maktadir. Ayrica gida sektorii igin gida risklerini en aza indirecek uygulama-
lar sunmasi gibi faydalar da saglamaktadir (BSI, 2025).

Kiiltiir, bireylerin aidiyet duygusunu gili¢lendiren islevsel bir yapidir.
Dolayisiyla, gida sektoriindeki kurumlarin kendi operasyonel yapilariyla
uyumlu bir gida giivenligi kiiltiirti gelistirmesi, ¢alisanlarin kurumun gida
guvenligi uygulamalarmna baglilik hissetmeleri agisindan kritik 6neme sahip-
tir. Gliglii ve kuruma 6zgii bir gida giivenligi kiiltiirii, yalnizca ¢alisanlarin
degil ayn1 zamanda tiiketicilerin de aidiyet duygusunu pekistirir. Bu durum,
gida glivenliginde uzun vadeli ve stirdiiriilebilir iyilestirmelerin gergeklesti-
rilmesine olanak tanimaktadir (Summers, 2025, s.6).

Kurumlarin benimsedigi gida gilivenligi yonetim sistemleri ve ¢alisanla-
rin gida gilivenligi bilgisi, gida giivenligi sorunlarmin tamamen ortadan kal-
dirilmasinda tek basina yeterli degildir. Calisanlarin bilgi diizeyleri ve pro-
sediirlerde tanimlanan uygulamalar, gida giivenligini destekleyen davranis-
lara doniismediginde kurumlarda gida giivenligi aciklar ortaya ¢ikmaya de-
vam etmektedir. Bu agigin kapatilmasi ise etkin bir gida giivenligi kiiltiirii-
niin olusturulmasiyla miimkiindiir. Gida giivenligi kiiltiirtiniin olusturdugu
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bilgi-deneyim—-tutum-davrarus zinciri sayesinde ¢alisanlar, kuruma karsi ai-
diyetlerini davramssal diizeyde gostererek kurumun gida giivenligi yakla-
sim1 dogrultusunda hareket etmeye 6zen gostermektedir (Manning, 2018,
5.291).

Bandura (1977, s.3), bireylerin yeni davranis kaliplarini benimsemele-
rinde bagkalarinin davranislarini gézlemlemenin ve dogrudan deneyim ya-
samanin belirleyici bir rol oynadigini ifade etmistir. Bu durum, sosyal 6g-
renme teorisi ¢ercevesinde, bireylerin 6rnek aldiklar kisiler araciligiyla dav-
ranis, tutum ve diisiincelerini degistirmeleriyle aciklanmaktadir. S6z konusu
ogrenme ve degisim siireci, “birey—davranis—cevre” etkilesimi kapsaminda
gerceklesmektedir (Yavuz, 2014, s.27; Swanson ve Holton, 2009, akt. Chuang,
2021, s.8).

Gida giivenligi kiiltiirtiniin 6neminin temelinde, insanlarin davranis ge-
listirme ve degistirme siireclerinde sosyal gevre ve iligkilerin belirleyici etki-
sinin bulunmas: yer almaktadir. Gida giivenligi sistemlerinin etkin ¢alisma-
masinin temel nedeni, ¢alisanlarin bilgi diizeylerini davranisa doniistiirmede
yasadiklar: yetersizliktir. Bu nedenle kurumlarin, insan faktoriinii merkeze
alarak kiiltiiriin sosyal boyutundan yararlanmasi ve giiclii bir gida giivenligi
kiiltiirii inga etmesi kritik bir gerekliliktir.

Gida giivenligi kiiltiirii, kavramin ortaya ¢iktigi ilk donemlerde gida gii-
venligi yonergeleri ve standartlarinin bir pargasi olarak degerlendirilmek-
teydi. Ancak kavram, gida isleme sektoriinde kalite yonetim sistemlerinin bir
bileseni olarak ele alinmasi ve ¢alisan motivasyonu, tutumlari ve davranisla-
rinin anlasilmasi amactyla davranis bilimleriyle iliskilendirilmeye baslanma-
styla birlikte asil anlamini kazanmistir (Pai vd., 2024, s.2).

- Davranis ve tutumlar: Gida giivenligi kiiltiirtiniin temelinde insan
unsuru yer almaktadir. Calisanlarin davranis ve tutumlari gida giivenligini
dogrudan etkilediginden, kapsamli egitim, etkili yonetisim ve siirekli iletisim
yoluyla giiclii bir gida giivenligi kiiltiirii olusturulmalidir. Bu ii¢ unsurun
dogru sekilde uygulanmasi, ¢alisanlarin bilgi diizeyinin artmasini, orgiitsel
davranislarin sekillenmesini ve etkili iletisim ag1 sayesinde fark edilen du-
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rumlarin ifade edilebilme becerisinin gelismesini saglar. Bu sayede, kriz an-
larinda veya kritik durumlarda tutarl sekilde hareket eden ve prosediirlerde
tanimlanmamis tehlikelere kars: da etkin tepki verebilen giiclii bir ¢alisan
profili olusturulabilir (Spagnoli vd., 2024, s.2). Boyle bir calisan profilini ve
gliclii bir gida gilivenligi kiiltiirtinii hedefleyen kurumlar, 6ncelikle dogru li-
derlik yaklasimlarini benimsemeli ve yonetim standartlarini agik bigimde ta-
nimlamalidir.

Bir kurumun kiiltiirel yapisi calisan davraniglar: tizerinde belirleyicidir.
Misyon odakl kiiltiir, calisanin kurumsal hedefleri desteklemesini saglarken;
katilimar kiiltiir ekip calismasi becerilerini gelistirir. Gorev odakl kiiltiir, rol
ve performans beklentilerini netlestirerek kurallara uyumu ve gorev basari-
sini1 tegvik eder. Iliski odakli kiiltiirde ise kurum; calisanlar: karar alma sii-
reglerine dahil eder, fikir ve onerilerini 6nemser, karsilikli saygiy1 gozetir ve
kisilerarasi destegi giiclendirerek olumlu iliski aglar1 olusturur (Sharman vd.,
2020, ss.16-17)

— Motivasyon ve is doyumu: Calisan motivasyonu ve is doyumu, ku-
rumsal bagllikla dogrudan iligkilidir. Dolayisiyla, giiclii bir gida giivenligi
kiiltiirii olusturulabilmesi igin ¢alisan baglhiligina oncelik verilmelidir (Hug-
hes, 2020). Orgiitsel baglilik ve is doyumu iliskisini inceleyen arastirmalar,
orgiitsel bagliligin stresle ters orantili, is doyumuyla ise dogru orantili oldu-
gunu gostermektedir (6rn. Lambert ve Paoline, 2008; Ansari vd., 2011; Choi
ve Kim, 2016; Abdelmoteleb, 2018).

Gida giivenligine yonelik yonetim sistemlerinin uygulanmasi, tilkelerin
kiiltiirel yapilar1 ve ekonomik imkanlarina bagh olarak farklilik gosterebil-
mektedir. Bu sistemlerin etkin sekilde uygulanabilmesi icin gerekli ekipman,
altyapi, insan kaynag1 ve denetim faaliyetleri belirli bir yatirrm gerektir-
mekte; ayn1 zamanda kiiltiirel uyum da zorunlu kilmaktadir. Dolayisiyla,
gida glivenligi her iilkede aymi standartta uygulanmamakta; hatta iilke
icinde, farkli bolgeler ve kurumlar arasinda dahi ekonomik ve sosyal farkli-
liklar nedeniyle uygulama diizeyi degisebilmektedir.

— Ulusal/kiiltiirel normlar: Etnik koken, gida giivenligi uygulamala-
rinda 6nemli bir belirleyici faktordiir. Her ulusun kendine 6zgii geleneksel
gida giivenligi uygulamalar1 bulundugundan, farkli etnik gruplar1 barindi-
ran kurumlarda gida gilivenligi kiiltiirtinii olusturmak 6zel bir caba gerektir-
mektedir (Onyeaka vd., 2021, s.5). Kiiltiir, koklii gegmisi ve karmasik yapist
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nedeniyle degisimi zor bir olgudur ve bu durum, ¢alisan davraniglarinin de-
gistirilmesinde kurumlar ac¢isindan 6nemli bir zorluk olusturmaktadir (De-
nison, 1996, s.624). Yiannas (2009), bu zorlugun etkin liderlik ile asilabilece-
gini ve sorumlu liderlerin dogru yonetisim yaklasimlari sayesinde istenen
gida giivenligi kiiltiiriiniin olusturulabilecegini belirtmektedir.

— Ekonomik baskilar: Bir kurumda kar amaci gida giivenliginin 6niine
gectiginde, giiclii bir gida gilivenligi kiiltiiriinden s6z etmek miimkiin degil-
dir. Ekonomik zorluklar, gida giivenligi kiiltiirtiniin etkinligi ve siirdiiriilebi-
lirligi izerinde 6nemli bir kisitlayici etkiye sahiptir. Gida giivenligi gerekli-
liklerine uyum saglamak; egitim, kayit tutma ve izleme gibi gesitli kaynaklar:
gerektirmektedir. Bu kaynaklara erisim ve mevzuat yiikiimliiliiklerinin ma-
liyeti 6zellikle kiigiik ve orta dlgekli isletmeler (KOBTler) icin 6nemli bir eko-
nomik yiik olusturmaktadir. Ekonomik baskilar1 azaltmak amaciyla basvu-
rulan personel ve kaynak kisitlamalar1 ise kurumlarda standart ve siirdiirii-
lebilir gida giivenligi uygulamalarinin devam ettirilmesini giiglestirmektedir
(Micheli ve Cagno, 2010, s.729; Nayak ve Waterson, 2017; Safefood, 2018, s.1).

Gida giivenligi kiltiirli, giintimiizde gida giivenliginin saglanmasinda
stratejik bir konu haline gelmis ve kurumsal gida giivenligi uygulamalarinin
stirdiiriilebilirligini belirleyen temel bir unsur olarak 6ne ¢ikmistir. Gida iire-
tim ve hizmet siireglerinin her asamasinda yer alan insan faktoriiniin sosyal
ve psikolojik bir yapiya sahip olmasi, ¢alisan tutum ve davramiglarinin gida
givenligine dogrudan yansidigini gostermektedir. Bu nedenle kiiltiir, yal-
nizca teknik kontrol sistemlerinin tamamlayicist degil; gida giivenliginin te-
sis edilmesinde vazgecilmez bir bilesendir.

Kurumlarda giiclii bir gida giivenligi kiiltiirii insa edilmesinde en kritik
rol liderlere aittir. Liderlerin vizyonu, degerleri ve kararliligi; ¢alisanlarin tu-
tumlarini, davranislarimi ve kurumsal baghliklarini sekillendirmektedir. Bu
dogrultuda, etkili liderlik uygulamalariyla birlikte egitim, iletisim, politika
ve stratejiler, altyap: ve kaynaklar, toplumsal ve sosyo-kiiltiirel faktorler gibi
temel unsurlarin biitiinciil bir yaklasimla ele alinmasi gerekmektedir. Ayrica,
kurum igi seffaf raporlama, performans 6l¢iimii, geri bildirim mekanizmalar:
ve siirekli iyilestirme dongitilerinin etkin kullanimi, kiiltiiriin gelisimi ve sii-
rekliligi acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.
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Literatiirde gida giivenligi kiiltiiriine iliskin ¢alismalarin hala sinirl ol-
dugu goriilmektedir. Ozellikle Tiirk gida sektdrii baglaminda; farkli dlgek-
lerdeki isletmelerde kiiltiir olgunluk diizeylerinin incelenmesi, davrars bi-
limleri temelli 6l¢me araglarinin gelistirilmesi, liderlik modellerinin kiiltiire
etkisinin degerlendirilmesi ve teknolojik doniisiimiin kiiltiir yapilarina kat-
kilarinin aragtirilmas: gerekmektedir. Bu cercevede, iiniversiteler, kamu ku-
rumlari ve 6zel sektor arasindaki is birliginin giiglendirilmesi ve saha temelli
aragtirmalarin tegvik edilmesi onemlidir.

Gelecekte, gida giivenliginin yalnizca sistem ve prosediirlerden degil, ¢a-
lisan davramiglarinin yonetiminden beslendigi daha acik sekilde anlasilacak
ve gida gtivenligi kiiltiirli, mevzuatlar ve uluslararas: standartlarda daha go-
riiniir bir yer edinecektir. Sektor paydaslarinin is birligiyle hazirlanacak egi-
tim programlari, davranig temelli izleme araglari, motivasyon ve odiillen-
dirme sistemleri ile siirekli iyilestirme programlari; kiiltiirel dontisiim stire-
cinin temel yap1 taglarini olusturacaktir.

Sonug olarak, gida giivenliginin stirdiiriilebilir bicimde saglanabilmesi
i¢in insan odakli, davrams temelli, 6lctilebilir ve siirekli gelistirilen bir gida
glivenligi kiiltiirliniin olusturulmasi zorunludur. Bu baglamda, kurumsal ka-
rarlilik, liderlik destegi, calisan katilimi1 ve disiplinler arasi bilimsel yaklasi-
muin etkin bir sekilde bir araya getirilmesi gerekmektedir. Gida giivenligi kiil-
tiirii, karmasik yapisina ragmen, gelecegin giivenli gida ekosisteminin temel
belirleyicisi olarak daha da 6n plana ¢ikacaktir.
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2. TURKIYE'DEN DUNYAYA: AKREDITASYONUN EVRENSEL DiLi VE
GIDADA KALITE

Dr. Dogan METIN®

Ozet

Bu béliimde, gida giivenligi ve kalite altyapisinda akreditasyonun oyna-
dig1 merkezi rol kapsamli bir sekilde ele alinmaktadir. Gida yalnizca biyolo-
jik bir ihtiya¢ degil ayn1 zamanda kiiltiir, saglik ve turizmin kesisim nokta-
sinda yer alan stratejik bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda
akreditasyon gortinmez ancak olduk¢a 6nem arz eden bir mekanizma olarak
laboratuvarlarin, belgelendirme ve muayene kuruluslarinin tarafsiz ve yetkin
bigimde faaliyet gostermesini giivence altina almaktadir. Boliim igerisinde
akreditasyonun kavramsal temelleri, tarihsel kdkeni ve sertifikasyonla ara-
sindaki temel farkliliklar aciklanmis, uluslararas: diizeyde ILAC, IAF ve EA
gibi ¢at1 kuruluslarin yapist ile ¢ok tarafli tanima anlagsmalarinin ticarette gii-
ven zinciri olusturmadaki katkilar1 tartisilmistir. Tiirkiye 6zelinde ise Tiirk
Akreditasyon Kurumu (TURKAK)'un tarihgesi, kurumsal yapisi, yasal sta-
tiisli ve sundugu hizmetler ayrintili bicimde ele alinmigtir. TURKAK'1n gida
analiz laboratuvarlarinin akreditasyonu, belgelendirme kuruluslariin dene-
timi ve gida giivenligi yonetim sistemlerinin uygulanmasindaki rolii iize-
rinde durulmus, bu siireclerin uluslararas: gegerliligi olan standartlar cerge-
vesinde yiiriitiilmesinin sagladig1 katkilar vurgulanmistir. Ayrica gida gii-
venligini tehdit eden biyolojik, kimyasal ve fiziksel riskler 6rneklendirilmis,
bu risklerin yalnizca akredite laboratuvarlar araciligiyla giivenilir bigimde
tespit edilebilecegi belirtilmistir. Akabinde akreditasyonun sagladig fayda-
lar arasinda uluslararasi ticarette tekrar test ihtiyacini azaltmasi, tiiketici gii-
venini artirmasi, isletme siireclerinde verimlilik saglamasi ve turizm ile gast-
ronomi sektorlerinde marka degerini giiclendirmesi 6ne ¢ikarilmistir. Buna
karsin kiiciik ve orta Olgekli isletmeler agisindan yiiksek maliyetler, insan
kaynag: eksiklikleri ve karmasik siireglerin 6nemli zorluklar olusturdugu
ifade edilmistir. Ayrica turizm ve gastronomi sektoriinde giivenilir gida al-
gis1, destinasyon tercihleri ve iilke imaj1 iizerinde belirleyici rol oynamakta-
dir. Dolayisiyla akreditasyon teknik bir gereklilik olmanin 6tesinde stratejik
bir rekabet araci niteligi tasiyarak giivenilir gida, kamu sagligi, uluslararas:

! Tiirk Akreditasyon Kurumu, Akreditasyon Uzmanu (https://orcid.org/0000-0001-8763-6447)
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ticaret ve stirdiiriilebilir kalkinmanin kesisim noktasinda evrensel bir dil is-
levi gérmektedir. Tiirkiye'nin TURKAK araciligiyla bu sisteme entegrasyonu
hem i¢ pazarda tiiketici sagligin1 korumakta hem de kiiresel pazarlarda reka-
bet giiciinii artirmaktadir.

Anahtar Sozciikler: Akreditasyon, gida giivenligi, kalite sistemleri

Gida yalnizca biyolojik bir ihtiya¢ degil ayn1 zamanda kiiltiiriin, turiz-
min ve sagligin kesisim noktasinda yer alan stratejik bir unsurdur. Giinii-
miizde gastronomi turizminin ytikselisi, kiiresellesen ticaret ve tiiketicilerin
bilin¢lenmesine bagh olarak tiiketici beklentilerinin artmasi, uluslararas: ti-
caretin artan denetim talepleri ve gida kaynakli saglik risklerinin gortiniirlii-
gliniin artmasi gidada giivenilirlik konusunu her zamankinden daha kritik
hale getirmistir. Bu noktada giivenin en temel dayanag1 olan akreditasyon,
goriinmez ama hayati bir rol iistlenmektedir. Akreditasyon gida giivenligi
zincirinde yer alan laboratuvarlarin, belgelendirme ve muayene kuruluslari-
nin tarafsiz ve yetkin bicimde ¢alistiginin teminatidir. Tiirkiye’de bu gorevi
uluslararas: diizeyde taninirhiga sahip olan TURKAK yiiriitmektedir. Tiir-
kiye'nin bu alandaki kurumsal altyapisi, mevzuat uyumu ve akreditasyon
standartlarina entegrasyonu hem ic¢ pazarda tiiketici saghigini garanti et-
mekte hem de dis pazarda rekabet giiciinii arttirmaktadir.

Bu béliimde akreditasyonun kavramsal ¢ercevesi, Tiirkiye’deki konumu,
gida giivenligi ve turizm baglamindaki énemi, hijyen ve kalite 6l¢iim yon-
temleri ile gelecege doniik perspektifler ele alinacaktir.

Akreditasyon “akredite” kelimesinden koken almaktadir. "Akredite"
sOzcligii ise Latince “creditum” kelimesinin koken aldig1 “credere” (giiven-
mek, emanet etmek, inanmak) fiilinden tiiremistir. Tiirkceye Fransizcadan
gecen bu terim Fransizcada 1620’lerden itibaren kullanilmaya baslanmis olup
“accréditer” fiilinden gelmektedir. Fransizca “accréditer” ise “kredi vermek,
giivenilir ya da inandiric1 kilmak” anlamlarini tasir. Dolayisiyla akredite ol-
mak “giivenilir veya inanilir bulunmak, krediye layik goriilmek” seklinde
ifade edilmektedir. (Kiiciikaslan, 2023:214) Bu cercevede akreditasyon uy-
gunluk degerlendirme kuruluslarmin yiiriittigii faaliyetlerin, dolayisiyla bu
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faaliyetler sonucunda diizenlenen uygunluk teyidine yonelik belgelerin (de-
ney ve muayene raporlari, kalibrasyon sertifikalari, yonetim sistemi, {irtin
belgelendirme ve personel belgelendirme sertifikalar1 vb.) giivenilirligini ve
gecerliligini teminat altina almak i¢in olusturulan temel bir kalite altyapisi
niteligindedir (Tiirk Akreditasyon Kurumu [TURKAK], 2025a). Akreditas-
yon ile birlikte anilan 6nemli iki kavram mevcuttur. Bunlardan bir tanesi uy-
gunluk degerlendirmesi, bir digeri ise uygunluk degerlendirme kurulusu-
dur. Uygunluk degerlendirmesi; bir iiriin, siireg, hizmet, sistem, kisi ya da
kurulusa iliskin belirlenen sartlarin karsilanip karsilanmadigini ortaya koyan
bir dogrulama siirecidir. Uygunluk degerlendirme kurulusu ise; deney, ka-
librasyon, tibbi laboratuvar analizleri, muayene, belgelendirme, yeterlilik
testi uygulamalari, referans malzeme {iretimi, numune alma ve benzeri uy-
gunluk degerlendirme faaliyetlerini yiiriiten kurumu ifade etmektedir
(TURKAK, 2017a). Akredite bir uygunluk degerlendirme kurulusu tarafin-
dan diizenlenen uygunluk teyit belgesine sahip bir tiriin veya hizmet, kendisi
i¢in gegerli olan gereklilikleri karsiladigini gostererek kullaniciya giiven ver-
mektedir. Buradaki anahtar kavram giivendir (TURKAK, 2025a). Bu siireg ta-
rafsizlik, seffaflik, teknik yeterlilik ve giivenilirlik ilkeleri iizerine kurulmus-
tur. Kisacasi akreditasyon kaliteyi 6lgen degil kaliteyi 6lgenin yetkinligini de-
gerlendiren sistemdir. Bununla birlikte akreditasyonun 6énemi yalnizca ulu-
sal sinirlarla simirli degildir. Uriin ve hizmetlerin kiiresel pazarda gegerlilik
kazanabilmesi icin akredite hizmetlerin uluslararasi diizeyde giivenilir bu-
lunmas: biiyiik 6nem tasimaktadir. Akreditasyon kurumlar1 arasindaki gii-
ven ortamu ise Uluslararasi Akreditasyon Forumu (International Accredita-
tion Forum, IAF), Uluslararas1 Laboratuvar Akreditasyonu Birligi (Internati-
onal Laboratory Accreditation Cooperation, ILAC) ve Avrupa Akreditasyon
Birligi (European Accreditation Cooperation, EA) gibi uluslararasi ya da bol-
gesel kuruluslarin yiiriitttigii cok tarafli veya karsilikli tanima anlasmalariyla
olusturulmaktadir.

Akreditasyon genellikle sertifikasyon terimi ile siklikla karistirilmakta-
dir. Bu terimler kalite giivencesi basamaklarinda birbiriyle yakindan iligkili
olsa da aralarinda 6nemli bir farklilik vardir. Sertifikasyon, bir kurulusun sis-
tem veya tirlinlerinin denetimi yoluyla tiglincii bir taraf¢a onaylanmasidir.
Akreditasyon ise bir kurulusun sertifikasyon, test ve muayene gibi belirli tek-
nik faaliyetleri gerceklestirme yeterliligine ve tarafsizligina sahip oldugunun
bagimsiz bir {iglincii tarafca taninmasidir (United Kingdom Accreditation
Service [UKAS], 2025). Bir bagka deyisle sertifikasyon bir tirtiniin, hizmetin
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ya da sistemin belli bir standarda uygunlugunu belgelendirir. Akreditasyon
ise bu uygunlugu degerlendiren kurulusun dogru, tarafsiz ve giivenilir ¢calis-
tigin1 garanti altina almaktadr.

Akreditasyon kalite altyapisinin en 6nemli bilesenlerinden birisi olarak
gerek ulusal gerekse uluslararasi alanda bir giivenilirlik altyapisi olusturarak
akredite kuruluslar tarafindan iiretilmis raporlarin/sertifikalarin giivenilirli-
gini ve karsilikli kabuliinii garanti altina almaktadir. Bu baglamda akreditas-
yonun faydalar1 sadece isletmeler ve tiiketicilerle sinirli kalmayip kiiresel ti-
caret, turizm ve stirdiirtilebilir kalkinma agisindan da onem tasimaktadir.
Akreditasyonun faydalarmin yaninda ozellikle kiigiik isletmelerin kars: kar-
stya kaldig1 maliyetler ve kapasite simirliliklari, siirecin yayginlasmasiin
oniindeki en 6nemli zorluklar: olusturmaktadar.

Akreditasyonun ilk ve belki de en 6nemli faydas: uluslararas: piyasa-
larda kabul ve teknik engellerin agilmasini saglamasidir. Akredite raporlar
ve sertifikalar kiiresel diizeyde ¢ok tarafli tanmima anlasmalar (ILAC MRA,
IAF MLA) ag1 sayesinde farkli ekonomiler tarafindan daha kolay kabul edil-
mesini saglamaktadir. Bu durum ihracatta tekrar test ve yeniden belgelen-
dirme ihtiyacini ortadan kaldirarak zaman ve maliyet tasarrufu yaratmakta-
dir (International Laboratory Accreditation Cooperation [ILAC], 2023).
Diinya Ticaret Orgiitii (World Trade Organization, WTO)'niin “Teknik Tica-
ret Engelleri Anlagsmasi (TBT- The Technical Barriers to Trade Agreement)”
da uluslararasi standartlar1 dayanak almay1 tesvik ederek bu mekanizmala-
rin ticareti kolaylastirmadaki roliinii vurgulamaktadir (World Trade Organi-
zation, [WTO], 2025).

Akreditasyon ozellikle gida giivenligi, saglik ve tiiketici {irtinleri alanla-
rinda giivenilirligin temel dayanaklarindan birisi olarak goriilmektedir. Ak-
reditasyon iirtin/hizmet giivenilirligini destekleyerek tiiketicinin risk algisin
azaltir ve akredite laboratuvarlardan alinan analiz raporlar tiiketiciye iirii-
niin giivenilirligi konusunda giiglii bir garanti sunmaktadir (European Com-
mission, [EC], 2020). Bu sayede tiiketicilerin giiveni artmakta ve kamu saglig:
korunmaktadir. Tiirkiye'nin ihracat potansiyeli agisindan akreditasyonun
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sagladig1 kolayliklar stratejik bir 6neme sahiptir. Akredite raporlar/sertifika-
lar sayesinde iirtinlerin yeniden test edilmesi ihtiyaci ortadan kalkmakta
olup bu da 6zellikle gida ihracatinda maliyetleri diisiirmekte ve zaman tasar-
rufu saglamaktadir. Ornegin, pestisit kalintist analizlerinin akredite labora-
tuvarlarda yapilmasi Tiirk tarim {iriinlerinin Avrupa Birligi gibi sik1 regiilas-
yonlara sahip pazarlarda daha kolay kabul gormesini saglamaktadir. Dolay1-
styla akreditasyon yalnizca kalite giivencesi degil ayni1 zamanda rekabetci ih-
racat i¢in kritik bir aractir.

Isletme ici siirec optimizasyonu ve risk yonetimi iizerinde de fayda sag-
lamaktadir. Bu noktada akreditasyon siireci kuruluslarin prosediirlerini goz-
den gecirmesini, 6lgtim belirsizliklerini, kalite giivencesini ve i¢ denetim me-
kanizmalarin giiclendirmesini zorunlu kilmaktadir. Bu sayede hata oranlar:
ve i¢ kalite maliyetleri azalabilmekte ve operasyonel verimlilik artmaktadir
(Organisation for Economic Co-operation and Development, [OECD], 2019).
Bazi akreditasyon kuruluslar: bu gelisimin uzun vadede maliyet tasarrufu
sagladigini raporlamaktadir (Schirn, 2024).

Akreditasyon yalnizca laboratuvarlarin veya belgelendirme kuruluslari-
nin igleyisiyle sinirli olmayip gastronomi ve turizm sektoriine de dolayh fa-
kat stratejik katkilar sunmaktadir. Ozellikle egitim kalitesi, uluslararasi serti-
fikasyonlarin gegerliligi ve turizm sektoriinde giliven algis1 gibi unsurlar, bu
katkinin somut yansimalar1 olarak degerlendirilebilmektedir. Turizm ve
gastronomi sektorlerinde akreditasyon ve sertifikasyon, destinasyonlarin ve
isletmelerin marka degerini artirmaktadir. Stirdiirilebilirlik, hijyen ve kalite
gibi konularda tiglincii taraf dogrulamasi, turistlerin tercihlerini olumlu
yonde etkilemekte ve rekabet avantaji saglamaktadir (Gkoumas, 2019). Sut-
herland ve digerlerine gore (2021) sertifikasyonun itibar ve tiiketici tercihleri
tizerindeki olumlu etkilerinin oldugu isaret edilmektedir. Yani akreditasyon
marka ve destinasyon degeri iizerinde de fayda saglamaktadir. Gastronomi
turizmi baglaminda akreditasyon yalnizca 6zgiin lezzetlerin 6ne ¢ikarilma-
styla smirli olmay1p ayn1 zamanda “giivenilirlik” algisim1 da beslemektedir.
Givenilir gida anlayismin ulusal marka degerine katkida bulunmasi, Tiir-
kiye’nin gastronomi turizmi vizyonunun uluslararas: 6lgekte giiclenmesine
olanak tanimaktadir. Dolayisiyla akreditasyon, gastronomi egitimi ve turizm
sektoriinde dogrudan bir kalite giivencesi saglamasa da egitim standartlari-
nin yiikseltilmesi, belgelerin uluslararasi tanmirligs, turistik destinasyonlarin
glven algis1 ve gastronomi turizminin marka degerine katkis1 gibi boyut-
larda 6nemli bir rol {istlenmektedir.
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Akreditasyonun faydalarinin yani sira uygunluk degerlendirme kuru-
luslarina sagladig: yararlar 6zet seklinde asagida listelenmistir (ILAC, 2020):

e Belirli teknik alanlarda yeterliligi kanitlanmis uygunluk degerlen-
dirme kuruluslarinin resmi olarak taninmasi,

e Laboratuvarlarda testlerin tekrarlanmasi veya ayn1 degerlendirmele-
rin yinelenmesi ihtiyacinin azaltilmasi sayesinde zaman ve kaynak kullani-
minda verimlilik saglanmasi,

e Laboratuvarlarin uyguladig: test yontemlerinin giincel tutulmasinin
tesvik edilmesi,

e Kuruluslarin kapasitesine olumlu katkida bulunmasi,
e Kurumlara sayginlik kazandirarak rekabet avantaji yaratmasi,

e Ugiincii taraflarca taninma sayesinde laboratuvarlarin tek bir dene-
timle bir¢ok gerekliligi karsilayabilmesi (Kamu otoritesince zorunlu tutulan
denetimler harig),

¢ Deney sonuglarimin kalite diizeyinin yiikselmesi,

e Kalite stireclerinin siirekliliginin ve giivenilirliginin sistematik se-
kilde giivence altina alinmasi,

e Miisteri memnuniyetinin artirilmasi,

e Personelin teknik yeterliliginin gelistirilmesi,

¢ Kullanilan cihaz ve ekipmanlarin diizenli bakim ve kontroliiniin sag-
lanmasi,

¢ Kaynak kullaniminin daha etkin hale getirilmesi,
e Calisanlarin gorev ve sorumluluklarinin agik bicimde tanimlanmasi,

e Kigilere bagh yaklasimlardan siire¢ odakli bir yapiya gegise destek
saglamasi,

e Akredite laboratuvarlarin tirettigi test sonuglarinin hem ulusal hem
de uluslararasi pazarlarda kabul gérmesi.

Akreditasyonun miisteri/ kullaniciya sagladig: faydalar ise;

e Uriin ve hizmetlerin belirtilen sartlar1 kargiladigma yonelik biitiin-
liik, gliven ve seffafligin saglanmasi,

e Kurulus tarafindan uygulanan prosediirlerin giivenilir ve dogru ol-
dugunun teyidi,

e Uriin ve hizmetlerin giivenilir bir bicimde karsilastirilabilir hale gel-
mesi,
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e Olgiim ve degerlendirme zinciri boyunca sonuglarin izlenebilirliginin
saglanmasi,

e Kalite altyapisinin ve teknik yeterliligin goriiniir ve dogrulanabilir ol-
masl,

e Uriin ve siireclerin ilgili standart hiikiimlerine uygunlugunun gii-
vence altina alinmasi,

e Uriin veya hizmetlerin degerlendirilmesine yonelik siire¢ uygulama-
lar1 ile ilgili prosediirlerin herkes tarafindan erisilebilir olmasi ve bu stiregle-
rin seffaf bir sekilde yiiriitiilmesi,

e Kurumlarin tarafsizli§1 korunarak politik veya ticari etkilerden uzak
bir sekilde faaliyet gostermesinin temin edilmesi seklinde 6zetlenebilir (Bil-
gic, 2021).

Akreditasyon kiigiik isletmeler i¢in maliyet baskis1 olusturmaktadir. Ak-
reditasyon siireci bagvuru, denetim, uygulama vb. maliyetleri agisindan kii-
ciik ve orta 6lcekli isletmeler (KOBI) icin 6nemli bir yiik olusturabilmektedir.
Dogrudan ticretlerin yani sira siireglerin idari ytiikii ve uzman gerekliligi i¢in
personel egitimleri de maliyetleri yiikseltmektedir (Sosa, 2022).

Siirecin karmagiklig1 ve zaman alicilig1 diger bir zorluk olarak degerlen-
dirilmektedir. Akreditasyonun gerektirdigi teknik standartlarin ¢ok sayida
ve teknik ayrintili olmasi, kapsamli dokiimantasyon ihtiyaci ve denetim za-
manlari siireci zaman alic1 hale getirmektedir. {lk kez akreditasyon bagvuru-
sunda bulunan kuruluslarin 6zellikle uzun bir hazirlik siireci gecirmesi gere-
kebilmektedir.

Insan kaynag ve teknik kapasite eksikliklerinin tamamlanmasi da akre-
ditasyonun zorluklar: arasinda yer almaktadir. Bu kapsamda nitelikli uzman,
deneyimli denetci/analist ve akredite laboratuvar altyapis1 eksiklikleri; 6zel-
likle gelismekte olan bolgelerde akreditasyonun yayginlasmasini sinirlayan
unsurlardir. Bu durum o6zellikle gelismekte olan iilkelerde daha belirgin bir
engel olarak ortaya ¢tkmaktadir (ILAC, 2023).

Ulkeler arasindaki diizenleyici farkliliklar ve standartlarin uyumlastiril-
masindaki gecikmeler, 6zellikle sinirli kaynakl isletmeler i¢in dis pazarlara
erisimi hala zorlastirabilir. Diizenleyici farkliliklar ve uluslararasi harmoni-
zasyon sorunlar1 da bir diger zorlastirici unsurdur (WTO, 2021).
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Giiniimiiz kiiresel ekonomisinde kalite, giivenilirlik ve uluslararas: tani-
nirlik dirtinlerden hizmetlere, egitimden laboratuvar faaliyetlerine kadar pek
¢ok alanda temel beklentiler haline gelmistir. Bu baglamda akreditasyon uy-
gunluk degerlendirme faaliyetlerinin belirli standartlara uygunlugunu onay-
layan ve giivenilirligi tesis eden en 6nemli mekanizmalardan biridir. Akredi-
tasyon yalnizca kalite giivencesi saglamakla kalmaz ayn1 zamanda uluslara-
rast ticaretin kolaylastirilmasi, tiiketici haklarinin korunmasi, kamu yarariin
gozetilmesi ve kurumlarin siirekli gelisimi ac¢isindan da kritik bir rol oyna-
maktadir.

Kiiresel 6lcekte akreditasyonun rolii ve onemi degerlendirildiginde pek
¢ok alanda etkisinin oldugu bilinmektedir. Akreditasyon, tirtinlerin ve hiz-
metlerin bir tilkede test edilip belgelendirilmesinin bagka tilkelerde tekrar de-
gerlendirme yapilmadan kabul edilmesini saglayarak uluslararas: ticaret ve
is birliginde giiven zinciri olusmaktadir. Bu durum da ticarette teknik engel-
leri azaltmakta ve maliyetleri diistirmektedir (OECD, 2016). Yani akreditas-
yonun en temel rolii ticaretin oniindeki teknik bariyerleri kaldirmak olarak
degerlendirilebilmektedir. Akredite belgeler tiiketiciler ve kamu otoriteleri
agisindan giivenilir bir referans islevi gormektedir. Akreditasyon o6zellikle
gida giivenligi, cevre, saglik gibi alanlarda akreditasyon, toplumsal faydanin
korunmasinda kritik rol iistlenmektedir (ILAC, 2025a). Kurumsal gelisim ve
stirekli iyilestirme kapsaminda akreditasyon siireci kuruluslarin siireclerini
gozden gecirmelerine, kalite yonetim sistemlerini giiglendirmelerine ve ulus-
lararas1 standartlara uyum saglamalarina olanak tanimaktadir (European
Accreditation Cooperation, [EA], 2022). Akreditasyon 6zellikle kiigiik ve orta
Olcekli isletmeler i¢in kiiresel pazarlara erisim, ihalelerde avantaj, iiriin giive-
nilirligi ve marka itibar1 agisindan stratejik bir degere sahiptir ILAC, 2025b).

Akreditasyon sistemi iirtin ve hizmetlerin kaliteli ve giivenli olmasini
saglamak, uluslararasi sinirlarda tiriinlerin kabuliinii arttirmak, tirtinlerin ih-
rag edilen iilkelerde yeniden teste tabi tutulmamasimi saglamak ve uluslara-
ras1 ticareti kolaylastirmak gibi temel hedefler dogrultusunda kiiresel gapta
guvenilirligi ve standardizasyonu saglamak icin ¢ok katmanli ve koordineli
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bir yap1 iizerine kurulmustur. Bu yap1 ulusal, bolgesel ve uluslararas: dii-
zeyde faaliyet gosteren gesitli kuruluslardan olugsmaktadir. Bu yap1 detayl
olarak incelendiginde akreditasyonun kiiresel diizeyde taninmasini saglayan
en iist diizeyde ILAC ve IAF olmak tizere iki ¢at1 kurulus bulunmaktadir.
ILAC, ISO/IEC 17011 standardina uygun olarak faaliyet gosteren deney ve
kalibrasyon laboratuvarlar: ISO/IEC 17025'i kullanarak), tibbi deney labora-
tuvarlar1 (ISO 15189'u kullanarak), muayene kuruluslar1 (ISO/IEC 17020'yi
kullanarak), yeterlilik testi saglayicilar1 ISO/IEC 17043t kullanarak) ve refe-
rans malzeme iireticileri (ISO 17034 't kullanarak) dahil olmak {izere uygun-
luk degerlendirme kuruluslarinin akreditasyonunda yer alan akreditasyon
kuruluslar i¢in uluslararas: bir kurulustur (ILAC, 2025a). IAF ise yonetim
sistemleri, iiriinler, prosesler, hizmetler, personel, dogrulama ve onaylama
ve benzeri uygunluk degerlendirme programlar1 alanlarinda uygunluk de-
gerlendirmesiyle ilgilenen akreditasyon kuruluslar1 ve diger kuruluslarin
diinya capindaki birligidir (International Accreditation Forum, [IAF], 2025).
Bu uluslararasi kuruluslarin en kritik araci iilkeler arasinda yapilan “Cok Ta-
rafli Tanima Anlasmalar1 (ILAC Mutual Recognition Arrangement (ILAC
MRA) / IAF Multilateral Recognition Arrangement (IAF MLA)”dir. Bu anlas-
malar sayesinde, bir iilkede akredite edilmis bir rapor veya sertifika diger
anlasmali iilkelerde de gegerli kabul edilmektedir.

Uluslararasi ¢at1 kuruluglara bagl olarak bolgesel akreditasyon birlikleri
mevcuttur. Bu bolgesel diizeydeki birlikler ILAC ve IAF ile uyum iginde ca-
lisan taninmus bolgesel is birligi kuruluslar: tarafindan yonetilmektedir. Bu
kapsamda Avrupa'da EA, Asya-Pasifik'te Asia Pacific Accreditation Coope-
ration (APAC), Amerika'da InterAmerican Accreditation Cooperation
(IAAC), Afrika'da African Accreditation Cooperation (AFRAC), Giiney Afri-
ka'da Southern African Development Community Cooperation in Accredita-
tion (SADCA) ve Arap bolgesinde The Arab Accreditation Cooperation
(ARAC) gibi birlikler bolgelerindeki akreditasyon kuruluslar1 arasinda koor-
dinasyonu ve taninirlig1 artirmaktadir (ILAC, 2025a). Bu kuruluslar akredi-
tasyonun bolgesel diizeyde standartlasmasina katkida bulunmaktadirlar.

Hemen hemen her {ilke kendi sinurlar iginde akreditasyon stireclerini
yoneten bagimsiz bir veya birkag tane Akreditasyon Kurumuna sahip olabil-
mektedir. Tiirkiye'de TURKAK, Ingiltere'de UKAS ve Almanya'da German
Accreditation Body (DAKKS) gibi kurumlar bu gorevi tistlenmektedirler. Bu
kuruluglar uluslararas: standartlara uygun bir sekilde calisarak (ISO/IEC
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17011) kendi iilkelerindeki kurum ve kuruluslarin belirli standartlara uygun-
lugunu degerlendirmekte ve onaylamaktadirlar.

Akreditasyon sistemin en altinda da dogrudan akreditasyonun 6znesi
olan uygunluk degerlendirme kurulusu olarak adlandirilan yapilar yer al-
maktadir. Bu kapsamda deney, kalibrasyon ve tibb1 laboratuvarlar, belgelen-
dirme kuruluslari, muayene kuruluslar gibi yapilar akreditasyon siirecinden
gecerek hizmetlerini bu glivenceyle sunmaktadirlar. Bu kuruluslar akreditas-
yon zincirinin temelini olusturarak son kullaniciya veya isletmelere giivenilir
hizmetlerin ulagsmasimi saglamaktadirlar. Bu ¢ok katmanli yap1 sayesinde
ulusal diizeyden kiiresel diizeye kadar uzanan saglam bir giiven zinciri inga
edilmis olunmaktadir. Diinya genelinde akreditasyon siteminin yapilanmasi
Sekil 1’de gosterilmektedir.

Sekil 1: Diinya akreditasyon sisteminin yapisi

ILAC/IAF

EA APAC ARAC ' SADCA 1 | IAAC
(Avrupa) (Asya- Pasifik) (Arap Bolgesi) (Afrika) (Amerika)

“ ‘ " \ " \ " “
N

s ~ s s
Ulusal Ulusal Ulusal Ulusal Ulusal
Akreditasyon Akreditasyon Akreditasyon Akreditasyon Akreditasyon
Kuruluslar Kuruluslar Kuruluslar Kuruluslar Kuruluslar
\ J \ J \

Uygunluk Degerlendirme Kuruluslar

Kaynak: ILAC, 2025¢

Her ne kadar ¢at1 kuruluslarin yapisinda degisiklik yasansa da akredi-
tasyon sistemi ulusal, bolgesel ve uluslararasi diizeyde hiyerarsik ama birbi-
rine bagl bir yapiya sahiptir. Bu yap1 sayesinde giivenilirlik, seffaflik ve kii-
resel tanmirlik saglanmaktadir. Akreditasyonun ticaret, kamu yarari, egitim
ve kurumsal gelisim tizerindeki etkileri, onun modern diinyada vazgecilmez
bir kalite giivencesi mekanizmasi oldugunu gostermektedir.
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Akreditasyonun gelecegi dijitallesme ve yapay zeka tabanli teknolojile-
rin kalite altyapisina entegrasyonu ile sekillenmektedir. Laboratuvar otomas-
yonu, blok zinciri tabanli izlenebilirlik sistemleri ve yapay zeka destekli de-
netimler hem hiz hem de giivenilirlik agisindan yeni imkanlar sunmaktadir.
Bu gelismeler akreditasyon siireclerini daha seffaf ve etkin hale getirecek ve
uluslararas: ticarette karsilikli giivenin dijital altyapilar {izerinden de tesis
edilmesini saglayacaktir.

Akreditasyon bir iilkenin kalite altyapisinin temelini olusturmaktadir.
Her iilke bu siireci bir ulusal akreditasyon kurumu araciligiyla ytirtitmekte-
dir. Ulkemizde de akreditasyon faaliyetlerinin yiiriitiilmesi amaciyla Tiirk
Akreditasyon Kurumu tek yetkili kurum olarak belirlenmistir. Tiirkiye’deki
akreditasyon sistemi ulusal ekonominin kiiresel standartlarla uyumunu sag-
lamada, ihracatin kolaylastirilmasinda ve kamu giivenliginin temin edilme-
sinde kritik bir rol oynamaktadir. Cizelge 1’ de TURKAK'in ISO/IEC 17011
standardina uygun sekilde yurt ici ve disindaki yararlanicilara sunmus ol-
dugu akreditasyon hizmetleri yer almaktadir (TURKAK, 2025b).

Cizelge 1: TURKAK tarafindan sunulan akreditasyon hizmetleri

Hizmet Alani Standart

Deney ve Kalibrasyon Laboratuvarlarinin Akreditasyonu TSENISO/IEC 17025
Tibbi Laboratuvarlarin Akreditasyonu TSENIS0 15189
Yeterlilik Deneyi Saglayicilarinin Akreditasyonu TSENISO/IEC 17043
Muayene Kuruluslarinin Akreditasyonu TSEEN1SO/IEC 17020
Uriin Belgelendirme Kuruluglarinin Akreditasyonu TS ENISO/IEC 17065
Yonetim Sistemi Belgelendirme Kuruluslarinin Akreditasyonu TSENISO/IEC 17021
Personel Belgelendirme Kuruluglarinin Akreditasyonu TSENISO/IEC 17024
Referans Malzeme Ureticilerinin Akreditasyonu TSENIS0 17034
Sera Gazi Emisyonu Dogrulayici Kuruluslarinin Akreditasyonu TS EN1SO/IEC 14065
Biyobankalarin Akreditasyonu TSEN 15020387

Kaynak: TORKAK, 2025b
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27/10/1999 tarihli ve 4457 sayili Kanun ile uygunluk degerlendirme ku-
ruluglarini akredite etmek, bu kuruluslarin ulusal ve uluslararasi standart-
lara uygun sekilde ¢alismalarini saglamak ve boylece diizenledikleri belgele-
rin hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde kabuliinii giivence altina almak
amaciyla, merkezi Ankara’da bulunan, Bagbakanlikla ilgili, 6zel hukuk hii-
kiimlerine tabi, tiizel kisiligi haiz, kar amaci tasimayan ve idari ile mali agi-
dan 6zerk bir kamu kurumu olarak kurulmustur. 15/7/2018 tarihli ve 30479
say1l1 Resmi Gazete’de yayimlanan 4 numarali Cumhurbagskanli1 Kararna-
mesi ile ise; Disisleri Bakanligy ile ilgili, 6zel hukuk hiikiimlerine tabi, tiizel
kisilige haiz, kar amaci giitmeyen, idari ve mali 6zerkligi bulunan ve 6zel
biitceli bir kamu kurumu niteliginde faaliyetlerini siirdiirmektedir
(TURKAK, 2025¢).

TURKAK, Tiirkiye’de uygunluk degerlendirme faaliyetlerini akredite
etme yetkisine sahip tek kurumdur. Bu nedenle, bagka hicbir gercek veya tii-
zel kisi; Tlirk Akreditasyon Kurumunun yetki alaninda bulunan kalibrasyon,
deney, tibbi deney, belgelendirme, muayene, dogrulama, yeterlilik testi sag-
lama, referans malzeme iiretimi, numune alma ve diger uygunluk degerlen-
dirme faaliyetlerine iliskin akreditasyon islemlerini yiiriitemez; uygunluk
degerlendirme kuruluslarini akredite edemez ve akreditasyon hizmeti sun-
duguna dair dogrudan ya da dolayl herhangi bir beyanda bulunamaz.

Uluslararasi ticarette hizmet ve mallarin serbest ve giivenilir bir sekilde
dolasimini saglamak amaciyla Tiirkiye'de laboratuvar, muayene, {iriin ve
personel belgelendirme gibi alanlardaki teknik engellerin kaldirilmasi igin
yetkili tek kurulus TURKAK'tir. TURKAK, faaliyetlerinin kiiresel diizeyde
gegerliligini, uluslararasi standartlar ve kurallara uygun calismasimin yam
sira ILAC, IAF ve EA gibi 6nemli uluslararas: kuruluslarla imzaladig: karsi-
likl1 tanima anlasmalariyla giivence altina almaktadir. Bu anlagsmalar saye-
sinde TURKAK'in verdigi akreditasyonlar uluslararas: alanda da taninmak-
tadir. Bu kapsamda TURKAK 2002 yilinda EA, 2004 yilinda ILAC ve 2007
yilinda ise IAF {iye olmustur. Ayrica 2006 yilinda EA MLA ve ILAC MRA
cok tarafli taninma anlagmalarini imzalamis (TURKAK, 2017b) ve Cizelge
1’de belirtilen alanlarda (Biyobankalarin akreditasyonu harig) uluslararasi ta-
nimirliga sahiptir.

42



TURKAK'1n bu uluslararasi taninirlig1 yalnizca ticaretteki teknik engel-
lerin kaldirilmasini degil ayni1 zamanda giintimiiziin en énemli giindemle-
rinden biri olan siirdiiriilebilirlik hedeflerine uyumu da desteklemektedir.
Avrupa Birligi'nin Yesil Mutabakat siireci gida tiretimi ve ihracatinda siirdii-
riilebilirlik kriterlerini zorunlu hale getirmistir. Bu baglamda akreditasyon
karbon ayak izi 6l¢limleri, sera gazi dogrulamalar1 ve gevresel etki raporla-
malar1 gibi alanlarda giderek daha 6nemli bir rol {istlenmektedir. Tiirkiye'nin
Yesil Mutabakat uyum siirecinde TURKAK'1n saglayacag1 akreditasyon hiz-
metleri siirdiiriilebilir gida {iretimi ve gevre dostu tarim uygulamalarmin
uluslararasi kabuliinii kolaylastiracaktir.

Gida sektorii toplum sagligini dogrudan etkileyen stratejik bir alan ola-
rak kabul edilmektedir. Modern diinyada artan niifus, degisen tiiketim alig-
kanliklar1 ve kiiresellesen ticaret, gida iiretim ve dagitim stireclerini daha
karmasik hale getirmistir. Uretimden tiiketime kadar gecen tiim asamalarda
guvenilirlik, kalite ve seffaflik ilkelerinin saglanmasi, toplum saglig1 ve siir-
diiriilebilir kalkinma agisindan kritik 6neme sahiptir. Bu baglamda giivenli
ve kaliteli gida saglamak yalnizca isletmelerin ticari basarist agisindan degil
ayn1 zamanda halk saghgimin korunmasi ve siirdiirtilebilir kalkinmanin sag-
lanmasi agisindan da kritik bir 6nem tagimaktadir.

Bu sektoriin dogrudan halk sagligiyla baglantili olmasi nedeniyle kalite
ve glivenilirlik agisindan ytiiksek hassasiyete ihtiyag duyan bir alandir. Dola-
yistyla yiiksek standartlarin uygulanmasini gerektirmektedir. Bu gergevede
gida giivenligini teminat altina almanin ve yiiksek standartlar1 uygulamanin
en onemli mekanizmalarindan biri akreditasyondur. Akreditasyon sayesinde
gida isletmeleri, laboratuvarlar ve belgelendirme kuruluslar1 uluslararasi pi-
yasalarda giivenilir aktorler olarak rekabet avantaji elde etmis olmaktadirlar.
Boylelikle tiiketici giiveni artarken ihracat engelleri azalmakta ve kiiresel ti-
carette gseffaflik saglanmaktadir. Ayrica akreditasyon stireci kurumlar: sii-
rekli iyilestirme dongiisiine gekerek kalite kiiltiirtinti gliglendirmektedir.

Akreditasyonun gida sektoriindeki bir diger énemli katkisi turizm ve
gastronomi alaninda goriilmektedir. Ozellikle Tiirkiye gibi turizm agisindan
stratejik oneme sahip tilkelerde gida gilivenligi standartlarinin akreditasyonla
desteklenmesi, turistlerin giivenini artirmakta ve destinasyonun tercih
edilme olasiligini yiikseltmektedir. Gida giivenligiyle ilgili olumsuz dene-
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yimler bir destinasyonun imajin1 zedeleyebilecegi icin akredite sistemler tu-
rizm sektoriiniin stirdiiriilebilirligi acisindan kritik rol oynamaktadir (Hall
vd., 2003:392). Tiiketicilerin bilin¢lenmesiyle birlikte giivenilir gida talebi yal-
nizca saglik boyutuyla degil etik, cevresel ve kiiltiirel boyutlariyla da 6ne ¢ik-
maktadir. Organik iiriinler, cografi isaretli gidalar ve etik sertifikalara duyu-
lan giiven akreditasyon mekanizmalariyla desteklenmektedir. Akredite ra-
porlar/sertifikalar tiiketicinin secimlerini kolaylastirmakta ve gida piyasa-
sinda seffaflik saglamaktadir. Bu durum o6zellikle gastronomi turizmi ala-
ninda destinasyonlarin giivenilirlik algisin1 pekistirmekte ve {ilke imajina
dogrudan katkida bulunmaktadar.

Diinya genelinde beslenme konusunda one ¢ikan iki temel kavram bu-
lunmaktadir: gida giivencesi ve gida giivenligi. Gida giivencesi, bireylerin
saglikli bir yasam stirdiirebilmeleri ve giinliik faaliyetlerini yerine getirebil-
meleri i¢in yeterli, dengeli ve stirekli bir sekilde besine erisim hakki olarak
tanimlanmakta; gidanin arziny, erisilebilirligini ve kullanimini icermektedir
(Délekoglu, 2003: 97). Gida giivenligi kavrami ise Gida ve Tarim Orgiitii
(Food and Agriculture Organization of the United Nations, FAO)'niin 2003
yilinda yayimlanan bildirgede kronik ya da stirekli bicimde toplum sagligim
tehdit edebilecek tiim riskleri kapsayan bir yaklasim benimsendigi ifade edil-
mistir (Food and Agriculture Organization of the United Nations [FAO],
2003:3). Buna ek olarak gida giivenligi, gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolo-
jik tehlikelerden uzak, besin degerini kaybetmeden tiiketiciye sunulabilir du-
rumda olmasi olarak tanimlanmaktadir (Pacaci, 2019:7). Ayrica bu kavram
gidalarin iiretim, depolama, isleme, dagitim ve hazirlik asamalarinda gii-
venli, saglikli ve insan tiiketimine uygun olmasini temin eden gereklilikler
veya kriterler olarak da agiklanmaktadir (World Health Organisation,
[WHO], 1984). Ayrica gida giivenligi, insan yasamui icin temel olan besin ge-
reksinimlerinin gerekli kosullar saglanarak karsilanmasi ve cevre sagligini da
dogrudan etkilemesi bakimindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Kog¢ ve Uzmay,
2015: 39).

Gida giivenliginin saglanmas1 noktasina toplum saghgimin korunmasi,
tiiketici haklarinin gozetilmesi, gida kaynaklr hastaliklarin 6nlenmesi ve gida
ticaretinin siirdiirtilebilirligi acisindan hayati 6neme sahiptir. Bu baglamda
gluvenli gida, toplum saghgmin korunmasina katkida bulunmakta, saglhk
maliyetlerini diisiirmekte ve beslenme kalitesini iyilestirmektedir. Bununla
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birlikte, gida kaynakli hastaliklar gelismekte olan ve gelismis {ilkelerde
onemli halk saglig1 problemi teskil etmektedir. WHO verileri her yil yaklasik
600 milyon insanin gida kaynakli hastaliklarla kars1 karsiya kaldigini goster-
mektedir ve bunlardan 420 binden fazlasi yasamini yitirmektedir (WHO,
2020). Bu durum yalnizca bireylerin sagligini degil ayni1 zamanda ulusal sag-
lik sistemlerini, ekonomik verimliligi ve ticari iligkileri de olumsuz etkile-
mektedir. Ekonomik agidan bakildiginda gida giivenligi ihlalleri ihracat ki-
sitlamalarina, marka degerinde kayiplara, yasal yaptirimlara ve tiiketici gii-
veninin azalmasina yol agmaktadir. Dolayisiyla gida giivenligi, saglik pers-
pektifinin yani sira ekonomik stirdiiriilebilirlik ve kiiresel rekabet giicii bo-
yutlariyla da stratejik bir konudur. Bu cercevede gida isletmeleri iiretimden
tiiketime kadar olan her asamada hijyenik uygulamalara dikkat etmeli, mev-
zuata uygun iiretim gerceklestirmeli ve etkin bir izlenebilirlik sistemi kurma-
lidur.

Gida sektoriinde akreditasyon teknik bir gereklilikten ziyade tiiketici gii-
venini artiran, uluslararas: ticareti kolaylastiran ve siirdiirtilebilir gida gii-
venligi kiiltiirtinii destekleyen stratejik bir arag¢ olarak goriilmektedir. Dola-
yistyla gida giivenliginin saglanmasinda akreditasyon énemli bir tamamla-
yict mekanizma olarak ortaya ¢ikmaktadir. Akreditasyon gida zincirinde sef-
faflik ve izlenebilirlik saglayarak hem toplum sagligini korumakta hem de
ekonomik kalkinmaya katkida bulunmaktadir. Ozellikle globallesen gida
zincirlerinde farkl {ilkelerde iiretilen {irtinlerin giivenilirliginin tek tip stan-
dartlarla dogrulanabilmesi akreditasyonun énemini daha da belirgin hale ge-
tirmektedir. Tiirkiye’de bu uygunluk degerlendirmeleri; laboratuvar akredi-
tasyonu, belgelendirme kuruluslarinin akreditasyonu, tetkik ve muayene fa-
aliyetlerinin denetimi gibi cok katmanli bir yap: icinde ytiriitiilmektedir.
Gida giivenligi agisindan bakildiginda akreditasyon hem gidalarin analiz gii-
venilirligini garanti eden laboratuvar akreditasyonu hem de isletmelerde yii-
riitiilen gida giivenligi yonetim sistemleri yoluyla etkisini gostermektedir.

Gida analiz laboratuvarlariin akreditasyonu deney ve kalibrasyon labo-
ratuvarlarinin yeterliligi hakkinda sartlar1 belirleyen TS EN ISO/IEC 17025
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standardi gercevesinde gerceklestirilmektedir. Ulkemizde gida analiz labora-
tuvarlarinin yetkilendirme ve ruhsatlandirma stiregleri T.C. Tarim ve Orman
Bakanligi, akreditasyon siirecleri ise TURKAK tarafindan yiiriitiilmektedir.
Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan yetki belgesi verilmis ve faaliyet gos-
teren 41 adet gida kontrol laboratuvar: mevcuttur. Bu laboratuvarlardan iki
tanesi haricinde tiimii TS EN ISO/IEC 17025 standardi kapsaminda akredite
olmus ve bu kapsamda faaliyet gostermektedirler. Bakanlik biinyesi hari-
cinde 6zel gida kontrol laboratuvarlar1 da mevcuttur. Bu kapsamda Bakan-
lik’tan yetki almis 100’e yakin 6zel gida kontrol laboratuvar: mevcut olup ne-
redeyse tamami akreditasyon sertifikasina sahiptir. Ayrica bunlarin hari-
cinde gida isletmeleri, tiniversite, birlik vb. kuruluslarin biinyesinde bulunan
ve akredite olan pek ¢ok gida kontrol laboratuvari mevcuttur (TURKAK,
2025d). Akredite gida kontrol laboratuvarlarinin sayist da goz oniinde bu-
lunduruldugunda gida giivenliginin saglanmasinda akreditasyonun énemi
belirgin sekilde goriilmektedir.

Gida giivenligini tehlikeye atan faktorler incelendiginde patojen bakteri-
ler, viriisler ve gesitli parazitler en 6nemli biyolojik risk unsurlaridir. Bu pa-
tojenler 6zellikle hayvansal kokenli tiriinlerde ciddi gida zehirlenmelerine
yol acabilmektedir (Scallan vd., 2011: 7). Bunlarin yaninda bir diger énemli
faktor de pestisit ve veteriner ilag kalitilari, agir metaller, mikotoksinler ve
gida katki maddelerinin yanlhs kullanimina bagli olusan kimyasal tehlikeler-
dir. Kimyasal kontaminasyonlar akut zehirlenmelerden ziyade uzun vadede
etkili olmakta olup kansere ve diger kronik hastaliklara neden olabilmektedir
(Campden BRI, 2023; Esposito, 2024: 1956). Biyolojik ve kimyasal tehlikeler
haricinde fiziksel tehlikeler de gida giivenligini tehlikeye atabilmektedir.
Cam, metal parcalari, plastik, tas gibi yabanc1 maddelerin gidaya karismasi
fiziksel riskler arasinda yer almaktadir. Bu tiir tehlikeler dogrudan tiiketici
saghgim tehdit etmekte ve isletmelerin giivenilirliklerini zedelemektedir
(FAQ, 2023: 9). Gida giivenligini tehdit eden bu tehlikeler ancak laboratuvar
analizleri ile tespit edilebilmektedir. Dolayisiyla yedigimiz her gidanin analiz
edilmeli ve bu analizlerin de giivenilir ve tarafsiz laboratuvarlarda yapilma-
lidir. Bu noktada akreditasyonun en 6nemli katkilarindan biri gida analizle-
rinin giivenilirligini saglamasidir. Akredite laboratuvarlarda yapilan analiz-
ler uluslararas1 kabul gormiis standartlara gore yiiriitiilmekte ve bu sayede
sonuglarin dogrulugu garanti altina alinmaktadir. Bu giivence yalnizca rutin
analizlerde degil aynm1 zamanda gida kaynakli krizlerin yonetiminde de kritik
onem tagimaktadir. Gida giivenligine iliskin krizler sadece saglik boyutuyla
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degil ayn1 zamanda ekonomik ve diplomatik etkileriyle de tilkeleri zor du-
rumda birakabilmektedir. Ithal iiriinlerde pestisit kalintisi, toplu gida zehir-
lenmeleri veya pandemi donemlerinde yasanan gida giivenligi sorunlarinda
akredite laboratuvarlarin analiz sonuglar giivenilir bir referans niteligi tasi-
maktadir. Bu sayede hem i¢ piyasada tiiketici giiveni korunmakta hem de
uluslararasi alanda ticari itibarin zarar gormesi engellenmektedir. Akreditas-
yon kriz yonetiminde giivenilir bilgi kaynag1 olusturmasi bakimindan stra-
tejik bir aractir.

Gida giivenligi birincil iiretim asamasindan baglayarak hammadde temi-
ninden gidalarin iiretim ve isleme stireclerine, ardindan depolama, nakliye
ve dagitim asamalarindan gegerek nihai tiiketiciye ulasana kadar olan her
adimda hayati bir 6nem tasimaktadir. Bu siireglerin her birinde uygulanacak
gtvenlik 6nlemleri gidalarin kalite ve besin degerinin korunmasini sagla-
makla birlikte halk sagliginin korunmasina da dogrudan katkida bulunmak-
tadir. Tiirkiye’de gida giivenligi, 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sag-
l1g1, Gida ve Yem Kanunu ve bu kanuna bagl yonetmeliklerle diizenlenmek-
tedir. T.C. Tarim ve Orman Bakanlig: Tiirk Gida Kodeksi gercevesinde mev-
zuatin uygulanmasini denetlemekte, isletmelerin gida giivenligine yonelik
kalite yonetim sistemlerini kurmalarini tesvik etmektedir. Bu kapsamda gida
glivenliginin saglanmasi amaciyla Diinya ¢apinda bircok kalite yonetim sis-
temleri ve sertifikasyon programlar1 uygulanmaktadir. Gida giivenligi serti-
fikasyon programlar iireticilerin, isleyicilerin ve tedarik zinciri aktorlerinin,
tiiketicilere sunulan gidalarin giivenilirligini belgelemelerine olanak taniyan
sistematik araclardir. Bu programlar belirlenmis standartlar ve kriterler te-
melinde tiglincii taraf denetimleri aracilifiyla uygulanmakta ve genellikle
ulusal ve uluslararasi diizeyde taninmaktadir. Bu yonetim sitemlerinin uy-
gulanmasindaki amag¢ gida zincirindeki riskleri sistematik olarak izlemek,
onleyici tedbirler gelistirmek ve giiven diizeyini artirmaktir. Dolayisiyla hem
iireticilerin giivenli gida iiretimini saglamasina yardimci olmakta hem de tii-
keticinin bilingli se¢imler yapmasina katki saglamaktadir. Gida glivenligi cer-
cevesinde, diinya genelinde kabul gormiis baslica gida giivenligi sertifikas-
yon programlari asagidaki sekilde siralanabilir.

e [SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
e FSSC 22000 (Food Safety System Certification)
e BRCGS (British Retail Consortium Global Standards)
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e IFS (International Featured Standards)

e Global G.A.P. (Good Agricultural Practices)

e Giivenli ve Kaliteli Gida Enstitiisii (Safe quality food institute, SQF)
e Organik Tarim Sertifikasyonu

e Cografi Isaretleme

Tiirkiye’de ise bu uluslararasi sistemlerin yani sira T.C. Tarim ve Orman
Bakanlig1 tarafindan yiiriitiilen Isletme Kayit ve Onay Sistemi, Taklit ve Tag-
sis Denetimleri, Cografi Isaretli Uriin Izlemeleri ve Gida Denetim Program-
lar1 gibi ulusal diizeyde zorunlu uygulamalar bulunmaktadir (TURKAK,
2025e).

Tiirkiye’de gida giivenligi, laboratuvar analizlerinin giivenilirligi ile gida
isletmelerinde uygulanan gida giivenligi yonetim sistemlerinin etkinligine
dayanmaktadir. S6z konusu iki temel alanin uluslararasi gegerliligi olan stan-
dartlara gore isletilmesi, belgelendirme uygulamalarinin yan sira bunlar
kontrol eden ve giivenilirligini saglayan akreditasyon mekanizmalar1 saye-
sinde gerceklestirilebilmektedir. Bu noktada TURKAK ulusal akreditasyon
otoritesi olarak merkezi bir rol iistlenmektedir (TURKAK, 2025c).

TURKAK, gida analiz laboratuvarlarinin TS EN ISO/IEC 17025 standar-
dma uygunlugunu degerlendirerek, gerceklestirilen kimyasal, mikrobiyolo-
jik ve fiziksel testlerin dogrulugunu, tarafsizligini ve izlenebilirligini teminat
altina almaktadir. Bu sayede tiiketicilere ulasan gida {irtinlerinin analiz so-
nuglarimin ulusal ve uluslararast diizeyde giivenilirligi saglanmaktadir
(TURKAK, 2023b). Bunun yan sira gida igletmelerinde uygulanan ISO 22000,
FSSC 22000 gibi gida giivenligi yonetim sistemleri kapsaminda faaliyet gos-
teren belgelendirme kuruluglarinin akreditasyonunu, BRCGS ve IFS gibi
GFSI taninuirligi olan programlara yonelik denetim yetkinliklerinin degerlen-
dirilmesi ve akreditasyonu stireclerini ISO/IEC 17065 ve ISO/IEC 17021-1 gibi
uluslararasi standartlar ¢ercevesinde yiiriitmektedir. Boylece bu kuruluslarin
ulusal ve uluslararasi alanda taninirhgim saglamaktadir. (TURKAK, 2025b).
Ayrica Tiirkiye’de gida, tarim ve su {iriinleri zincirinde Iyi Tarim Uygulama-
lar1 (Good Agricultural Practices, GLOBAL G.A.P.) sertifikas1 ve Organik ta-
rim sertifikas1 vermek isteyen belgelendirme kuruluslarinin akreditasyo-
nunu TURKAK tarafindan verilmektedir. TURKAK bu gérevi uluslararasi
gecerliligi olan ISO/IEC 17065 standardi dogrultusunda yiiriitmektedir
(TURKAK, 2025e). TURKAK'1n bu siireclerdeki temel islevi; {iriin ve sistem
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belgelendirmesi yapan ve gida analizi yapan kuruluslarin denetimini sagla-
yarak sertifikasyon faaliyetlerinin bagimsiz, tarafsiz ve gerek ulusal gerekse
uluslararas: standartlara uygun sekilde gerceklesmesini giivence altina al-
maktir. Bu islev somut basar1 6rnekleriyle de kendini gostermektedir. Tiir-
kiye'nin diinya gida pazarindaki giiclii tirtinlerinden biri olan findik 6zellikle
Avrupa Birligi iilkelerinde en ¢ok ithal edilen tarim {iriinleri arasinda yer al-
maktadir. Findik ihracatinda pestisit kalintis1 ve aflatoksin gibi mikotoksin
kontrollerinin akredite laboratuvarlarca yapilmasi Tiirk findigimin uluslara-
ras1 pazarda giivenilirligini artiran kritik bir faktordiir. Benzer sekilde cografi
isaretli {iriinlerin (Ornegin Antep baklavasi veya Ezine peyniri) akreditasyon
mekanizmalariyla desteklenmesi hem markalasmay1 hem de gastronomi tu-
rizmi agisindan ulusal imaj1 giiclendirmektedir.

TURKAK, EA ve ILAC ile imzaladig1 ¢ok tarafli tanima anlasmalar:
(MLA/MRA) araciligiyla Tiirkiye’de verilen akreditasyonlarin uluslararasi
diizeyde gegerliligini temin etmektedir. Bu durum o6zellikle ihracat yapan
gida isletmeleri agisindan kritik olup yurtdisinda analiz raporlarimin ve ser-
tifikalarin tekrar test veya belgelendirme gerektirmeden kabul edilmesine
olanak tanimaktadir (ILAC, 2023). Bu sayede Tiirk menseli analiz rapor-
lari/sertifikalar bir¢ok tilkede karsilikli taninma esasina gore gegerlilige sahip
olmaktadir. Sonug olarak TURKAK gida giivenligi alaminda analiz giivenli-
ginin saglanmasi, yonetim sistemlerinin gegerliligi ve uluslararasi taninirlik
saglayarak ti¢ temel noktada kritik rol iistlenmektedir. Bu yonleriyle hem i¢
piyasada tiiketici sagliginin korunmasina hem de uluslararas ticarette reka-
bet giiciiniin artmasina stratejik katki sunmaktadir.

Bu béliimde yapilan degerlendirmeler gostermektedir ki akreditasyon
yalnizca teknik bir dogrulama stireci degil ayn1 zamanda gida giivenligi,
kamu saglig1, turizm ve uluslararasi ticarette giiveni tesis eden stratejik bir
mekanizmadir. Gida analiz laboratuvarlarinin ve belgelendirme kuruluslari-
nin akreditasyonu sayesinde tiiketiciye ulasan tirtinlerin giivenilirligi artiril-
makta, ihracatta teknik engeller azaltilmakta ve Tiirkiye'nin kiiresel pazar-
daki rekabet giicii desteklenmektedir. TURKAK i yiiriittiigii faaliyetler hem
ulusal kalite altyapisinin giiclenmesine hem de uluslararasi tanmirhigin sag-
lanmasina katkida bulunmaktadir. Bununla birlikte 6zellikle kiiciik ve orta
Olcekli isletmeler acisindan akreditasyon siireglerinin maliyetli ve karmasik
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olmasi, insan kaynagi ve teknik altyap1 eksiklikleri nemli sinurliliklar yarat-
maktadir. Ayrica uluslararasi standartlarin uyumlastirilmasinda yasanan ge-
cikmeler ve diizenleyici farkliliklar da uygulamadaki zorluklar1 artirmakta-
dur.

Bu cercevede asagidaki oneriler gelistirilmistir:

e Kapasite Gelistirme: Akreditasyon siirecine dahil olan laboratuvar ve
isletmelere yonelik egitim programlarinin artirilmas: ve teknik destek meka-
nizmalarinin yayginlastirilmasi.

e Mali Tegvikler: KOBI'ler icin akreditasyon maliyetlerini azaltmaya
yonelik tesviklerin ve hibe programlarinin uygulanmasi.

e Altyap:r Yatirimlari: Laboratuvarlarin teknik donanimmin giiglendi-
rilmesi, modern analiz yontemlerinin yayginlastirilmas: ve dijitallesmenin
desteklenmesi.

e Siirdiiriilebilirlik ve Turizm: Akreditasyonun turizm ve gastronomi
sektorlerinde giliven ve marka degerine katkisinin daha goriiniir kilinmasi,
bu alanda ulusal stratejilere entegrasyonun saglanmasi.

Sonug olarak akreditasyon mekanizmasinin giiglendirilmesi tiiketici sag-
Iiginin  korunmasi, giivenilir gida tretiminin siirdiiriilebilirligi ve Tiir-
kiye'nin kiiresel ticarette daha gtiglii bir aktor haline gelmesi igin vazgegil-
mezdir.
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Doc. Dr. Ozge ATAY!

Besin alerjisi, belirli bir besinin tiiketilmesi ve bazende temasi sonrasinda
gelisen bagisiklik yaniti ile ortaya ¢ikan ve her yeniden karsilasmada tekrar
eden istenmeyen bir reaksiyondur. Besin intoleransi, besin iligkili zehirlenme
reaksiyonlari siklikla besin alerjisi ile karisabilmektedir. En 6nemli fark im-
munopatogenezleri ve besin alerjenlerinin miktardan bagimsiz sekilde agir
klinik bulgularla karsimiza g¢ikabilmeleridir. Anaflaksi gibi yasami tehdit
eden agir alerjik reaksiyonlar yaninda, solunum, dolasim, sindirim sitemine
ve deriye ait klinik bulgular gelisebilmektedir. Her besin tiirii alerjiye neden
olabilmekle birlikte en sik siit, yumurta, bugday, soya, yer fistig1, kuruyemis-
ler, balik ve deniz iiriinleri ile reaksiyon goriilmektedir. Tanida, alerji testle-
rinin yani sira altin standart tan1 yontemi olan besin yiikleme testlerinden
faydalanilmaktadir. Besin alerjisinin yonetimi, alerjiye neden olan gidalar-
dan kaginmayi ve olasi reaksiyonlar igin acil onlemler almayi, gerekli besin
desteginin alternatif gida ve/veya formulalardan saglanmasini igerir. Ayrica,
baz1 besin gruplar1 arasindaki yapisal benzerlikten kaynakl: alerjik tepkime-
ler acisindan hem alerjen bireylerin hem de bakim veren ve besin teminatgi-
larmin bilgilendirilmesi 6nemlidir. Siit ve yumurta gibi sik saptanan alerjen-
lerin firinlanmus tirtinlerinin bu hasta gruplarinda gogunlukla tolere edilebil-
digi bilinmektedir. Bu nedenle hasta bazinda tiiketilebilinen besin formunun
ve miktarmin belirlenmesi hayat kalitesi yaninda biiyiimeye katki saglaya-
caktir. Siit, yumurta ve bugday alerjlerinde yasla birlikte artan tolerans oran-
lar1 bildirilirken, aga¢ yemisleri ve deniz iiriilerinde zamanla tolerans geli-
simi oldukga nadirdir. Besine kars1 duyarsizlastirmay1 hedef edinen besin
immdiinoterapi tedavileri ile az miktrada besinin istenen hedef doza ulasil-
mas! saglanmaya calisilmaktadir. Beraber veya tek basina kullanmak iizere
basta omalizumab gibi cesitli biyolojik ajanlar tolere edilebilecek besin mik-
tarinin arttirlmasina katki saglamaktadir. Besin alerjili bireylerin ve varsa
bakim verenlerinin agir alerjik reaksiyonlar1 taniyabilme ve yonetebilme be-
cerisine sahip olmalar1 hayati 6neme sahiptir. Bu bireylerin acil durumlarda

1 Dokuz Eyliil Universitesi Tip Fakiiltesi, Cocuk Immiinolojisi ve Alerji Bilim Dal1
(https://orcid.org/0000-0002-7673-3601)
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kullanmak {izere adrenalin otoenjektorlerinin temini muhakkak saglanmali-
dir. Sonug olarak, besin alerjilerinin tanisinin dogru konulmas: hastalar: agir
alerjik soktan koruyacag: gibi gereksiz diyet eliminasyonlarindan uzaklas-
makta da fayda saglayacaktir. Gergek besin alerjisi olan bireylerin yoneti-
minde bireysellestirilmis tedavi yaklasimlari ve reaksiyonlardan kaginma ve
yonetme hedefli egitim temel unsurlardir. Hastalarin izleminde risk olustu-
rabilecek faktorlerinin belirlenmesi, tolerans durumlarinin degerlendirilmesi
onemlidir.

Anahtar Kelimeler: Anafilaksi, besin alerjisi, besin alerjenleri, saglik

Besin alerjisi (BA), bagisiklik sisteminin normalde zararsiz olarak kabul
edilen bir besin proteinine kars1 olusturdugu anormal yanit sonucunda or-
taya ¢ikan, klinik siddeti genis bir spektrumda degisebilen ve bireyin yasam
kalitesini 6nemli olgiide etkileyen klinik bir durumdur. Cocukluk caginda
ozellikle ilk yillarda en sik karsilasilan kronik hastaliklar arasinda yer almasi,
hem aile hem de saglik sistemi tizerinde 6nemli bir yiik olusturur. BA, basit
irtiker ve hafif gastrointestinal yakinmalardan 6liimciil seyredilebilen anafi-
laksiye kadar varabilen genis bir klinik yelpaze sunar.

Son yillarda basta gelismis iilkeler olmak tizere diinya genelinde besin
alerjilerinin prevalansinda belirgin bir artis gozlenmektedir. Daha 6nce nadi-
ren karsilasilan yer fisti1, agag¢ yemisleri veya kabuklu deniz iiriinleri gibi
besinlere baglh ciddi reaksiyonlarin daha sik raporlanmasi, epidemiyolojik
verilerin yeniden degerlendirilmesini gerektirmistir. Bu artisin nedenleri ke-
sin olarak bilinmemekle birlikte, yasam tarzi degisiklikleri, cevresel faktorler,
gida endiistrisindeki doniisiim, sehirlesme, mikrobiyota degisiklikleri ve im-
miin sistemin erken yasam doneminde karsilastig1 uyarilarin niteligi gibi gok
boyutlu etkenlerin rol oynadig1 diisiiniilmektedir (Sicherer ve Sampson,
2018).

BA, immiinolojik mekanizmalarin sorumlu oldugu ters besin reaksiyon-
lar1 olarak tanimlanmaktadir. Besin alerjisi ile besin intoleransi toplumda sik-
likla karistirilmaktadir. Oysa besin intoleransi ¢cogunlukla miktara bagl geli-
sen, immiin sistemle iligkili olmayan metabolik veya toksik reaksiyonlardir.
BA ise immiinolojik aracili bir stirectir ve kiiciik miktarlarda bile agir reaksi-
yon gelisebilir. Diger ters besin reaksiyonlar1 olan besin intolerans1 veya be-
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sin iligkili toksik reaksiyonlardan en 6nemli farki, tiiketilen besinin miktarin-
dan bagimsiz olarak siddetli seyredebilir ve anafilaksi gibi yasami tehdit
eden durumlara neden olabilir. Dolayistyla ¢ocuklarda tekrarlayan sikayet-
lerin dogru smiflandirilmasi, gereksiz eliminasyonlardan kaginmak ve ger-
cek alerjik bireylerde agir reaksiyon riskini azaltmak i¢in 6nemlidir (Altintag
vd., 2017; Hund vd., 2025).

Besin alerjilerinin yonetimi yalnizca alerjen besinin diyetten ¢ikarilma-
sindan ibaret degildir. Erken tani, yapilandirilmis bir izlem plani, ¢apraz re-
aksiyon risklerinin degerlendirilmesi, beslenme desteginin saglanmasi, aile
egitimi, okul ve bakim ortamlarinin bilgilendirilmesi ve gerektiginde biyolo-
jik ajanlar veya immiinoterapi seceneklerinin degerlendirilmesi biitiinciil bir
yaklagimin parcasidir. Bu nedenle BA, alerji pratiginde multidisipliner yak-
lasim gerektiren 6nemli bir klinik alan olarak degerlendirilmektedir.

Bu boliimde besin alerjisinin epidemiyolojik 6zellikleri, risk faktorleri,
patogenezine iliskin giincel immdiinolojik mekanizmalar ve yonetimi ile ilgili
bireye 6zgiin yaklasimlar ayrintili sekilde ele alinacaktir.

Besin alerjisinin kiiresel prevalansi yas, cografya, kiiltiirel beslenme alis-
kanliklari, tani kriterleri ve ¢alismalarda kullanilan metodolojiye bagl olarak
genis bir aralikta degisir. Ancak son 20 yi1lda hem ¢ocuklarda hem de erigkin-
lerde BA sikliginda belirgin bir artis oldugu konusunda bilimsel fikir birligi
vardir (Magrone vd., 2025; Hund vd., 2025).

BA prevalansi genel olarak %2-10 arasinda bildirilmekle birlikte, bazi ¢a-
lismalarda bu oran daha yiiksek rapor edilmistir. Bireylerin kendi kendine
bildirdikleri beyana dayali ve doktor tanili BA siklig1 arasinda da fark bulun-
maktadir. Besinler igin literatiirde bildirilen oranlar (Beyana dayali/Doktor
tanili) (Arens vd., 2025):

Inek siitii %5,7'ye karst %0,3
Tavuk yumurtasi %2,4'e kars1 %0,8
Bugday %1,6'ya kars1 %0,1

Soya %0,5'e kars1 %0,3
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Yer fistig1 %1,5'e kars1 %0,1

Agac yemisleri %0,9'a kars1 %0,04

Balik %1,4'e kars1 %0,02

Kabuklu deniz tirlinleri %0,4'e karst %0,1

Tiirkiye’de yapilan ¢alismalar simirli olmakla birlikte, inek siitii ve yu-
murta alerjisinin en sik goriilen alerjiler oldugu bildirilmektedir (Altintas vd.,
2017).

Besin alerjileri gogunlukla ¢ocukluk ¢aginda baslamakla birlikte her be-
sinin dogal seyri birbirinden farklidir. Baz1 besin gruplarinda yasla birlikte
tolerans gelisebilecegi bilinmektedir.

Besin gruplarinda tolerans gelisme oranlar1 ve yaklasik olarak zamani
(Lee vd., 2024):

Inek siitii; %50’den fazlasi 5-10 yaslarinda tolerans gelistirir.
Yumurta; %50’si 2-9 yas arasinda tolerans kazanir.

Bugday; %50’si 7 yasina kadar diizelir.

Soya; %451 6 yasina kadar iyilesir.

Yer fist181, aga¢ yemisleri ve deniz tirtinleri kalic1 olma egilimindedir.

Bu farkliligin temelinde alerjen proteinlerin yapisal stabilitesi, 1siya ve
sindirime direng, epitope spesifik IgE diizeyleri ve alerjenin gastrointestinal
bariyere temas sekli gibi faktorler bulunur.

Besin alerjilerinin dagilimi toplumlarin beslenme aligkanliklar: ve gevre-
selmaruziyetlerine gore degiskenlik gosterir. Akdeniz iilkelerinde baklagil
(nohut, mercimek) alerjileri daha sik bildirilmistir. Asya toplumlarinda deniz
diriinleri ve soya alerjisi yiiksektir. Kuzey Amerika’da yer fistig1 alerjisi belir-
gindir. Avrupa’da findik ve kaju alerjisi 6ne ¢ikar. Bu farkliliklarin adaptif
immiin sistem ve mikrobiyota etkilesimlerini yansittig1 diistiniilmektedir
(Sicherer SH veSampson HA, 2018; Jubel ve Novak, 2025).
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Besin alerjisinin ortaya ¢ikisi ¢ok faktorliidiir; genetik yatkinlik, gevresel
maruziyetler, epigenetik mekanizmalar, yasam tarzi ve mikrobiyota etkile-
simleri birlikte rol oynar (Calvani vd.,2020; Sicherer ve Sampson, 2018; Hund
vd., 2025).

Aile oykiisii BA icin en gliclii risk faktorlerinden biridir. Atopi oykiisii
olan ¢ocuklarda BA orani anlamli olarak daha yiiksektir.

Belirli genetik varyantlarin BA gelisiminde rol oynadig1 gosterilmistir.
FLG (filaggrin) mutasyonlari bariyer biitiinliigiinde bozulma yoluyla epikii-
tanoz sensitizasyonu artirir. Bazt HLA tiplerinin siit ve yumurta alerjisi ile
iligkili oldugu bildirilmistir. IL-4, IL-13 ve TSLP gen polimorfizmleri, Th2 ya-
nitinin asir1 aktivasyonuna katkida bulunur. (Calvani vd.,2020; Hund vd.,
2025).

Cevresel etkiler 6zellikle modern yasamla birlikte daha belirgin hale gel-
migtir. Artan riskle iligkilendirilen ¢evresel etkenler arasinda; sehirlesme ve
azalmis mikrobiyal maruziyet, yiiksek hijyen diizeyi, sezaryen dogum, D vi-
tamini eksikligi, erken yasamda antiasit veya antibiyotik kullanimi, ev igci
alerjen ytiikii, mikrobiyota gesitliliginde azalma bulunmaktadir (Sicherer ve
Sampson, 2018).

Besin alerjisinin temelini, bagisiklik sisteminin besin proteinlerine kars1
anormal bir yanit tiretmesi olusturur.

Temelde {i¢ ana immiinolojik mekanizma vardir. IgE aracili besin alerji-
leri,en hizli ve en agir seyirli klinik tabloyu olusturur.

Patogenez basamaklari:

1. Alerjenin ilk karsilasmada barsak mukozasindan veya ciltten veya
ag1z yoluyla duyarlanmasi

2. Dendritik hiicreler araciligiyla Th2 yanitinin gelismesi

3. IL-4,IL-5, IL-13 gibi sitokinlerin yapiminin artmasi
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4. B hiicrelerinin besine 6zgii IgE tiretmesi
5. IgE'nin mast hiicreleri ve bazofillere baglanmasi

6. Alerjenle yeniden karsilasmada histamin, triptaz, PAF, prostaglandin
ve lokotrienlerin salinimi

7. Klinik olarak sistem bulgularinin (iirtiker, ani siddetli karin agiris, hi-
poatnsiyon, solunum yetmezligi v.b.) ve/veya anafilaksinin gelisimi seklin-
dedir.

Bu mekanizma 6zellikle siit, yumurta, yer fistig1 ve kabuklu deniz iiriinii
alerjilerinde baskindir. (Calvani vd.,2020; Peters vd.,2021):

Non-IgE aracili tepkimelerde gecikmis (saatler-giinler sonra) yanit var-
dir. Hiicre aracili inflamasyon baskindir. Ornek olarak; BPIES (Besin protein
iligkili entekolit sendromu), eozinofilik gastrointestinal hastaliklar, alerjik
proktokolit sayilabilir. Klinik bulgular daha sessiz olabilir ancak infantlarda
ciddi beslenme problemleri ve biiytime geriligi yaratabilir (Calvani vd.,2020).

Karma tip (IgE + Non-IgE) tepkimelere 6rnek; Atopik dermatit ve bazi
gastrointestinal besin alerjileridir. Her iki mekanizma birlikte ¢alismaktadir
(Calvani vd.,2020).

Besin alerjisinin olusumunda duyarlanmanin gerceklestigi yol belirleyi-
cidir. (Peters vd, 2021). Gida alerjenlerine duyarlanma cit yoluyla gerceklese-
bilir. Bariyer biitiinliigliniin bozuldugu atopik dermatitli bebeklerde epikii-
tandz sensitizasyon 6nemli bir mekanizmadir. Yer fistig1 alerjisinde 6zellikle
yer fistig1 iceren kremler ve ev tozu ile cilt temasi risk olusturur. Oral tole-
rans, saglikli bireylerde gelisen immiin regiilasyon siirecidir. Diisiik mikro-
biyota cesitliligi, geciktirilmis tamamlayici besinlere gegis, viral enfeksiyon-
lar, D vitamin eksikligi, gastrointestinal bariyer bozuklugu oral toleransin bo-
zulmasina sebep olabilir. Ayrica, bagirsak mikrobiyotasinin gesitliligi ve bi-
lesimi erken yasamda immiin sistem gelisimini belirler. Bifidobacterium ve
Lactobacillus tiirlerinin azalmasi BA ile iliskilendirilmistir (Magrone vd.,
2025).

Besin alerjilerinin klinik spektrumu genistir. Immiinolojik yanita ikincil
olarak deri (kasmnti, dokiintii, egzama, kurdesen-iirtiker, yaygin kizariklik),
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solunum sistemi (hapsirma, burun akintisi, hiriltilh solunum, Oksiiriik, bo-
gazda sislik, zorlu solunum, laryngeal spazma bagh seskisiklig1), kardiyovas-
kiiler sistem (6zellikle tansiyon diistikliigii-hipotansiyon, senkop, biling de-
gisikligi, kardiyak ritim bozukluklari, kollaps, kardiyak arrest), gastrointes-
tinal sistem (bulanti, kusma, ishal, karin agrisi, non-IgE aracili reaksiyonlarda
belirgin olmak {izere kanli ve/veya mukuslu digkilama, kilo alamama) bul-
gular1 ve hayati 6neme sahip anafilaksi (agir alerjik sok) tablolar1 gelisebil-
mektedir.

Anafilaksi, en ciddi klinik tablodur ve yasam boyu siklig1 %0,3-5,1 ara-
sinda bildirilmektedir. (Peters vd, 2021). Anafilaksi klinik bir tanimdir. Ana-
tilaksi tanu kriterleri; olasi alerjenle karsilagildiktan sonra deri ve mukoza bul-
gular1 (kasinti, kizariklik, trtiker; dil, yumusak damak, yanak, goz kapa-
ginda sisme- gozde anjiddem; %20 hastada olmayabilir), solunum semptom-
lar1 (6kstirtik, hiriltili solunum, nefes darlig, ani ses kisiklig1, zorlu solunum),
hipotansiyon-organ yetersizligi, GIS semptomlarindan (kusma, kramp tar-
zinda karin agrisy,) iki veya daha fazlasimin varlif1 ya da bilinen allerjenle
karsilasildiktan sonra hizlica olusan hipotansiyon olarak belirtilmistir (Mu-
raro vd, 2014).

Tanida Oykii, besin spesifik IgE, besinlere yonelik deri testleri ve besin
ylikleme testleri temel yaklasimi olusturur. Gida katki maddesi alerjileri gibi
baz1 6zel durumlarda klasik tani testleri mevcut degildir ve bu nedenle klinik
oyki ve eliminasyon diyetine klinik yanit tanida énemli yer tutar (Sato ve
Ebisawa, 2024; (Muraro vd, 2022).

Baz1 besinlerin yapisi, diger alerjenlerle benzerlik gosterir. Ornegin, po-
len alerjisi olan bireyler baz1 meyve ve sebzelere kars: da alerjik reaksiyon
gelistirebilir. Bu duruma "capraz reaktivite" denir. Bu olgularda, molekiiler
alerjenlerin degerlendirildigi bilesene dayali tan testleri besinler aras: yapi-
sal benzerligin degerlendrilmesinde ve gapraz reaktif olabilecek benzer aler-
jen protein yapisi (cross-reaktif alerjen veya panalerjen) yardimcidir (Werfel
vd, 2015). Benzer yapisal benzerlik nedeniyle, bitkiler disinda cesitli besin
gruplar1 arasinda da ¢apraz reaktivite sz konusudur (Cox vd, 2021).

Bu durumlara bazi 6rnekler:

Polen-meyve sendromu (Tipik olarak, Rozea ailesi iiyeleri olan elma, sef-
tali, erik, armut, kiraz, kayusy, ile hus agaci arasinda gozlenmektedir)
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Kuruyemisler arasinda (6zellikle ceviz ve pikan cevizi, antep fisti1 ve
kaju arasinda belirgin olup diger aga¢ yemisleri arasinda da degisken oarn-
larda benzerlik mevcuttur)

Inek siitli ve diger memeli siitleri veya kirmizi et arasinda

Balik tiirleri arasindaki benzerlik mevcuttur.

Inek siitii, yumurta, bugday, soya, yer fistig1, agac yemisleri ve deniz
iirtinleri baslica alerjen olabilen besinlerdir.

Inek siitii protein alerjisi (ISPA), 6zellikle yasamin ilk iki yilinda en sik
goriilen IgE veya non-IgE aracili besin alerjisidir.

Siitte yer alan ana alerjen proteinlerden bazilar1 asagida tanimlanmustir.

Kazein fraksiyonlar1 (aS1, aS2, 3, k-kazein): Istya direngli, sindirime da-
yanikly, agir klinik fenotiplerle iliskilidir. Kazein duyarl bireylerde inek siitii
protein alerjisine tolerans daha ileri yaslarda gerceklesmeke birlikte bu grup-
taki hastalarin firinlanmus siit {irtinlerini pek tiiketemedigi bilinmektedir.

Whey (peyniralti suyu) proteinleri (-laktoglobulin, a-laktoalbumin):
Isiya duyarly; firinlanmas siit tirtinleri daha sik tolere edilir.

Bovin serum albiimin: Serum albumin pozitif olgularin yaklasik %10-
20’sinde kirmizi ete kars1 duyarlilik eslik edebilecegi bildirilmektedir (Cox
vd, 2021; Ozdemiral vd, 2025).

ISPA genis klinik spektrum gosterir. Akut IgE aracily; iirtiker, anjiyod-
dem, kusma, higilti, hipotansiyon, anafilaksi seklindedir. Non-IgEaracili;
FPiES, proktokolit, eozinofilik gastrointestinal hastaliklar ve miks tip (IgE +
Non-IgE); eozinofilik 6zefajit (yemek borusu iltihabi), atopik dermatit (alerjik
egzama) kliniginde olabilmektedir. (Altintas vd, 2017).

Kegi ve koyun, inek siitii proteinleri yiiksek benzerlik icerir. Yapisal ben-
zerlikten kaynakli, %90’a varan gapraz reaksiyon oldugu bilinmektedir.

Tedavide, siit eliminasyonu ilk tercih edilen yaklasimdir. Bitki bazh siit-
lerin, besinsel olarak inek siitiiniin tam yerine gegemeyecegi ve diger memeli
stitleri ile yakin yapisal benzerlikleri nedeniyle ¢apraz duyarliliklarina bagh
olarak benzer alerjik tepkimeler gelisebilecegi unutulmamalidir. Bu nedenle,
bu hastalarda gereginde beslenmenin uygun alerjen profiline gore diyetisyen
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gozetiminde diizenlenmesi, anne siitiiniin yetersiz oldugu infantlarda ileri
hidrolize veya aminoasit bazli 6zel diyet formulalarin kullanilmas1 planlan-
malidir. Isil islem siit proteinlerinin konformasyonunu degistirdigi bilinmek-
tedir. ISPA’l1 cocuklarin %70-75"inin firmlanmus siit {iriinlerini tolere edebil-
digi diistintilmektedir. Firinlanmas siit toleransi, uzun dénem tolerans kaza-
nimi i¢in pozitif bir prognostik belirtectir. Firinlanmus iiriinlerin tolerasyonu
alerji hekimlerince degerlendirildikten sonra diyete eklenmesi yonetimde
Oonemli bir basamaktir (Cox vd., 2021; Chomyn vd., 2021).

Yumurta alerjisi stklig1 cocuklarda %1-2, yetigkinlerde ise %0,5-1 arasin-
dadir. Yumurta beyazi genellikle daha alerjeniktir. Yumurta alerjisi olan has-
talarin %64-84'tintin firinlanmis triinleri tolere edebildigi bildirilmistir. Bu
bakis agisiyla bireylerin tolere edebildigi besin formunu tiiketmeleri ileride
tolerans gelisimi ve biiylime destegi icin onemlidir (Altintas vd., 2017).
Ovomukoid, en 6nemli tavuk yumurtasi alerjeni olarak tanimlanmustir. Isiya
ve sindirime ¢ok dayanikli, persistan alerjik semptomlar ile iligkilidir. Ayrica,
tavuk yumurtasi ile diger kus yumurtalar1 (6rdek, bildircin, giivercin) ara-
sinda capraz reaksiyon oranmin %40-60 arasinda degisken oldugu bildiril-
mistir. Sorumlu protein olan serum albiimin (Gal d 5) duyarlilig1 olan ¢ocuk-
larda kus-yumurta sendromu goriilebilir (Cox vd., 2021; Altintas vd., 2017)

Bugdaydaki ilgili alerjenler gliadin veya glutenin ailesine aittir. Ozel-
likle, egzersizle indiiklenen bugday anafilaksisinden w-5 gliadin proteini so-
rumlu tutulmaktadir. Bu olgularda egzersiz yapilmadiginda hastalar bugday
iirtinlerini tiiketebilirken, egzersiz siras1 veya sonrasinda alerjik reaksyonlar
gosterebilmektedirler. Egzersiz bu grup duyarh bireylerde tetikleyici bir ko-
faktor olarak tanimlanmustir (Scherf vd, 2016). Bugday alerjisi olan hastalarda
arpa, cavdar ve yulaf ile yiiksek oranlarda capraz reaksiyon bildirilmis-
tir. Dar1, mistr, piring gibi tahillar glutensizdir ve genellikle bugday ve gluten
iceren tahillara alerjisi olanlar igin giivenlidir. Tohum ailesinden olan kara-
bugday ve kinoa benzer sekilde bu hastalarda tercih edilebilir (Cox vd, 2021).
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Baklagiller, Fabaceae botanik ailesinden bitki bazl gidalardir. Zengin
protein icerikleri nedeniyle diinya ¢apinda diyetlerin 6nemli bir pargasidir-
lar. En yaygin baklagil alerjenleri arasinda yer fistig1, soya fasulyesi, ac1 bakla,
nohut, mercimek ve bezelye bulunur. Baklagil alerjisinde bolgesel farkliliklar
vardir. Birlesik Krallik, Fransa, Isvigre ve Kuzey Amerika'da en yaygin bak-
lagil alerjisi yer fistig1 ile iliskili iken, soya Amerika ve Japonya'da, mercimek
ve nohut Ispanya ve Hindistan'da yaygindir. Bircok baklagil proteini benzer
yapisal 6zellik gosterir. Yer fistig1 alerjisi olan bireylerde diger baklagillere
karsi capraz duyarhlik yaygin olsa da cogu gercek klinik alerji gostermez. Bu
nedenle tanisal testler ve besin yiikeleme testleri bu hastalarin diyetlerini be-
lirlemede 6nemlidir. Ara h 2, yer fistig1 alerjisinde ciddi sistemik reaksiyon-
larla iligkili en giiglii ve en sik protein komponenttidir. Pozitifliginde, reaksi-
yonlar ¢ogunlukla persistanttir (%80 eriskinlige kadar devam eder). Bu ne-
denle, bu 6zel grupta oral immiinoterapi secenegi yillardir uygulanmakta
olan bir tedavi yontemi haline gelmistir (Cox vd., 2021; Tang vd., 2020).

Badem, ceviz, pekan cevizi, findik, kaju, Antep fistig1, Brezilya fistig1 ve
cam fistig1 sik bildilenen yemis alerjenleridir. Amerika Birlesik Devletle-
ri'nde ceviz ve kaju en yaygin alerjenlerken, Avrupa'da findik baskindir. Ce-
viz ve pekan cevizi, kaju ve antep fistig1 arasinda ve agag yemisleri arasinda
capraz reaksiyon siktir. Yer fistig1 ve agag yemisleri farkli taksonomik bitki
gruplarindan olmasina karsin, alerjenik proteinleri homoloji gostermektedir.
Bu nedenle bu besinler arasinda ¢apraz reaksiyonlar sik bildirilmektedir (Cox
vd., 2021; Sicherer ve Sampson, 2018).

Diinya ¢apinda en yaygin yenilebilir tohum alerjileri susam, aycicegi,
hardal, hashas, kabak ¢ekirdegi ve keten tohumudur. Susam alerjisi olan has-
talarda hashas tohumu, fistik ve aga¢ yemislerine kars: klinik capraz reaksi-
yon da bildirilmistir (Cox vd., 2021).
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Baliklardaki major alerjen (parvalbiiminler), kabuklu deniz tirtinlerinde-
kilerden (tropomiyozin) farklidir ve bu nedenle balik ve kabuklu deniz tirtin-
leri arasinda gapraz reaksiyon beklenmemektedir (Lopata ve Lehrer, 2009).

Benzoatlar, nitratlar, siilfitler, tartrazin, glutamat baz1 duyarh bireylerde
alerjik reaksiyonlara neden olabilir. Bu nedenle, bu kisilerde islenmis gidala-
rin ve paketli tirtinlerin titketiminin siirlanmasi nerilir (Lopes ve Sicherer,
2020).

Besin alerjili bireylerde tedavi ve takipteki temel yaklagimlar; alerjen be-
sinden kaginilmasi, alerjik reaksiyonlarin hizli yonetilmesi ve kazayla yenme
durumunda olusabilecek risklerin 6dnlenmesine yonelik uzun stireli koru-
yucu tedavi uygulamalaridir. Koruyucu tedavi, ilag ve ilag dis1 tedavileri iger-
melidir.

Diyetisyen egliginde biiytime takibi, gereginde yas grubuna uygun ek
gida veya infantlarda anne siitiine ek olarak immiinopatogeneze uygun ami-
noasit bazly, ileri hidrolize, piring bazli gibi uygun formula destegi saglanma-
lidar.

Asirt eliminasyonlardan kac¢inma, tolere edilebilirlie gore anne siitii
alan bebeklerde emzirmenin tesvik edilmesi (gereginde anneye diyet yapti-
rilarak), uygun hasta profilinde firinlanmas {iriin toleransinin degerlendiril-
mesi ve bu iiriinlerin diyete eklenmesi planlanmalidir. Ozellikle, siit ve yu-
murta alerjisi yonetiminde firinlanma ile alerjenitenin azaldig: bilinmektedir.
Firinlama ile alejen protein igeriginin veya konformasyonel yapisinin degisi-
mine ve diger besin gruplari ile olusturulan matriks etkisiyle alerjenite azal-
maktadir. Firinlanmuis iiriinlerle baglanan ve protein icerik ve yapisma gore
ara basamaklarin olusturuldugu (6rn, ISPA icin yogurt ve peynir gibi fer-
mente siit iirlinleri) besin merdiveninin toleransi kazanmak adina kullanil-
mas1 Onerilmektedir (Chomyn vd,2021)
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Hastalara olasi kontaminasyonu engellemek adina ayrintili diyet listeleri
olusturulmali, paketli tirtinlerde etiket okuma egitimleri diizenlenmeli ve pe-
riyodik olarak bu egitimler tekrarlanmalidir.

Hastalar igin besin alerjisine 6zgii bilgi kartlar1 olusturulmali, miimkiin
oldukga yanlarinda tasimalar: igin tesvik edilmelidirler.

Anafilaksi gecmisi olan veya yiiksek riskli olgularda, adrenalin otoenjek-
tor raporlanmesi ve recetelemesi hayati oneme sahiptir. Bireylerin anafilaktik
reaksiyonu tanimalar1 ve dogru yonetebilmeleri amaciyla regeteleme aninda
es zamanl bilgilendirme egitimi verilmedir. Bu egitimlerin periyodik olarak
tekrar edilmesinin 6nemine literatiirde oldukga genis yer verilmistir (Peters
vd,2021; Tedner vd, 2022; Robison 2019).

Gida katki maddeleri duyarl bireylerde katkisiz besinler tercih edilme-
lidir.

Capraz duyarliligin s6z konusu oldugu hastalarda klinik dykiiniin ay-
rintilandirilarak alerji testlerinin planlanmsi ve besin yiikleme testleri ile ger-
¢ek alerjenlerin belirlenmesi énemlidir. Boylelikle, gereksiz besin eliminas-
yonlarindan uzaklasilmis ve risk olusturabilecek ¢apraz reaktif alerjenden
korunmus olunur. Olasi alerjenler belirlendikten sonra, bu besinlerin ¢apraz
bulas riski agisindan hem bireyler hem de besin temini saglayan kisiler bilgi-
lendirmelidir.

Glintimiizde yer fistigy, siit, yumurta, bugday basta olmak tizere oral im-
miinoterapi ve biyolojik ajanlarin kullanimi umut verici yaklagimlar olarak
One ¢cikmaktadir (Seidita vd, 2025; Sicherer ve Sampson, 2018).

OIT, hastalarin alerjene kars: tolerans esigini yiikselterek kaza sonucu
maruziyetlerde yasanan reaksiyonlar1 azaltarak ve hastanin tolere edebile-
cegi besin miktarini arttirarak klinige katkida bulunmaktadir. Ciddi reaksi-
yon riski nedeniyle deneyimli merkezlerde uygulanmalidir.

OIT baslangig yast literatiirde halen tartisma konusudur. Genel kan1 dort
yas ve lizerinde daha etkin ve gercek toleransa katkisinin daha anlaml ol-
dugu yoniindedir. Ancak, sinirh sayida ¢alismada daha erken baslanmasinin
faydali oldugu savunulmustur (Wang vd, 2025).
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Anti-IgE (omalizumab) gibi biyolojik ajanlar, 6zellikle siddetli reaksiyon-
lar1 olan besin alerjili hastalarda OIT'nin giivenli uygulanmasina ve/veya tek
basina besine toleransin arttirilmasinda kullamilmaktadir. Ozellikle yer fistig1
ve siit alerjilerinde konu ile ilgili bir¢ok ¢alisma literatiirde mevcuttur. Gele-
cekte spesifik T hiicre yolaklarini hedefleyen yeni nesil biyolojik tedavilerin
de klinik uygulamaya girmesi muhtemeldir. (Lo vd,2025).

Baz1 besin alerjilerinin tolerans orar yasla birlikte artmaktadir. Ornegin,
stit alerjili bireyler, 5-10 yaslarinda %50'den fazla; yumurta siit alerjili birey-
ler, 2-9 yaslarinda yaklasik %50; bugday alerjili bireyler, 7 yasina kadar %50
ve soya alerjili bireyler, 6 yasina kadar %45 tolerans kazanir. Diger besin aler-
jileri tipik olarak devam eder: fistik alerjisi (4 yasinda yaklasik %20’si tolere
eder), agag yemisi alerjisi (yaklasik %10"u tolere eder) ve tohum, balik ve ka-
buklu deniz tirtinleri alerjisi de kalici olarak kabul edilmektedir (Lee vd, 2024;
Sicherer ve Sampson, 2018).

Cocukluk cagr alerjik hastaliklari; besin alerjisi, atopik dermatit, astim ve
alerjik rinit gibi gesitli hastaliklarin yasla birlikte gelistigi dogal bir seyir gos-
terir . Bu dogal seyir alerjik yiiriiyiis olarak adlandirilir. Bu nedenle, besin
alerjisi olan gocuk hasta grubunun ileri yaslarda da klinik izlemi onerilmek-
tedir (Ebisawa vd, 2017).

Besin alerjisinin gelisimini 6nlemek igin tamamlayic1 beslenmeye gecisin
geciktirilmemesi (yasamin 4 ila 6. aylar1 arasinda baglanmaszi), prebiyotik ve
probiyotik uygulamalari, D vitamin eksikligini giderilmesi gibi gesitli strate-
jilerden faydalanilmas: 6nerilmektedir (Magrone vd, 2025).

Besin alerjileri, degisen yasam kosullari, ¢evresel maruziyetler, beslenme
aligkanliklar1 ve mikrobiyota yapisindaki degisiklikler nedeniyle hem preva-
lans1 hem de klinik 6nemi giderek artan, multidisipliner bir bakis agis1 gerek-
tiren 6nemli saglik problemidir. Besin alerjileri, yasam kalitesini etkileyen ve
anafilaksi riski tastyan onemli bir halk saghigi sorunudur. Giincel kanitlar;
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yalnizca immiinolojik siireglerin anlagilmasinin degil, ayni zamanda toplum-
sal diizeyde farkindalik calismalarinin, dogru etiketleme politikalarimin ve
saglik profesyonelleri arasindaki standardize edilmis yaklasimlarin da en az
klinik uygulamalar kadar 6nemli oldugunu gostermektedir.

Besin alerjilerinin dogru yonetilebilmesi igin temel gereklilik, hastalara
dogru tan1 konmasi, gereksiz besin eliminasyonlarindan uzak durulmasi, acil
durumlara hazirlikli olunmasi, bireysellestirilmis tedavi yontemlerinin uy-
gulanmasi ve diizenli izlem yapilmasidir. Bu siireglerin her biri, hem saglik
kurumlarinda hem de toplum diizeyinde planlanmais ve siirdiiriilebilir poli-
tikalarla desteklendiginde etkin ve giivenli bir yonetim saglanabilir.

Besin alerjisinin yonetimindeki 6nemli basamaklar asagidaki basliklar al-
tinda 6zetlenmistir:

e Taru Siirecinin Giiglendirilmesi

Besin alerjisi tanisinin dogru konulmasi, tiim yonetim stratejisinin mer-
kezinde yer almaktadir. Yanlis pozitif testler sonucu yapilan gereksiz elimi-
nasyonlar, cocuklarda biiytime geriligine, yeme davranisi: bozukluklarina ve
ciddi sosyal kisitlamalara neden olabilir. Bu nedenle, tan siireglerinde kon-
vansiyonel yontemlere ek olarak, secili olgularda komponente dayali tani
testlerinin uygun yer ve kosullarda kullanimi tesvik edilmelidir. Bu testler,
protein fraksiyonlarina duyarlilig ortaya ¢ikararak hem ¢apraz reaktivite de-
gerlendirmesini kolaylastirir hem de klinik reaksiyon siddeti hakkinda on-
gorii saglar. Hastalarin gereksiz diyet kisitlamalarindan korunmasi igin oral
besin yiikleme testlerinin uzman merkezlerde erisilebilir olmas1 gereklidir.

Non-IgE aracili tablolarin tanisinda eliminasyon sonrasi yeniden ytik-
leme stirecinin dogru uygulanmasi ve ebeveynlere bu konuda ayrintili egitim
verilmesi onemlidir.

e Hasta ve Aile Egitiminin Giiglendirilmesi

Besin alerjilerinde egitim, yalnizca hastaya degil; aile iiyelerine, bakim
verenlere, Ogrenciler i¢in okul personeline, ¢calisan bireyler i¢in kurumlara ve
toplu beslenme hizmeti sunan kuruluslara kadar genis bir hedef kitleyi kap-
sayan bir stirectir.
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Alerjen igeren besinlerin nasil taninacagy, etiketleme kurallarinin ayrin-
til1 okunmasi, capraz bulagsma risklerinin engellenmesine yonelik mutfak ve
hazirlama teknikleri, anafilaksi belirtilerinin erken fark edilmesi, adrenalin
otoenjektoriiniin dogru uygulanmasi egitimin odak noktalaridir. Egitim ma-
teryallerinin gorsel, anlasilir ve yasa uygun olmasi, hem saglik profesyonel-
leri hem de toplum igin rehber niteligindedir. Egitimlerin siirdiiriilebilir ol-
mast ayrica énemli bir konudur.

e Acil Durum Yonetimi ve Adrenalin Kullanim1

Anafilaksi, besin alerjisinin en agir klinik formu olup, zamaninda miida-
hale edilmediginde oliimctil olabilir. Alerjisi olan tiim bireylere kisisellesti-
rilmis acil eylem plani verilmelidir. Adrenalin otoenjektorii recetelenmeli, re-
cetelenmesi durumunda en az iki adet adrenalin otoenjektorii seklinde dii-
zenlenmelidir. Kullanim1 uygulamali olarak 6gretilmeli ve bunun yilda en az
bir kez tekrarlanmasi saglanmalidir. Okul, kres, spor kuliipleri gibi ¢ocukla-
rin bulundugu toplu alanlarda adrenalin otoenjektorlerinin erisilebilirligi
saglanmali ve personel diizenli olarak egitilmelidir.

e Giincel Tedavi Yaklagimlarinin Uygun Hastalarda Kullanimi

Giiniimiizde besin alerjilerinde tedavi paradigmasi énemli dlciide degis-
mistir. Sadece kaginma ve acil yonetim odakl1 yaklagim artik yerini daha aktif
tedavi modellerine birakmaktadir. Besin oral immiinoterapisi ve basta oma-
lizumab olmak {iizere biyolojik ajanlar gesitli besin gruplarinda aktif olarak
kullanilmaktadir. Gelecekte hastaya 6zgii tedavi protokolleri ve tedavi rejim-
lerinde kullanilmak tizere yeni ajanlar tizerine birgok ¢alisma devam etmek-
tedir.

e Dogal Seyrin Takibi ve Gereksiz Eliminasyonlarin Onlenmesi

Besin alerjilerinin bir kismi ¢ocukluk déneminde dogal tolerans ile diize-
lirken (siit, yumurta, soya, bugday), bazilar1 eriskin doneme dek kalic1 olabi-
lir (yer fistig1, agac yemisleri, kabuklu deniz tirtinleri).

Dogal seyrin dogru izlenebilmesi i¢in; hastalarin diizenli araliklarla aler;ji
klinikleri tarafindan degerlendirilmesi, gerektiginde saglik kurumlarinda
ozellikle alerjistlerin gozetiminde yeniden ytiikleme testlerinin yapilmasz, bii-
ylime ve gelisme takibi, Onerilen besin eliminasyon diyetine uyumun gézden
gecirilmesi onemlidir.
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e Beslenme Destegi ve Diyet Yonetimi

Besin alerjilerinde beslenme yonetimi, cocugun biiytime ve gelismesini
dogrudan etkileyen kritik bir stirectir. Diyet yonetiminde; eliminasyon yapi-
lan besin yerine besin degeri esdeger alternatiflerin eklenmesi, ¢oklu besin
alerjisi olan ¢ocuklarda multidisipliner ekip (alerji uzmarn + diyetisyen) taki-
binin zorunlu tutulmasi, gereksiz eliminasyonlarin 6niine gegilmesi, anne
stitli alamayan siit alerjili bebeklerde dogru formiil se¢iminin yapilmasi ge-
reklidir.

e Toplumsal, Hukuki ve Kurumsal Yaklasim Gereksinimi

Besin alerjisi yalnizca klinik bir sorun degil; ayn1 zamanda kurumlari,
toplum politikalarini ve hukuki diizenlemeleri ilgilendiren genis kapsaml
bir halk sagligi konusudur. Gida etiketleme yasalarinin giiclendirilmesi,
toplu beslenme hizmetlerinde alerjen bildirim zorunlulugunun gelistirilmesi,
okullar i¢in ulusal diizeyde standart “Alerjen Giivenlik Protokolleri” olustu-
rulmasi, toplum farkindaligini artiracak bilimsel kampanyalarin desteklen-
mesi Onemlidir.
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4, GIDALARDA BiYOJENiK AMINLER: GIDA GUVENLIGi ve SAGLIK
ACISINDAN ONEMi
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Ozet

Biyojenik aminler, diisiik molekiil agirlikli, biyolojik olarak aktif, 1s1ya
dayanikli ve bazik karakterli azotlu bilesiklerdir. Cogunlukla amino asitlerin
mikroorganizmalar tarafindan dekarboksilasyonu veya gesitli enzimatik ak-
tiviteler sonucunda olusurlar. Gidalarda dogal olarak diisiik miktarlarda bu-
lunabilen bu bilesikler, fizyolojik islevler agisindan énemli roller iistlenirken,
yliksek seviyelerde birikmeleri insan saglig1 agisindan ciddi riskler dogura-
bilmektedir. Bu nedenle biyojenik aminlerin olusumu, izlenmesi ve kontroli
gida giivenligi bakimindan kritik bir konudur.

Son yillarda kiiresellesme, uluslararasi ticaretin artisi ve tedarik zincirle-
rinin karmasiklagsmasiyla birlikte gida giivenligi riskleri daha belirgin hale
gelmistir. Ozellikle balik, et, siit iiriinleri ve baz1 sebzeler gibi protein igerigi
yliksek gidalarda, uygunsuz isleme, depolama veya nakliye kosullar1 biyoje-
nik amin olusumunu hizlandirmaktadir. Bu durum yalnizca gelismekte olan
iilkelerle sinirh kalmayip, gelismis iilkelerde de 6nemli bir halk saglig: so-
runu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Biyojenik aminler, viicut 1sistnin diizenlenmesi, mide asidi salgisinin
kontrolii, metabolik faaliyetlerin siirdiiriilmesi, bagisiklik yanitlarinin sekil-
lenmesi, sinir sistemi aktiviteleri ve kan basincinin dengelenmesi gibi bir¢ok
temel fizyolojik siirecte rol oynamaktadir. Bununla birlikte, gidalar yoluyla
asirt miktarda alinmalar1 solunum giicliigii, hipertansiyon, norolojik bozuk-
luklar ve alerjik reaksiyonlar gibi saglik sorunlarina yol agabilmektedir. Ay-
rica biyojenik aminler, gidalarin kalitesi ve tazeliginin belirlenmesinde de bir

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: B6liimii

[zmir (https://orcid.org/0000-0002-6307-9874)

2 Manisa Celal Bayar Universitesi, Miithendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miithendisligi
Boliimii (https://orcid.org/0000-0002-7501-8198)

3Dokuz Eyliil Universitesi, Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi
(https://orcid.org/0000-0001-6494-7226)
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gosterge olarak degerlendirilmektedir. Dolayisiyla biyojenik aminlerin dii-
zenli olarak izlenmesi ve kontrol altina alinmasi hem potansiyel risklerin
azaltilmas1 hem de giivenilir gida arzinin saglanmasi agisindan biiyiik Snem
tasimaktadir. Bu calismada, gidalarda biyojenik aminlerin olusumu, cesitleri,
saglik acisindan tasidig: riskler ve gida giivenligi baglamindaki 6nemi kap-
samli1 bir sekilde ele alinmistir. Calismada biyojenik aminlerin kimyasal ya-
p1sy, olusum mekanizmalar1 ve bu siireci etkileyen cevresel faktorler incelen-
mig; balik ve deniz tirlinleri, et ve et {irtinleri, siit ve siit tirtinleri ile sebze ve
meyveler gibi riskli gida gruplarindaki diizeyleri ve uluslararasi kodekslerde
belirtilen limitleri degerlendirilmistir. Ayrica, biyojenik aminlerin insan sag-
lig1 tizerindeki akut ve kronik etkileri tartisilarak ozellikle hassas gruplar
tizerinde durulmustur. Izleme ve risk yénetimi kapsaminda kromatografik
analiz yontemleri, hizli test yaklasimlari, soguk zincir kontrolii ve turizm-
gastronomi baglamindaki kritik noktalar ele alinmis; birikimin 6nlenmesi
amaciyla hijyen, sanitasyon ve depolama kosullariin optimizasyonuna yo-
nelik giincel bilimsel yaklagimlar ve diizenleyici boyut aktarilmistir. Boylece,
biyojenik aminler konusunda biitiinciil bir degerlendirme sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Biyojenik amin, gida giivenligi, olusum mekanizmasi en-
gelleme yontemleri, analiz yontemleri.

Biyojenik aminler, aminoasitlerin mikrobiyal dekarboksilasyonu sonucu
olusan diisiik molekiil agirlikli organik bazlardir ve gidalarda yaygin olarak
bulunmaktadir (Halasz, vd., 1994; Shalaby, 1996). Histamin, tiramin, (3-feni-
letilamin, putresin ve kadaverin gibi baslica biyojenik aminler, 6zellikle fer-
mente tiriinler, balik ve deniz {irtinleri ile et ve siit iirtinlerinde yiiksek dii-
zeylerde tespit edilmektedir (Silla Santos, 1996; Suzzi ve Gardini, 2003). Bu
bilesikler, gida kalitesinin biyokimyasal gostergeleri olmanin yaru sira, asirt
birikmeleri durumunda halk saglig1 acisindan risk olusturmaktadir (Bodmer
vd., 1999). Dolayisiyla biyojenik aminlerin varligi hem gida giivenligi hem de
tiiketici saglig1 acisindan 6nemli bir degerlendirme kriteri olarak kabul edil-
mektedir.

Gida giivenligi kapsaminda biyojenik aminlerin kontrolii, uluslararasi
kodekslerde belirlenen limitler ¢ercevesinde degerlendirilmektedir (Lehane
ve Olley, 2000). Histaminin yiiksek seviyelerde alim1 akut gida zehirlenme-
lerine yol agarken, tiramin gibi aminler migren ve hipertansiyon gibi kronik
saglik sorunlariyla iliskilendirilmistir (Stratton vd., 1991; Arena ve Monca de
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Nadra, 2001). Bu nedenle biyojenik aminlerin olusum mekanizmalarinin,
riskli gida gruplarindaki dagilimlarinin ve saglik tizerindeki etkilerinin anla-
silmasi; ayn1 zamanda izleme, 6nleme ve kontrol stratejilerinin gelistirilmesi,
gida giivenliginin saglanmasi ac¢isindan kritik oneme sahiptir. Bu ¢alisma, bi-
yojenik aminlerin kimyasal yapisini, olusum faktorlerini, riskli gida grupla-
rindaki varligini ve halk saglhigina yonelik etkilerini ele alarak kapsamli bir
degerlendirme sunmay1 amaglamaktadir.

Biyojen aminler; canli organizmalarin metabolik {irtinleridir. Amonyak
molekiiliindeki bir, iki ya da {i¢ hidrojen atomunun alkil veya aril gruplariyla
yer degistirmesiyle olusan, diisiik molekiil agirlikli ve bazik 6zellik gosteren
yapilardir. (Shalaby, 1996; Arena ve Monca de Nadra, 2001). Biyojenik amin
ismini mikroorganizma, insan ve hayvan aktivitesi sonucu olustuklarindan
almaktadir (Shalaby, 1996). Biyojenik aminler, esas olarak amino asitlerin de-
karboksilasyonu ile ya da aldehit ve ketonlarin aminasyon ve transaminas-
yon reaksiyonlar1 araciligityla meydana gelir (Silla-Santos, 1996).

Aminoasitlerden karboksil grubunun uzaklastirilmasiyla ilgili aminler
olusur. Bu reaksiyon dekarboksilasyon olarak adlandirilir ve siireci kataliz-
leyen enzimlere dekarboksilaz denir. S6z konusu enzimler mikroorganizma-
larin yani sira hayvansal ve bitkisel dokularda da bulunabilir. Baz1 dekarbok-
silazlar yalnizca tek bir aminoaside 6zgiil iken, bazilar1 birden fazla substrata
etki edebilir. Bu nedenle farkli bakteri tiirleri, aminoasitleri dekarboksile
etme yetenekleri agisindan degiskenlik gosterir (Yerlikaya ve Gokoglu, 2002).

Gidalarda en yaygin biyojenik aminler histamin ve tiramindir. Bununla
birlikte triptamin, putresin, kadaverin, serotonin, spermidin, spermin, agma-
tin ve -feniletilamin de dekarboksilaz reaksiyonlar1 yoluyla olusabilmekte-
dir (Ugijncij, 2004). Ornek olarak, lisin’den kadaverin, ornitin’den putresin,
histidin’den histamin, tirozin’den tiramin ve triptofan’dan triptamin dénii-
stimleri verilebilir (Ten Brink vd., 1990; Moret ve Conte, 1996). Protein veya
serbest aminoasit igeren ve mikrobiyal ile biyokimyasal aktivitelerin gercek-
lesmesine uygun tiim gidalarda biyojenik amin olusumu miimkiindiir; hangi
aminlerin birikecegi ise gidanin bilesimi ve igerdigi mikroorganizma tiirle-
rine baghdir (Ten Brink vd., 1990; Silla-Santos, 1996).
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Biyojenik aminlerin olusumu igin gidalarda serbest aminoasitlerin mev-
cut olmasi, bu aminoasitleri doniistiirebilen mikroorganizmalarin bulunmasi
ve mikroorganizmalarin enzimatik aktivitelerini siirdiirebilecegi uygun or-
tam kosullariin saglanmasi gerekmektedir (Shalaby, 1996). Serbest aminoa-
sitler gidada dogal olarak bulunabildigi gibi proteoliz sonucu da ortaya ¢ika-
bilir (Bodmer vd., 1999). Uriinde dekarboksilaz aktivitesi gdsteren mikroor-
ganizmalar, hem gidanin kendi dogal mikroflorasinin bir parcasi olabilir hem
de proses sirasinda kontaminasyonla iiriine tasinabilir (Ten Brink vd., 1990).
Bu nedenle iiretim siirecinde, istenmeyen mikroorganizmalarin ve onlarin
enzimlerini aktive edebilecek kosullarin olusumunun engellenmesi énemli-
dir (Bodmer vd., 1999).

Ayrica, biyojenik amin tiretimi yapan mikroorganizmalarin etkinligi, or-
tamin pH degeri, sicakligl, tuz miktari ve starter kiiltiirlerin bulunup bulun-
mamasina baghdir. Bu parametreler biyojen amin olusumunda belirleyici rol
oynamaktadir (Colak ve Aksu, 2002).

pH, dekarboksilaz aktivitesini belirleyen temel faktordiir. Aktivite pH
4,0-5,5 araliginda en yiiksek diizeyde, daha diisiik pH’da ise mikroorganiz-
malarin yasayamamasi nedeniyle amin olusumu smirlhidir (Silla-Santos,
1996). Aminoasit takviyesi ve glikoz gibi fermente edilebilir karbonhidratlar,
pH diisiisii yoluyla hem bakteri gelisimini hem de enzim aktivitesini artirr;
ancak ytiksek glikoz diizeyleri inhibisyon yaratir (Maijala, 1993; Halasz vd.,
1994).

Saraplarda pH yiikseldik¢e amin olusumu artar; bu nedenle kirmizi sa-
raplarda diizeyler genellikle beyaz saraplara gore yiiksektir (Moreira vd.,
2024). Fermente sucuklarda ise pH diisiisii laktik asit bakterilerini baskin hale
getirir ve biyojen amin tiretimini tetikler. Yetersiz diisiis, 6zellikle histamin
olusumunu kolaylastirir (Colak ve Ugur, 2002; Suzzi ve Gardini, 2003).

Sicaklik, biyojen amin olusumunu belirgin sekilde etkileyen bir faktor-
diir. Optimum degerler bakteri tiiriine gore degismekte olup, 6rnegin Ente-
robacter cloacae putresini 20°C’de tiretir ve Entrobacter 10 °C’de aktivite gos-
termemektedir; Klebsiella pneumoniae ise daha diisiik sicakliklarda kadaverin
iiretimini azaltmaktadir (Halasz vd., 1994). Oda sicakliginda muhafaza edi-
len sucuklarda buzdolabinda saklananlara kiyasla daha yiiksek putresin dii-
zeyi saptanmustir (Colak ve Ugur, 2002).

Balik ve siit tiriinleri de sicakligin etkisi ile biyojen amin olusumu goriil-
mektedir. Gouda peynirlerinde depolama sicaklig: arttikga histamin seviyesi
ylikselmistir (Stratton vd., 1991). Baliklarda da benzer sekilde 10 °C’de amin
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miktar1 2 °C’ye gore ¢ok daha yiiksek bulunmustur (Klausen ve Lund, 1986).
Diisiik sicakliklarda veya buzda depolama, biyojen amin olusumunu baski-
larken, oda sicakliginda bekletilen baliklarda histamin miktar1 kisa siirede
kritik diizeylere ulasmistir (Yoshida ve Nakamura, 1982; Shalaby, 1996).

Tuz konsantrasyonu, biyojen amin olusumunu etkileyen énemli bir fak-
tordiir. %5’in tizerindeki NaCl diizeyleri histamin olusumunu azaltmakta ve
histidin dekarboksilaz aktivitesini baskilamaktadir (Colak ve Aksu, 2002).
Ancak halotolerant bakteriler yiiksek tuz kosullarinda da amin sentezleyebil-
mektedir; 6rnegin %12 NaCl iceren sardalya etinde biyojen amin {iretimi be-
lirlenmistir (Shalaby, 1996). Buna karsin uskumruda tuzlama islemi sonu-
cunda histamin tiretimini tamamen engellemistir (Silla-Santos, 1996).

Arastirmalar yiiksek tuzun tiramin {iretimini de sinirladigini gostermek-
tedir. Carnobacterium divergens i¢in %10 NaCl inhibe edici etki yaparken (Mas-
son vd., 1997), Lactobacillus bulgaricus’ta tuz oraniin %0’dan %6’ya cikaril-
mas1 amin {iretimini 6nemli 6l¢tide azaltmistir (Chander vd., 1989). Bu du-
rum yiiksek NaCl'nin hiicre boliinmesini yavaslatmasi ve dekarboksilaz en-
zimlerini tasryan membranlarda hasara yol agcmasiyla iligskilendirilmektedir
(Gardini vd., 2001).

Ayrica fermente sucuklarda tuz/su oranindaki degisim mikrobiyal bii-
ylimeyi ve amin olusumunu dogrudan etkilemektedir (Suzzi ve Gardini,
2003). Enterococcus faecalis EF37 susu lizerinde yapilan bir ¢alismada ise tuz
konsantrasyonu ve diisitk pHnin amin tiretimini azalttig1, sicakligin ise kisa
inkiibasyon siiresi nedeniyle belirgin etki gostermedigi bildirilmistir (Gar-
dini vd., 2001).

Fermente gidalarda laktik asit bakterileri basta olmak tizere bir¢ok mik-
roorganizma bulunabilmektedir ve bu mikroorganizmalar putresin, kadave-
rin, histamin ve tiramin gibi biyojen aminlerin olusumuna katkida bulunur
(Silla-Santos, 1996). Dogal mikrofloraya kiyasla starter kiiltiir kullanimi1 biyo-
jen amin tiretimini genellikle azaltir; ¢linkii amin-negatif starterler, Enterobac-
teriaceae gibi amin iiretme potansiyeli yiliksek mikroorganizmalarin ¢ogalma-
sin1 baskilar (Silla-Santos, 1996; Hernandez-Jover vd., 1997). Ancak bazi
aminler, 6zellikle histamin ve tiramin, diistik yogunluktaki amin-pozitif mik-
roorganizmalardan dahi olusabilmektedir (Colak ve Aksu, 2002).

Aragtirmalar, starter kiiltiirlerin tiiriine gore biyojen amin iiretiminde
farkli etkiler gdsterdigini ortaya koymaktadir. Ornegin, baz1 Lactobacillus
tiirleri amin tiretmezken, Kocuria varians ve Staphylococcus carnosus fenilala-
nini dekarboksile edebilir (Ansorena vd., 2002). Peynir tiretiminde kullanilan
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starterler, yiiksek oranda tiramin ve putresin olusumuna yol acabilirken di-
ger aminlerin seviyesini diisiirmektedir (Ordonez vd., 1997; Shalaby, 1996).
Bu nedenle fermente gidalarda toksik biyojen amin olusumunu 6nlemek igin
dikkatle secilmis amin-negatif starterlerin kullanilmasi ve fermantasyon sii-
resinin miimkiin oldugunca kisa tutulmasi Onerilmektedir (Silla-Santos,
1996).

Aminlerin gidalarda birikimi, esas olarak aminoasit dekarboksilasyonu
yapabilen bakterilerin mevcudiyetine baglidir (Shalaby, 1996). Aminoasit de-
karboksilaz enzimleri bakteriler arasinda yaygin olmasa da, Bacillus, Citrobac-
ter, Clostridium, Escherichia, Klebsiella, Lactobacillus, Pediococcus, Photobacte-
rium, Proteus, Pseudomonas, Salmonella ve Streptococcus tiirleri bir veya birden
fazla aminoasidi dekarboksile edebilme yetenegine sahiptir (Ten Brink vd.,
1990). Biyojenik aminler arasinda histamin, en ytiiksek biyolojik aktiviteye sa-
hip olan bilesiktir. Escherichia, Salmonella, Clostridium, Bacillus ve Lactobacillus
tiirleri, histidin dekarboksilaz aktivitesi gosterebilmektedir (Halasz vd.,
1994).

Oksijen, biyojen amin {iretimini artiran énemli bir faktordiir; Enterobac-
ter cloacae aerobik kosullara kiyasla anaerobik kosullarda daha az (yaklasik
1/2) putresin iiretmektedir (Halasz vd., 1994). Aerobik kosullarda ise kada-
verin ve putresin {iretimi daha ytiiksektir (Shalaby, 1996; Erkan, 2004). Ayrica
glisin, sorbik asit ve organik asitler gibi katki maddeleri biyojen amin sente-
zini azaltic1 etki gostermektedir (Silla-Santos, 1996).

Biyojen aminlerin gidalardaki énemi hem kalite gostergesi olmalarindan
hem de saglik {izerindeki toksik etkilerinden kaynaklanmaktadir. Aminlerin
varligl, 6zellikle mikrobiyal bozulma sirasinda artan dekarboksilaz aktivite-
sinin bir gostergesidir (Bardocz , 1995). Biyojen aminler; gidanin mikrobiyal
yiikii ve kalitesi, pH, serbest aminoasit miktari, dekarboksilaz pozitif mikro-
organizma diizeyi, 1s1 islemleri, {iretim hijyeni ve depolama kosullar1 gibi bir-
¢ok faktorden etkilenmektedir (Masson vd., 1997).

Histamin ve tiramin, sinir sistemi ve sempatik sistem {izerinde etkili
olup, kardiyovaskiiler, solunum ve sindirim sistemlerinde gesitli fizyolojik
tepkilere yol acar. Histamin, H1 ve H2 reseptorleri araciligiyla hipotansiyon,
damar dilatasyonu, bas agrisi, gastrointestinal kontraksiyon ve gastrik asit
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sekresyonunu artirabilir (Masson vd., 1997). Tiramin ise adrenalin ve norad-
renalin salinimin tetikleyerek kan basincini ytikseltebilir, kalp ritmini artira-
bilir ve norolojik etkiler gosterebilir (Barddcz, 1995; Shalaby, 1996).

Histamin ve tiramin zehirlenmeleri, gida alimi ile semptomlarin ortaya
cikist arasinda birka¢ dakika olabilecegi gibi birkag saatte olabilmektedir.
Semptomlar genellikle {irtiker, 6dem, kasinti, bas agrisi, mide bulantisi,
kusma, ishal ve hipotansiyonu igerir; ciddi vakalarda bronkospazm, respira-
tuvar problemler ve intrakranial hemoraji gortilebilir (Lehane ve Olley, 2000).

Biyojen aminlerin metabolizmasi, MAO, DAO ve HNMT gibi enzimlerle
gergeklestirilir; bu enzimlerin eksikligi veya inhibitor maddelerin varlig,
aminlerin toksik etkiler gostermesine yol agabilir. Baz1 farmakolojik ajanlar
ve gida kaynakli aminler bu detoksifikasyon mekanizmalarin inhibe ederek
kan dolasimina gecisini kolaylastirir (Barddcz, 1995; Shalaby, 1996).

Toksik limit degerleri, amin tiiriine, bireysel duyarliliga ve gidadaki kon-
santrasyona bagli olarak degisir. Histamin i¢in baliklarda genellikle 50-100
mg/100 g, tiramin igin 10-800 mg/kg, feniletilamin igin 30 mg/kg olarak belir-
lenmigtir. Ulkemizde ise baliklarda histaminin 100 mg/kg, saraplarda 10
mg/kg’1 asmamasi yasal olarak onerilmektedir (Ten Brink vd., 1990). Yiiksek
diizeyde putresin ve kadaverin, histamin ve tiramin zehirlenmelerinde etkili
olup, toksik etkiyi artirabilir.

Fermente olmayan gidalarda (meyve, sebze, siit, et ve balik) biyojen
aminler genellikle diisiik diizeylerde bulunurken, fermente gidalarda amino
asit dekarboksilaz aktivitesi gosteren mikroorganizmalar nedeniyle bu amin-
lerin konsantrasyonu 6nemli dlciide artmaktadir (Shalaby, 1996). Biyojenik
amin igeren cesitli gida gruplar: Sekil 1'de gosterilmektedir.

Biyojen aminler viicutta fizyolojik islevler igin gereklidir; ancak yiiksek
diizeyde alindiklarinda toksik etki gosterebilirler. Ornegin tiramin, migren
olusumunda rol oynarken, poliaminler (putresin, spermidin, spermin) hiicre
biliylimesi ve gelisimi i¢in Onemlidir. Yiiksek miktarda tiiketildiklerinde
anormal hiicre proliferasyonuna yol acabilirler (Tassoni vd., 2004).
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Sekil 1. Biyojenik amin iceren gida gruplar
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Kaynak: Ercan vd., 2017

Gidalar yoluyla en sik alinan biyojenik aminlerin basinda putresin gelir.
Bununla birlikte, meyveler diisiik seviyelerde poliamin icerdiginden, bu
diriinlerin tiiketimi sirasinda dikkatli olunmasi 6nerilmektedir. Diaminler ve
poliaminler, hem hayvan hem bitki hem de mikroorganizmalarda yaygin ola-
rak bulunur; DNA, RNA ve protein sentezine katilarak hiicre boliinmesi ve
gelisimi icin temel metabolitler olarak gorev yaparlar. Biyojen aminlerin gi-
dalardaki varlif1 ayn1 zamanda mikrobiyal kontaminasyonun bir gostergesi
olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle, 6zellikle patolojik durumlarda (6r-
negin timor olusumu) poliamin aliminin smirlanmasi Onerilmektedir
(Bardocz, 1995). Dolayisiyla biyojenik aminlerin gida gruplar: temelinde ayr1
ayr1 degerlendirilmesi 6nem arz etmektedir.

Et ve et iiriinleri: Giinliik beslenmenin 6nemli bir parcasi olan et ve et
iirlinleri de biyojen aminler bakimindan énemli bir gida grubudur. Ozellikle
fermente edilmis et {iriinlerinde biyojenik amin birikimi, mikrobiyal kompo-
zisyon, liretim sirasinda saglanan hijyen kosullar: ve {iriiniin fizikokimyasal
ozellikleri ile dogrudan iligkilidir. Kuru fermente sosislerde tiramin ve put-
resin One ¢ikarken, kadaverin, histamin ve triptamin bazi tilkelerde farkl dii-
zeylerde tespit edilmistir. Aminlerin olusumunda kullanilan hammaddenin
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kalitesi, tirtiniin pH degeri, su aktivitesi degeri, redoks potansiyeli ve tuz ige-
rigi belirleyici faktorlerdir. Fermente sosislerde proteolitik aktivite sonucu
acgiga cikan serbest amino asitler, biyojen aminlerin onciilleridir. Yiiksek si-
caklik ve diisiik tuz igerigi ise amin birikimini artirabilir. Dekarboksilaz akti-
vitesi gosteren mikroorganizmalar, starter kiiltiir veya cevresel kontaminas-
yon yoluyla iiriinlerde biyojen amin iiretiminden sorumludur (Suzzi ve Gar-
dini, 2003).

Farkli aragtirmalar, fermente sosislerde biyojen amin profillerinin tiretim
iilkesine ve mikrofloraya bagli olarak degistigini gostermektedir. IMS ve
HPLC gibi analiz yontemleriyle yapilan calismalarda, tiramin en yaygmn
amin olarak bulunmus, bunu putresin ve kadaverin izlemistir (Latorre-Mo-
ratalla vd., 2008; Yongjin vd., 2007). Starter kiiltiir kullanimi, dekarboksilaz
negatif mikroorganizmalarin se¢imiyle birlikte histamin, kadaverin, putre-
sin, tiramin ve triptamin olusumunu onemli 6l¢tide azaltabilmektedir. Bu
bulgular, fermente et iiriinlerinde biyojen amin kontrolii igin uygun starter
se¢im ve liretim kogsullarmin kritik oldugunu gostermektedir.

Balik iiriinleri: Scombroid zehirlenme, 6zellikle ton balig1 ve uskumru
gibi yiiksek histidin igeren baliklarin titketimi sonucunda ortaya cikan bir
gida kaynakli zehirlenme tiirtidiir (Tsai vd., 2005a). Baliklarda putresin, ka-
daverin, spermidin ve histamin, iiriin kalitesini ve tazeligini gosteren baslica
biyojenik aminler olarak kabul edilmektedir (Cinquina vd., 2004). Ozogul ve
digerleri (2004) tarafindan yiirtitiilen bir ¢alismada, balik 6rneklerinde dokuz
farkli biyojenik amin ile trimetilaminin (TMA) HPLC yontemiyle belirlenme-
sine yonelik bir prosediir gelistirilmis ve depolama kosullarinin amin seviye-
leri iizerinde belirgin etkilerinin oldugu ortaya konmustur. Ozellikle
242 °C’de depolanan baliklarda amin birikimi, modifiye atmosfer paketle-
meye kiyasla daha hizli gerceklesmis; histamin ve putresin gibi baz1 aminler,
depolama siiresinin ilerleyen giinlerinde anlamli farkliliklar gostermistir.

Tsai vd., (2005a, 2005b) Tayvan’da marketlerden alinan tiitsiilenmis ve
konserve uskumrular {izerinde yaptiklari ¢alismalarda, cogu 6rnekte biyojen
amin diizeylerinin 30 ppm’in altinda oldugunu, yalnizca bazi 6rneklerde his-
taminin FDA tarafindan belirlenen 50 ppm sinirin1 astigini gostermistir. Ana-
lizlerde 6rnekler %6’lik TCA ile ekstrakte edilip benzoil kloriir ile tiirevlen-
dirilmis ve HPLC ile incelenmistir. Calismalar, balik tiirii, depolama ve is-
leme kosullarinin histamin ve diger biyojen aminlerin olusumu iizerinde be-
lirleyici oldugunu ortaya koymaktadir.
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Peynirler: Peynir, yliksek protein igerigi ve mikroorganizmalar icin uy-
gun ortam saglamasi nedeniyle biyojen aminlerin olusumuna uygun bir gida
matrisine sahiptir. Peynirdeki serbest amino asitler hem eklenen starter kiil-
tiirler hem de kontamine mikroorganizmalar araciligiyla biyojen amin iireti-
mine zemin hazirlar. Ortam kosullari;; pH, tuz konsantrasyonu, sicaklik, su
aktivitesi, olgunlastirma siiresi ve depolama sartlar1 biyojen amin olusu-
munda dogrudan etkilemektedir (Shalaby, 1996; Custodio vd., 2007). Yapilan
calismalarda, peynirde histamin, tiramin, putresin ve kadaverin gibi toksik
biyojen aminlerin yani sira putresin ile kadaverininde bulundugu belirtilmis-
tir. Ornegin, Gouda, Cedar, Isvicre ve rendelenmis peynirlerde degisik biyo-
jen amin profilleri belirlenmis olup, {iretim ve olgunlastirma siiresinin uza-
masi bu aminlerin miktarin1 artirmaktadir (Martuscelli vd., 2005; Custodio
vd., 2007). Yiiksek sicaklik ve diisiik tuz igerikleri de biyojen amin birikimini
hizlandirmaktadir (Shalaby, 1996).

Peynirden biyojen aminlerin tespit edilmesinde kullanilan ekstraksiyon
ve saflastirma yontemleri, yiliksek protein ve yag igerigi nedeniyle kritik
oneme sahiptir. HPLC ile yapilan analizlerde 6rnekler genellikle HCI, TCA
veya borat tamponu gibi solventlerle ekstrakte edilip dansil veya OPA ile tii-
revlendirilmistir (Martuscelli vd., 2005; Custodio vd., 2007). Pecorino Abruz-
zese peynirinde yapilan bir ¢alismada, starter kiiltiir kullanilmadan iiretilen
peynirde toplam biyojen amin igerigi 697 mg/kg, starter kiiltiir kullanilarak
iiretilenlerde ise 1086 mg/kg olarak bulunmustur (Martuscelli vd., 2005).
Analizler, biyojen aminlerin peynirdeki profillerinin kullanilan starter kiil-
tiir, olgunlastirma siiresi ve iiretim kosullarina bagli olarak degistigini gos-
termistir. Genel olarak, HCl ile yapilan asidik ekstraksiyon yontemi tiim bi-
yojen aminler igin en yiiksek geri kazanimi saglamaktadir (Custodio vd.,
2007; Innocente vd., 2007).

Sarap: Saraplarda biyojen amin olusumu yalnizca belirli mikroorganiz-
malarin varligina baglh olmayip, hammadde kalitesi ve iiretim siirecindeki
teknolojik faktorlerden de etkilenmektedir. Sicaklik, kiikiirt ve bentonit uy-
gulamalari, malolaktik ve maya fermentasyonu, ficida olgunlastirma stiresi
ve 1radaki bakteri ile maya gelisimi sarapta biyojen amin tiretimini belirleyen
onemli faktorlerdir (Uren vd., 2001; Marques vd., 2008). Sarapta en yaygin
bulunan biyojen aminler histamin, tiramin ve putresin iken, kadaverin, (3-fe-
niletilamin ve izoamilamin ise daha diisiik diizeylerde tespit edilmektedir
(Vasantha-Rupasinghe ve Clegg, 2007). Yapilan calismalar, tiztim gesidi, ye-
tistirildigi bolge, antifungal uygulamalar, laktik fermentasyonda kullanilan
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mikroorganizma kiiltiirii ve depolama kosullarmin biyojen amin miktarin
etkiledigini gostermistir; organik saraplarda putresin diizeyleri daha ytiiksek
bulunmustur (Marques vd., 2008; Landete vd., 2007). Genel olarak, uygun
starter kiiltiir kullanim1 ve kontrollii fermentasyon biyojen amin olusumunu
azaltmaktadir.

Bira: Bira orneklerinde ise biyojen aminlerin konsantrasyonu genellikle
diisiiktiir ve tiretim siirecinin farkli asamalarinin (malt {iretim agsamasi, may-
seleme, alkol fermentasyonu siireci ve depolama asamalarinin) biyojen amin
miktari {izerinde belirgin bir etkisi gézlenmemistir. Incelenen 116 bira &rne-
ginin yalnizca %16’sinda biyojen amin konsantrasyonun toplam degerini 20
mg/L'nin {izerinde bulmuslar ve en yiiksek deger 140 mg/L olarak tespit edil-
mistir. Biyojen aminler arasinda [-feniletilamin, putresin, kadaverin ve tira-
min 6ne ¢ikarken, histamin neredeyse hi¢ bulunmamis veya 3 mg/L'nin al-
tinda tespit edilmistir (Geiger vd., 1996). Bu durum, bira tiretiminde kullani-
lan hammadde ve fermentasyon kosullarinin saraba kiyasla biyojen amin bi-
rikimini sinirladigini gostermektedir.

Meyve ve sebzeler: Bitkisel kaynakli gidalarda biyojenik amin diizeyleri,
olgunlasma asamasi, depolama ve yetistirme kosullari, bitki tiirii ile mikro-
biyal kontaminasyon gibi faktorlere bagl olarak degiskenlik gostermektedir
(Tassoni vd., 2004). Meyve ve meyve sulari, 6zellikle putresin agisindan zen-
gin olup, portakal, limon, mandalina, ¢cilek, ahududu ve tiziim gibi farkli 6r-
neklerde degisen konsantrasyonlarda biyojenik aminler tespit edilmistir
(Silla Santos, 1996; Shalaby, 1996). Yesil sebzelerde ise spermidin baskin po-
liamin olarak 6ne ¢itkmaktadir (Valero vd., 2002). Isil islemler sebzelerdeki
poliamin igerigini etkileyebilir (Cirilo vd., 2003; Shalaby, 2000), ancak tiramin
ve aromatik aminler genellikle poliaminlere gore daha diisiik seviyelerdedir
(Forbes vd., 1995).

Muz 6rneklerinde biyojen amin igerigi olgunlasma ve depolama siiresine
gore degisiklik gostermektedir. Olgunlasmamis muzda serotonin, spermidin
ve putresin en yiiksek seviyelerde bulunurken, depolamanin 21. ve 35. giin-
lerinde bu dagilim degismekte; serotonin orani diiserken, spermidin baskin
hale gelmektedir (Adao ve Gloria, 2005). Portakal drneklerinde yapilan ¢alis-
malarda ise serbest ve konjuge poliaminler belirlenmis, diger meyvelere ki-
yasla portakalda putresin daha fazla tespit edilmistir (Tassoni vd., 2004;
Bardécz vd., 1995). Islenmemis sebzelerde biyojen aminler genellikle serbest
formda veya fenolik asit ve/veya proteinlerle konjuge form halinde bulun-
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makta olup, dondurulmus 1spanak piiresi, ketcap, domates salgas: ve dondu-
rulmus yesil bezelyede putresin ve spermidin yaygin olarak tespit edilmistir
(Kalac vd., 2002).

Baklagiller: Shalaby (2000) baklagiller {izerine gerceklestirdigi calis-
mada, bagil nemi yiiksek ortam kosulunda ¢imlenmenin mikroorganizma sa-
yismni artirdigl ve bunun biyojen amin olusumunu etkileyebilecegi gosteril-
mistir. Calismada bakla, nohut ve ac1 bakla 6rneklerinde biyojen aminler tes-
pit edilmis, tiim ¢imlenmemis 6rneklerde triptamin baskin amin olarak belir-
lenmistir. Cimlenme siiresi boyunca triptamin konsantrasyonu artarken, 6-
feniletilamin az miktarda ve yavas artis gostermistir. Tiramin inisli ¢ikish de-
gerler gosterirken, kadaverin ve putresin tiim 6rneklerde ¢cimlenme boyunca
artis gostermistir; ¢cimlenme sonunda kadaverin ve putresin en yiiksek de-
gerler bakla, ardindan nohut ve ac1 baklada tespit edilmistir. Histamin bakla
ve ac1 baklada inisli gikisli, nohutta ise stirekli artis gostermistir. Genel olarak,
¢imlenme sonunda toplam biyojen amin igerigi en yiiksek baklada, ardindan
nohut ve ac1 baklada bulunmustur.

Soya iiriinleri: Fermente soya {iriinleri (miso, sufu, tempeh ve fermente
soya ezmesi) protein agisindan zengin hammaddeler kullanilarak iiretil-
mekte olup, fermentasyon sirasinda ¢ok cesitli kiif, maya ve laktik asit bakte-
rilerinin etkisiyle biyojen amin olusumu riski yiiksektir (Shalaby, 1996). Ure-
tim hijyenik olmayan kosullarda gerceklestiginde mikrobiyal kontaminasyon
artmakta ve tiramin ile histamin gibi biyojen aminler farkl diizeylerde tespit
edilmektedir (Stratton vd., 1991). Biyojen amin olusumu, hammadde bile-
simi, mikroorganizma kompozisyonu, fermantasyon kosullarina ve ferman-
tasyon stiresine baglidir. Fermantasyon amaci ile kullanilan starter kiiltiirtin
igerigi de biyojen amin miktarini etkilemektedir. Biyojen amin olusturmayan
starter kiiltiirlerin kullanimi ve tiretim kosullarinin kontrolii biyojenik amin
olusumunu azaltmaktadir (Kim vd., 2005). Literatiirdeki arastirmalarda, fer-
mente soya iiriinlerinde histamin, kadaverin, putresin, tiramin ve triptamin
varlig1 belirlenmis olup, bazi 6rneklerde bu aminlerin yiiksek konsantras-
yonlarda bulundugu gézlenmistir (Stratton vd., 1991; Shalaby, 1996). Ayrica,
gama radyasyonu ile yapilan ¢alismalarda Co-60 1sinlamasinin bazi biyojen
aminleri azaltarak mikroorganizma yiikiint diistirdiigli ve fermentasyon si-
rasinda ozellikle putresin, triptamin, 6-feniletilamin, histamin ve agmatin dii-
zeylerini etkiledigi gozlenmistir (Kim vd., 2003; Kim vd., 2004). Sufu ise, Ac-
tinomucor elegans veya Mucor hiemalis tarafindan fermente edilen tofu tabanl
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bir iiriin olup, tiretim yontemi, kullanilan starter kiiltiir ve olgunlastirma sii-
resine bagh olarak beyaz veya kahverengi olarak siniflandirilmaktadir ve bi-
yojen amin olusumuna aciktir (Dayisoylu vd., 2002; Kung vd., 2007).

Tursular: Fermente bitkisel iiriinlerde biyojen amin olusumu, tiriiniin
tuz ve asit igerigi ile fermentasyon kosullarina bagh olarak degismektedir.
Kapari tursusunda %6 tuz ve %1 asetik asit bulunmakta olup, putresin, sper-
min, histamin ve tiramin tespit edilmis, histamin yiiksek konsantrasyonlarda
bulunmustur; kapari meyvesinde ayrica kadaverin saptanmistir (Garcia-Gar-
cia vd., 2000). Paketlenmis fermente salataliklarda putresin, spermin ve tira-
min diisiik seviyelerde bulunmus, histamin giivenli limitlerin altinda kalmis-
tir (Garcia-Garcia vd., 2001). Salatalik tursularinda tuz orani ve sitrik asit kon-
santrasyonu, biyojenik amin birikimini dogrudan etkilemis olup; %10 tuz ige-
ren ve sitrik asit icermeyen orneklerde amin seviyeleri en yiiksek diizeyde
dlgiilmiistiir (Yiicel ve Uren, 2008). Ayrica, biyojenik amin konsantrasyonu
ile laktik asit bakterisi sayis1 arasinda gtiglii bir iliski gozlenmistir. Benzer se-
kilde, bozulmus sofralik zeytinlerde putresin, kadaverin ve tiramin gibi
aminlerin varligi saptanmistir (Hornero-Mendez ve Garrido-Fernandez,
1997).

Kahve ve kakao: Coffea cinsine ait kahve tiirlerinden Arabica ve Ro-
busta’'nin biyojen amin igerikleri {izerine yapilan ¢alismalar, bu aminlerin
kahve tiirleri ve kavurma kosullarina bagli olarak degistigini gostermektedir.
Casal ve digerleri (2004) tarafindan yapilan analizlerde, her iki tiirde de put-
resin en baskin biyojen amin olarak tespit edilmis, bunu spermidin, spermin
ve serotonin izlemis; kadaverin ve tiramin genellikle diisiik seviyelerde bu-
lunmustur. Kavurma sirasinda ozellikle spermidin ve serotonin seviyele-
rinde 6nemli diistisler gozlenmis, Amerikan ve Fransiz usulii kavurma farkl
amin profilleri olusturmustur (Cirilo vd., 2003). Biyojen amin seviyelerindeki
bu farkliliklar kahve tiirti, yetistirme kosullari, topragin mineral igerigi ve
stres gibi faktorlerle iligkilidir; 6rnegin potasyum eksikligi putresin biriki-
mini artirmaktadir (Cirilo, 2002). Benzer sekilde, kakao tanelerinin kavrul-
mastyla iiretilen cikolatada da 6-feniletilamin igerigi kavrulma derecesine
bagh olarak artis gostermektedir, bu durum fenilalanin dekarboksilasyonu
ile iliskilendirilmektedir (Halasz vd., 1994).

Biyojen aminlerin gidalarda olusumunu 6nlemek amaciyla oncelikle
hammadde kalitesi ve baslangi¢ mikrobiyal yiikiine 6zen gosterilmelidir. Siit,

84



et, balik, sebze, meyve, baklagil ve soya gibi hammaddelerin taze, saglikli ve
mikrobiyal kontaminasyondan arindirilmis olmasi, biyojen amin birikimini
onemli dlgiide azaltmaktadir (Stratton vd., 1991; Shalaby, 2000). Ozellikle
peynir, fermente et ve soya {irtinlerinde yiiksek protein igerigi nedeniyle
amino asitler mikroorganizmalar tarafindan dekarboksile edilerek biyojen
aminlere doniisebilir; bu nedenle hammadde hijyeni ve uygun saklama ko-
sullar1 kritik Gneme sahiptir (Shalaby, 1996; Tassoni vd., 2004). Benzer sekilde
tiziim, kahve ve kakao gibi bitkisel hammaddelerde biyojen amin birikimi,
yetistirme kosullari, mineral eksiklikleri, olgunlagma siiresi ve cevresel stres
faktorlerine bagli olarak degisiklik gostermektedir (Cirilo, 2002; Marques vd.,
2008). Ozellikle potasyum eksikligi ve topragin mineral dengesizligi, putre-
sin ve diger biyojen aminlerin birikimini artirabilmektedir (Cirilo, 2002).

Uretim ve isleme siireclerinde mikroorganizma kontrolii saglanmasi, bi-
yojen amin olusumunun smirlandirilmasinda bir diger 6nemli adimdir. Star-
ter kiiltiirlerin biyojen amin liretmeyen tiirlerden segilmesi, fermantasyon si-
rasinda sicaklik, pH, tuz konsantrasyonu ve oksijen miktarinin kontrol edil-
mesi, toksik biyojen aminlerin birikimini 6nemli 6l¢lide azaltmaktadir (Kim
vd., 2005; Landete vd., 2007). Ornegin peynir ve fermente soya {iriinlerinde
uygun starter kiiltiir kullanimi ve fermentasyon siiresinin optimize edilmesi,
histamin, tiramin ve putresin gibi toksik aminlerin birikimini engellemekte-
dir (Martuscelli vd., 2005). Tursu ve sofralik zeytin gibi fermente sebzelerde
ise tuz ve asit oraninin dikkatlice ayarlanmasi, laktik asit bakterilerinin agir1
gelisimini engelleyerek biyojen amin olusumunu sinirlandirmaktadir (Yiicel
ve Uren, 2008). Ayrica iiretim sirasinda hijyenik olmayan kosullarin engel-
lenmesi, capraz kontaminasyonu 6nleyerek biyojen amin riskini minimize et-
mektedir.

Biyojenik amin diizeylerini dogrudan etkileyen kritik etmenler arasinda
depolama, kavurma ve paketleme siiregleri de yer almaktadir. Peynir, bakla-
gil, kahve ve kakao iirtinlerinde depolama sicaklig1 ve siiresi biyojen amin
seviyelerini belirlemekte, diisiik sicaklik ve kontrollii nem ortami biyojen
amin birikimini sinirlamaktadir (Adao ve Gloria, 2005; Cirilo vd., 2003).
Kahve ve kakao tirtinlerinde kavurma islemleri, poliamin ve aromatik amin
profillerini degistirebilmekte; kontrollii kavurma biyojen amin seviyelerinin
azaltilmasina yardimci olmaktadir (Halasz vd., 1994). Bunun yarn sira, 1s1n-
lama gibi teknolojik uygulamalar, 6zellikle fermente soya tirtinlerinde bas-
langi¢ mikrobiyal ytiikiinii azaltarak biyojen amin olugum riskini diisiirmekte
ve gida giivenligini artirmaktadir (Kim vd., 2003). Paketleme asamasinda ise
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oksijensiz ve hijyenik kosullarin saglanmasi, biyojen aminlerin depolama si-
rasinda artisini engelleyerek tiiketiciye giivenli iiriin sunulmasini garanti et-
mektedir (Garcia-Garcia vd., 2001). Bu kapsamda, hammadde se¢imi, {iretim
hijyeni, mikrobiyal kontrol, uygun depolama ve isleme tekniklerinin enteg-
rasyonu, biyojen aminlerin olusumunun dnlenmesinde temel stratejiler ola-
rak kabul edilmektedir.

Biyojenik aminlerin gidalarda olusturdugu potansiyel riskler, yalnizca
insan sagligimi degil aynm1 zamanda gida giivenligi politikalarini ve end{istri-
yel boyuttaki uygulamalar1 da dogrudan etkilemektedir. Bu nedenle biyoje-
nik aminlerin diizenli olarak izlenmesi, giivenilir analitik yontemlerin uygu-
lanmasi, uygun depolama kosullarinin saglanmasi, kritik kontrol noktalari-
nin belirlenmesi ve mevzuata dayali 6nlemlerin gelistirilmesi, risk yonetimi-
nin temelini olusturmaktadir.

Analiz Yontemleri: Gida matrislerinin karmasik yapisi, biyojenik amin-
lerin analizini ¢ok asamali hale getirmektedir. Cogu yontem ekstraksiyon,
saflastirma ve tiirevlendirme basamaklarini igermektedir. Ekstraksiyon asa-
masinda hidroklorik asit, trikloroasetik asit ve perklorik asit yaygin olarak
kullanilmaktadir. Saflastirma asamasi igin ise kat1 faz ekstraksiyonu ve sivi-
stv1 ekstraksiyon 6ne ¢ikmaktadir (Goncti vd., 2017; Ozdestan ve Uren, 2006;
Yildiz ve Kirim, 2015). Analitik hassasiyetin arttirilmasi i¢in benzoil klortir,
dansil kloriir ve ortofitalaldehit gibi tiirevlendirme reaktifleri tercih edil-
mekte ve bu sayede %90'1n iizerinde geri kazanim degerleri elde edilebilmek-
tedir. Bununla birlikte yag, protein ve fenolik bilesikler gibi gida matrisinde
bulunan bilesenlerin girisim olusturabilmesi sebebiyle tiirevlendirme 6nce-
sinde uygun saflastirma ve filtrasyon adimlarimin uygulanmasi kritik énem
tasimaktadir (Ozdestan ve Uren, 2006).

Yiiksek performanslh sivi kromatografisi (HPLC), biyojenik aminlerin
kantitatif ve niteliksel tayininde yaygin en yaygin kullanilan referans yon-
temdir. Gaz kromatografisi (GC) ve kiitle spektrometrisi (MS) kombinasyonu
da 6zellikle kompleks gida matrislerinde dogrulama amacl kullanilmaktadir
(Ozdestan ve Uren, 2006). Ancak bu yontemler yiiksek yatirrm maliyeti, uzun
analiz siireleri ve uzman personel gereksinimi nedeniyle saha uygulamala-
rinda sinurl kalmaktadir. Bu dezavantajlar1 azaltmak amaciyla biyosensorler,
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elektrokimyasal sistemler, immiinokimyasal testler ve renk degisimine da-
yal1 hizli test kitleri gelistirilmistir. Biyosensorler, biyolojik tantyicilarin (en-
zim, antikor vb.) fiziksel veya kimyasal dontistiiriiciilerle birlesmesi sonucu
calismakta ve biyojenik aminlerin segici ve gercek zamanl tespitini yapabil-
mektedir (Vasconcelos vd., 2021). Elektrokimyasal biyosensorler, biyolojik
taniyici ile amin arasindaki spesifik etkilesim sonucu olusan elektriksel sin-
yali Olgerek yiiksek duyarlilik ve diisiik algilama limitleri sunar. Optik biyo-
sensorler ise absorbans, floresans veya renk degisimine dayal sinyaller ara-
ciligryla kantitatif tespit saglar. Ozellikle renk degisimine dayali hizli test kit-
leri saha uygulamalar igin pratik ¢oziimler sunar ve kisa siirede giivenilir
sonug elde edilmesine olanak tanir. Biyosensorlerin tasinabilirligi, diisiik ma-
liyeti ve hizli analiz kapasitesi, saha ve endiistriyel dlgekte biyojenik amin
kontrollerinde kritik avantajlar saglamaktadir. Ayrica immiinokimyasal ta-
banli testler, aminlere 6zgii antikorlar kullanarak yiiksek secicilik sunmakta
ve gida {iretim tesislerinde erken uyari sistemleri olarak degerlendirilmekte-
dir. Bu yontemler, geleneksel kromatografik tekniklerle birlikte veya alterna-
tif olarak kullanularak biyojenik aminlerin izlenmesi ve gida gilivenliginin
saglanmasinda etkin bir rol tisttenmektedir (Kashyap vd., 2023; Vasconcelos
vd., 2021).

Soguk Zincir ve Depolama Kontrolii: Depolama kosullari, biyojenik
aminlerin gidalarda olusumunu etkileyen en kritik faktorlerden biridir. Pro-
tein agisindan zengin gidalar (balik, et, siit ve siit iiriinleri) ile baz1 sebzelerde
uygun olmayan depolama, nakliye ve dagitim kosullari, amino asitlerin de-
karboksilasyonunu katalizleyen mikroorganizmalarin ¢ogalmasma uygun
ortam saglar. Sicaklik artist mikrobiyal metabolizmay1 hizlandirirken aym
zamanda dekarboksilaz enzimlerinin aktivitesini artirarak biyojenik amin bi-
rikimini hizlandirmaktadir. Bu durum, biyojenik aminlerin kisa siirelerde
toksik seviyelere ulasmasina neden olabilmektedir. Bu sartlar altinda soguk
zincirin siirekliligi, biyojenik amin olusumunun kontrol altina alinabilmesi
icin temel bir strateji olarak 6ne ¢gikmaktadir. Depolama siirecinde sicaklik
dalgalanmalarinin engellenmesi, iiriinlerin raf dmrii boyunca mikrobiyal ka-
litesinin korunmasi a¢isindan zorunludur. Bu amagla sensor tabanli ve yapay
zeka destekli akilli izleme sistemleri giderek daha yaygin kullanilmaktadir
(Banicod vd., 2025; Dankar vd., 2025; Natrella vd., 2024).

Depolama kogullarinin iyilestirilmesinde ambalaj teknolojileri de 6nemli
bir rol oynamaktadir. Modifiye atmosfer paketleme (MAP), aktif ambalaj-
lama ve vakumlu paketleme gibi teknolojiler, oksijen, karbondioksit ve nem
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seviyelerini kontrol ederek mikroorganizma biiyiimesini baskilar ve biyoje-
nik amin olusumunu sinirlayabilir. Ozellikle deniz {iriinleri ve islenmis et
iiriinlerinde bu stratejiler, biyojenik amin birikimini 6nemli 6l¢tide azaltmak-
tadir (Kontominas vd., 2021).

Ayrica depolama siireleri, biyojenik amin olusumu tizerinde dogrudan
etkiye sahiptir. Uzun stireli depolama, 6zellikle sicaklik kontroliiniin yetersiz
oldugu durumlarda, amin konsantrasyonlarini artirabilir. Bu nedenle, tiriin-
lerin raf d6mrii boyunca sicaklik, nem ve hijyen kosullarinin siirekli izlenmesi,
biyojenik amin riskinin minimize edilmesi agisindan kritik 6neme sahiptir
(Qu vd., 2022).

Turizm ve Gastronomide Kritik Kontrol Noktalarr: Turizm ve gastro-
nomi sektorleri, biyojenik amin kaynakli risklerin en yogun sekilde ortaya
cikabilecegi alanlar igerisinde yer almaktadir. Ozellikle yiiksek hacimli {ire-
tim, tiiketim ve farkli pisirme/isleme teknikleri ile genis {iriin cesitliligi bu
riskleri artirmaktadir. Bu sektorlerde kullanilan malzemelerin gesitliligi ve
tedarik zincirlerinin uzunlugu, biyojenik amin olusumu agisindan kritik fak-
torler arasinda yer almaktadir. Bu nedenle HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar) sistemi,
biyojenik aminlerin kontroliinde temel bir arag olarak kullanilmaktadir ve
kritik kontrol noktalarmin dogru sekilde belirlenmesi biiyiik 6nem tagimak-
tadir (Gizaw, 2019; Ruiz-Capillas ve Herrero, 2019).

Kritik kontrol noktalar1 arasinda balik ve deniz {iriinlerinin depolan-
masi, et ve siit iiriinlerinin islenmesi ile fermente gidalarin hazirlanmasi 6ne
¢ikmaktadir. Bu asamalarda sicaklik kontrolii, ¢capraz kontaminasyonun 6n-
lenmesi, hijyen standartlarinin uygulanmasi ve personel egitimi, riskin azal-
tilmasi i¢in zorunlu 6nlemler olarak 6ne gikmaktadir. Ayrica hizli test yon-
temlerinin gastronomi sektdriinde uygulanmasi, otel ve restoran mutfakla-
rinda erken uyari saglayarak tiiketici sagligin1 korumada 6nemli bir avantaj
sunmaktadir (Feddern vd., 2019; Okpala ve Korzeniowska. 2023).

Bu calismada biyojenik aminlerin kimyasal 6zellikleri, olusum mekaniz-
malari, riskli gida gruplari, insan saglig tizerindeki etkileri ve gida giivenligi
kapsaminda yonetim stratejileri kapsamli bicimde degerlendirilmistir. Biyo-
jenik aminlerin, diisiik diizeylerde fizyolojik islevlerde rol oynarken ytiksek
miktarlarda toksik etkilere yol actig1 goriilmektedir. Balik ve deniz tirtinleri,
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et ve siit tirtinleri ile bazi sebze ve meyveler bu acidan kritik gida gruplaridir.
Uygunsuz isleme, depolama ve tasima kosullar1 biyojenik amin birikimini
hizlandirmakta; bu durum gida giivenligi acisindan ciddi riskler dogurmak-
tadir.

Oniimiizdeki yillarda kiiresellesmenin hizlanmas, iklim degisikliginin
gida tedarik zincirlerini etkilemesi ve tiiketici taleplerinin gesitlenmesiyle bi-
yojenik aminlerin kontrolii daha da 6nemli hale gelecektir. Bu baglamda, ulu-
sal ve uluslararasi gida kodekslerinde limit degerlerin giincellenmesi, analiz
yontemlerinde hizli ve diisiik maliyetli teknolojilerin gelistirilmesi, soguk
zincirin giiglendirilmesi ve tiretim siireglerinde hijyen-sanitasyon standartla-
rinin yiikseltilmesi kritik adimlar olarak one gikmaktadir. Ayrica biyosensor-
ler, yapay zeka destekli izleme sistemleri ve blockchain tabanli tedarik zinciri
yonetimi gibi yenilikci yaklagimlar, biyojenik amin risklerinin izlenmesi ve
onlenmesinde gelecekte daha etkin kullanilacaktr.

Sonug olarak, biyojenik aminler yalnizca gida giivenligi degil, ayn1 za-
manda halk saglig1 ve uluslararasi ticaret agisindan da stratejik bir 6neme sa-
hiptir. Bu nedenle hem akademik arastirmalarin artirilmasi hem de endiist-
ride uygulanabilir 6nleyici stratejilerin gelistirilmesi, gida zincirinin giiveni-
lirligini giiclendirecek ve tiiketici sagligini koruyacaktir.

Adao, R. C. ve Gloria, M. B. A. (2005). Bioactive amines and carbohydrate changes
during ripening of “Prata” banana (Musa acuminata x Musa balbisiana). Food
Chemistry, 90(4), 705-711. DOI:10.1016/j.foodchem.2004.09.001

Ansorena, D., Mortel, M. C., Rokka, M., Talon, R., Eerola, S., Rizzo, A., Raemaekers,
M. ve Demeyer, D. (2002). Analysis of biogenic amines in northern and southern
European sausages and role of flora in amine production. Meat Science, 61, 141-
147. DOI:10.1016/S0309-1740(01)00175-7.

Arena, M. E. ve Monca de Nadra, M. C. (2001). Biogenic amine production by Lacto-
bacillus. Journal of Applied Microbiology, 90, 158-162. DOI:10.1046/j.1365-
2672.2001.01227.x.

Banicod, R. J. S., Ntege, W., Njiru, M. N., Abubakar, W. H., Kanthenga, H. T., Javaid,
A. ve Khan, F. (2025). Production and transformation of biogenic amines in dif-
ferent food products by the metabolic activity of the lactic acid bacteria. Interna-
tional Journal of Food Microbiology, 428, 110996.
DOI:10.1016/j.ijfoodmicro.2025.110996.

89



Bardocz, S. (1995). Polyamines in foods and their consequences for food quality and
human health. Trends in Food Science &  Technology, 6, 341-346.
DOI:10.1016/50924-2244(00)89116-9.

Bodmer, S., Imark, C. ve Kneubiihl, M. (1999). Biogenic amines in foods: Histamine
and food processing. Inflammation Research, 48, 296-300.
DOI:10.1007/s000110050463.

Casal, S., Mendes, E., Alves, M. R., Alves, R. C., Oliveira, M. B. P. P. ve Ferreira, M.
A. (2004). Free and conjugated biogenic amines in green and roasted coffee be-
ans. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 52, 6188-6192.
DOI:10.1021/jf049323a.

Chander, H., Batish, V., Babu, S. ve Singh, R. S. (1989). Factors affecting amine pro-
duction by selected strain of Lactobacillus bulgaricus. Journal of Food Science, 54,
940-942. DOI:10.1111/.1365-2621.1989.tb07915 .x.

Cinquina, A. L., Cali, A., Longo, F., De Santis, L., Severoni, A. ve Abballe, F. (2004).
Determination of biogenic amines in fish tissues by ion-exchange chromatog-
raphy with conductivity detection. Journal of Chromatography A, 1032, 73-77.
DOI:10.1016/j.chroma.2004.01.033.

Cirilo, M. P. G. (2002). Influéncia da adubagao potéssica e da tora nos teores de aminas
bioativas em café (Yiiksek Lisans Tezi). Universidade Federal de Minas Gerais,
Belo Horizonte.

Cirilo, M. P. G., Coelho, A. F. S., Araujo, C. M., Gongalves, F. R. B., Nogueira, F. D. ve
Gloria, M. B. A. (2003). Profile and levels of bioactive amines in green and roas-
ted coffee. Food Chemistry, 82, 397-402. DOI:10.1016/S0308-8146(03)00007-3.

Custodio, F. B., Tavares, E. ve Gloria, M. B. A. (2007). Extraction of bioactive amines
from grated Parmesan cheese using acid, alkaline and organic solvents. Journal
of Food Composition and Analysis, 20, 280-288. DOI:10.1016/;.jfca.2006.08.002.

Colak, H. ve Aksu, H. (2002). Gidalarda biyojen aminlerin varligi ve olusumunu et-
kileyen faktorler. YYU Veterinerlik Fakiiltesi Dergisi, 13(1-2), 35—-40.

Colak, H. ve Ugur, M. (2002). Farkli muhafaza sicaklig1 ve siiresinin fermente sucuk-
larda biyojen aminlerin olusumu tizerine etkisi. Turkish Journal of Veterinary and
Animal Sciences, 26, 779-784.

Dankar, I, Melhem, A., Serhan, M. ve Hassan, H. F. (2025). Microbial and Processing
Factors Affecting Biogenic Amine Formation and Accumulation in Dairy: A
Narrative  Review. Applied  Food  Research, 101376.  DOIL
10.1016/j.afres.2025.101376.

Dayisoylu, K. S., Duman, A. D., inang, A. L, Gezgin, Y. ve Ozsisli, B. (2002, Ekim 3—
4). Soya ve yan iiriinlerine besin fonksiyonelligi acisindan bir bakis [S6zlii su-
num)]. Hububat Uriinleri Teknolojisi Kongre ve Sergisi Bildiri Kitabs, s. 493, Gazian-
tep, Tiirkiye.

90



Ercan, S. $., Soysal, C., ve Bozkurt, H. (2017). Gidalarda bulunan biyojen aminlerin
insan saglig iizerine etkileri. Adiyaman Universitesi Saghk Bilimleri Dergisi,
3(2), 534-550. DOI: 10.30569/adiyamansaglik.364782

Erkan, N. (2004). Biyojen aminler ve su {iriinleri i¢in 6nemi. TSE Standart Ekonomik ve
Teknik Dergi, 506, 84-93.

Feddern, V., Mazzuco, H., Fonseca, F. N. ve De Lima, G. ]. M. M. (2019). A review on
biogenic amines in food and feed: Toxicological aspects, impact on health and
control measures. Animal  Production  Science, 59(4), 608-618.
DOI:10.1071/AN18263.

Forbes, T. D. A., Pemberton, I. J., Smith, G. R. ve Hensarling, C. M. (1995). Seasonal
variation of two phenolic amines in Acacia berlandieri. Journal of Arid Environ-
ments, 30, 403-415. DOI:10.1016/50140-1963(05)80006-4.

Garcia-Garcia, P., Brenes-Balbuena, M., Hornero-Mendez, D., Garcia-Borrego, A. ve
Garrido-Fernandez, A. (2000). Content of biogenic amines in table olives. Journal
of Food Protection, 63(1), 111-116. DOI:10.4315/0362-028X-63.1.111.

Garcia-Garcia, P., Brenes-Balbuena, M., Romero-Barranco, C. ve Garrido-Fernandez,
A. (2001). Biogenic amines in packed table olives and pickles. Journal of Food Pro-
tection, 64(3), 374-378. DOI:10.4315/0362-028X-64.3.374.

Gardini, F., Martuscelli, M., Caruso, C. M., Galgano, F., Crudele, M. A., Favati, F.,
Guerzoni, M. E. ve Suzzi, G. (2001). Effect of pH, temperature and NaCl concent-
ration on the growth kinetics, proteolytic activity and biogenic amine produc-
tion of Enterococcus faecalis. International Journal of Food Microbiology, 64, 105
117. DOI:10.1016/S0168-1605(00)00451-3.

Geiger, E., Wagner, D., Briem, F. ve Englert, S. (1996). Biogen Amine bei der Malz und
Berbereitung. Brauwelt, 136(6), 254-258.

Gizaw, Z. (2019). Public health risks related to food safety issues in the food market:
a systematic literature review. Environmental Health and Preventive Medicine,
24(1), 68. DOI:10.1186/s12199-019-0825-5.

Goncii, B., Akin, M. S. ve Akin, M. B. (2017). Peynirde biyojen amin varlig1 ve tespit
yontemleri. Harran Tartmm wve Gida Bilimleri Dergisi, 21(1), 126-132.
DOI:10.29050/harranziraat.303236.

Halasz, A., Barath, A., Simon-Sarkadi, L. ve Holzapfel, W. (1994). Biogenic amines
and their production by microorganisms in food. Trends in Food Science & Tech-
nology, 5, 42—49. DOI:10.1016/0924-2244(94)90070-1.

Hernandez-Jover, T., Izquierdo-Pulido, M., Veciana-Nogués, M. T., Mariné-Font, A.
ve Vidal-Carou, M. C. (1997). Effect of starter cultures on biogenic amine forma-

tion during fermented sausage production. Journal of Food Protection, 60(7), 825-
830. DOI: 10.4315/0362-028X-60.7.825

91



Hornero-Mendez, D. ve Garrido-Fernandez, A. (1997). Rapid high-performance
liquid chromatography analysis of biogenic amines in fermented vegetable bri-
nes. Journal of Food Protection, 60(4), 414-419. DOI:10.4315/0362-028X-60.4.414.

Innocente, N., Biasutti, M., Padovese, M. ve Moret, S. (2007). Determination of bioge-
nic amines in cheese using HPLC technique and direct derivatization of acid
extract. Food Chemistry, 101, 1285-1289. DOI:10.1016/j.foodchem.2006.03.032.

Kalac, P., Savel, J., Krizek, M., Pelikanova, T. ve Prokopova, M. (2002). Biogenic amine
formation in bottled beer. Food Chemistry, 79, 431-434. DOI:10.1016/50308-
8146(02)00245-2.

Kashyap, S., Tehri, N., Verma, N., Gahlaut, A. ve Hooda, V. (2023). Recent advances
in development of electrochemical biosensors for the detection of biogenic ami-
nes. 3 Biotech, 13(1), 2. DOI:10.1007/s13205-023-03689-9.

Kim, J. H,, Ahn, H.], Jo, C, Park, H. J., Chung, Y.]. ve Byun, M. W. (2004). Radiolysis
of biogenic amines in model system by gamma irradiation. Food Control, 15(5),
405-408. DOI:10.1016/j.foodcont.2003.09.001.

Kim, J. H., Ahn, H. J., Kim, D. H,, Jo, C., Yook, H. S. ve Byun, M. W. (2003). Irradiation
effects on biogenic amines in Korean fermented soybean paste during fermenta-
tion. Journal of Food Science, 68, 80-84. DOI:10.1111/j.1365-2621.2003.tb07023.x.

Kim, J. H,, Kim, D. H., Ahn, H. J., Park, H. J. ve Byun, M. W. (2005). Reduction of the
biogenic amine contents in low salt-fermented soybean paste by gamma irradi-
ation. Food Control, 16, 43-49. DOI:10.1016/j.foodcont.2004.02.006.

Klausen, N. K. ve Lund, E. (1986). Formation of biogenic amines in herring and mac-
kerel. Zeitschrift fiir Lebensmittel-Untersuchung und -Forschung, 182, 459-463.
DOI:10.1007/BF01038796.

Kontominas, M. G., Badeka, A. V., Kosma, I. S. ve Nathanailides, C. I. (2021). Recent
developments in seafood packaging technologies.  Foods, 10(5), 940.
DOI:10.3390/foods10050940.

Kung, H. F., Lee, Y. H., Chang, S. C., Wei, C. L. ve Tsai, Y. H. (2007). Histamine con-
tents and histamine-forming bacteria in sufu products in Taiwan. Food Control,
18(5), 381-386. DOI:10.1016/j.foodcont.2006.02.009.

Landete, J. M., Ferrer, S. ve Pardo, I. (2007). Biogenic amine production by lactic acid
bacteria, acetic acid bacteria and yeast isolated from wine. Food Control, 18(12),
1569-1574. DOI:10.1016/j.foodcont.2006.08.002.

Latorre-Moratalla, M. L., Veciana-Nogues, T., Bover-Cid, S., Garriga, M., Aymerich,
T., Zanardi, E,, Ianieri, A., Fraqueza, M. J., Patarata, L., Drosinos, E. H., Laukova,
A., Talon, R. ve Vidal-Carou, M. C. (2008). Biogenic amines in traditional fer-
mented sausages produced in selected European countries. Food Chemistry, 107,
912-921. DOI:10.1016/j.foodchem.2007.08.041.

92



Lehane, L. ve Olley, J. (2000). Histamine fish poisoning revisited. International Journal
of Food Microbiology, 58, 1-37. DOI:10.1016/50168-1605(00)00236-0.

Maijala, R. (1993). Histamine and tyramine production by Lactobacillus strain subjec-
ted to external pH decrease. Journal of Food Protection, 57(3), 259-262.
DOI:10.4315/0362-028X-57.3.259.

Marques, A. P., Leitao, M. C. ve San Romao, M. V. (2008). Biogenic amines in wines:
Influence of oenological factors. Food  Chemistry, 107, 853-860.
DOI:10.1016/j.foodchem.2007.08.039.

Martuscelli, M., Gardini, F., Torriani, S., Mastrocola, D., Serio, A., Chaves-Lopez, C.,
Schirone, M. ve Suzzi, G. (2005). Production of biogenic amines during the ripe-
ning of Pecorino Abruzzese cheese. Infernational Dairy Journal, 15, 571-578.
DOI:10.1016/j.idairy;j.2004.10.003.

Masson, F., Lebert, A., Talon, R. ve Montel, M. C. (1997). Effect of physico-chemical
factors influencing tyramine production by Carnobacterium divergens. Journal
of Applied Microbiology, 83, 36-42. DOI:10.1046/j.1365-2672.1997.00178.x.

Moret, S. ve Conte, L. S. (1996). High-performance liquid chromatographic evaluation
of biogenic amines in foods: An analysis of different methods of sample prepa-
ration in relation to food characteristics. Journal of Chromatography A, 729, 363
369. DOI:10.1016/0021-9673(95)00745-4.

Moreira, L., Milheiro, J., Filipe-Ribeiro, L., Cosme, F., ve Nunes, F. M. (2024). Explo-
ring factors influencing the levels of biogenic amines in wine and microbiologi-
cal strategies for controlling their occurrence in winemaking. Food Research In-
ternational, 190, 114558. DOI: 10.1016/j.foodres.2024.114558.

Natrella, G., Vacca, M., Minervini, F., Faccia, M. ve De Angelis, M. (2024). A compre-
hensive review on the biogenic amines in cheeses: Their origin, chemical charac-
teristics, hazard and reduction strategies. Foods, 13(16), 2583.
DOI:10.3390/foods13162583.

Okpala, C. O. R. ve Korzeniowska, M. (2023). Understanding the relevance of quality
management in agro-food product industry: From ethical considerations to as-
suring food hygiene quality safety standards and its associated processes. Food
Reviews International, 39(4), 1879-1952. DOI:10.1080/87559129.2022.2156789.

Ordonez, A. I, Ibanez, F. C, Torre, P. ve Barcina, Y. (1997). Formation of biogenic
amines in Idiazabal ewe’s-milk cheese: Effect of ripening, pasteurization and
starter. Journal of Food Protection, 60(11), 1371-1375. DOI:10.4315/0362-028X-
60.11.1371.

Ozdestan, O. ve Uren, A. (2006). Biyojen amin analiz yontemleri. Akademik Gida, 4(2),
19-24.

Ozogul, F., Kiiley, E. ve Czogul, Y. (2004). Balik ve balik iiriinlerinde olusan biyojen
aminler. Ege Universitesi Su Uriinleri Dergisi, 21(3—4), 375-381.

93



Qu, Y., Wang, |, Liu, Z,, Wang, X. ve Zhou, H. (2022). Effect of storage temperature
and time on biogenic amines in canned seafood. Foods, 11(18), 2743.
DOI:10.3390/foods11182743.

Ruiz-Capillas, C. ve Herrero, A. M. (2019). Impact of biogenic amines on food quality
and safety. Foods, 8(2), 62. DOI:10.3390/foods8020062.

Shalaby, A. R. (1996). Significance of biogenic amines to food safety and human he-
alth. Shalaby Food Research International, 29(7), 675-690. DOI:10.1016/S0963-
9969(96)00052-0.

Shalaby, A. R. (2000). Changes in biogenic amines in mature and germinating legume
seeds and their behavior during cooking. Nahrung, 44, 23-27.
10.1002/(SICI)1521-3803(20000101)44:1<23:: AID-FOOD23>3.0.CO;2-B.

Silla Santos, M. H. (1996). Biogenic amines: Their importance in foods. International
Journal of Food Microbiology, 29, 213-231. DOI:10.1016/0168-1605(95)00103-2.

Stratton, J. E., Hutkins, R. W. ve Taylor, S. L. (1991). Biogenic amines in cheese and
other fermented foods: A review. Journal of Food Protection, 54(6), 460—470.
DOI:10.4315/0362-028X-54.6.460.

Suzzi, G. ve Gardini, F. (2003). Biogenic amines in dry and fermented sausages: A
review. International Journal of Food Microbiology, 88, 41-54. DOI:10.1016/S0168-
1605(03)00161-4.

Tassoni, A., Germana, M. A. ve Bagni, N. (2004). Free and conjugated polyamine con-
tent in Citrus sinensis Osbeck cultivar Brasiliano N.L. 92, a navel orange at dif-
ferent maturation stages. Food Chemistry, 87, 537-541.
DOI:10.1016/j.foodchem.2003.12.014.

Ten Brink, B., Damink, C., Joosten, H. M. L. J. ve Huis in’t Veld, J. H. J. (1990). Occur-
rence and formation of biologically active amines in foods. International Journal
of Food Microbiology, 11, 73-84. DOI:10.1016/0168-1605(90)90095-C.

Tsai, Y. H,, Kung, H. F., Lee, T. M., Chen, H. W., Chou, S. S., Wei, C. I. ve Hwang, D.
F. (2005a). Determination of histamine in canned mackerel implicated in food-
borne poisoning. Food Control, 16, 579-585. DOI:10.1016/j.foodcont.2004.10.001.

Tsai, Y. H., Lin, C. Y., Chang, S. C., Chen, H. C,, Kung, H. S., Wei, C. 1. ve Hwang, D.
F. (2005b). Occurrence of histamine and histamine-forming bacteria in salted
mackerel in Taiwan. Food Microbiology, 22, 461-467.
DOI:10.1016/j.fm.2004.12.002.

Ugiincii, M. (2004). Biyojen aminler. In A’dan Z’ye Peynir Teknolojisi, Cilt 1, s. 494.
[zmir: Meta Basim Matbaacilik.

Uren, A., Yiicel, U., Hocalar, B. ve Turantas, F. (2001). Fermente {iriinlerden peynir,
sarap ve lahana tursularinda biyojen amin miktarlari, 70 s.

94



Valero, D., Martinez-Romero, D. ve Serrano, M. (2002). The role of polyamines in the
improvement of the shelf life of fruit. Trends in Food Science & Technology, 13,
228-234. DOI:10.1016/S0924-2244(02)00023-8.

Vasantha Rupasinghe, H. P. ve Clegg, S. (2007). Total antioxidant capacity, total phe-
nolic content, mineral elements, and histamine concentrations in wines of diffe-
rent fruit sources. Journal of Food Composition and Analysis, 20, 133-137.
DOI:10.1016/j.jfca.2006.08.006.

Vasconcelos, H., Coelho, L. C., Matias, A., Saraiva, C., Jorge, P. A. ve de Almeida, J.
M. (2021). Biosensors for biogenic amines: A review. Biosensors, 11(3), 82.
DOI:10.3390/bios11030082.

Yerlikaya, P. ve Gokoglu, N. (2002). Gidalarda biyojen aminler ve 6nemi. Gida Mii-
hendisligi Dergisi, 12(6), 24-30.

Yildiz, P. O. ve Kirim, B. (2015). Balik ve balik {iriinlerinde biyojen aminlerin varlig:.
Adnan Menderes Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 12(1), 139-145.

Yongjin, H., Wenshui, X. ve Xiaoyong, L. (2007). Changes in biogenic amines in fer-
mented silver carp sausages inoculated with mixed starter cultures. Food Che-
mistry, 104, 188-195. DOI:10.1016/j.foodchem.2006.12.001.

Yoshida, A. ve Nakamura, A. (1982). Quantification of histamine in fishes and fish
products by high-performance liquid chromatography. Journal of Food Hygiene
Society of Japan, 23, 339. DOI:10.3136/jth.23.339.

Yiicel, U. ve Uren, A. (2008). Biogenic amines in Turkish type pickled cabbage: Effects
of salt and citric acid concentration. Acta Alimentaria, 37(1), 115-122.
DOI:10.1556/A Alim.37.2008.1.11.

95



5. HAYVANSAL GIDALARDA GIDA GUVENLIGI VE GIDA GUVENLIGi
YONETIM SISTEMLERI

Dog. Dr. Nuray Gamze BOZDAG*

Ozet

Hayvansal gidalar, yiiksek biyolojik degere sahip proteinler, esansiyel
amino asitler ve yag asitleri ile karbonhidratlar, vitaminler ve mineraller aci-
sindan insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Besin degerliliklerinin
yliksek olmas1 ayn1 zamanda hayvansal gidalarin mikrobiyal, biyolojik, kim-
yasal ve fiziksel tehlikeler bakimindan da riskli bir durum olusturmasina ne-
den olmaktadir. Ciftlikten catala ya da tarladan sofraya kadar iiretimden tii-
ketime siiren yolculugun tiim asamalarinda hijyen kosullariin yeteri kadar
saglanmamasi ve/veya kontrol sistemlerinin yetersizligi, zoonotik patojenler
nedeniyle gapraz bulagmalara, gida infeksiyonuna, intoksikasyonuna veya
toksienfeksiyonlara neden olmakta, tiim bunlar egliginde ise halk saghginda
ciddi problemlere yol acabilmektedir. Bu nedenle hayvansal gidalarda gida
glivenligi dolayisi ile gida giivencesi bir zincirin tiim halkalarini iginde ba-
rindiran {reticiden tiiketiciye kadar herkesin sorumlulugu olup ayni za-
manda toplum sagliginin korunmasi bakimindan da tilkeler agisindan belirli
politikalarin uygulanmasini gerekli kilan stratejik bir zorunluluktur.

Anahtar Kelimeler: Halk sagligi, hayvansal gidalar, gida giivenligi, gida gii-
venligi yonetim sistemleri

Giris

Hayvansal gidalar agisindan gida giivenligi global olarak ele alindiginda
niifusun giderek artis gostermesi (2025 itibariyla diinya niifusu 8,1 milyara
ulagmustir), iklim degisiklikleri, tilkeler arasi savaslar, biyolojik ajanlarin kul-
lanimi, tarim ve hayvanciligin gerek iklim degisikliklerinden etkilenmesi ge-
rekse niifusa zaman igerisinde yetemeyecek bir hal aliyor olmas: gibi durum-
lar gida giivenligi ile gida giivencesi konularin: siirekli giindemde tutmaya
devam etmektedir (FAQO, 2021; IPCC, 2022). Ozellikle de “zoonoz hastaliklar”
olarak ifade edilen; hayvanlardan insanlara insanlardan da hayvanlara gecen

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Bliimii
(https://orcid.org/0000-0003-0867-4141)
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hastaliklarin da gida giivenligini tehdit etme noktasinda %80 oraninda bir
basaris1 bulunmaktadir ki (WHO, 2023), bu durum gegen zaman igerisinde
belirtilen global nedenlerle hayvansal gidalar acisindan daha da biiyiik risk
olusturmaktadir (EFSA ve ECDC, 2023).

Bu gelismeler, hayvansal gidalar agisindan giivenli tiretim ve stird{irtile-
bilir tiiketim konularinin, yalnizca mikrobiyolojik kontrol degil, ayn1 za-
manda gevresel, sosyoekonomik ve dijital dontistim boyutlariyla ele alinma-
sin1 zorunlu kilmustir. Tek Saghk (One Health) yaklasimi; insan, hayvan ve
cevre saghgim birlikte degerlendiren en giincel cerceve olarak kabul edil-
mektedir (WHO, 2022).

Gida giivenliginin yonetimi ge¢cmisten giiniimiize ulusal ve uluslararasi
diizeyde gelistirilen sistematik yaklasimlar araciliiyla siirdiiriilmektedir. Bu
kapsamda On Gereksinim Programlari (PRPs) da dahil olmakla beraber Kri-
tik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi (Hazard Analysis and Critical Cont-
rol Points= HACCP), ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi, ISO/IEC
17025 Laboratuvar Akreditasyonu ve Iyi Uretim Uygulamalar1 (Good Manu-
facturing Practices= GMP) gibi standartlar temel alinarak hayvansal gida tire-
tim zincirinde giivenilirlik, izlenebilirlik ve kalite giivencesi saglamay1 amac-
lamaktadir (ISO, 2018; TURKAK, 2023). Bu sistemler, risk temelli yaklagimla
tehlikelerin dnlenmesini, kritik kontrol noktalarinin belirlenmesini ve siirekli
iyilestirmeyi temel alir (FAO/WHO, 2020).

Avrupa Birligi'nin 2019/627 sayil Tiiziigti, FAO/WHO'nun Codex Ali-
mentarius standartlar1 ve Tiirkiye’deki Tiirk Gida Kodeksi ile TURKAK tara-
findan yiiriitiilen akreditasyon uygulamalari, hayvansal gida giivenliginin
yasal ve bilimsel temellerini olusturmaktadirlar (European Commission,
2019; Codex Alimentarius, 2022; Tarim ve Orman Bakanligi, 2023). Bu gerge-
vede, liretici isletmelerden resmi kontrol laboratuvarlarina kadar tiim pay-
daslarin, gida giivenligi kiiltiiriinii benimsemesi ve kalite yonetim sistemle-
rini etkin bicimde uygulamasi esastir (EFSA, 2023; Yoriik vd., 2021).

Son yillarda kiiresel ticaretin artisi, iklim degisikligi, antimikrobiyal di-
ren¢ (AMR) ve yeni biyoteknolojik tehditler, gida giivenligi risklerini ¢ok bo-
yutlu hale getirmistir (OECD, 2023; WHO, 2023). Bu nedenle klasik kontrol
sistemlerinin, dijital teknolojilerle (Nesnelerin Interneti (IoT), yapay zeka
(AI), biiytik veri analitigi (Big Data Analytics)) desteklenmesi; gelecegin hay-
vansal gida giivenligi stratejilerinde belirleyici olacaktir (Zhang vd., 2022;
FAO, 2024; Yoriik vd., 2021;). Boylece tiretim zinciri boyunca ger¢ek zamanl
izleme, erken uyari sistemleri ve dinamik risk tahminleme modelleri ile hem

97



onleyici hem de ongoriicii bir gida gilivenligi yaklasimi miimkiin hale gel-
mektedir.

Hayvansal gidalar, insan beslenmesinde yiiksek biyolojik degerli pro-
tein, esansiyel aminoasit, vitamin ve minerallerin baslica kaynagidir. Ancak
bu triinler ayn1 zamanda mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelere en
acik gida grubudur. Gida giivenligi agisindan bu tehlikelerin kontrolii, “gift-
likten catala” yaklasimi gercevesinde biitiinciil olarak degerlendirilmelidir
(FAO, 2021).

Hayvansal gidalardaki en 6nemli tehlike grubu, patojen mikroorganiz-
malardir. Et, siit, yumurta ve balik gibi tirtinlerde 6zellikle Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157:H7, Staphylo-
coccus aureus, Brucella spp. ve Mycobacterium bovis gibi zoonotik patojenler
yaygin olarak goriilmektedir (EFSA, 2023).

Salmonella enterica ve Salmonella typhimurium halen kiiresel gida kaynakl
hastaliklarin 6nde gelen etkenleridirler. 2022 yilinda Avrupa Birligi'nde dog-
rulanmis salmonelloz vakalar1 %30 artis gostermistir (EFSA ve ECDC, 2023).
Benzer sekilde Listeria monocytogenes, 6zellikle yaslilar, immiin sistemi baski-
lanmus bireyler ve gebelerde 6liim oran1 %20ye varan ciddi enfeksiyonlara
yol agmaya devam etmektedir (WHO, 2022).

Siit ve siit tirtinlerinde Brucella melitensis ve Mycobacterium bovis konta-
minasyonu, pastorizasyon oncesi donemde 6nemli bir halk saglig: riski olus-
tururken, gelismekte olan iilkelerde halen endemik diizeyde siirmektedir
(OIE, 2021). Ayrica, antimikrobiyal direng genlerinin zoonotik bakteriler ara-
cligiyla gida zincirine tasinmasi yeni bir kiiresel tehdit olarak tanimlanmak-
tadir (FAO/WHO, 2020).

Hayvansal gidalarda goriilen kimyasal tehlikeler; veteriner ilag kalnti-
lari, antibiyotikler, hormonlar, agir metaller, mikotoksinler, pestisitler ve cev-
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resel kirleticileri kapsamaktadir. Ornegin; -laktam grubu antibiyotik kalin-
tilari, siit ve et {irtinlerinde alerjik reaksiyonlar ve direng genlerinin yayili-
mina neden olabilmektedir (Navratilova vd., 2024).

Mikotoksinler, ozellikle aflatoksin Mi, yemlerden siite gegerek insan-
larda karsinojenik etki gostermektedir (EFSA, 2020). Ayrica, dioksinler,
PCB’ler, civa ve kursun gibi kalici organik kirleticiler hayvanlarin adipoz
(yagl) dokularinda birikerek gida zinciri yoluyla insan saghgimni tehdit et-
mektedir (European Commission, 2022).

Yine son yillarda gevresel farkindaligin artis1 ile mikroplastiklerin 6nemi
ortaya ¢tkmis ve hayvansal gidalarda tespit edilmesi 6nemli bir arastirma
alani haline gelmistir. Calismalar, su iiriinlerinde ve siit 6rneklerinde mik-
roplastik bulasmanin 6lciilebilir diizeyde oldugunu da gostermektedir (Ak-
dogan ve Giiven, 2020; Liu vd., 2022).

Fiziksel tehlikeler; cogunlukla gozle goriilebilir nitelikli olup, metal, cam,
kemik, tas, plastik gibi yabanci maddelerin gidaya karismasi sonucu olus-
maktadir. Bu tiir tehlikeler genellikle isleme ekipmanlarinin agimnmasi, dik-
katsizlik, hijyen eksikligi veya ambalaj hatalarindan kaynaklanir. Gelismis
iiretim tesislerinde metal dedektorler, X-1s1n1 sistemleri ve goriintii isleme
teknolojileri bu riskleri minimize etmek i¢in kullanulmaktadir (Kuswandi vd.,
2022).

Son yillarda akilli sensor tabanli izleme sistemleri ve IoT destekli tiretim
hatlari, fiziksel bulasmanin erken tespiti agisindan yenilik¢i ¢oziimler sun-
maktadir (Yorik vd., 2021).

Tklim degisikligi, kiiresel ticaret ve tiiketici aliskanliklarindaki degisim-
ler, hayvansal gida giivenligini tehdit eden “Yeni Ortaya Cikan Riskler”
(Emerging Risks) kavramini giindeme getirmektedir. Bu kapsamda zoonotik
virtisler (6r. SARS-CoV-2, HPAI H5N1), gida zincirine dolayli bulas potansi-
yeline sahiptir (FAO, 2022). Ayrica, antimikrobiyal direng (AMR) ve biyofilm
olusumu gibi konular, “Tek Saglik (One Health)” yaklagimiyla degerlendiril-
mesi gereken giiniimiizde tizerinde durulmas: gereken ¢ok boyutlu tehdit-
lerdir (WHO, 2023).
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Bu risklerin yonetimi; tiretim zincirinde iyi tarim uygulamalar1 (GAP),
iyi tiretim uygulamalar1 (GMP) iyi veteriner uygulamalar1 (GVP), iyi hijyen
uygulamalar1 (GHP) ve onleyici HACCP sistemlerinin entegrasyonuyla
miimkiind{ir.

Gida giivenligi yonetim sistemleri, tarihsel olarak gida tiretiminde yasa-
nan halk saglig1 krizlerinin bir sonucu olarak gelistirilmistir. 1950'1i yillarda
NASA ve Pillsbury ortakliginda astronot gidalarimin giivenligini saglamak
icin gelistirilen HACCP sistemi, bu alandaki ilk sistematik risk yonetim mo-
deli olmustur (Mortimore ve Wallace, 2013; Yoriik vd., 2021). 1980’lerden iti-
baren Codex Alimentarius tarafindan kabul edilen HACCP prensipleri, kii-
resel gida endiistrisinin temel giivenlik unsurunu olusturmus, ardindan ISO
9001 kalite yonetim sistemi ile biitiinlesmistir (Codex Alimentarius, 2022).

Giiniimiizde gida giivenligi yonetim sistemleri, yalnizca hijyenik {ire-
timle smirli kalmayip, siirdiiriilebilirlik, izlenebilirlik, dijitallesme ve paydas
katilimi gibi ¢ok boyutlu parametreleri igceren biitiinciil yapilar haline gelmis-
tir (FAQO, 2023). Bu sistemlerin temel amaci; tiretim zincirinin her asamasinda
riskleri tanimlamak, analiz etmek, kontrol altina almak ve tiiketiciye ulasan
iirtiniin saglik agisindan giivenligini garanti altina almaktir.

Gida giivenligi yonetiminin temeli, tiretim ortamindaki hijyenik altyapi-
nin olusturulmasini saglayan On Gereksinim Programlari (Prerequisite Prog-
rams, PRPs)’dir. Bunlar arasinda Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP), Tyi Hijyen
Uygulamalar1 (GHP), Temizlik ve Sanitasyon Standart Isletme Prosediirleri
(SSOPs) ve Izlenebilirlik sistemleri yer almaktadir (ISO/TS 22002-1, 2023).
PRP’ler olmadan HACCP sistemi uygulanabilirligini kaybeder; bu nedenle
On Gereksinim Programlart HACCP'in 6n kosulu olarak goriilmektedir
(FAO ve WHO, 2020).
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HACCP sistemi, gida giivenligi risklerinin tanimlanmasi, degerlendiril-
mesi ve kontrol edilmesi icin 6nleyici bir yaklagimla sistemi yonetir. Codex
Alimentarius’a gore HACCP’in yedi temel ilkesini; tehlike analizi, kritik
kontrol noktalarinin (KKN) belirlenmesi, kritik limitlerin tanimlanmasi, iz-
leme prosediirlerinin olusturulmasi, diizeltici faaliyetlerin planlanmasi, dog-
rulama ve kayit sisteminin siirdiiriilmesi olusturmaktadir (Codex Alimenta-
rius, 2022). HACCP sistemi, son {iriin kontrolii odakli olmay1p siireg odakl
glvence anlayisina dayanmaktadir. Giintimiizde artik gida zincirinin farkh
asamalarinda dijital sensorler, veri kaydediciler ve IoT tabanli HACCP yazi-
limlar1 izleme ve dogrulama siireclerinde kontrolii etkin bir sekilde saglamak
icin kullanilmaktadirlar (FAQO, 2024; Yoriik vd., 2021).

ISO 22000:2018, HACCP ilkelerinin ve kalite yonetim sisteminin (ISO
9001) entegrasyonu ile gida zincirindeki tiim paydaslara uygulanabilir bir
yap1 sunmaktadir. Bu sistem, Planla/ Uygula/ Kontrol Et/ Onlem Al (PDCA)
dongiisiine dayanmakta olup hem stratejik planlama hem de operasyonel
kontrol siireglerinde risk temelli diisiinceyi kriter almaktadir (ISO, 2018). ISO
22000’in 2018 revizyonu, tedarik zinciri boyunca iletisim, izlenebilirlik, gida
glivenligi kiiltiirii ve siirekli iyilestirme kavramlarmi gii¢clendirmistir (EFSA,
2023).

Gida giivenligi yonetiminin laboratuar boyutu ISO/IEC 17025:2017 stan-
dard1 kapsaminda yiiriitiiliir. Bu standart, laboratuvarlarin teknik yeterlili-
gini, olgtimlerin izlenebilirligini ve sonuglarin dogrulugunu giivence altina
almaktadir. TURKAK tarafindan yiiriitiilen akreditasyon siiregleri hem ulu-
sal hem de uluslararasi diizeyde giivenilirlik saglamaktadir (TURKAK,
2023). Laboratuvar akreditasyonu, HACCP ve ISO 22000 sistemlerinde yer
alan dogrulama ve bunlarin verilerinin giivenilirligini destekleyen kritik bir
bilesendir (Tarim ve Orman Bakanlig1, 2023).
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Son yillarda, gida giivenligi yonetim sistemlerinde insan faktorii ve gida
glivenligi kiiltiirti kavramlar1 6ne gikmistir. EFSA (2023) ve BRCGS (2022) ra-
porlarina gore, calisanlarin biling diizeyi ve kurumsal baglilik, sistemin basa-
risinda teknik altyap: kadar belirleyicidir. Bu nedenle, diizenli egitim, moti-
vasyon ve katilm mekanizmalarinin gelistirilmesi, gida gtivenligi perfor-
mansint dogrudan etkileyen faktorlerdendir.

Kiiresel gida ticaretinin baglamas: ve zaman igerisinde artisi, farkh tilke-
lerde tiretilen hayvansal {iriinlerin uluslararasi pazarlara giivenli bir bicimde
ulagsmasini da beraberinde getirmektedir. Bu durum, gida giivenligi yoneti-
mini yalnizca ulusal mevzuat diizeyinde degil, ayn1 zamanda uluslararas:
gecerlilige sahip standartlarla da yiiriitmeyi zorunlu hale getirmistir (FAO,
2023). Codex Alimentarius, ISO 22000, Ingiliz Perakendeciler Komisyonu
Standardi (British Retail Consortium Global Standard= BRCGS), Uluslararast
Gida Standardi (International Featured Standards= IFS) ve Gida Giivenligi
Sertifika Programi 22000 (FSSC 22000) gibi standartlar, kiiresel gida zinci-
rinde giivenilirlik, izlenebilirlik ve karsilikli taninirhik saglayan sistemlerin
temelini olusturmaktadir (GFSI, 2022).

Uluslararasi gida giivenligi standartlari, yalnizca iiretim ve isleme siireg-
lerini diizenlemekle kalmaz; ayn1 zamanda tiiketici giiveni, siirdiiriilebilir
liretim ve ticaretin serbestlesmesi acisindan da stratejik oneme sahiptir
(OECD, 2023).

Codex Alimentarius Komisyonu (CAC), 1963 yilinda FAO ve WHO is
birligiyle kurulmus olup, gida giivenligi ve kalitesine iliskin uluslararasi re-
ferans standartlar1  belirlemektedir (Codex Alimentarius, 2022).
Kodeks gida tiretiminde hijyen, gida katki maddeleri, gidalarda kalint limit-
leri, etiketleme, ambalajlama ve tasima gibi ¢ok genis bir yelpazeyi kapsar.
General Gida Hijyen Kurallar1 (Principles of Food Hygiene) (CXC 1-1969,
Rev. 2020) dokiimani, giiniimiizde HACCP sisteminin temel dayanagidir.
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Kodeks standartlari, Diinya Ticaret Orgiitii'niin (WTO) Sanitary and Phy-
tosanitary Agreement (SPS) cercevesinde uluslararasi ticaret icin temel bir re-
ferans olarak kabul edilmektedir (WTO, 2023). Dolayisiyla, tilkeler aras: gida
ihracatinda Kodeks standartlarina uyum, gida giivenligi ve ticaret engelleri-
nin azaltilmasi ag¢isindan oldukga kritik bir 6neme sahiptir.

Avrupa Birligi, gida giivenligi konusunda ciftlikten catala (farm to fork)
yaklagimini benimseyerek kapsamli bir yasal altyap1 olusturmustur. Bu yaps,
ozellikle AB 2019/627 sayili Tiiziik ve AB 2017/625 sayili Resmi Kontrol Y-
netmeligi tizerine kuruludur. Bu diizenlemeler, gida isletmelerinin HACCP
ilkelerine uygun tiretim yapmasini, risk temelli denetimlerin ytirtitiilmesini
ve zoonotik etkenlerin izlenmesini zorunlu kilmaktadir (European Commis-
sion, 2019).

Ayrica, AB'nin Ciftlikten Catala Stratejileri (Farm to Fork Strategy) (2020)
ve Avrupa Yesil Miitabakat: (European Green Deal) (2021) politikalari, gida
glvenligini siirdiiriilebilirlik, iklim eylemi ve dijital doniistim hedefleriyle
bir araya getirmistir (European Commission, 2021). Bu politika seti, 6zellikle
hayvansal iiretim sektoriinde antimikrobiyal diren¢ (AMR), sera gazi emis-
yonlari, hayvan refah1 ve biyolojik gesitlilik konularinda baglayic1 hedefleri
kapsamaktadir (EFSA, 2023).

BRCGS Gida Giivenligi Standardi, 1998 yilinda Ingiltere’de gelistirilmis
olup giliniimiizde 130’dan fazla iilkede uygulanmaktadir (BRCGS, 2022).
BRCGS, o6zellikle perakende sektoriinde tedarik zincirinin her asamasinda
iriin giivenligi, kalite, yasal uygunluk ve operasyonel kriterleri tanimlamak-
tadir. BRCGS'nin 2022 yilinda kabul edilen 9. versiyonu, gida giivenligi kiil-
tiirdi, risk temelli diisiince, tedarik¢i onay1 ve izlenebilirlik unsurlarinmi daha
da giiclendirmistir.

BRCGS'nin diger gida yonetim sistemlerinden en énemli farki, HACCP
ve ISO 22000 sistemlerine kiyasla denetim sikliginin ve kapsaminin daha siki
olmasidir. Ayrica GFSI tarafindan taninmis bir sistem oldugu igin, uluslara-
ras1 perakendeciler (Orn; Tesco, Carrefour vb.) tarafindan tedarikci kabu-
liinde zorunlu tutulmaktadir (GFSI, 2022).
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IFS sistemi, Almanya ve Fransa kokenli olup, Avrupa gida perakende
zincirlerinde yaygin olarak kullanilmaktadir. IFS Food Version 8 (2023) stan-
dards, 6zellikle proses kontrolii, iiriin spesifikasyonlari, ambalaj giivenligi ve
laboratuvar dogrulama sistemlerine odaklanmaktadir (IFS, 2023).

IFS, risk bazli kalite yonetimini giiclendirirken, ayn1 zamanda “puan-
lama sistemi” (scoring sysytem) sayesinde isletmelere kendi performansla-
rin1 6lgme olanag1 da tanimaktadir. IFS denetimleri, ISO 22000’e kiyasla daha
operasyonel detay igermektedir. Ambalaj biitiinliigii, fiziksel kontaminasyon
kontrolii ve alerjen yonetimi gibi konulara 6zel kriterler getirir (FAO, 2024).

FSSC 22000, ISO 22000 ile ISO/TS 22002-1 6n gereksinim programlarini
entegre eden, GFSI onayli bir gida giivenligi yonetim sistemidir. Tk kez
2009’da gelistirilmis, en son 2023 versiyonu ile iklim etkisi, gida savunmasi

ve gida sahteciligi modyiilleri eklenerek revize edilmistir (FSSC Foundation,
2023).

FSSC 22000, hem ISO altyapisina dayanmasi hem de HACCP’in operas-
yonel detaylarini icermesi bakimlarindan giiclii bir etkiye sahiptir. Bu ne-
denle FSSC 22000 sistemi, 6zellikle uluslararas: tedarik zincirlerinde kullani-
lan koprii standardi olarak kabul edilmektedir. Ayrica stirdiiriilebilirlik he-
defleri kapsaminda karbon ayak izi izleme, enerji verimliligi ve atik yonetimi
modiilleri de sisteme entegre edilmistir (FAO, 2024).

Tirkiye'de gida giivenligi mevzuati, Avrupa Birligi diizenlemeleri ve
Codex Alimentarius standartlar1 ile uyumlu bigcimde ytiriitiilmektedir. Tiirk
Gida Kodeksi, Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu (5996
Sayili Kanun) ve TURKAK akreditasyon uygulamalari ile mevzuat uyumlu
bir sekilde yiiriitiilmektedir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2023; Resmi Gazete,
2010).

TURKAK tarafindan akredite edilen laboratuvarlar, ISO/IEC 17025, ISO
22000 ve FSSC 22000 sistemleri ile paralel calismakta; bu sayede hem ulusla-
raras1 taninirhk (JLAC, EA-MRA) hem de karsilikli kabul saglanmaktadir
(TURKAK, 2023). Ayrica Tiirkiye’de son yillarda gelistirilen “Ulusal Gida
Giivenligi Strateji Belgesi (2023-2027)” dijitallesme, siirdiirtilebilir tiretim ve
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zoonoz kontrolii gibi temel konularmi AB'nin Farm to Fork stratejisiyle
uyumlu sekilde ele almaya ¢alismaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2023).

Hayvansal gidalarin iiretiminde gida gilivenligini saglamak, yalnizca
mevzuata uyum amaciyla degil, ayn1 zamanda risk temelli bir yaklagimin her
asamada uygulanmasi agisindan da olduk¢a 6nemlidir. Bu nedenle HACCP,
ISO 22000, FSSC 22000 gibi sistemler, tiim islemler siiresince biyolojik, kim-
yasal ve fiziksel tehlikelerin tanimlanarak kontrol edilmesini zorunlu kilar
(FAO, 2024). Uygulama ornekleri, bu sistemlerin sahada nasil isler hale geti-
rildigini gostermekte ve farkli iirtin gruplarma 6zgii risk profillerini ortaya
koymaktadr.

Et ve et iiriinleri, mikrobiyal kontaminasyonlar ile enfeksiyon / intoksi-
kasyonlar agisindan oldukga riskli bir iiriin grubudur. Ozellikle Salmonella
spp., L. monocytogenes, E. coli O157:H7, Clostridium perfringens ve Campylobac-
ter spp. gibi patojenler, et ve et {irlinlerinde kesimden tiiketime kadar olan
asamalarda biyolojik tehlike riski olusturmaktadirlar (EFSA ve ECDC, 2023).
HACCP uygulamalarinda et {iretim zinciri genellikle su Kritik Kontrol Nok-
talarmi (KKN) igerir:

1. Hayvan kabulii ve ante-mortem muayene,
Kesim ve yiizme islemi,

I¢ organ gikarma (eviserasyon),
Postmortem muayene,

Sogutma ve depolama,

ARSI

Ambalajlama ve dagitim.

Kodeks Alimenteryusa gore her bir basamakta sicaklik kontrolii, capraz
bulagsmanin 6nlenmesi, ekipman sanitasyonu ve ¢alisan hijyeni 6n planda ol-
mak zorundadir (Codex Alimentarius, 2022).

Fermente et tirtinlerinde ise (sucuk, vb.) starter kiiltiir secimi, pH diisiis
hiz, su aktivitesi (aw) ve fermantasyon sicaklig1 gibi parametreler bu tirtinler
icin 6nemli kritik kontrol noktalar arasinda yer almaktadir (Papoutsis vd.,
2021).
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Siit, besin degeri yiiksek oldugu kadar mikrobiyal gelismeye de ¢ok el-
verisli bir gidadir. Siit ve siit tirtinlerinde en sik karsilasilan riskler; Brucella
spp., M. bovis, L. monocytogenes, S. aureus ve Salmonella spp. olarak bildirilmis-
tir (WHO, 2023). HACCP sistemi, siit tiretiminde genellikle su KKN'leri ige-
rir:

Cig siitlin kabulii ve sicaklik kontrolii,
Filtrasyon ve pastorizasyon,

Dolum ve ambalajlama,

= w N

Depolama ve dagitim.

Pastorizasyon parametreleri (72°C/15s) en kritik kontrol noktalarindan
biridir; bu asamada termal inaktivasyonun dogrulanmasi, prosesin basarisini
belirler (ISO, 2018). Ayrica, antibiyotik kalint1 testleri (3-laktam, tetracycline,
sulfonamid) ve aflatoksin M1 izleme programlari, kimyasal risklerin kontrolii
acgisindan onemlidir (EFSA, 2020; Navratilova vd., 2024).

Modern siit isleme tesislerinde otomatik Yerinde Temizleme (Cleaning
in Place= CIP) sistemleri, online sicaklik ve pH izleme sensorleri ile entegre
edilmekte, boylece insan hatasina bagh riskler minimuma indirilmektedir
(FAO, 2023).

Ayrica, siit zincirinde blockchain tabanli izlenebilirlik uygulamalari, tire-
tici ciftlikten tiiketiciye kadar tam seffaflik saglamaktadir (OECD, 2023).

Yumurta iiretiminde en biiyiik mikrobiyolojik tehlike S. Enteritidis ve S.
Typhimurium kaynakli zoonozlardir. Bu nedenle, yumurta kabugu biitiin-
liigii, yikama suyu kalitesi ve depolama sicakligt HACCP planlarinda kritik
kontrol noktalar1 olarak tanimlanmugtir (EFSA, 2023). Yumurta ve {iriinle-
rinde HACCP uygulamalar1 genellikle su adimlari igerir:

1. Yumurtanin kirilma veya yikanma asamasinda kontaminasyonun
onlenmesi,

2. Yumurta iiriinlerinin pastorizasyonu (60°C/3,5 dk),
3. Depolama sicakliginin <7 °C’de tutulmasi,

4. Uriin etiketleme ve izlenebilirlik sistemlerinin uygulanmasi (Codex
Alimentarius, 2022).
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Son yillarda biyosensor tabanli Salmonella tespiti, yumurta endiistri-
sinde hizli dogrulama yontemleri arasinda 6ne ¢ikmistir (Kuswandi vd.,
2022). Ayrica, AB 2019/627 Tiiztigli kapsaminda resmi kontroller, {iretici is-
letmelerde biyogiivenlik onlemlerinin (kiimes dezenfeksiyonu, kemirgen
kontrolii, yem denetimi) etkinligini degerlendirmektedir (European Com-
mission, 2019).

Su tirtinlerinde gida giivenligi hem mikrobiyolojik hem de kimyasal kir-
leticiler yoniinden kritik 6neme sahiptir. Baliklar, kabuklu deniz tirtinleri ve
ciftlik yetistiriciligi sistemlerinde en sik karsilasilan riskler arasinda 6ncelikli
olanlar; Vibrio spp., Clostridium botulinum, L. monocytogenes gibi mikroorga-
nizmalar ile kimyasal risklerden agir metaller (Hg, Pb, Cd) ve mikroplastik-
lerdir (Liu vd., 2022). HACCP uygulamalarinda tipik KKN’ler:

1. Yakalama ve isleme suyunun kalitesi,
2. Soguk zincir biitiinltigl (< 4 °C),

3. Paketleme ve depolama kosullari,

4. Capraz kontaminasyonun énlenmesi.

Mikroplastik ve nanoplastik tespiti, son yillarda EFSA ve FAO tarafin-
dan oncelikli risk grubu olarak tanimlanmistir (FAO, 2024). Ayrica, su iiriin-
lerinde IoT sensorleri kullanilarak ¢éziinmiis oksijen, sicaklik, pH ve tuzlu-
luk gibi parametreler stirekli izlenmekte; iiretim kosullarindaki ani degisim-
ler anlik olarak kaydedilmektedir (Zhang vd., 2022). Tiirkiye’de 2023 itiba-
riyla yiiriirliige giren “Su Uriinleri Hijyen Yonetmeligi”, AB mevzuatiyla
uyumlu olarak bu stireglerin resmi kontrol esaslarin belirlemistir (Tarim ve
Orman Bakanligi, 2023).

Hayvansal gidalarin giivenligi, kiiresel lcekte yalnizca bir teknik kont-
rol konusu olmaktan ¢ikmis; artik stirdiiriilebilirlik, iklim degisikligi, halk
saghg ve dijital dontisiim gibi temel unsurlarda sekillenen ¢ok boyutlu bir
yonetim alanina evrilmistir. Bunun temelinde, gida kaynakl risklerin dogru-
dan insan ve gevre saghgiyla iligkili oldugu “Tek Saglik” anlayis: yer almak-
tadir (WHO, 2023).
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2050 yilinda hayvansal gidalar 6zelinde niifus artis1 da goz 6ntinde bu-
lunduruldugunda et {irtinlerinde %65 oraninda artis talebi olabilecegini be-
lirten arastirmacilar ayn1 zamanda siirdiiriilebilir hayvancilik kavraminin 6n
plana cikarilmasi gerektigini, gida gilivencesinin yani sira bu durumun gev-
resel, ekonomik ve sosyal acidan da 6nemini vurgulamaktadirlar (Giiner ve
Akkemik, 2025).

Son yillarda giderek artis gosteren niifus, iklim degisiklikleri, antimikro-
biyal diren¢ mekanizmasindaki artis, tilkeler arasi ve {ilke ici biyogiivenlik
tehditleri ile kiiresel ticaret aglarinin karmasiklagsmasi, klasik gida giivenligi
yaklagimlarinin artik yetersiz kalmaya basladigini gostermektedir (FAQ,
2024; OECD, 2023). Bu nedenle, yenilikg¢i teknolojik yaklasimlar, daha proak-
tif, veri odakli ve dijitallesmis bir gida giivenligi yonetimi anlayisi, 6zellikle
hayvansal gida tiretiminin gelecegi acisindan kaginilmaz hale gelmistir.

HACCP, ISO 22000, FSSC 22000, BRCGS ve IFS gibi gida giivenligi yone-
tim sistemleri; baslangicta kalite ve hijyen yonetimi odakliyken, giintimiizde
gercek zamanli sensor sistemleri (IoT), yapay zeka destekli veri analitigi ve
blockchain tabanli izlenebilirlik uygulamalari ile desteklenen yontemler kul-
lanilmaya baslanilmistir (Zhang vd., 2022). Bu entegrasyon, yalnizca risklerin
tanimlanmasini degil, risklerin ongoriilmesini de miimkiin kilmaktadir. Boy-
lece iiretim zincirinin her halkasinda erken uyari sistemleri devreye girerek
hem gida giivenligi hem de ekonomik kayiplar agisindan 6nemli kazanimlar
saglanabilmektedir.

Ulkemiz geneli olarak gida giivenligi ve yonetim sistemleri degerlendi-
rildiginde; Tiirk Gida Kodeksi, TURKAK akreditasyon sistemi ve Ulusal
Gida Giivenligi Strateji Belgesi (2023-2027), AB’'nin Farm to Fork stratejisiyle
uyumlu bir sekilde yiiriirliige konmustur (Tarim ve Orman Bakanligi, 2023;
TURKAK, 2023). Bu gelismeler, ulusal diizeyde laboratuvar akreditasyonu-
nun yayginlasmasy, risk bazli denetim sistemlerinin giiclenmesi ve gida gii-
venligi kiiltlirtintin kurumsallasmasi agisindan biiyiik bir onem tasimakta-
dur.

Bununla birlikte, gelecekte karsilasilacak en kritik sorunlardan birisi de
zaten hali hazirda son yillarda gesitli stratejiler ile kontrol altina alinmaya ¢a-
lisilan antimikrobiyal direng (AMR) ve diger taraftan kimyasal yonleri ile risk
unsuru olarak karsimiza ¢ikan mikroplastikler, agir metaller, pestisitler gibi
cevresel kirleticilerin gida zinciri tizerindeki birikimsel etkileridir (FAO ve
WHO, 2020; EFSA ve ECDC, 2023). Bu sorunlarin ¢oziimii, yalnizca teknik
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onlemlerle degil, iilkelerin gida giivenligi politikalar1 kapsamindaki hassasi-
yetleri ve aksiyon alma metotlari, disiplinler arasi is birlikleri, egitimler, de-
netimlerdeki etkinlik ve toplum farkindalig1 ile miimkiindiir.

Sonug olarak;

e Hayvansal gidalarda gida giivenligini saglamak, bilimsel bilgi, tek-
nolojik inovasyon ve yasal otoritelerin politik iradesinin kesisim noktasinda
yer alan stratejik bir gerekliliktir.

e Dijitallesme ve yapay zeka tabanli izleme sistemleri, gelecegin gida
guvenligi yonetiminde dinamik karar destek mekanizmalarini olusturacak-
tir.

e Tiirkiye'nin gida giivenligi politikalarinda uluslararas: uyum, labo-
ratuvar kapasitesinin giiglendirilmesi ve stirdiiriilebilir iiretim hedefleri 6nii-
miizdeki on yilin temel 6ncelikleri arasinda olmalidur.

Hayvansal gida tiretim zincirinin tiim paydaslarinin; tireticiden denetim
otoritelerine, laboratuvarlardan tiiketiciye kadar gida giivenligi kiiltiirtinti
benimsemesi, yalnizca saglikli nesillerin degil, stirdiirtilebilir bir gida ekosis-
teminin de teminatini olusturmaktadir.
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6. ORGANIK TARIMIN GASTRONOMi VE SURDURULEBILIRLIK
BOYUTUYLA DEGERLENDIRILMESI

Ars. Gor. Seyma ANDAS®

Ogr. Gor. Burcu KAYA?
Dog. Dr. Gozde TURKOZ BAKIRCI3

Ozet

Organik tarim, giiniimiizde yalnizca tarimsal {iretim yontemi olarak de-
gil, ayn1 zamanda gastronomi ve stirdiiriilebilirlik agisindan da 6nem kazan-
maktadir. Bu yaklasim, kimyasal giibre ve pestisit kullanimini smirlayarak
dogal tiretim siireglerini 6n plana gikararak tiiketiciye daha saglikli, giivenilir
driinler sunmay1 hedeflemektedir. Organik tiriinler, hem lezzet hem de besin
degerleri agisindan geleneksel tarim tirtinlerinden ayrilmaktadir. Organik ta-
rimin gastronomiye katkilar1 saglik, lezzet ve kiiltiirel degerler olmak tizere
i¢ temel boyutta ele alinmaktadir. Siirdiiriilebilirlik acisindan incelendiginde
dogal kaynaklarin korunmasina yardimeci olmaktadir. Toprak, su ve biyolojik
cesitliligin korunmasi ile ekosistem dengesi agisindan 6nemlidir. Ayrica or-
ganik tiretim, enerji kullanimini azaltirken karbon ayak izini diisiirme potan-
siyeline sahiptir. Bu durum, yiyecek icecek isletmelerinin ¢evresel sorumlu-
luklarini yerine getirmelerine ve siirdiiriilebilir menti stratejileri gelistirme-
lerine olanak saglamaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi yaklasimi, sadece
gevreye duyarl iiriinlerin kullanimini degil, ayn1 zamanda atik yonetimi ve
enerji tasarrufunu da igermektedir. Organik tarim ve gastronomi arasinda
iliski ekonomik boyutla da iliskilendirilmektedir. Organik tiriinlere olan ta-
lep, yerel iireticilerin gelirlerini artirarak kirsal kalkinmay1 desteklemektedir.
Ayrica, yiyecek icecek sektoriinde organik tirtinlerin kullanilmasi, restoran
ve otel gibi isletmelerin marka degerini ytiikselterek bilingli tiiketici kitlesine
ulagsmalarin1 saglamaktadir. Bu kapsamda organik tarimin gastronomi ve

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: B6liimii
(https://orcid.org/0000-0002-8745-8641)
2 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: B6liimii
(https://orcid.org/0000-0003-1295-6117)
3 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: B6liimii
(https://orcid.org/0000-0001-9910-3314)
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stirdiiriilebilirlik boyutunda degerlendirilmesi, hem ¢evresel hem de toplum-
sal faydalar sunmaktadir. Sonug olarak, organik tarim yalnizca saglikli bes-
lenme ve dogal lezzetlerin kaynag olmakla kalmaz, ayni zamanda siirdiirii-
lebilirlik ve gastronomik gesitliligin desteklenmesinde énemli bir aractir. Bu
yaklasim, tiiketicinin bilingli tercihlerine, tireticinin sorumlu tarim uygula-
malarina ve gastronomik kiiltiiriin korunmasina katki saglamaktadir. Bu bo-
liimde organik tarim kavramu, tarihsel gelisimi, siirdiiriilebilirlik ve gastro-
nomi boyutuyla 6nemi ¢ok yonlii bigcimde ele alinmis; organik tarimin yal-
nizca gevresel faydalariyla degil, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel etkileri deger-
lendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, organik tarim, siirdiirtilebilirlik, stirdtirtile-
bilir kalkinma hedefleri

Cevresel sorunlar ve beslenmenin saglik iizerindeki etkilerine iligkin bi-
lincin artmasi, organik tarimin tarimsal iiretimde alternatif bir model haline
gelmesine neden olmustur. Organik kavrami baslangicta canli organizmalari
tanimlamak amaciyla kullanilmis; zaman iginde kimya disiplininde karbon
merkezli bilesikleri ifade eden teknik bir terime dontismustiir. Glinimiizde
ise kimyasal girdilerin sinirlandigy siirdiiriilebilir tarim sistemlerini nitele-
mek amaciyla yaygin sekilde kullanilmaktadir.

Iklim degisikligi tiim canhlar tehdit eden, kuraklik, sel ve firtinalarla ta-
rim sektoriinde ciddi kayiplara yol agan 6nemli bir risk unsurudur. Kimyasal
giibre ve tarim ilaglarinin bilingsiz kullaniminin tiretimi artirmasina ragmen
insan saghgina ve ekolojik dengeye zarar verdigi belirtilmektedir. Bu ne-
denle, kimyasal kullanilmadan, her asamasi kontrollii ve sertifikali olan or-
ganik tarim; dogal dengeyi yeniden kurmaya yonelik, ¢evreye ve insana dost
bir iiretim sistemi olarak dnem kazanmaktadir. Organik tarim, biyolojik mii-
cadele yontemleriyle toprak verimliligini stirdiiriilebilir kilarak hastalik ve
zararlilar1 kontrol altina almay1 amacglamaktadir. Giintimiizde gevre odakl
olmasimin yaninda ayni zamanda ekonomik bir faaliyet olarak goriilmekte-
dir. Diinya organik iiriin pazarmin hacmi 120,6 milyar Euro seviyelerine
ulasmis olup Tiirkiye bu pazarda 182 milyon Euro paya sahiptir (Willer vd.,
2022).

Organik tarim hareketi, 19. yiizyilin sonunda biyolojik tarim biliminin
gelismesi ve modern tarimin yol actig1 sorunlara yonelik elestirilerle ortaya
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¢ikmistir. 20. yiizyilin ortalarinda gevre bilincinin artmasiyla giderek giicle-
nen bu hareket, 1972’de IFOAM'1n kurulmastyla uluslararas: 6lgekte kurum-
sallasmistir.  Uluslararas1 Organik Tarim Hareketleri Federasyonu
(IFOAM)'nun belirledigi saglik, ekoloji, adillik ve 6zen ilkeleri gliniimiizde
organik tarimin temelini olusturmaktadir (Paull, 2010).

Tiirkiye’de organik tarim ise 1980’li yillarda Avrupa pazarindan gelen
talep dogrultusunda ihracata yonelik tretim girisimleriyle baslamis;
1990’lardan itibaren yasal diizenlemelerle kurumsal bir yapiya kavusmustur.
Ekolojik kosullarin elverisli olusu, {iriin gesitliliginin artmasi ve kiiresel tale-
bin biiytimesi Tiirkiye'nin organik tarim potansiyelini gii¢lendirmektedir
(Merdan, 2014; Yaramisli, 2020).

Organik tarim yalnizca tarimsal iiretim agisindan degil, gastronomi bi-
limi agisindan da 6nemli bir yere sahiptir. Gastronomi; tiretim siireclerinden
tedarik zincirine, seflerin tercihleri ve gastronomi turizmine kadar uzanan
cok disiplinli yapisi nedeniyle organik iiriinlerle dogrudan iliskili bir alandar.
Organik tarim uygulamalari, siirdiiriilebilir gastronomi anlayisinin temelini
olusturarak yerel tatlarin korunmasi, kirsal kalkinmanin desteklenmesi ve
saglikli beslenme kiiltiiriiniin yayginlasmasi agisindan kritik bir rol iistlen-
mektedir.

Yunanca “organikos” yani “organla ilgili” anlamina gelen organik keli-
mesi, ge¢cmiste canl1 varliklardan elde edilen maddeleri tanimlamak igin kul-
lanilirken, kimyanin gelismesiyle birlikte bugiin daha ¢ok karbon temelli bi-
lesikleri ifade eden bir terime dontismiistiir. Bu nedenle yalnizca baz {irtin-
leri organik, digerlerini ise degil diye ayirmak dogru kabul edilmemektedir.
Organik tarim ise bu kavramsal ¢ergeve icinde, belirli standartlara uygun ola-
rak yiiriitiilen, siirecin denetlendigi ve sertifikalandirildig: bir tiretim bigimi
olarak tanimlanmaktadir. Bu yaklasim, sertifikal1 tirtinlerin yani sira doga-
dan toplanan bitkiler ya da kimyasal kullaniminin diisiik oldugu bolgeler-
deki uygulamalar: tartismaya agik hale getirse de esas olarak stirdiirtilebilir,
toprak dostu ve diizenlemelere bagl bir tiretim anlayisin1 vurgulamaktadir
(Rehber vd., 2018).
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Organik tarim, 19. yiizyilin sonlarinda biyolojik tarim bilimi, reform ha-
reketleri ve Uzak Dogu tarim sistemlerinin etkisiyle ortaya ¢ikmustir. 20. yiiz-
yilin baslarinda, 'modern' kimyasal tarimin yol actig1 toprak bozulmas: ve
gida kalitesi sorunlarina bir ¢oziim olarak gelisen organik tarim, 1970'lerde
artan cevre bilinciyle birlikte genis kitlelerin ilgisini ¢ekmistir. Bu sistemin
temel stratejileri arasinda, yapay giibrelerden kaginarak gida kalitesini ar-
tirma ve ¢evreyi koruma cabalari1 yer almaktadir (Vogt, 2007).

Genel olarak yerlesik tarimin bagladig1 donemden 1920’lere kadar tarim-
sal tiretimin biiyiik 6l¢lide arazi ve i giiciine dayal1 oldugu, tarim uygula-
malariin dogal olarak organik nitelik tasidig1 goriilmektedir (Korcak, 1992).
Almanya’da “dogal tarim” yaklasiminin onctilerinden Ewald Kénemann, ko-
rumal1 toprak isleme, kompostlama ve yesil gilibreleme gibi yontemleri ele
aldig1 calismalarmi 1925'te yayimladig: Viehloser Ackerbau — naturgemiifSe
Bodenbearbeitung (Hayvansiz Tarim — Dogaya Uygun Toprak Isleme) baglikl
makalesiyle bilimsel bir ¢cergeveye oturtmustur (Vogt, 2007). Isvicre’de Hans
Muiiller ve esi M. Miiller ise 1930’1ar ve 1940’larda tireticiler ile tiiketiciler ara-
sinda daha dogrudan ve sade bir iliski modeli gelistirerek organik-biyolojik
tarimin gelismesine 6nemli katki saglamistir (Elzen vd., 2004).

Organik tarim hareketi, karmasik yapisina ragmen diinya {izerinde do-
niistiiriicti bir etki yaratmis; endiistrilesmeden bagimsiz hareket edilemeye-
cegini ve dogal siireglerin goz ard1 edilmesinin ciddi sonuglar dogurabilece-
gini ortaya koymustur (Barton, 2018).

Organik tarim, kimyasal girdilerin olmadig1, antik uygarliklarin dogal
dongiileri esas alan tarim sistemlerine dayanmaktadir. Mezopotamya, Yunan
ve Roma gibi kadim medeniyetler, hayvan giibresi kullanimy, {ir{in rotasyon-
lar1 ve sulama teknikleriyle topragin verimliligini korumustur. Italyan kirsa-
linda ise aile ciftlikleri, araziyi ve insan emegini biitiinlesik bir yaklasimla ele
alarak cevresel ve sosyoekonomik hedeflerle uyumlu, siirdiiriilebilir bir sis-
tem olusturmustur (Bayraktar, 2022). Bu tarihsel 6rnekler, organik tarimin
yalnizca modern bir tepki degil, ayn1 zamanda Draghetti'nin (1948) savun-
dugu gibi, ciftligi "uyumlu bir sekilde diizenlenmis parcalardan olusan bii-
tlin bir organizma" olarak goren koklii bir felsefenin devami oldugunu gos-
termektedir.

20. ytizyilin baglarinda, organik tarim endiistriyel tarima kars1 bir hare-
ket olarak yeniden sekillenmistir. Bu dénemde Ingiliz botanist Sir Albert
Howard, toprag1 yasayan bir sistem olarak tanimlamis ve kimyasal giibrelere
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kars1 ¢ikarak humus ve mikroorganizmalara dayali bir toprak verimliligi an-
layis1 gelistirmistir (Heckman, 2005). Evelyn Balfour'un (1976) yayimladig:
Haughley deneyleri, organik sistemlerin toprak yapisini, nem tutma kapasi-
tesini ve biyocgesitliligi konvansiyonel sistemlerden daha iyi korudugunu bi-
limsel olarak kanitlamigtir (Gill, 2011). Bu donemde Walter Northbourne'lin,
ciftligin biitlinciilliiglinii vurgulayarak "organik" terimini tarim i¢in kullanan
ilk kisi oldugu kabul edilmektedir. Almanya'da ise Rudolf Steiner, tarimi ka-
pal1 bir dongii olarak ele alan ve manevi boyutlar igeren biyodinamik tarim
yaklasimini gelistirmistir. Bu Onciilerin ¢alismalari, organik tarimin temel
prensiplerini olusturmus ve modern siirdiiriilebilirlik hareketine zemin ha-
zirlamigtir (Francis ve Van Wart, 2009).

Organik tarim hareketinin uluslararasi alanda kurumsallasmasi, 1972 y1-
linda Fransiz dergisi Nature et Progres'nin Versailles'da diizenledigi kongre
ile baglamigtir. Bu kongre, aralarinda Ingiltere'den Lady Eve Balfour'un,
ABD'den Jerome Goldstein'in ve farkli tilkelerden bir¢ok temsilcinin bulun-
dugu delegeleri bir araya getirerek, organik tarimin prensipleri ve uygula-
malar1 hakkinda bilgi alisverisini yayginlastirma amac glitmiistiir (Lang-
man, 2013). Bu konferansin sonucunda, ayni yil Uluslararas: Organik Tarim
Hareketleri Federasyonu (IFOAM) kurulmustur. IFOAM'in kurulusu, orga-
nik tarimin yerel ve ulusal diizeydeki ¢abalarinin 6tesine gegerek kiiresel bir
standart ve rehberlik kazanmasinda dontim noktast olmustur.

Uluslararasi Organik Tarim Hareketleri Federasyonu (IFOAM) organik
tarimi su sekilde tanimlamaktadir: “Organik tarim, topraklarin, ekosistemle-
rin ve insanlarin sagligin koruyan bir tiretim sistemidir. Bu sistem, olumsuz
etkileri bulunan dis girdilerin kullanimina dayanmaktan ziyade, yerel kosul-
lara uyum saglamis ekolojik siireglere, biyolojik cesitlilige ve dogal dongiilere
dayanmaktadir. Organik tarim; gelenek, yenilik ve bilimi birlestirerek, ortak
cevreye fayda saglamaysi, adil iligkileri tesvik etmeyi ve siirece dahil olan her-
kes icin yasam kalitesini artirmay1 amaglar.” (IFOAM, 2005).

Kurulusundan bu yana organik tarim sertifikasyonu, iiretim stirecleri-
nin, tirtinlerin uygunlugunu saglamada ve pazarda resmilestirmede 6nemli
bir rol oynamistir. IFOAM, bu siiregte ulusal ve 6zel sertifikasyon kurulusla-
rina yol gosteren bir semsiye gorevi tistlenmistir. Giincellenen IFOAM kila-
vuzlari, organik tarimin dort temel ilkesini vurgulamaktadir: Saglik, Ekoloji,
Adillik ve Ozen. Bu ilkeler, topragn, bitkilerin, hayvanlarin ve insanlarin
sagligin bir biitiin olarak ele alirken; tarimin dogal sistemlerle uyum icinde
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olmasini, tiim paydaslar arasinda adil iligkiler kurulmasin ve gelecek nesil-
lerin refahinmi giivence altina alacak sorumlu bir yonetim anlayisin esas al-
maktadir. Bu felsefi cerceve, organik tarimi yalnizca bir {iretim yontemi ol-
maktan ¢ikarip, ¢ok boyutlu ve etik temellere dayali bir yaklasima dontistiir-
mektedir (IFOAM, 2009; Francis ve Van Wart, 2009).

Tgili literatiirde organik tarim; {iretim siirecinde sentetik kimyasal girdi-
lerin kullanimina izin vermeyen, bunun yerine iiriin artiklari, hayvan giibresi
ve yesil giibre gibi tarimsal olmayan organik materyallerin degerlendirilme-
sine olanak taniyan; hastalik, zararl1 ve yabanci otlarla miicadelede biyolojik
yontemlerin tercih edildigi; aym1 zamanda toprak verimliligini artirmay
amaglayan duyarli bir {iretim sistemi olarak tamimlanmaktadir (Organik
Uriin Ureticileri ve Sanayicileri Dernegi, 2020). Bunun yar sira organik ta-
rim; doganin dengesini, dogal kaynaklar1 ve canlilar1 koruyan; toprak verim-
liligini giivence altina alan; insan sagligl, cevresel biitiinliik ve ekonomik agi-
dan siirdiiriilebilir nitelikler tagiyan bir tarimsal {iretim siireci olarak da ifade
edilmektedir (Yildiz ve Yilmaz, 2020). Diger bir tanima gore ise organik ta-
rim; ekonomik, sosyal ve gevresel boyutlarda siirdiiriilebilirligi saglamay1 ve
entegre bir tarim modeli olusturmayr amaglayan bir {iretim yaklagimidir
(Onat ve Keskin, 2019).

1970'1i yillarin baslarinda sentetik giibreler ve kimyasallarin insan saglig
ile dogal ¢evre tizerindeki olumsuz etkilerinin fark edilmesiyle, bir¢ok tilkede
organik tarima yonelik bagimsiz girisimler ortaya ¢ikmistir. Bu gelismenin
temelleri, 1910 yilinda yayimlanan Tarimsal Vasiyetname ve 1924 yilinda gelis-
tirilen Biyodinamik Tarim Yontemi calismalariyla atilmis; gevreye duyarl: tire-
tici ve tiiketicilerin Avrupa’nin gesitli bolgelerinde bir araya gelmesiyle eko-
lojik tarim uygulamalar1 sekillenmeye baglamistir. Organik tarimin uluslara-
ras1 diizeyde kurumsallagsmasi ise 1972 yilinda Uluslararas: Organik Tarim
Hareketleri Federasyonu'nun (IFOAM) kurulmasiyla gergeklesmistir.
IFOAM, diinya genelindeki organik tarim faaliyetlerini bir araya getirmeyi,
bu alandaki gelismeleri yonlendirmeyi, gerekli standart ve yonetmeliklerin
olusturulmasin saglamay: ve elde edilen ilerlemeleri tiyeleriyle birlikte ilgili
tiim paydaslara aktarmay1 amaclayan, {i¢ kitadan bes kurucu kurulusun is
birligi ile olusturulmus bir federasyon niteligindedir (Inci ve Karakaya, 2021).
Tiirkiye’de organik tarim hareketi, bir¢ok tilkeden farkl: olarak yerel tiretici-
lerin degil, Avrupali organik tarim sirketlerinin temsilcilerinin girisimleriyle
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baslamistir. Bu gelisme, Avrupa’da tiretimi sinirh olan bazi tarimsal {iriinlere
yonelik artan talebin bir sonucudur. Tk uygulamalar Ege Bolgesi'nde, az sa-
yida tizlim iireticisine organik {iretim yontemlerinin tanitilmasiyla gercekles-
mistir. 1980’1i yillarin ortalarindan itibaren Avrupa talebinin artmasiyla {ire-
tim gesitlenmis, projeler iilke geneline yayilmistir (Demiryiirek, 2011).
Tiirkiye’de organik tarim uygulamalarma yonelik ilk kurumsal adim,
1992 yilinda Organik Tarim Organizasyonu Dernegi'nin (ETO) kurulmasiyla
atilmistir. Bunu izleyen siiregte, 1994 y1linda 2092/91 sayili Avrupa Birligi Or-
ganik Tarim Yonetmeligi temel alinarak hazirlanan ilk ulusal yonetmelik yii-
rirliige girmistir. Ayni yil, Tarim ve Kdyisleri Bakanlig1 ekolojik tarim ala-
nindaki denetim yetkisini iistlenmis ve biinyesinde Alternatif Tarimsal Ure-
tim Teknikleri (ATUT) Dairesi'ni kurmustur (ipek ve (il, 2010). 1994 yilinda
yaymmlanan “Bitkisel ve Hayvansal Uriinlerin Ekolojik Metotlarla Uretilme-
sine Tliskin Yonetmelik” organik tiretimin yasal gergevesini olustururken,
2002 yilinda “Organik Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasina Iligkin Yonetme-
lik” yuiriirliige girmistir. Tiiketiciye giivenilir ve kaliteli {irtinlerin sunulma-
s saglamak, organik tiriin ve girdilerin tiretimini gelistirmeye yonelik usul
ve esaslar1 belirlemek amaciyla hazirlanan “Organik Tarim Kanunu” ise 2004
yili sonunda yirtrliige konmustur. 2010 yilinda “Organik Tarimin Esaslar1
ve Uygulanmasina {ligkin Yonetmelik” giincellenmis; ekolojik dengenin ko-
runmasi, organik tarimsal faaliyetlerin diizenlenmesi, tiretimin gelistirilmesi
ve yayginlastirilmasina iliskin hiikiimlerle kapsami genisletilmistir (Deviren
ve Celik, 2017). S6z konusu yonetmelik hem Avrupa Birligi hem de ticaret
yapilan diger iilkelerin mevzuatlarina uyum saglamak amaciyla hazirlanmis
olup, cesitli uluslararas: anlasmalar gercevesinde 2011, 2012, 2013, 2014, 2015,
2018, 2019 ve 2020 yillarinda ¢ikarilan yonetmeliklerle glincellenmistir. Tiir-
kiye’de organik tarimla ilgili faaliyetler, Tarim ve Orman Bakanlig: Bitkisel
Uretim Genel Miidiirliigii biinyesinde yer alan Iyi Tarim Uygulamalari ve
Organik Tarim Daire Baskanlig1 tarafindan koordine edilmekte ve denetlen-
mektedir. Yonetmelik, bitkisel, hayvansal ve su {iriinleri {iretimi ile bu {ire-
timde kullanilan girdilerin organik tarim yontemlerine uygun olarak iiretil-
mesini veya temin edilmesini; orman ve dogal alanlardan organik ilkelere
uygun {riinlerin toplanmasini; ayrica organik iirtinlerin islenmesi, ambalaj-
lanmasi, etiketlenmesi, depolanmasi, tasinmasi, pazarlanmasi, kontrol ve ser-
tifikalandirilmasini kapsayacak sekilde diizenlenmistir. Buna ek olarak, de-
netim siirecleri ve cezai hiikiimlerle ilgili teknik ve idari diizenlemeler de y6-
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netmelik kapsaminda belirlenmistir (Bulut, 2023). 2002-2009 yillar1 arasin-
daki veriler incelendiginde, toplam {iretim alaru ve {iretici sayisinda donem-
sel dalgalanmalar olmakla birlikte, genel olarak artis egilimi dikkat ¢ekmek-
tedir. 2002 yili baz alindiginda, 2009 yili itibariyla {iriin sayisinda yaklasik
%41, iiretici sayisinda ise 2,86 katlik bir artis gerceklesmistir. Yetistiricilik ya-
pilan tarim alan1 2002 yi1linda 57.365 hektar iken, 2009 yilinda 325.831 hektara
ulasarak yaklasik 5,68 kat artmistir. Benzer bicimde, dogal toplama alani aym
donemde 32.462 hektardan 175.810 hektara yiikselmis ve yaklasik 5,41 kat
biiyiime gostermistir. Toplam tiretim alani ise 2002 yilinda 89.827 hektar dii-
zeyindeyken, 2009 yilinda 501.641 hektara ¢ikarak 5,58 katlik bir artis sergi-
lemistir. 2008 y1l1 verilerine gore, Tiirkiye’de toplam 14.926 organik tireticinin
%62,88'i tam organik sertifikaya, %37,12’si ise gecis donemi sertifikasina sa-
hiptir. Mevzuat geregince, tek yillik iiriinlerde iki y1l, ¢ok yillik iiriinlerde ise
¢ yillik gecis siirecinin tamamlanmastyla tireticiler tam organik sertifika al-
maya hak kazanmaktadir (Kizilaslan ve Olgun, 2012).

flk organik {iretim denemeleri, Ege Bolgesi'nde geleneksel ihracat iiriin-
lerimizden olan kuru tiziim ve kuru incir ile basglatilmigtir. Zamanla bu tiriin-
lere kuru kayisi, findik ve Antep fistig1 gibi diger tarimsal iiriinler de eklen-
mis; boylece organik tiretim faaliyetleri tilkenin farkli bolgelerine yayilmaistir.
Tiirkiye’deki tarim alanlariin gelismis tilkelere oranla daha az zarar gérmiis
olmasi, organik tarim agisindan 6nemli bir avantaj saglamaktadir. Bu durum,
Tiirkiye'nin yiiksek organik {iretim potansiyeline sahip oldugunu goster-
mekte ve diinya pazarlarinda daha giiclii bir konum elde etme olasiligini ar-
tirmaktadir (Kodas ve Er, 2012). Tiirkiye’de son yillarda organik tiriin cesitli-
liginde dikkate deger bir artis yasandig1 goriilmektedir. Uretim alani, taze
meyve ve sebzelerin yani sira baklagiller ile pamuk ve bugday gibi cesitli
tarla bitkilerini de kapsamaktadir. Bununla birlikte, tibbi ve aromatik bitkiler
ile elma, findik, ceviz, Antep fistig1, kuru incir, kayisi ve tiziim gibi kurutul-
mus meyveler de organik tarim iiriinleri arasinda 6nemli bir yer edinmistir
(Demiryiirek, 2016). Tiirkiye’de organik bitkisel iiretime iliskin veriler deger-
lendirildiginde, yillar icinde iiriin sayusi, iretici say1sy, {iretim alani ve tiretim
miktar1 bakimindan genel olarak artis egiliminin siirdiigii, ancak bazi do-
nemlerde 6nceki yila gore kismi diisiislerin yasandig1 goriilmektedir. 2018
yili verileri, 2002 yiliyla karsilastirildiginda, organik tiriin gesitliliginde %42,
iiretici say1sinda %540, tiretim alaninda %598 ve tiretim miktarinda %665 ora-
ninda dikkate deger bir artisa isaret etmektedir. Ayrica, yillar itibariyla orga-
nik {iretici sayisi ile toplam {iretim alanlarinda dalgalanmalar gozlenirken,
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toplam tiretim miktarinin siirekli artis yoniinde bir egilim sergiledigi belir-
lenmektedir (Tirasct vd., 2020).

Tiirkiye’'de iiretilen organik {iriinlerin yaklagik %99"u ihra¢ edilmekte
olup, bu tirtinlerin uluslararasi pazarlarda sorunsuz bigimde yer alabilmesi,
alicr tilkelerin organik tarima iliskin standartlarina uygun olarak tiretilmeleri
ve sertifikalandirilmalariyla miimkiindiir. Bu nedenle, Tiirkiye disinda ge-
cerli olan baglica organik tiretim standartlarinin kapsamli bigimde bilinmesi
ve liretim stireglerinin baslangictan itibaren bu standartlara gore yonlendiril-
mesi biiyiik onem tagimaktadir. Uretimin ve sertifikalandirmanin ilgili stan-
dartlarla uyumlu yiirtitiilmesi, pazarlama siirecinde farkli uygulamalardan
kaynaklanabilecek sorunlarin oniine gegilmesini saglamaktadir (Kizilaslan
ve Olgun, 2012). Organik tarimsal isletmelerin, diger konvansiyonel veya ge-
leneksel tarim isletmeleri gibi ekonomik getiri saglayabilmesi gerekmektedir;
aksi takdirde ciftcilerin organik tiretim sistemini tercih etmesi miimkiin ola-
maz. Organik tarim, yalnizca ekonomik kazan¢ sunmakla kalmayip, ayni za-
manda ekolojik faydalar da saglamaktadir; ancak bu ekolojik katkinin para-
sal boyutta degerlendirilmesi ¢ogu kez g6z ard1 edilmektedir. Bu nedenle,
organik tarim uygulamalarinin ekonomik, ekolojik ve sosyal faydalarimin bii-
tiinctl bir sekilde ele alinmas1 6nem arz etmektedir. Giiniimiizde Tiirkiye'de
organik tarima ve saglanan desteklere iliskin yaklasimin oncelikli hedefinin,
ihracatin artirilmasi yoniinde sekillendigi sdylenebilir (Ipek ve Cil, 2010).
Tiirkiye’de organik {iretim, biiyiik ol¢iide ihracata yonelik olarak yiiriitiil-
mekte olup, i¢ pazara iliskin arastirma, veri ve pazarlama calismalar1 sinirh
diizeydedir. Ulke genelinde organik iiriinler, 6zellikle biiyiik sehirlerde bazi
stipermarketlerde, bagimsiz organik magazalarda, aktarlarda ve ekolojik
halk pazarlarinda tiiketiciye sunulmaktadir (Demiryiirek, 2011). Son do-
nemde, Bugday Ekolojik Yasam1 Destekleme Dernegi”nin onciiliigiinde, ge-
sitli sivil toplum kuruluslar ile belediyelerin i birligi cercevesinde Istanbul,
Bursa, Ankara, Antalya ve Samsun gibi biiyiiksehirlerde “%100 Ekolojik
Halk Pazarlar1 kurulmustur. Bu pazarlar, organik {iriinlerin iireticilerden
dogrudan tiiketicilere ulastirilmasin saglayarak, ekolojik tarimin yayginlas-
masina katkida bulunmakta ve giintimiizde de faaliyetlerini stirdtirmektedir
(Demiryiirek, 2016). Bununla birlikte, i¢ pazardaki gelismelere ragmen orga-
nik {iretimin tarimsal iiretim icindeki pay1 halen diisiiktiir. Bu durum, orga-
nik tirtinlerin pazarmin biiyiik ol¢iide yurtdigina bagimli olmasina, i¢ pa-
zarda yeterli diizeyde pazar ve pazarlama arastirmasiin bulunmamasina ve
Tiirk tiiketicisinin organik tiriinler igin 6demeye razi oldugu fiyat farkinin
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ortalama %2 civarinda sinirli kalmasina baghdir. S6z konusu etkenler, i¢ pa-
zarin gelisimini kisitlayan temel unsurlar olarak 6ne ¢itkmaktadir (Deviren ve
Celik, 2017).

Birlesmis Milletler tarafindan ortaya konulan Stirdiiriilebilir Kalkinma
Hedefleri (SKH), tarimin yalnizca iiretim islevine sahip olmadigini; ayni za-
manda gevresel ve sosyal unsurlarin da saglayicis1 oldugunu vurgulayarak,
hiikiimetleri ve ciftcileri tarim ilkelerini yenilemeye yoneltmektedir (Bro-
zova, 2018). Tarim sektorii, hizla artan diinya niifusu ve buna bagh olarak
yiikselen kiiresel gida talebine yetismekte zorlanmaktadir. Bununla birlikte,
tarimsal faaliyetlerin toprak bozunumu, kirlilik, sera gazi emisyonlari, su
kaynaklarmin tiitkenmesi ve dengesiz besin dongiileri gibi olumsuz gevresel
etkilerini azaltmasi da gerekmektedir (Siirdiirtilebilir Tarim ve Gida Sistem-
leri Tematik Agi, 2015).

Artan gida talebi, tarim alaninda cesitli yeniliklerin ortaya ¢ikmasina ze-
min hazirlamistir. Bilimsel gelismeler ve teknolojik ilerlemeler; ytiksek ve-
rimli bitki cesitlerinin gelistirilmesini, kimyasal giibrelerin ve pestisitlerin
kullanimini destekleyerek iiretkenligi artirmistir (Savari vd., 2013). Ancak bu
yenilik¢i uygulamalarin yayginlasmasi, su kaynaklariin kirlenmesi, toprak
yapisinin bozulmasi, ekosistemlerin biyolojik dengesinin zarar gormesi, za-
rarlilarin direng kazanmasi ve yeni zararl tiirlerinin ortaya ¢ikmasi gibi bir
dizi gevresel soruna yol agmistir. Bu sorunlar arasinda ozellikle sera gazi
(GHG) salimlari 6ne ¢ikmaktadir. Tarim sektorii, baslica karbondioksit
(COy), metan (CHy) ve diazot monoksit (N2O) gazlarinin énemli bir kaynag:
durumundadir (Johnson vd., 2007). Cesitli arastirmalara gore tarimsal faali-
yetler, kiiresel sera gazi emisyonlarinin yaklagik %10 ila %14 {inii olustur-
maktadir. Bu salimlarin biiyiik kismi, hayvansal fermantasyon (metan), sen-
tetik gilibre kullanimi (diazot monoksit) ve toprak isleme faaliyetleri (karbon-
dioksit) sonucunda ortaya ¢gikmaktadir (Field vd., 2012). Bununla birlikte, ta-
rimin tiim alt sektorlerinde gevresel ayak izini azaltabilecek uygun yonetim
uygulamalar1 ve stratejik yaklagimlar gelistirilebilmektedir (Johnson vd.,
2007).

Organik tarim, tiim bu durumlar degerlendirildiginde gevresel etkileri
minimize etmeyi ve dogal kaynaklarin stirdiiriilebilir kullanimini hedefleyen
alternatif bir {iretim sistemi olarak on plana ¢tkmaktadir. Eyhorn ve digerleri
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(2019), daha siirdiiriilebilir bir tarima gecisi destekleyen dort temel politika
miidahalesi siniflandirmasi yapmustir. Bunlar:

(i) Déniistiiriicii sistemlerin desteklenmesi ve dlgeklendirilmesi, hem “cekici”
hem de “itici” faktorlerin bir araya gelmesiyle tarimsal performansin iyilesti-
rilmesini hedeflemektedir.

(ii) Siirdiiriilebilir iiriinlere yonelik talebin artirilmasi, tiikketici farkindaligi-
nin yiikselmesi, perakendecilerin ve gida hizmeti saglayicilarinin (6rnegin
restoran ve catering isletmeleri) bu yondeki taahhiitleriyle giiclenmektedir.

(iii) Ana akim tarim sistemlerinde iyilestirmelerin tesvik edilmesi, kamu yarar1
saglayan birimlere yapilan ddemeler ve ciftcilerin gevresel digsalliklar1 igin
vergilendirilmesi yoluyla gerceklestirilebilir. Bu tiir bir mekanizma, tiim {ire-
ticileri stirdiiriilebilir olmayan uygulamalarin yerine ¢evre dostu yontemler
benimsemeye tesvik etmektedir.

(iv) Yasal diizenlemelerin ve endiistri standartlarimin giiclendirilmesi ise kar-
masik gevresel ve toplumsal sorunlarla basa ¢ikmay1 amaclayan, “komuta ve
kontrol” temelli pragmatik bir politika yaklagimidir.

Bu dort politika miidahalesinin tamami, ekonomik, sosyal ve gevresel ol-
mak tizere siirdiiriilebilirligin {i¢ temel boyutunu destekleyerek, sistemin ge-
nel performansini daha stirdiiriilebilir hale getirmektedir.

Organik tarimin uygulanmasi, dogrudan ya da dolayl bigimde, Birles-
mis Milletler tarafindan belirlenen 17 Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefinin
(SKH) bir¢oguna katki saglayabilmektedir. Tlgili Literatiirde organik tarimin
ozellikle asagidaki hedeflerle iligskilendirilebilecegini belirtmektedir:

e SKH 1: Yoksulluga son

e SKH 2: A¢liga son

e SKH 3: Saglik ve kaliteli yasam

e SKH 6: Temiz su ve sanitasyon

e SKH 12: Sorumlu iiretim ve tiiketim
¢ SKH 13: iklim eylemi

e SKH 15: Karasal yasamin korunmasi

Bu cercevede organik tarim, yalnizca gevresel stirdiiriilebilirligi destek-
lemekle kalmayip; ayni zamanda ekonomik refahin artirilmasi, saglikli bes-
lenme aligkanliklarinin yayginlastirilmasi ve dogal ekosistemlerin korun-
mast gibi ¢cok boyutlu katkilar sunmaktadir.
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Organik tarimin faydalar literatiirde genel olarak iki ana baslik altinda
incelenmektedir. Bunlar sosyal ve ekonomik etkiler ile ¢evresel etkilerdir.

Sosyal ve ekonomik agidan, organik tarim genellikle daha fazla is giicti
gerektirdigi icin istihdam artis1 saglamaktadir ancak karlilik konusunda ca-
lismalar farkli sonuglara ulagmistir. Baz1 arastirmalar, organik ve konvansi-
yonel isletmelerin gelir diizeylerinin benzer oldugunu, bazilar: ise organik
sarap tlreticilerinin daha ytiksek karliliga ve mali dayanikliliga sahip oldu-
gunu ortaya koymustur. Buna karsilik, organik isletmelerde birim alan ba-
sina karin genellikle daha diisiik oldugu; ancak giibre, pestisit, enerji gibi gir-
dilerin maliyetlerinin de azaldig1 belirtilmektedir. Organik tarimda iscilik
maliyetlerinin yiiksek olmasi ise dikkat ¢eken bir diger unsurdur (Kotyza ve
Smutka, 2021).

Cevresel acidan ise organik tarimin; biyolojik cesitliligi artirdig, toprak
biyolojik aktivitesini gli¢clendirdigi, erozyon ve nitrat sizintisi riskini azalttigs,
sera gaz1 emisyonlarmi diistirdiigii ve besin, su ile enerji kullaniminda daha
verimli oldugu vurgulanmaktadir. Ayrica, pestisit ve antibiyotik kalintilari-
nin daha az olmasi insan saghg {izerinde olumlu etkiler yaratmaktadir. Ozet-
lenecek olursa, organik tarim sistemleri; {iretim, gevresel siirdiiriilebilirlik,
ekonomik siirdiiriilebilirlik ve toplumsal refah boyutlar1 agisindan daha den-
geli bir yapi sergilemekte ve siirdiiriilebilirlik perspektifinden daha biitiinctil
bir model olarak degerlendirilmektedir (Reganold ve Wachter, 2016; Smith
vd., 2019; Kotyza ve Smutka, 2021).

Birden fazla disiplini iginde barindiran gastronomi bilimi, tarim uygula-
malarindan ve bu alandaki yeniliklerden bagimsiz diisiiniilmemelidir. Ilgili
alanyazin incelendiginde organik tarim ve gastronomi iliskisinin 6zellikle
iretici pazarlari, eko turizm, restoranlar ve sefler, gastronomi turlari ve gast-
ronomi rotalar1 ve istihdam basliklarinda yogunlastig1 goriilmektedir (ibis,
2021).

Bu bagliklar altinda yapilan degerlendirmeler, organik ve iyi tarim uy-
gulamalarinin yerel kalkinmay: destekledigini, cevresel siirdiiriilebilirligi
gliclendirdigini ve gastronomi turizmiyle birlikte ekonomik ¢esitlilik olustur-
dugunu gostermektedir. Ayrica bu uygulamalar, iireticiden sefe kadar uza-
nan zincirde toplumsal refah1 artirarak stirdiiriilebilir gastronomi ve ekosis-
teme onemli katkilar sunmaktadir.
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Son yillarda yasanan teknolojik gelismeler ve degisen toplumsal deger-
lerin etkisiyle daha bilingli bir beslenme yapisina sahip olunmasi gerekliligi
on plana ¢ikmaktadir. Ayrica bunu gergeklestirirken cevresel etkilerin de en
aza indirilmesi, gelecek nesillere bugiinkii imkanlarin miimkiin oldugunca
birakilmak istenmesi gibi etmenler de devreye girmektedir. Iste biitiin bu
gayretlerin sonucunda organik tarim ve organik gidalara yonelik tiiketici ta-
lebinde de kayda deger bir bliytime gozlemlenmektedir (Pettinger, 2019). Or-
ganik tarim, zararli pestisit ve yapay giibreleme gibi uygulamalari reddede-
rek geleneksel tarim uygulamalarini benimsemektedir. Boylece mevcut kay-
naklarin verimli sekilde kullanilarak toprak ve ¢evrenin etkin bir bigimde ko-
runmas! hedeflenmektedir. Fakat organik iirtinlerin daha fazla emek ve is-
glicli gerektirmesi maliyet oranlarinin daha ytiiksek olmasina sebebiyet verir-
ken bu durum organik tarim ve organik tirtinlerin liiks tiiketim olarak deger-
lendirilmesine yol agmaktadr.

Tiirkiye’de organik tarim faaliyetleri, 1980°li yillarda Avrupa tilkelerinde
artan organik {iriin talebine paralel olarak Ege Bolgesi'nde ihracata yonelik
iiretim girisimleriyle baslamistir. 1990’11 yillarda yiirtirliige giren diizenleme-
lerle birlikte yasal bir zemine oturtulan bu iiretim bi¢imi, zaman igerisinde
iilke genelinde yayginlagsmis ve iiretilen iiriinlerin gesitliligi artmistir. Bu-
nunla birlikte, organik tarim alaninda yasanan ilerlemelere ragmen i¢ pazara
yonelik pazar ve pazarlama arastirmalarinin yeterli diizeyde olmadig goriil-
mektedir (Demirytirek, 2011). Tiirkiye'nin sahip oldugu elverisli ekolojik ko-
sullar ise organik tarimun stirdiiriilebilir kalkinma ve stirdiiriilebilir gida tire-
timi agisindan 6nemli bir potansiyel barindirdigini ortaya koymaktadar.

Pek ¢ok kisi organik tarim1 yalnizca bir yasam bicimi ya da yeni bir trend
olarak gormektedir. Tiiketiciler organik iirtinleri 6zel ya da hatta ayricalikl
driinler olarak degerlendirmektedir. Oysa organik tarim, siirdiiriilebilir ta-
rima ve siirdiiriilebilir insan toplumu faaliyetlerine yonelik yeni ve yenilikgi
bir yaklasim olarak goriilmelidir. Tarim, geleneksel ve son derece énemli bir
faaliyettir; neredeyse 8 milyar insanin beslenmesini saglamaktadir ve tiiketici
say1si stirekli artmaktadir. Tarim, yalnizca insan toplumunun istikrarin etki-
lemekle kalmaz, genis alan kaplamas1 nedeniyle ¢evre, biyogesitlilik ve ben-
zeri unsurlar tizerinde de etkili olur. Bu nedenle tarim, mevcut insan toplu-
munun ihtiyaglari, gelecek kusaklarin gereksinimleri ve ¢evrenin korunmasi
arasinda bir denge kurma arayis1 igindedir (Kotyza ve Smutka, 2021).
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Siirdiiriilebilir gastronominin varli1 ve gelisimi, organik tarim uygula-
malariyla dogrudan iligkilidir. Gastronomide siirdiiriilebilirligin saglanmasi;
kirsal bolgelerde yasayan insanlarin yasam kalitesinin yiikseltilmesine, yerel
iirtinlerin ve geleneksel tatlarin korunmasina, yok olmaya ytiiz tutmus kiiltii-
rel degerlerin yeniden canlandirilmasina ve geleneksel ve dogal yontemlere
dayali tarimsal iiretimin artirilmasina baglidir (Ibis, 2021). Bu nedenle orga-
nik tarimin yayginlastirilmasi ve desteklenmesi, siirdiiriilebilir gastronomi-
nin temel gerekliliklerinden biridir.

Organik tarimin stirdiiriilebilir ¢evre ve tarimsal kalkinmadaki roliinii
gliclendirmek icin karar merciileri ve uygulayicilar arasinda biitiinctil bir
yaklasim benimsenmelidir. Mevcut politikalarin etkinligi, yalnizca yasal dii-
zenlemelerin varligina degil, ayn1 zamanda yerel diizeyde uygulanabilirli-
gine ve paydas katilimina baglidir. Bu kapsamda:

1. Politika Hedeflerinin Netlestirilmesi: Organik tarim politikalarinin acik,
olctilebilir ve cevresel siirdiiriilebilirligi onceleyen hedefler icermesi gerek-
mektedir.

2. Paydas Katilimi: Ureticiler, tiiketiciler, sertifikasyon kuruluglar ve
kamu kurumlari arasinda giiglii bir iletisim ag1 olusturulmaly; tireticilerin po-
litika olusturma stireglerine aktif katilimi saglanmalidir.

3. Bilimsel ve Teknik Destek: Organik iiretimle ilgili arastirma ve gelis-
tirme faaliyetleri desteklenmeli; toprak saglhigi, tiriin verimliligi ve iklim
dostu uygulamalar tizerine ulusal diizeyde veri toplanmalidir.

4. Egitim ve Farkindalik: Organik tiriinlerin toplumsal faydalar: konu-
sunda hem f{iretici hem de tiiketici bilinci artirllmali; egitim programlariyla
yeni nesil ¢iftciler desteklenmelidir.

5. Standartlarin Uyumlagtirilmasi: Ulusal ve uluslararas: organik {ire-
tim standartlar1 arasinda uyum saglanmali; bolgesel kosullara uygun sertifi-
kasyon sistemleri gelistirilmeli ve denetim stirecleri seffaflagtirilmalidur.

6. Etki Degerlendirmesi ve Revizyon: Politikalarin ¢evresel, ekonomik
ve sosyal etkileri diizenli olarak izlenmeli; degisen kosullara gore giincellen-
melidir.

Sonug olarak, Dhiman (2020) tarafindan da vurgulandig: sekilde organik
tarim politikalariin basarisi, yalnizca yasal diizenlemelere degil; yerelde et-
kili uygulamaya, kamuoyu bilinglendirmesine ve bilimsel izleme sistemleri-
nin iglerligine baghdar.
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Turizm ve Gida Giivenligi
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7. TURIZM iSLETMELERINDE GIDA GUVENLiGI YONETIM SISTEMLERI VE
UYGULAMALARI

Doc. Dr. Gzge ADAN GOK*

Ozet

Turizm isletmeleri emek yogun 6zelligi nedeni ile standartlasmasi zor
olan faaliyetleri siirdiirmektedirler. Gida giivenligi ile ilgili hatalar ¢cogun-
lukla insan kaynakl1 yanlislar sonucunda olugsmaktadir. Bu siireci dogru yo6-
netebilmek i¢in standartlasmis birtakim uygulamalara ihtiya¢ duyulmakta-
dir. Bu uygulamalar gida giivenligi sistemleri ile standart olarak uygulana-
bilmekte ve boylece {iiretici kaynakli hatalar kontrol edilebilmektedir. Bu
standartlar gida giivenligini garanti altina alan uygulamalar olarak kabul
edilmektedir. Turizm isletmelerinde gida giivenligi ile ilgili HACCP, ISO
22000 gibi gida giivenligi yonetim sistemleri uygulanmaktadir. Turizm islet-
melerinin yiyecek icecek boliimlerinde veya yiyecek icecek isletmelerinde
uygulanan bu sistemler tiiketicilere gida giivenligi ile ilgili bir standart sun-
makta ve iiretimi giivence altina almaktadar.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, gida giivenligi yonetim sistemleri, tu-
rizmde gida giivenligi

Giris

20. Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren yiyecek igecek sektortiniin hizli bir
degisim gostermesi sonucunda, yiyecek igecek hizmeti sunan cesitli isletme-
ler de bu gelisime uyum saglamislardir (Kogak, 2016: 2). Yiyecek icecek islet-
meleri kalite olarak daha iyi standartlara ulasmaya calismaktadirlar. Kalite,
bir mal veya hizmetin diger benzer mal veya hizmetlerle karsilastirilmasini
saglayan ve bir 6zelligini degerlendirmek igin kullanilan temel bir arag olarak
tanimlanabilir. Kalite terimi, bir nesnenin belirtilen veya ortiik ihtiyaclar1 kar-

silamasini saglayan 6zelliklerinin tiimiinii de ifade etmektedir (Suhag vd.,
2023:2).

Gida kaynakli hastaliklar cogunlukla gida iireticilerinin yetersiz gida gii-
venligi davranislarindan kaynaklanmaktadir. Gida giivenligi ile ilgili yeterli

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm i@letmecﬂigi Bolumi
(https://orcid.org/0000-0001-8005-9608)
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diizeyde olmayan uygulamalar, bu konuya yeterince 6nem vermeyen gida
ireticilerinde kaynaklanmaktadir (Rustiawan vd., 2023: 91). Bir yiyecek ige-
cek isletmesinin restoraninin gida kaynakli hastaliga neden olma riskinin
olup olmadigini belirlemenin en iyi yolu, gida hizmeti isletmelerindeki gida
kaynakl1 hastaliklara yol acan risk faktorlerinin ve bunlara katkida bulunan
faktorlerin varligini arastirmaktir (King, 2020: 27). Satin alma siirecinde de
yiyecek icecek isletmeleri kaliteli iiriin {iretmek igin {iretim siireglerinin her
asamasinda dikkatli olmalidirlar. Gida tiiketimi siirecinde, gida tedarik zin-
cirinin gesitli noktalarinda ortaya cikan cesitli saglik riskleriyle kars1 karsiya
kalinmaktadir. Bu potansiyel riskleri etkili ve yenilik¢i bir sekilde ele almak
i¢cin mikrobiyoloji, kimya ve miihendisligi kapsayan ¢ok disiplinli bir strateji
gerekmektedir (Suhag vd., 2023:22).

Gida giivenligi ile ilgili gesitli uygulama ve sistemler gida kaynakl: risk
faktorlerini en aza indirmeyi hedeflemektedirler. Turizm isletmeleri kritik
kontrol noktalar1 analizi olarak bilinen HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point- Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) sistemleri gibi
gida giivenligi ile ilgili yonetim sistemlerini isletmelerine uygulamakta ve yi-
yecek icecek tiretimleri siirecinin her noktasinda kaliteyi hedeflemektedir
(Taylor, 2008: 227). Uluslararas: gida hijyeni prensipleri ise, Gida Hijyeni Ko-
deks Komitesi (Codex Committee on Food Hygiene) tarafindan hazirlanmig
ve gida zincirinin tiim asamalarinda gida giivenliginin saglanmasina yonelik
oneriler icermektedir. Gida hijyeni prensipleri ilk olarak 1969 yilinda yayin-
lanmais, 1999 yilinda degistirilmis ve 1997 ve 2003 yillarinda revize edilmistir
(Owusu-Apenten ve Vieira, 2023:227).

Yiyecek ve icecek isletmeleri oteller, moteller, hastaneler, huzurevleri,
kamp alanlari, restoranlar, kafeler, paket servis diikkanlar1 gibi ticari veya
ticari olmayan bir girisim olarak ¢ok kapsamda degerlendirilebilir. Ayrica yi-
yecek icecek isletmelerinde sunulan yiyecek ve icecek tiriinleri, gesitli ve de-
gisen miisteri taleplerini ve zevklerini karsilamak igin bir¢ok farkli pisirme
yontemine sahiptir (Taylor ve Forte, 2008: 495). Yiyecek icecek isletmeleri ¢cok
cesitli sekilde siniflandirilabilmektedir. Yiyecek icecek isletmeleri biiytiikliik-
lerine gore (biiytik, orta ve kiigiik 6lgekli), miilkiyetine gore (6zel isletmeler,
kamu igletmeleri ve karma isletmeler), tilkemizde hukuki yapilarina gore yi-
yecek icecek hizmetleri (turizm isletme belgeli isletmeler ve belediye belgeli
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isletmeler) ve amaclarina gore (kar amagh olup olmamasi, hitap ettigi pazar,
birincil veya ikincil faaliyet alanina gore) simiflandirilabilmektedir (Kogak,
2016: 3-4). Yiyecek icecek isletmeleri farkli olarak smiflandirilmakla birlikte
ortak olan baz1 6zellikleri bulunmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinin emek
yogun yapist nedeni ile {iretilen {iriiniin kalitesi ¢alisanlara bagldir. Bu ne-
denle tiriin kalitesini belirli bir seviyede tutabilmek i¢in, {iretim stireci belirli
standartlar ile gerceklestirilmelidir. Bu standartlar iiriin regeteleri, hijyen ve
gida giivenliginden servis boyutuna kadar bir iiretim siirecinin tiim noktala-
rinda saglanmaya calisilmalidir. Gida giivenligi ile ilgili siiregler ise belirli
kontrol noktalar ile kontrol edilmekte ve gida {iretimi giivence altina alin-
maktadir.

Yiyecek igecek isletmelerinde miisterilerin isletmeleri tercih etmelerin-
deki en 6nemli unsurlardan birisi temizliktir. Giivenli tiretim yapmay1 hedef-
leyen bir yiyecek icecek isletmesi, iiretim siirecinde giivensiz sayilabilecek
nedenleri iyi bilmelidir. Yiyecek igecek isletmesini glivensiz yapan mikrobi-
yolojik tehlikeler (bakteri gibi), kimyasal tehlikeler (tarim ilaclari, detarjan
gibi) ve fiziksel tehlikeler (cam, sag teli vb.) olarak siralanabilir (Kogak, 2016:
132). Gida giivenligi, “Gidanin amaglanan kullanimina uygun olarak hazirlandi-
Sinda velveya tiiketildiginde tiiketicide olumsuz bir saglik etkisine neden olmayaca-
Simn giivencesi” olarak tanimlanmaktadir (ISO, 2018).

Yiyecek icecek isletmelerinin, mentilerinin hazirlanmasindaki asamalara
(faaliyetlere) dayal1 sekiz temel gida hazirlama siireci bulunmaktadir. Bu
asamalar teslim alma, depolama, hazirlik, pisirme, sogutma, yeniden 1sitma
ve sicak tutma olarak siralanabilir (King, 2020: 6). Yiyecek icecek isletmeleri
bu temel sekiz gida hazirlama stirecinin her birinde gida giivenligi ilkelerinin
uygulandigindan emin olmalidir. Bu agidan degerlendirildiginde, yiyecek
icecek isletmelerinde menti regeteleri olusturmak, gida giivenligi icin yeterli
bir uygulama olarak degerlendirilemez. Giivenli gida tiretimi siirecinde, bir
isletmenin tiim personel i¢in temel giivenlik noktalarini ayrintili olarak agik-
layan belgelere sahip olmasi onerilmektedir. Bu belgeler iiriin/stiregle ilgili
guvenlik noktalarinin tiim ayrintilarini igermeli, takip edilmesi kolay olacak
sekilde agik ve net bir sekilde yazilmals, isletmeye 6zgii ve en iyi uygulama-
lar1 igermeli, mevcut mevzuata uygun olmali ve anlagilabilmesi i¢in ¢izimler
kullanilmalidir (Taylor ve Forte, 2008: 495). Boylece isletmelerin yapisina uy-
gun olarak her siirecin giivenlik noktalar: takip edilebilecektir.
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Yiyecek igecek isletmelerinde gida kalitesinin saglanmasi, egitim ve uy-
gulama stratejileriyle ele alinmakta ve halk saghiginda iyi uygulamalara olan
arayis ve etkinligi kanitlanmis programlara olan talep artmaktadir (Aber-
nathy ve Hart, 2004: 470). Gida giivenligi ile ilgili uygulamalar hem bu talebe
yanit vermekte hem de halk sagliginda aranan iyi uygulamalara cevap ver-
mektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde {iretim siirecinde gida akigi takip
edilmektedir. Bagka bir ifade ile, gida akis1 tiim isletmelerde uygulanmakta
ve isletmelerdeki is takipleri bu akisa gore belirlenmektedir. Baz1 yiyecek ige-
cek isletmeleri gida iiretim siirecindeki tiim islemleri gerceklestirmeyebilir
(0rnegin, yiyecekleri sogutup tekrar isitmayabilirler), ancak hepsi ayn1 gida
akisini takip eder veya meniiye bagh olarak ek islemler de gerceklestirebilir-
ler. Gida iiretimi ile ilgili tehlikelerin ¢ogu, bu gida akisindaki her bir gida
isleminde zaten iyi bilinmektedir ve tiim gida hizmeti isletmelerinde ortaktir.
Bu tehlikeler giday1 hazirlamak i¢in kullanilan malzemelere gore farklilik
gosterebilir (6rnegin, ¢ig kiyma malzemeleri, Shiga toksini {ireten bir E. coli
tehlikesine sahiptir) (King, 2020: 6). Gida giivenligi programlar1 hem kronik
hem de acil gida giivenligi sorunlarina eksiksiz ¢dziimler sunmay1 amagla-
maktadir. Bu ¢alisma alani ¢ok disiplinli bir yaklasimla, gidanin mikrobiyo-
lojik ve kimyasal sorunlarina asina olmak ve bu tehlikeleri azaltmak veya or-
tadan kaldirmak icin bilim ve miihendisligi bir araya getirmektedir. (Suhag
vd., 2023:22).

Yiyecek igecek isletmelerinde gida giivenliginin saglanabilmesi icin her-
kes tarafindan bilinen bir kalite giivence programi uygulamak gerekir. Islet-
melerde kalite giivence programu gelistirmek bir kalite planinin olusturul-
masi ile baglamaktadir. Bu plan, kalite giivence programinin yapisini resmi-
yet kazandirmak igin olusturulmalidir. Plan, isletmenin yOnetim yapisini,
iiriin kalitesi ve gida giivenliginden sorumlu kilit personelin yetki ve sorum-
luluklarini, kalite giivence programinin unsurlar1 ve mekanizmalarin, kalite
glivence programinin siirdiirmek veya basarmak i¢in var olan standartlar ve
ozellikleri ve programin unsurlarini desteklemek igin dokiimantasyon ve ka-
yitlarin diizenlenmesini icermelidir (Early, 1995: 50).

Yiyecek igecek isletmeleri, operasyonlarinda mevcut olan birgok tehli-
keyi tespit edecek yeterlilige sahip olmadiklar i¢in ve kendi bireysel kritik
kontrol noktalar1 (HACCP) planlarini olustururken rehberlige ihtiyag duy-
maktadirlar. Bu siirecin etkili olmas: igin rehberligin gercekci olmasi ve ko-
naklama isletmelerinin ¢alisma kosullarin1 yansitmasi gerekmektedir. Ure-
tim stirecinin en basindan miisterinin tabagina kadar, aninda tiiketim icin
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gida tiretimindeki tiim olas1 tehlikeleri ele alinmalidir (Taylor ve Forte, 2008:
504). Yiyecek icecek isletmelerinin neden oldugu ¢ogu gida kaynakl hasta-
liklarla (esas olarak biyolojik tehlikelerden kaynaklanan) iligkili temel risk
faktorleri gida giivenligi kontrolleri olmayan saticidan tiriin tedarik edilmesi,
yetersiz kisisel hijyen, yetersiz pisirme, uygun olmayan bekletme, siire ve si-
caklik ve kirlenmis ekipman, kirlenmeye kars1 koruma yapilmamasi gibi un-
surlardan kaynaklanmaktadir (King, 2020: 27). Gida kaynakl hastaliklar ise,
hastalik ve 6liim oranlarini arttirmakta ve saglik sektoriine nemli maliyetler
getirmektedir (Abernathy ve Hart, 2004: 470). Tiirkiye’de yapilan bazi aras-
tirma sonuglarina gore, tiiketicilerin gida gilivenligi tutum ve davramslarin
sekillendiren faktoriin tiiketicilerin egitim ve gelir diizeyleri oldugu belirlen-
mistir (Eryillmaz ve Kilig, 2020: 64).

Gida isletmelerinin biiytikliigii hangi boyutta olursa olsun, gida iireten
isletmeler kalite ve gida giivenliginin sistematik kontroliinii saglayan bir or-
ganizasyona sahip olmalidir. Isletmeler gida giivenligi ile ilgili iirettikleri
iriinlerin kalitesini ol¢tilebilir terimlerle tanimlayabilmeli, gida {iretimi i¢in
satin alman ve gida kalitesini ve gilivenligini olumsuz etkileme potansiyeli
olan iirtinlerin kalitesini, {irtin 6zelliklerini ve miisteri gereksinimlerini sii-
rekli olarak karsilayan gida iiriinleri iiretimi icin standart yontemler sunabil-
meli ve resmi hijyen kontrollerini ve gida giivenliginin giivencesini saglaya-
bilmelidirler (Early,1995: 49).

Tiim gida tireticileri boyutlar1 veya tiriinleri ne olursa olsun, iiriinlerinin
ve tiiketicilerin giivenligini ve yonetme sorumluluguna sahip olmalidir.
Uluslararasi Standardizasyon Kurulusu tarafindan ISO 22000'in olusturulma
sebebi de isletmelerin s6z konusu sorumlulugudur (International Organiza-
tion for Standardization, [ISOa]). Etkili bir yonetim sisteminin bir isletmelere
sagladig1 faydalar sunlardir (ISOb):

¢ Kaynaklarin daha verimli kullanimi ve iyilestirilmis finansal perfor-
mans saglama,

¢ Gelistirilmis risk yonetimi ve insanlarin ve ¢evrenin korunmasi,

e Tutarl ve iyilestirilmis hizmet ve irtinler sunma kapasitesinin art-
mas1, boylece miisterilere ve diger tiim paydaslara sunulan degerin artmasi.
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Gida giivenligi gozetilmeden iiretilen gidanin titketimi sonucu ciddi ola-
bilmektedir. ISO'nun gida giivenligi yonetim standartlari, yiyecek icecek is-
letmelerinin gida giivenligi tehlikelerini belirlemesine ve kontrol altina alma-
sina yardimci olurken, ayni zamanda ISO 9001 gibi diger ISO yonetim stan-
dartlariyla da birlikte calismaktadir (ISOa).

Tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalar1 olarak bilinen HACCP kav-
rami, gida tedarik zincirinin her asamasinda ortaya c¢ikabilecek tehlikeleri
tespit etmek ve tehlikenin ortaya ¢tkmasini 6nlemek icin uygulanan operas-
yon eylemlerini igeren, sistematik ve giivenilir ilkelere sahip bir gida giiven-
ligi yontemini ifade etmektedir. HACCP, {iretim siireci sirasinda olusabilecek
kritik noktalarin (tehlike analizi, kritik kontrol noktas1) operasyon kontro-
lityle 6nleyici bir sistem olusturmak i¢in kullanilan bir kisaltmadir (Pesulima
ve Ningsih, 2015: 178). HACCP ilk olarak 1960'larda ABD'nin insanh uzay
gorevlerinde kullanilmak izere iiretilen gidalarin mikrobiyolojik gtivenligini
saglamak icin tasarlanmus, risk temelli bir yonetim sistemidir. O zamandan
beri, gida glivenliginin uluslararas: alanda taninan bir yonetim sistemi haline
gelmis ve kullanim1 biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin tamamin
kontrol altina alacak sekilde genisletilmistir (Taylor, 2008:481). Uluslararasi
gida hijyeni prensipleri Gida Hijyeni Kodeks Komitesi tarafindan uluslara-
ras1 gida hijyeni koduna dayali olarak belirli gida tirtinleri icin 21 ek prensip
gelistirilmistir (6rnegin, kuru meyveler, diisiik asitli gidalar, siit {irtinleri, yu-
murta triinleri). Uluslararas1 gida hijyeni prensibi, genel hijyen ilkeleri ile
birlestirerek gida giivenligi igin tehlike analizi kritik kontrol noktalar1 belir-
lenen HACCP sistemleri i¢in bir temel olusturmaktadir (Owusu-Apenten ve
Vieira, 2023:227).

HACCP, diinyada gida giivenligini saglamanin bir yolu olarak kabul
gormektedir. HACCP sistemlerinin uygulanmas: uluslararasi ticarette de
diinya pazarinda satilan gida tirtinleri igin gida giivenliginin 6nemli bir bile-
seni olmustur (JoannJeng ve Fang,2003: 317). Baslangicta gida endiistrisinde
tiiketilen tiim gidalarin glivenli bir sekilde tiiketilmesini saglamak amaciyla
gelistirilen HACCP, gida iiretim stirecinde tehlikelerin nerede meydana ge-
lebilecegini belirleyen ve bu tehlikelerin ortaya ¢ikmasini 6nlemek igin siki
onlemler alan yapilandirilmis bir siireg¢ kontrol sistemi olarak kullanilmaya
devam etmistir (Abernathy ve Hart, 2004: 470). Bagka bir ifade ile HACCP
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Onleyici eyleme dayanan bir gida giivenligi yonetim sistemini temsil etmek-
tedir. Uretim siirecinde ortaya cikabilecek tehlikeleri tespit ederek, gerekli
operasyon 0nlemlerinin dogru bir sekilde uygulanmasimni saglamaktadir (Pe-
sulima ve Ningsih, 2015: 178).

HACCP sistemini kurmak isteyen yiyecek icecek isletmeleri, onemli teh-
likeleri belirlemek ve tehlikeyi 6nlemek, ortadan kaldirmak veya kabul edi-
lebilir bir diizeye indirmek iizere uygulayabilecekleri bir HACCP plan gelis-
tirmek tizere HACCP ilkelerini uygulamalidir. HACCP planinin kapsamu,
HACCP ekibi, {iriintin tanimi ve kullanim amaci ve tim siire¢ adimlarini
kapsayan stirecin agiklamasi HACCP planlari i¢in gerekli unsurlar olarak ni-
telendirilebilir (JoannJeng ve Fang, 2003: 317). HACCP Siireci, bir restoranin
mendtisii icin bir tiretim tesisi gibi, mutfaktaki gida hazirlama gibi, mutfak-
taki, her stirecteki tehlikeleri belirleme ve ardindan kritik kontrol noktalar:
veya on kosul kontrollerini olusturma yontemi olarak da tanimlanabilir
(King, 2020: 6). HACCP, kritik kontrol noktalarindaki girdi malzemelerini,
iiretimleri, isleme stireclerini, nihai {irtinleri ve personeli kapsayan kapsamli
bir program olarak da ifade edilebilmektedir. Bu nedenle HACCP planinin
basar1 ile uygulanabilmesi igin iyi tiretim uygulamalar1 gibi bir "6n kosul
programi1” olmasi énemlidir (JoannJeng ve Fang, 2003: 317). Gida zincirin-
deki herhangi bir gida isletmesinin, HACCP sistemini uygulamaya koyma-
dan 6nce, s6z konusu isletmenin, iyi hijyen uygulamalar1 uyarinca olusturu-
lan 6n kosul programlarina, ilgili iirtin ve sektore 6zgii kodeks uygulama ku-
rallarina ve yetkili makamlarca belirlenen ilgili gida giivenligi gereklilikle-
rine sahip olmasi gerekir. HACCP sisteminin basarili bir sekilde uygulanma-
sini1 ve hayata gecirilmesini kolaylastirmak igin, 6n kosul programlari iyi ku-
rulmus, tam olarak isler durumda olmali ve miimkiinse dogrulanmis olma-
lidir (FAO ve WHO, 2023).

HACCP siirecinde tiim kontroller, gida hazirlama stireclerinde kritik
kontrol noktalari olarak belirlenmez ancak 6n kosul kontrol programinda ge-
rekli olan kontrol 6nlemleri icerebilir. On kosul noktalars; fiziksel bariyerler
(6rnegin, hazir gidalarla giplak elle temasin 6nlenmesi igin eldivenler), kisisel
hijyen standartlar1 (6rnegin, hasta galisanlarin yemek hazirlamasimi engelle-
mek/kisitlamak igin bir saglik politikas: ve saglik kontrolleri) ve/veya yiizey-
lerin ¢apraz bulasmadan kaynaklanan tehlikeleri kontrol etmek i¢in gida gii-
venligi prosediirleri/araglar1 (6rnegin, Noroviriis'iin yiizeylere bulasma ris-
kini azaltmak icin bir temizlik ve sanitasyon yonetim sistemi kullanmak) gibi
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kontrolleri icermektedir (King, 2020: 7). FAO ve WHO (2023)’e gore HACCP
uygulamasi siirecinde asagidaki adimlar izlenmelidir:

v" HACCP ekibi olusturulmali ve kapsami belirlenmelidir. (Bu stireg
iiretim, bakim, kalite kontrol, temizlik ve dezenfeksiyon gibi operasyon igin-
deki farkl: faaliyetlerden sorumlu ¢ok disiplinli bir ekip olusturularak sagla-
nabilir).

v Uriinii tammmlanmalidir. (Uriiniin tam bir tanim, bilesim (yani igerik-
ler), fiziksel/kimyasal 6zellikler (6rnegin pH, koruyucular, alerjenler), isleme
yontemleri/teknolojileri (6rnegin 1s1l islem, dondurma, kurutma, salamura,
tiitstileme vb.), paketleme, dayaniklilik/raf mrii, depolama kosullar1 ve da-
gitim yontemi gibi ilgili glivenlik bilgilerini de igerecek sekilde gelistirilmeli-
dir).

v Amaglanan kullanim ve kullanicilar belirlenmelidir (Yiyecek icecek
isletmesinin amaglanan kullanimini ve gida zincirindeki bir sonraki yiyecek
icecek isletmesi veya tiiketici tarafindan beklenen kullanimlar1 agiklanmasini
icerir).

v' Akis semasi olusturulmalidir (Akis semasy, ilgiliyse bilesenler ve gida
ile temas eden malzemeler, su ve hava dahil olmak {izere tiim girdileri gos-
termelidir).

v Akis semasinin yerinde onaylanmasi (Islem faaliyetlerinin tiim asa-
malarda ve calisma saatlerinde akis semasina gore dogrulanmas).

v" Onemli tehlikeleri belirlemek ve tespit edilen tehlikeleri kontrol al-
tina almak icin alinacak 6nlemleri degerlendirmek {izere tehlike analizi (Teh-
like analizi, potansiyel tehlikeleri belirlemek ve bu tehlikeleri degerlendire-
rek hangilerinin belirli bir gida isletmesi operasyonu i¢in 6énemli oldugunu
belirlemekten olusur).

v Kritik Kontrol Noktalarmin Belirlenmesi (Kritik kontrol noktalari
kontroliin zorunlu oldugu ve bir sapmanin potansiyel olarak giivenli olma-
yan bir gida tiretimine yol agabilecegi adimlarda olusturulur).

v" Her bir kritik kontrol noktasi i¢in dogrulanmus kritik limitler belirlen-
melidir.

v" Diizeltici eylemler olusturulmalidir. (HACCP sistemindeki her bir
kritik kontrol noktasi i¢in, sapmalar meydana geldiginde, 6zel yazili diizeltici
eylemler gelistirilmelidir)

v" HACCP planinin ve prosediirlerinin dogrulanmasi (HACCP plani-
nin uygulanabilmesi icin oncelikle gegerliliginin dogrulanmas1 gerekir. Bu
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adim tehlikelerin, kritik kontrol noktalarinin, kritik limitlerin, kontrol 6nlem-
lerinin, kritik kontrol noktalar: izlenme sikliginin, diizeltici eylemlerin, dog-
rulama sikliginin ve tiiriiniin ve kaydedilecek bilgi tiiriiniin belirlenmesini
igerir).

v Dokiimantasyon ve kayit tutmanin olusturulmas: (HACCP prose-
diirleri belgelenmelidir. Dokiimantasyon ve kayit tutma, isletmenin niteli-
gine ve biiyiikliigiine uygun olmalidir).

v Egitim (Gida isletmeleri, kamu ve akademideki personelin HACCP
ilkeleri ve uygulamalar1 konusunda egitilmesi, HACCP'nin etkili bir sekilde
uygulanmasi i¢in mutlaka olmasi gereken bir unsurdur.) (ss. 35-43).

Restoranlarda kullanilmak {tizere gelistirilen HACCP tabanli program
saglik miifettisleri ve restoran isletmecileriyle istisare edilerek tasarlanmus,
belirli menii 6gelerini veya gidalar1 degerlendirmek yerine, genel risk faktor-
lerine kritik kontrol noktalarina odaklanmistir. Bu uygulama ayrica hem yo-
netim hem de personel i¢in uygun egitim sunmakta ve kapsamli kayit tutma
veya saklama gerektirmeden, isletmecilerin kritik kontrol noktalarini izleme-
lerini tesvik etmektedir (Abernathy ve Hart, 2004: 470). Diinya genelinde bir-
¢ok tilkede HACCP artik hem ihracat hem de biiyiik perakendecilere gida
tedariki igin bir standart haline gelmis bir sistemdir. Ancak, ¢ogu tilkede
mevzuatin bir parcasi olmasina ragmen, sistemin gerekliliklerinin kapsami
endiistriyel sektore ve isletmenin biiytikliigiine gore degisiklik gostermekte-
dir (Taylor, 2008:482). Ayrica gida hazirlama siirecinde, isletmenin her bir
menii 6gesi igin bir HACCP plani hazirlamasi risk azaltimini saglayabilir
(King, 2020: 6).

ISO (Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii), ulusal standart kuruluslari-
nin (ISO iiye kuruluslari) diinya ¢apinda kapsami olan bir federasyonudur.
Uluslararasi standartlarin hazirlanmasi ISO teknik komiteleri araciligiyla
gerceklestirilmektedir. Teknik komitesi kurulmus her tiye kurulus, bu komi-
tede temsil edilme hakkina sahip olmaktadir. Bu ¢alismalara, ISO ile is birligi
icinde olan uluslararas: kuruluslar, hiikiimetler ve sivil toplum kuruluslar1
da katilmaktadir (ISO, 2018). ISO yonetim sistemi standartlari, isletmelerin
hedef ve amaglarina ulagsmak icin uyguladiklar: tekrarlanabilir adimlar: be-
lirleyerek onlarin performanslarini iyilestirmelerine yardimeci olmaktadir.
Yonetim sistemi standartlar: isletmelerde ayrica ve ¢alisanlarin farkindali-
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g1in1, yonetimin liderligini ve bagliligini artirarak operasyon ve siireglerin sii-
rekli bir 6z degerlendirme, diizeltme ve iyilestirme dongiisii halinde isleyen
bir organizasyon kiiltiirii yaratmalarma yardimci olmaktadir (ISOb).

Her tiirli tiretici icin gegerli olan ISO 22000, kiiresel gida tedarik zinci-
rinde bir glivence katmani saglayarak triinlerin simir Stesine ge¢mesine ve
insanlara giivenebilecekleri gidalar sunmasina yardimei olmaktadir (ISOa).
ISO 22000 standardina gore kuruluslar, gida giivenligi ile ilgili kontrol 6n-
lemlerini etkin iyilestirmeler, planli eylemler, uygulama ve izleme yoluyla
gtvenli tiriinler elde etmek i¢gin gereken tiim siiregleri planlamal1 ve iyilegtir-
melidir (Sikora ve Nowick, 2007: 490).

ISO 22000:2005, gida zincirindeki bir isletmenin gidanin insan tiiketimi
sirasinda giivenli olmasini saglamak amaciyla gida giivenligi tehlikelerini
kontrol etmesi gereken bir gida giivenligi yonetim sistemi icin gereklilikleri
belirtmektedir (ISOc). ISO, 19 Haziran 2018'de ISO 22000:2018'i yaymlamustir.
Yapilan revizyonun iki amacindan birincisi, ISO 22000 standartlarinin yeni
gida giivenligi zorluklarimi karsilamasini saglamak, ikincisi ise entegrasyon
amaciyla diger ISO standartlariyla tutarli olmalarini saglamak olarak soyle-
nebilir (Chen vd., 2019: 24). ISO 22000:2018 operasyonel siireclerin temel te-
rimleri ve tanumlar: ile ilgili olarak yeni eklemeler igermektedir. ISO
22000:2018 revizyonu, bunlarin uygulanmasin etkili bir sekilde gelistirmis
ve odag bir isletmenin ilgili tedarikgilerinden ve miisterilerinden (yani gida
zincirinin yukar1 ve asagl akis unsurlarindan) yonetim sistemi iginde ilgili
taraflar olan tiim gida giivenligi kuruluslarina genisletmistir (Chen vd., 2019:
25).

Sikora ve Nowick (2007)ye gore ISO 22000 standardinin amaglar: asagi-
daki sekilde siralanabilir:

¢ Gida zincirindeki her isletmenin birlesik gereklilikleri kullanabilmesini
saglayacak sekilde, kiiresel dlgekte gida giivenligi yonetimi yelpazesinde ge-
rekliliklerin uyumlu hale getirilmesi,

¢ Entegre yonetim sistemlerinin uygulanmasi sirasinda bu standardin
kullaniminin basitlestirilmesi,

¢ Etkin bir gida gilivenligi yonetim sisteminin uygulanmasiyla isletme-

lerde gida giivenligi yonetiminin verimliliginin artirilmasi,

¢ Sistem giincelleme siirecleri de dahil olmak iizere gida giivenligi tehli-
kelerinin etkin bir sekilde kontrol edilmesiyle miisteri memnuniyetinin arti-
rilmasinin saglanmasidir (s. 490).
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ISO 22000:2018 ile ISO 22000:2005 arasinda genel yapilar1 agisindan dort
temel fark bulunmaktadir. ISO 22000:2018, riskleri degerlendirmek icin yeni
yontemler eklemistir. ISO 22000:2018, gida giivenligi yonetim sistemi ve gida
giivenligi seviyesi de dahil olmak iizere iki "planla, yap, kontrol et, harekete
ge¢" (plan, do, check, action) dongiisiine daha fazla 6nem vermektedir (Chen
vd., 2019: 25).

Turizm isletmelerinde gida giivenligi yonetim sistemleri uygulamak ¢ok
onemlidir. Ancak uygulama siirecinde bazi zorluklar bulunmaktadir. Zaida
Taylor (2008)'nin yaptig1 arastirmaya gore konaklama sektoriinde HACCP
veya gida giivenligi yonetim sistemlerinin ¢ok diisiik seviyelerde uygulan-
dig1 sonucuna varilmistir. Yapilan arastirmada belgelerin mevcut oldugu du-
rumlarda bunlarin ya dogru kullanilmadigini ya da gereksiz bir yiik olarak
gorildigiinii ortaya koymaktadir (s.522). Ayrica konaklama sektoriinde
cogu kiiclik konaklama isletmesinde, ¢alisanlarin becerileri is basinda 6gre-
nildigi ve yazili hale getirilmedigi icin gida giivenligi yonetim sistemleri ile
ilgili bir dokiimana sahip degildir. Bu durum, gida giivenliginin uygulanma-
sinda talep edilen belgeler ve kanitlarin istenmesi nedeni ile bir sorun olus-
turmaktadir (Taylor ve Forte, 2008: 495).

Gida isleme ve iiretim sorunlarina yol agan bir¢ok neden bulunmaktadir.
Bu nedenler isletmelerde kiiciik tiretim Olgegi, geri kalmis tekniklerin uygu-
lanmasi, yetersiz denetim, yetersiz teknoloji arastirma ve gelistirme olanak-
lar1 siralanabilir (Du, 2016: 41). HACCP sistem prensiplerine ve gida hijye-
nine uygun calisma prosediirlerinin titizlikle uygulanmasi, gida kaynakl
hastaliklarin 6nlenmesi ve giivenli gida giivencesinin etkin bir sekilde sag-
lanmasi i¢in ¢ok dnemlidir. Bu amaca ulasmak igin iki temel kosul bulunmak-
tadir. Bu kosullarin birincisi hijyenik-teknik agidan uygun ¢alisma ortamu
saglamak, digeri ise motive, memnun ve kalifiye personel saglamak olarak
siralanabilir (Jevsnik vd., 2008: 1116).

Gida giivenligi yonetiminde HACCP uluslararas: bir standarttir ve bu
sistemin konaklama sektoriinde kullanimi 6nemlidir. Ancak bircok HACCP
uygulama ¢alismasi metodolojik olarak smirlh kalmaktadir. Arastirmalarin
derinligi arttikca, HACCP konusunun basaril1 bir sekilde uygulanmasina ilis-
kin rakamlar azalmaktadir (Zaida Taylor, 2008: 508). Konaklama sektoriinde
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HACCP uygulamasmin oniinde bazi engeller bulunmaktadir. Bu engeller
asagidaki gibi siralanabilir (Taylor ve Forte, 2008: 502):

¢ HACCP uygulamas: Ulusal Havacilik ve Uzay Dairesi (NASA) icin
olusturulmus ve daha sonra gida iiretim sektoriinde uygulamaya uyarlan-
mustir. Bu siirecte iki sektor arasindaki tiretim farkliliklar1 degerlendirilme-
lidir. Konaklama sektorii agirlikli olarak gesitli seviyelerde personel egitimi
ve yiiksek personel devir hizina sahip kiigiik isletmelerden olusmaktadir. Bu
isletmelerin mutfaklarinda mikrobiyolog gibi teknik yeterlilige sahip olan
personel isttihdam edilememesi nedeni ile HACCP gibi gida giivenligi yone-
tim sistemi gelistirme yeterliligi bulunmamaktadir.

e Imalat sektoriiniin aksine, ortalama bir konaklama isletmesi miiste-
riye genis bir iiriin yelpazesi (menii) sunmakta, esnek ve yaratic1 yonii bu-
lunmakta ve tarifler miisterilerin isteklerine gore degistirilebilmektedir.

* Yiyecekler gesitli bir tiretim planina (menii) gore iretildiginden ve
miisteriler aninda tiiketim talep ettiginden, iiretim stireci imalat isletmeleri-
ninkinden 6nemli 6l¢tide farklidir.

* (Calisma temposunun degisken olmasi nedeniyle izleme ve dokii-
mantasyon tiirii igin uygun degildir. Glinliik is tahminleri genellikle 6ngorii-
lemezdir ve bu da ¢ok az veya ¢ok fazla 6n yemek hazirligina neden olur ve
yOnetim siirecinde kat1 rutinler yerine esneklik gerekmektedir (s. 502). Zaida
Taylor (2008)'nin yaptig1 arastirmada ise HACCP uygulanmasinda igsel, dis-
sal, psikolojik ve pratik olarak kaginilmaz olan bir¢ok diizeyde engeller mev-
cut oldugu sonucuna varilmigtir. Arastirmada bu engeller dort ana grup al-
tinda 21 farkli engel siniflamast ile agiklamistir:

e Bilgiengelleri: HACCP farkindaliginin eksikligi, gida giivenligi bilgisi
eksikligi, teknik uzmanlik eksikligi gibi engeller bilgi engelleri olarak nitelen-
dirilebilir.

e Psikolojik engeller: Risk bilgilendirmesinin eksikligi, mutabakat eksik-
ligi (HACCP sisteminin ile ilgili hususlarda uzlasma eksikligi), sonug beklen-
tisinin olmamasi, 6z yeterlilik eksikligi (kisilerin bir eylem planini organize
etme ve uygulama beceri ve yeteneklerine sahip olmadigina dair i¢sel inanci
olmamasi), motivasyon eksikligi, olumlu ve olumsuz pekistirmenin eksikligi,
algilanan tistiinliik ataleti (iistiin standartlarin algilanmasindan kaynaklanan
eylemsizlik).

o I¢sel davramssal engeller: Operasyonel degiskenlik (turizm isletmeleri
miisterinin 6ngoriilemeyen ve degisen talepleri nedeniyle esneklik gerektir-
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mektedir), operasyonel karmasiklik (konaklama isletmesindeki "{iretim sis-
temi" cok sayida girdi, siireg ve ¢ikti icermektedir), kaynak eksikligi, olumsuz
dil faktorleri (agirlama agirlikli olarak bir "zanaat" becerisidir ve cogu islet-
menin gilinliik rutinlerini yazmasi gerekmez), yetkinlik eksikligi, yonetim
kontroliiniin eksikligi (HACCP sadece bir gida giivenligi sistemi degil, aymu
zamanda bir gida giivenligi yonetim sistemidir; yonetim becerileri ve yone-
tim kontrolii 6nemlidir).

o Digsal davramgsal engeller: Materyal eksikligi engeli (HACCP kilavuzu
olmamasi), olumsuz yaptirim faktorleri, olumsuz dis faktorler (miisterileri ve
tedarikgileriyle ilgili faktorler) (s. 511-522).

Konaklama isletmesindeki tiretim "sistemi", tipik bir {iretim operasyo-
nunda bulunandan ¢ok daha karmasik bir sistemi temsil eden ¢ok sayida
girdi, siireg ve cikt1 icermektedir. Ayrica, ongoriilemeyen ve siirekli degisen
miisteri talebini karsilamak icin iiretim siirecinde esneklik gereklidir. Kisa-
cas1, HACCP gibi bir sistemi uygulamaya ¢alisan bu tiir isletmeler, {iriin ge-
sitliligi, zaman kisitlamalar1 ve miisteri talebi nedeniyle sorun yasamaktadir-
lar (Taylor, 2008: 489).

Gida gtivenligi ile ilgili gelismis tilkelerde son yillarda 6nemli ilerlemeler
olmustur. Tiirkiye’de gida giivenligine yonelik uygulamalar, gida kaynaklh
hastaliklarin artmasi ve Avrupa Birligi'ne uyum stireci nedenleriyle gelisim
gostermektedir (Eryilmaz ve Kilig, 2020: 57). Gida giivenligi davranis, tiike-
tim icin besinsel olarak dengeli ve giivenli gida iiretme ¢abalariyla iligkilidir.
(Rustiawan vd., 2023: 98).

Giiniimiizde yasanan gida giivenligi sorunlar1 degerlendirildiginde, ¢a-
lisanlarin stirekli olarak deneyim kazanmali, gida kalitesi ve giivenligini iyi-
lestirecek yontemlere hakim olmals, gida hijyeni, kalitesi ve glivenligine daha
fazla 6nem vermelidir (Du, 2016: 43). Biiyiik gida tiretim sirketleri genellikle,
operasyonlarinin ihtiyaglaria 6zel uzmanliga sahip tam zamanl bir teknik
direktor istihdam etmekte veya HACCP sistemlerini kurarken ek yardima
ihtiya¢ duyduklarinda danismanlar ¢alistirmaktadir. Konaklama isletmeleri
ise genellikle daha kiigiik isletmeler oldugu i¢in iki uygulamay1 da karsilaya-
mayabilirler (Zaida Taylor, 2008: 514). Gida kontrol yonetimi ve bilgi, egitim,
iletisim ve 0gretim, gida kontrol otoriteleri acgisindan gesitli zorluklar iger-
mektedir. Bu zorluklar, 6zellikle agirlama sektorii agisindan degerlendirildi-
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ginde tekrar eden zorluklar olarak nitelendirilmistir. Her sektoriin gida gii-
venligi ile ilgili farkli zorluklar: da olsa, kontrol sistemleri ile ilgili deneyim-
lerini birbirlerine aktarmak bir deger yaratabilir (Rostron, 2011:410). Kamu
sektorii, gida islemeleri ve gida iireten isletmeler ile diger sosyal birimler,
gida giivenligi sorunlarini ¢c6zmek igin birlikte hareket etmeli ve gida tireti-
minde kalite kontrol ve yonetim sorumlulugunu tistlenme konusunda inisi-
yatif almalidir (Du, 2016: 43).
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8. TURIZM SEKTORUNDE GIDA KAYNAKLI RiSKLER VE TURIST
DAVRANISLARINA ETKiSi

Dog. Dr. Yesim KOBA®

Ozet

Turizm sektorti, kiiresel diizeyde ekonomik biiyiimenin, kiiltiirel etkile-
simin ve slirdiiriilebilir kalkinmanin en 6nemli dinamiklerinden biridir. An-
cak bu sektoriin kirilgan yapisi, 6zellikle gida kaynakli riskler karsisinda has-
sas bir dengeye sahiptir. Turistlerin seyahat kararlarini etkileyen temel un-
surlardan biri, risk algisidir. Gida giivenligine yonelik olumsuz algilar, des-
tinasyonun imajimi zedeleyerek ziyaret niyetini azaltabilmektedir. Ozellikle
hijyen eksikligi, gida zehirlenmesi olaylar1 veya medyada yer alan olumsuz
haberler, turistlerin giivenlik kaygilarini artirmakta ve alternatif destinasyon
arayisini tesvik etmektedir. Buna karsin, yiiksek diizeyde gida giivenligi sag-
layan destinasyonlar, turistlerin memnuniyetini ve destinasyona olan giive-
nini giiclendirmektedir.

Gida deneyimi, turizmde yalnizca bir tiiketim eylemi degil, aym za-
manda kiiltiirel bir deneyim ve destinasyonla kurulan duygusal bagin
Oonemli bir parcasidir. Turistler, farkli kiiltiirlerin mutfaklarini deneyimleye-
rek otantik bir tatil deneyimi yasamak isterler. Ancak bu deneyimin giivenli
kosullarda gerceklesmemesi hem saglik riskleri hem de olumsuz davramgsal
sonuglar dogurabilir. Gida giivenligi sorunlar1 yasayan turistler, memnuni-
yetsizliklerini sikayet, olumsuz degerlendirme ya da yeniden ziyaret etmeme
egilimiyle ifade etmektedir.

Arastirmalar, gida giivenligi algismin turist memnuniyeti, sikayet dav-
ranist ve yeniden ziyaret niyeti arasinda gtiglii bir iligki oldugunu gostermek-
tedir. Gilivenli ve hijyenik gida hizmeti sunan destinasyonlar, yalnizca
olumlu deneyim yaratarak turist sadakatini artirmakla kalmaz; aym za-
manda destinasyonun itibar1 ve siirdiiriilebilir rekabet giicline de katk: sag-
lar. Bu nedenle, gida giivenligi yonetimi turizm sektoriinde kriz yonetimi,
hizmet kalitesi ve miisteri iligkileri stratejilerinin temel bileseni olarak ele
alinmalidir.

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm i@letmecﬂigi Bolumi
(https://orcid.org/0000-0002-5943-954X)
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Gida giivenligi ile ilgili riskler, turistlerin destinasyon tercihlerini, seya-
hat davraniglarini ve genel deneyimlerini sekillendiren kritik bir faktordiir.
Turizmde gida kaynakl risklerin etkin bicimde yonetilmesi hem bireysel sag-
lik hem de destinasyonun stirdiiriilebilirligi acisindan hayati 6nem tasimak-
tadir. Glivenli gida uygulamalarinin giiglendirilmesi, turist memnuniyetinin
artirllmasi ve yeniden ziyaret niyetinin desteklenmesi yoluyla, destinasyon-
larin uzun vadeli basarisina 6nemli katkilar saglanabilir. Bu boliimde, gida
kaynakl: riskler ve bu risklerin turist davranislar iizerindeki etkisi ele alin-
mustir.

Anahtar Kelimeler: Gida kaynakl riskler, turist davranislari

Turistlerin konaklama ve yeme-igme deneyimleri, tatmin diizeylerini ve
destinasyon tercihlerine yonelik egilimlerini dogrudan etkiler. Turistlerin
yeni destinasyonlar1 kesfederken giinliik beslenme gereksinimlerini karsila-
malar1 ve farkl: tatlar1 deneyimlemeleri, zaman zaman gida giivenligi a¢isin-
dan cesitli risklerle karsilasmalarina ve sagliklarinin olumsuz etkilenmesine
yol agabilmektedir. Gida giivenligi son yirmi yilda gida hizmetleri sekto-
riinde temel bir endise konusu olmustur (Knight ve Warland, 2004). Gidalar-
dan bulasan hastaliklar; hafif seyreden ishal vakalarindan, kanser gibi agir
sonuglara uzanan genis bir saglik problemi yelpazesi olusturmaktadir. Bu tiir
hastaliklar bazi durumlarda 6liimle sonuglanabilmektedir (World Health Or-
ganization [WHO], 2023a). Ozellikle kitlesel turizmin yaygin oldugu desti-
nasyonlarda, gida kaynakli riskler saglik, giiven ve imaj sorunlarina yol aga-
rak hem bireysel hem de sektorel diizeyde olumsuz sonuglar dogurabilir.

Gida giivenligi, glinlimiizde yalnizca bireylerin saghigini degil, ayni za-
manda turizm, ekonomi ve gevreyi etkileyen ¢ok boyutlu bir kiiresel sorun
haline gelmistir. Bu durum, saglik sistemlerine ve ulusal ekonomilere zarar
verirken, turizm gibi dogrudan insan hareketliligine dayali sektorlerde de
onemli riskler dogurmaktadir. Ozellikle bagimsiz ve diisiik biitceli seyahat
bicimini benimseyen sirt ¢cantali gezginler, farkl kiiltiirleri deneyimlerken
hijyen ve gida giivenligi agisindan yiiksek risklerle kars1 karsiya kalmakta,
bu da onlarin seyahat davranmislarini dogrudan etkilemektedir. Rogers'in
(1975; 1983) gelistirdigi Korunma Motivasyonu Kurami, gezginlerin algila-
diklar1 tehditler karsisinda nasil koruyucu davranislar gelistirdiklerini agik-
lamada 6nemli bir teorik gerceve sunmaktadir (Rogers ve Prentice-Dunn,
1997).
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Turizm alaninda gida giivenligi, yalnizca bireysel bir saglik meselesi de-
gil, ayn1 zamanda isletme itibar1 ve destinasyon imajt agisindan da stratejik
bir 6neme sahiptir. Otel mutfaklarinda hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi
ilkelerine uyulmasi, konuk sagligin1 korumanin yani sira isletmenin marka
degerini de gliclendirmektedir. Hacioglu ve Girgin’e (2008) gore yiyeceklerin
temizligi ve giivenligi, lezzet ve sunumdan 6nce gelmeli; Gokdemir (2009)
ise hijyen eksikliginin gelir kaybi, miisteri memnuniyetsizligi ve itibar zede-
lenmesi gibi sonuglar dogurabilecegini belirtmektedir. Bu nedenle, uluslara-
ras1 gegerlilige sahip HACCP veya ISO 22000 Gida Giivenligi Sistemlerinin
uygulanmasi, hem riskleri 6nceden tespit etmek hem de kayiplar1 azaltmak
acisindan kritik bir yonetim araci olarak 6ne ¢ikmaktadir (Comert vd., 2008).

Ote yandan, gida giivenligi yalmzca igletmelerin sorumlulugu degil,
ayn1 zamanda tiiketici bilincinin ve davraniglarinin bir yansimasidir. Birles-
mis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO, 1996), gida giivenligini herkesin
aktif ve saglikli bir yasam siirdiirebilmesi icin yeterli, saglikli ve giivenilir
gidaya fiziksel, sosyal ve ekonomik erisim olarak tanimlamaktadir. Mas-
low"un ihtiyaglar hiyerarsisinde de goriildiigii iizere, beslenme en temel fiz-
yolojik ihtiyaglar arasinda yer almakta ve insan yasaminin siirdiiriilebilirligi
agisindan vazgegilmezdir (Dolekoglu ve Yurdakul, 2004). Giintimiizde tire-
tici ve tiiketiciler, hem tiretim hem de tiiketim asamasinda gida giivenligi ko-
nusuna ge¢mise oranla daha fazla 6nem vermektedir. Bu durum, bilingli tii-
ketici kavraminin gelismesine ve kalite algisinin tiiketici kararlarini yonlen-
dirmesine zemin hazirlamigtir (Hekimci, 2002).

Modern yasam kosullar1 ve sanayilesme, insanlarin gida sistemlerine
olan giivenini sarsmistir. Gida tiretiminde kullanilan katki maddeleri, gene-
tigi degistirilmis tirtinler ve kimyasal koruyucular, tiiketicilerde “gida kor-
kusu” olarak adlandirilan bir endise yaratmaktadir. Bu korku, bireyleri orga-
nik, yerel ve dogal tiriinlere yoneltmekte, “organik gida” kavramini saglikli
beslenme ve giivenli gida arayisinin sembolii haline getirmektedir. Egitim
diizeyinin artmasi ve iiretim stireclerine dair farkindaligin ytikselmesiyle bir-
likte, bireylerin giivenli gidaya ulasma konusundaki beklentileri de ytiksel-
mistir. Boylece kirsal tiretim, yerel gida ve gastronomi temelli yaklasimlar,
hem saglikli beslenme hem de siirdiiriilebilir turizmin temel unsurlar1 olarak
goriilmeye baglanmgtir.

Ozellikle gastronomi turizminin yiikselisiyle birlikte, gida miihendisligi
alaninda gelistirilen hijyen, pisirme teknikleri ve gida giivenligi standartlar

147



turizm sektoriine entegre edilmistir. Bu is birligi, sadece turistik iiriin cesitli-
ligini artirmakla kalmamis, ayni zamanda gastronomi destinasyonlarinin
ekonomik katkisini1 da giiglendirmistir. Tiirkiye’de 2000’1i yillardan itibaren
artan gida kaynakli hastaliklar ve denetim yetersizlikleri, konunun yasal dii-
zeyde ele alinmasini zorunlu kilmistir. 2010 yilinda yiiriirliige giren 5996 sa-
yili “Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu”, gida giiven-
ligini giivence altina alarak fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri azaltmay
hedeflemistir (Aydin Eryilmaz vd., 2018).

Yapilan yasal diizenlemelerin sonrasinda gerceklestirilen ¢alismalar, bi-
reylerin gida giivenligine iliskin bilgi ve farkindalik seviyelerinin sosyo-de-
mografik ozelliklerine gore degisiklik gosterdigini ortaya koymustur (Wil-
cock vd., 2004; Jevsnik vd., 2008; Ergoniil, 2013; Onurlubas ve Giirler, 2016).
Toktas (2019) ile Aydin Eryilmaz ve Kili¢'in (2020) Bing6l ve Ankara illerinde
ylrittikleri arastirmalarda tiiketicilerin giday:r satin alma, saklama ve tii-
ketme stireclerindeki davranis kaliplarini inceleyerek bilgi kaynaklarimin bu
davranislar tizerindeki etkilerini degerlendirmistir.

Gida giivenligi, yalnizca bireysel uygulamalarla sinirli olmayip turizm
isletmeleri, hukuki cerceveler ve cevresel siirdiiriilebilirlik gibi genis bir alan1
kapsayan ¢ok boyutlu bir konudur. Bu nedenle tiiketicilerin bilin¢ diizeyinin
ylikseltilmesi, turizm isletmelerinde uluslararasi gida giivenligi standartlari-
nin benimsenmesi ve yerel-eko {iretim yontemlerinin desteklenmesi, hem
toplum saglig1 hem de siirdiiriilebilir turizm gelisimi agisindan biiyiik 6nem
tasimaktadir.

Gida hizmetleri, turizm sektoriiniin temel bilesenlerinden biri olup tu-
ristlerin genel deneyimini dogrudan etkileyen unsurlar arasinda yer almak-
tadir. Turistik tirtin yalnizca konaklama, ulasim ve eglence hizmetlerinden
ibaret degildir; ayn1 zamanda ziyaretgilere sunulan yeme-igme deneyimi, se-
yahat motivasyonlarini, memnuniyet diizeylerini ve destinasyon imajin be-
lirleyen kritik bir faktordiir (Kivela ve Crotts, 2006). Bu baglamda, gida hiz-
metlerinin kalitesi, gesitliligi ve giivenligi, destinasyonlarin rekabet giiclinii
artiran stratejik unsurlardan biri haline gelmistir.

148



Turistlerin bir destinasyona yonelik algisi, ogu zaman orada yasadiklar1
gastronomik deneyimlerle sekillenir. Yerel yemeklerin 6zgiin sunumu, kiil-
tiirel cesitliligin tanitilmasi ve otantik tatlarin korunmasi, turistlerin yerel
kiiltiirle etkilesim kurmasini saglayarak seyahat deneyimini zenginlestirir
(Okumus vd., 2018). Ayni zamanda, iyi planlanmis gida hizmetleri destinas-
yonun marka kimligine katki yapar ve turistlerin tekrar ziyaret etme olasili-
g1 artirir.

Gida hizmetleri, yalnizca tatmin yaratan bir unsur degil, ayn1 zamanda
turist saghigim ve giivenligini dogrudan etkileyen bir faktordiir. Ozellikle
toplu titketim alanlarinda sunulan yiyeceklerin hijyenik kosullarda hazirlan-
mas, saklanmasi ve servis edilmesi, turistlerin gida kaynakl hastaliklara ma-
ruz kalma riskini azaltmaktadir (WHO, 2020). Bu nedenle, gida giivenligi
standartlarinin turistik isletmelerde titizlikle uygulanmasi, destinasyonun
guvenilirligi agisindan biiyiik 6nem tasir. Gida giivenligi ihlalleri ise turist
memnuniyetinde diislise, olumsuz imaj olusumuna ve talep kaybina neden
olabilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004).

Turizm sektoriinde sunulan gida hizmetleri yalnizca deneyimsel agcidan
degil, ekonomik bakimdan da belirleyici bir konuma sahiptir. Restoranlar,
oteller, catering isletmeleri ile yerel {ireticiler arasindaki etkilesim, bolge eko-
nomisine dogrudan katki saglayarak istihdami desteklemektedir. Turistik is-
letmelerde yoresel tarim iiriinlerinin tercih edilmesi ise hem siirdiiriilebilir
turizm hedeflerine hem de yerel kalkinma siireglerine olumlu etkide bulun-
maktadir (Sims, 2009). Bu baglamda, gida hizmetleri turizm alaninda hem
kiiltiirel hem de ekonomik deger tasiyan stratejik bir unsur haline gelmekte-
dir. Giivenilir, kaliteli ve yerel kimligi yansitan yiyecek-igecek hizmetlerinin
gelistirilmesi; destinasyonun imajini giiclendiren, turist memnuniyetini arti-
ran ve rekabet iistiinliigii saglayan temel bir bilesen olarak goriilmelidir.

Turizm sektoriinde karsilasilan gida kaynakl riskler genel olarak asagi-
daki bagliklar altinda simiflandirilabilir:

Gida kaynakli biyolojik riskler, turizm sektoriinde en sik karsilagilan ve
en onemli halk saglig1 tehditlerinden birini temsil etmektedir. Bu riskler, gi-
dalarin bakteriler, viriisler, parazitler ve kiifler gibi mikroorganizmalarla
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kontamine olmasi sonucunda ortaya ¢ikmakta ve 6zellikle oteller, restoranlar
ve acik biife sistemleri gibi toplu tiiketim alanlarinda hizla yayilabilmektedir
(WHO, 2020). Ayrica, turistlerin farkl iklim kosullari, hijyen uygulamalari ve
beslenme aligkanliklarina maruz kalmalari, bu tiir biyolojik tehlikelere kars:
hassasiyetlerini artirmaktadir.

Biyolojik tehlikeler arasinda en sik karsilagilan unsur bakteriyel bulas-
madir. Salmonella spp., Escherichia coli (E. coli), Listeria monocytogenes ve
Staphylococcus aureus gibi hastalik yapict mikroorganizmalar; yanhs pisirme
teknikleri, yetersiz saklama kosullar1 veya ¢apraz bulasma sonucu gidalara
gecerek ciddi derecede gida kaynakli hastaliklara yol agabilmektedir (Cen-
ters for Disease Control and Prevention [CDC], 2024). Bu enfeksiyonlar;
kusma, ishal ve ates gibi belirtilerin ortaya ¢ikmasina neden olurken, agir du-
rumlarda hastaneye yatis1 gerektirebilmekte ve seyahat programlarmin ak-
samasina sebep olabilmektedir. Ayrica bu tiir olaylar, destinasyonun giive-
nilirlik imajin1 olumsuz etkileyerek turistik ¢ekiciligi azaltabilmektedir.

Viral patojenler, 6zellikle kalabalik konaklama tesisleri ve acik biife hiz-
meti sunan ortamlar i¢in onemli bir risk unsuru olugturmaktadir. Noroviriis
ve Hepatit A gibi viriisler; enfekte gida personeli veya kontamine olmus su
yoluyla gidalara gecebilmektedir (Food and Agriculture Organizations
(FAO) ve WHO, 2019). Bu tiir viral salginlar, kisa siirede ¢ok sayida turistin
saglik durumunu etkileyerek destinasyonun giivenilirlik ve itibar algisina
olumsuz yansiyabilmektedir. Buna ek olarak, paraziter bulasmalar da kayda
deger bir gida glivenligi sorunudur. Giardia lamblia, Toxoplasma gondii ve
Trichinella spiralis gibi parazitler; az pisirilmis etler, hijyenik olmayan se-
kilde yikanmis sebze-meyveler ve temiz olmayan su kaynaklar1 araciligiyla
gidalara gecebilir (CDC, 2024; WHO, 2023). Turistlerin bu patojenlere maruz
kalmasi, uzun siireli sindirim sorunlar1 ve seyahat sonrasi ek komplikasyon-
larin ortaya ¢ikmasina yol agabilmektedir.

Gida kaynakli kimyasal riskler, turizm sektoriinde hem kisa vadeli ze-
hirlenmelere hem de uzun vadeli saglik sorunlarina yol agabilen 6nemli teh-
likelerden biridir. Bu riskler, gidalarin iiretim, isleme, depolama veya pisirme
asamalarinda kimyasal maddelerle kontamine olmasi sonucunda ortaya ¢i-
kar (WHO, 2020). Kimyasal kontaminasyonun temel kaynaklar: arasinda ta-
rimda kullanilan pestisitler, veteriner ilag kalintilari, agir metaller, gida katki
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maddeleri ve isleme sirasinda olusan zararli bilesikler bulunmaktadir. Ozel-
likle turistik tesislerde yogun gida tiiketimi ve farkl tedarik zincirlerinin kul-
lanilmasi, kimyasal risklerin kontroliinii daha karmasik hale getirmektedir.

Pestisit kalintilari, kimyasal kaynakl riskler arasinda en yaygin karsila-
silan orneklerden biridir. Tarimsal iiretimde kullanilan pestisitlerin hasat
sonrasl yeterli sekilde giderilmemesi, sebze, meyve ve tahillarda toksik etki-
lere yol agabilmektedir. Turistlerin kisa siireli seyahatler sirasinda bu tiir gi-
dalar tiiketmeleri, 6zellikle alerjik reaksiyonlar, gastrointestinal rahatsizlik-
lar veya akut zehirlenme vakalarina sebep olabilmektedir (FAO, 2019).

Buna ek olarak, agir metaller (6rnegin kursun, civa ve kadmiyum) de de-
niz {irlinleri, icme suyu ve tarimsal iiriinler araciligiyla gidalara gecebilmek-
tedir. Bu toksik maddeler, viicutta birikerek sinir sistemi, bobrek ve karaciger
tizerinde olumsuz etkiler olusturabilir (European Food Safety Authority
[EFSA], 2021). Ozellikle deniz kiyist destinasyonlarinda sikga tiiketilen deniz
driinlerinin agir metal kontaminasyonuna kars: yeterince denetlenmemesi,
turist saglig1 acisindan ciddi bir tehdit olusturmaktadir.

Gida katki maddeleri ile isleme siireclerinde meydana gelen kimyasal bi-
lesikler (6rnegin akrilamid ve nitrozaminler) de 6nemli bir risk kategorisi
olusturmaktadir. Bu maddelerin asir1 kullanimi veya yetersiz kontrollii 1s1l
islemler sonucunda olusan bilesikler, yalnizca gidanin besin degerini azalt-
makla kalmayip, ayn1 zamanda potansiyel kanserojen etkiler de gosterebil-
mektedir (Tareke vd., 2002). Turistler, 6zellikle sokak satis1 iiriinleri veya
hizli servis restoranlar gibi kontrollii kosullarin simirli oldugu alanlarda, bu
tiir kimyasal risklere kars1 daha ytiiksek bir maruziyet olasilig1 tasimaktadir.

Gida kaynakl fiziksel riskler, gidanin icine yabanci maddelerin karis-
mas1 veya gidanin fiziksel biitiinliigtintin bozulmasi sonucu ortaya ¢ikan teh-
likelerdir. Bu tiir riskler genellikle iiretim, isleme, ambalajlama, depolama
veya servis asamalarinda ortaya gikar (WHO, 2020). Fiziksel kontaminasyon;
cam, metal, plastik, tas, tahta, sag teli veya bocek gibi yabanci nesnelerin gida
ile temas etmesiyle meydana gelir. Bu tiir maddeler, tiiketici saglig1 agisindan
yaralanma, dis kirilmasi, bogulma ve sindirim sistemi hasar1 gibi ciddi so-
nuglara yol agabilmektedir (FAO, 2019).

Turizm sektoriinde fiziksel riskler, 6zellikle yiiksek hacimli ve hizl ser-
vis yapilan oteller, restoranlar ve agik biifelerde daha sik gozlemlenmektedir.
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Gida hazirlama siirecinde personelin dikkatsizligi, ekipman bakimlarinin ye-
tersizligi veya hijyen kurallarina uyulmamasi, yabanci cisimlerin gidaya ka-
rismasina neden olabilir. Ornegin, mutfak ekipmanlarindan kopan metal
pargcalar1 veya ambalaj malzemelerinden gidaya gecen plastik kalintilar, hem
fiziksel hem de kimyasal risk olusturabilmektedir.

Tas, cam ve metal pargalari, gidalarda en sik rastlanan fiziksel kontami-
nantlar arasinda yer almaktadir. Cam kiriklari, 6zellikle igecek siseleri veya
cam servis malzemelerinin yogun olarak kullanildig: otel ve restoran ortam-
larinda ciddi giivenlik tehditleri olusturabilir. Metal parcalar ise cogunlukla
mutfak ekipmanlarindan veya iiretim stireclerinde hata yapan tedarikgiler-
den kaynaklanmaktadir. Ayrica sag, tirnak ve bocek gibi biyolojik kokenli fi-
ziksel maddeler, hem saglik agisindan risk tegkil etmekte hem de estetik ve
hijyen algisin1 olumsuz etkileyerek turistlerin giivenini sarsmakta ve desti-
nasyonun itibar kaybina neden olabilmektedir (Luning ve Marcelis, 2020).

Bu tiir olaylar yalnizca bireysel rahatsizliklara degil, ayni zamanda turist
sikayetlerinin artmasina, sosyal medyada olumsuz yorumlara ve destinasyo-
nun imajinin zedelenmesine de neden olabilir. Dolayisiyla, fiziksel risklerin
kontrolii yalmizca gida giivenligi agisindan degil, ayn1 zamanda miisteri
memnuniyeti ve yeniden ziyaret niyeti agisindan da stratejik bir 6neme sa-
hiptir.

Biyolojik, kimyasal ve fiziksel risklerin onlenebilmesi icin turizm islet-
melerinde iyi hijyen uygulamalari (GHP), iyi tiretim uygulamalar1 (GMP) ve
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) sistemlerinin titizlikle
uygulanmas: gerekmektedir. Ayrica ¢alisanlara diizenli egitim verilmesi,
gida hazirlama ekipmanlarinin periyodik bakimlarinin yapilmasi ve teda-
rik¢i denetimlerinin siklastirilmas: fiziksel kontaminasyonun énlenmesinde
etkili yontemlerdir (Codex Alimentarius, 2021). Gida kaynakl fiziksel riskle-
rin 6nlenmesi yalnizca turist sagligini korumakla kalmaz, ayn1 zamanda des-
tinasyonun giivenilirligini artirarak stirdiiriilebilir turizm anlayisini destek-
ler.

Gida hizmeti sunan isletmelerin gida giivenligi, seyahat ve turizmle de
iligkilidir; zira turistler, seyahat sirasinda restoranlar ve otellerde gida kay-
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nakli hastaliklara maruz kalabilirler (Cossar vd., 1990; Dawood, 1989; Fletc-
her, Maharaj ve James, 2009; MacLaurin, 2001; 2004). Gida giivenligi, potan-
siyel turistlerin gelecekteki tatil destinasyonlarini se¢me kararlarimi etkile-
mektedir (Kozak vd., 2007; Michalko, 2004; Thapa, 2004). Hijyenik olmayan
gida hizmeti uygulamalar (6rnegin, gida giivenligi ihlalleri) hem gelir kay-
bina hem de turist destinasyonunun itibarinin zarar gérmesine neden olabilir
(WTO, 2006). Bu nedenle, gida giivenligi turizm sektoriinde, ozellikle tatil
destinasyonlar1 ve gelismekte olan bolgeler igin 6nemli bir konu haline gel-
mistir (MacLaurin, 2001).

Gida giivenligi algisi, turistlerin seyahat destinasyonlarini belirleme sii-
recinde belirleyici faktorlerden biri haline gelmistir. Gelismekte olan tilkeler,
hijyen kosullarina dair olumsuz algilar nedeniyle turistik ¢ekiciligini yitire-
bilir. Ornegin, bazi Asya ve Afrika iilkeleri, stk yasanan gida zehirlenmesi
vakalar1 nedeniyle saghk agisindan riskli olarak algilanabilmektedir. Gida
guvenligi, turistlerin destinasyon tercihlerini sekillendiren en kritik faktor-
lerden biri olarak son yillarda giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Gida
guvenligi, yalnizca fiziksel saghigi koruma unsuru olarak degil, aym za-
manda destinasyon imaji, hizmet kalitesi ve stirdiiriilebilir turizm agisindan
da belirleyici bir unsurdur (Cohen ve Avieli, 2004).

Bir destinasyondaki gida hijyeni kosullari, turistlerin o bolgeyi ziyaret
etme ya da tekrar tercih etme egilimlerini dogrudan etkiler. Arastirmalar gos-
termektedir ki, 6zellikle gelismekte olan iilkelerde hijyen ve sanitasyon stan-
dartlarina dair olumsuz algilar, turistlerin bu destinasyonlardan uzak dur-
masina neden olabilmektedir (Giil ve Saatgi, 2018). Ayrica, sosyal medya ve
¢evrimici yorum platformlari, giintimiizde turistlerin gida giivenligine dair
algilarini sekillendiren 6nemli bilgi kaynaklarindan biri haline gelmistir (Ce-
lik ve Avcikurt, 2021).

Yiyecek giivenligi algisi, turistin kiiltiirel ge¢misine ve seyahat deneyim-
lerine bagli olarak degiskenlik gostermektedir. Ornegin, Cinli ve Batili turist-
ler yemek tesislerinin temizligi ve giivenligi hakkindaki imajlar1 konusunda
farkli algilara sahiptir; bu durum destinasyon se¢iminde belirleyici olabil-
mektedir (Chang, 2010). Ayrica, Destinasyon Yonetim Orgiitleri (DMO'lar)
icin gida giivenligi, pazarlama stratejilerinde kritik bir rol oynar. Gida gii-
venligine yonelik sertifikasyon programlarmin uygulanmasi, yerel iiretici-
lerde denetim mekanizmalarinin kurulmas: ve calisanlara yonelik egitim
programlarmnin yiiriitiilmesi, destinasyonun giivenilirligini ve markasini
gliclendiren stratejik adimlar olarak degerlendirilebilir (Manavoglu, 2023).
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Pandemi sonrast donemde yapilan ¢alismalar, turistlerin seyahat moti-
vasyonlarinda “giivenlik” kavraminin 6dnceki donemlere kiyasla daha baskin
hale geldigini ortaya koymustur. COVID-19 siireci, yalnizca saghik onlemle-
rini degil, ayn1 zamanda gida iiretim zincirindeki hijyen uygulamalarma du-
yulan giiveni de 6nemli 6lgiide etkilemistir (Zeng, Chen ve Lew, 2020). Bu
baglamda, destinasyonlarin gida giivenligi konusunda seffaf iletisim politi-
kalar1 gelistirmeleri ve kriz donemlerinde hizli bilgi paylasimi yapmalari, tu-
ristlerin risk algisimi azaltmada etkili olmaktadir (Henderson, 2009). Desti-
nasyon se¢iminde gida giivenligi algisi, turist davranislarinin temel belirleyi-
cilerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle destinasyon yoneti-
cileri, yalmzca gida iiretim zincirinin giivenligini saglamakla kalmamali, ayru
zamanda bu giivenligin turistler tarafindan algilanmasini da aktif bicimde
yonetmelidir. Gida giivenligine iliskin algi, destinasyonun itibarini, turist
memnuniyetini ve sadakatini dogrudan etkileyen stratejik bir unsur olarak
gortilmelidir.

Turizm deneyiminin en 6nemli bilesenlerinden biri, ziyaretgilerin desti-
nasyonda yasadig1 gida deneyimidir. Gida, yalnizca temel bir gereksinim de-
gil; ayn1 zamanda kiiltiirel bir iletisim araci, kimlik gostergesi ve destinasyo-
nun marka kimligini giliclendiren 6nemli bir unsurdur (Kivela ve Crotts,
2006). Turistler, seyahat ettikleri destinasyonlarda yerel tatlar1 deneyimleye-
rek hem farkli kiiltiirleri tanima firsat1 bulmakta hem de deneyimsel tatmin
diizeylerini artirmaktadir. Bu nedenle, gida deneyimi turistik memnuniyet,
tekrar ziyaret niyeti ve destinasyon sadakati {izerinde dogrudan etkili bir fak-
tor olarak degerlendirilmektedir (Quan ve Wang, 2004). Gida kaynakli risk
algisy, turistlerin yerel lezzetleri deneyimleme motivasyonunu azaltabilir. Ye-
rel mutfagin kesfi yerine, uluslararas: zincir restoranlar veya otel i¢i yemek
secenekleri tercih edilebilir. Bu durum, destinasyonlarin gastronomi turizmi
potansiyelini sinirlandirir.

Gida deneyimi, turistlerin tiiketim tercihlerini sekillendiren gesitli psiko-
lojik, kiiltiirel ve sosyo-demografik etmenlerle yakindan iligkilidir. Bireylerin
beslenme aligkanliklari, dini inanglari, saghk kaygilari, egitim diizeyleri ve
gecmis seyahat deneyimleri, destinasyonda sergiledikleri gida tiiketim dav-
raniglarim etkileyebilmektedir (Kim vd., 2009). Ayrica, turistin gida giivenli-
gine iligkin algis1 da bu deneyimin 6nemli bir bilesenidir. Gidanin hijyenik
kosullarda hazirlanip sunulmasi, turistin giiven duygusunu artirirken; olasi
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saglik riskleri, yerel mutfaga karsi temkinli bir yaklasim gelistirmesine neden
olabilir (Mak vd., 2012).

Gida tiiketimi, turist icin yalmizca fizyolojik bir ihtiyaci karsilamaktan
ote, destinasyonla kurdugu bag1 zenginlestiren deneyimsel bir siirectir. Tu-
ristler, yerel yemek pisirme atolyelerine katilmak, sokak lezzetlerini tatmak
ya da yemek hazirlama siirecinin i¢ine dahil olmak gibi aktiviteler aracili-
giyla kiilttirel bir kesif yasarlar. Bu tiir gastronomi odakli deneyimler, turist-
lerin otantiklik arayisini karsilamalarinin yani sira destinasyon kimligi ile
daha derin bir bag kurmalarina da olanak tanur. Ellis, Park, Kim ve Yeoman
(2018), yemek turizmi literatiiriinii bilissel haritalama yontemiyle inceledik-
lerinde, “motivasyon, kiiltiir, 6zgiinliik, yonetim / pazarlama ve destinasyon
yonelimi” gibi bes temel tema etrafinda sekillendigini bulmuslardir (Ellis vd.,
2018). Bu cergevede, gastronomik etkilesimler yalnizca bir tat alma aktivitesi
degil; sosyal bir etki, kiiltiirel anlam ingas1 ve destinasyona baglilig1 pekisti-
ren stratejik bir turizm olgusu olarak degerlendirilmelidir. Ancak bu stirecte,
gida kaynakl risklerin varlig1 (6rnegin hijyen eksikligi, egzotik malzemelere
bagh alerjik reaksiyonlar veya bilinmeyen hazirlama yontemleri) turistin tii-
ketim tercihlerini sinirlayabilir veya davranmissal kaginma yaratabilir (Cohen
ve Avieli, 2004).

Turizm sektoriinde gida giivenligi algisi, turist memnuniyetini dogru-
dan etkileyen en kritik unsurlardan biridir. Gida, turistik deneyimin hem fiz-
yolojik hem de kiiltiirel yoniinii temsil eder; dolayisiyla giivenli olmayan
veya hijyen agisindan yetersiz kosullarda sunulan gidalar, yalnizca saghk
riskleri olusturmakla kalmaz, ayni1 zamanda turistin genel tatil deneyimini
olumsuz yonde etkiler (Cohen ve Avieli, 2004). Turistlerin destinasyonda tii-
kettikleri gidaya yonelik giiven duygusu, memnuniyet diizeylerini artir-
makta ve destinasyon imajinin olumlu bigimde sekillenmesine katk: sagla-
maktadir (Nam ve Lee, 2011).

Turistlerin destinasyonda tiikettikleri gidaya yonelik kalite algisi, mem-
nuniyet diizeyleri iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Han ve Hyun (2017)
tarafindan yapilan bir calismada, fiziksel ortam, hizmet ve yemek kalitesi gibi
faktorlerin miisteri memnuniyetini ve yeniden ziyaret niyetini pozitif yonde
etkiledigi bulunmuslardir. Buna ek olarak, gida giivenligi algis1 (risk algist),
hizmet kalitesiyle iligkili olarak turistlerin davranissal niyetlerini bi¢imlendi-
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rebilir. Ornegin, sokak yemegi baglaminda bu algi, yeniden satin alma niye-
tini etkilemektedir (Seo ve Lee, 2021). Gida kaynakl1 bir saglik sorunu yasa-
yan turistin ise hem fiziksel hem de psikolojik olarak olumsuz etkilenmesi,
memnuniyetsizlik ve olumsuz degerlendirme olasiligini artirabilir.

Bu durumda sikayet davranisy, turistlerin algiladiklar1 memnuniyetsiz-
ligi disa vurduklar1 bir tepki bigimi olarak ortaya ¢ikar. Gida giivenligine ilis-
kin olumsuz deneyimler, 6zellikle sosyal medya ve ¢evrim i¢i degerlendirme
platformlar: araciligiyla hizla yayilmakta, bu da destinasyonun imajin ve ge-
lecekteki talebi olumsuz etkileyebilmektedir (Sparks ve Browning, 2011). Ni-
tekim yapilan arastirmalar, gida kaynakl sikayetlerin diger turistik hizmet-
lere kiyasla daha kalic1 olumsuz etkiler yarattigini gostermektedir (Yiiksel ve
Yiiksel, 2008).

Campbell ve DiPietro (2014) tarafindan Amerika Birlesik Devletleri'nde
gerceklestirilen calismada, algilanan yerel yiyecek kalitesinin bireylerin tek-
rar ziyaret etme niyeti tizerindeki etkisi incelenmistir. Bulgular, yiiksek dii-
zeyde algilanan yerel yiyecek kalitesinin, turistlerin yeniden ziyaret etme ni-
yetini olumlu yonde etkiledigini gostermektedir. Ayrica arastirmada, yerel
yiyeceklerin pazarlama stratejilerinde etkin bir sekilde kullanilmasi duru-
munda, turistlerin ilgisinin artabilecegi ve isletmelerin rekabet avantaji elde
etme potansiyelinin gliclenebilecegi vurgulanmaktadir.

Benzer sekilde, Erol ve Unalsoy (2022) tarafindan Eskisehir’de yiiriitiilen
bir arastirmada, gida 6zgilinliigii, gida kalitesi, hizmet kalitesi ve fiziksel
cevre kalitesinin turistlerin tekrar ziyaret etme niyetine etkileri degerlendiril-
mistir. Arastirma sonuglari, s6z konusu faktorlerin tiimiiniin, yerel gida de-
neyimi gergevesinde turistlerin yeniden ziyaret egilimlerini pozitif ve anlamh
sekilde artirdigini ortaya koymaktadir. Bu bulgular, yerel gastronomi dene-
yimlerinin turist sadakati ve destinasyon baglilig1 tizerindeki kritik roliinii
desteklemektedir.

Buna karsilik, yiiksek diizeyde gida giivenligi algis1 ve memnuniyet, tu-
ristlerin yeniden ziyaret niyetlerini giliclendiren 6nemli bir faktordiir. Turist-
ler, kendilerini gtivenli ve tatmin olmus hissettikleri destinasyonlar1 yeniden
ziyaret etme egilimindedir. Ayrica memnuniyetin bir sonucu olarak gelisen
agizdan agiza iletisim (word of mouth), destinasyonun imajini giiglendirerek
yeni turistlerin ilgisini cekmektedir (Prayag vd., 2017). Bu nedenle, gida gii-
venligi yalnizca bireysel saglik agisindan degil, ayn1 zamanda destinasyonun
stirdiirtilebilir rekabet giicii ve turist sadakati agisindan da stratejik bir unsur
olarak degerlendirilmelidir.
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Gida giivenligi algis;; memnuniyet, sikayet ve yeniden ziyaret niyeti ara-
sindaki iliskiyi belirleyen merkezi bir degiskendir. Giivenli, hijyenik ve kali-
teli gida hizmetleri sunan destinasyonlar, hem mevcut turistlerin sadakatini
kazanmakta hem de olumlu deneyimler sayesinde yeni turistleri cekme po-
tansiyeline sahip olmaktadir. Bu baglamda, gida giivenligi uygulamalar tu-
rizm sektoriinde kriz yonetimi, hizmet kalitesi ve miisteri iligkileri stratejile-
rinin ayrilmaz bir parcasi olarak ele alinmalidir.

Tiirkiye'nin turistik bolgelerinde donem dénem toplu gida zehirlenmesi
olaylar1 yasanmistir. Ozellikle yaz aylarinda acik biife uygulamalari, yiiksek
sicaklik ve hijyen eksiklikleri bu riskleri artirmaktadir. Bu tiir olaylar, tur ope-
ratorlerinin rezervasyonlarin iptal etmesine ve medya tizerinden olumsuz
alg1 olusmasina yol agabilmektedir.

Turizm sektoriinde yasanan gida kaynakli krizler, yalnizca halk saglig:
acgisindan degil, ayn1 zamanda destinasyonlarin itibari, turist gliveni ve eko-
nomik siirdiiriilebilirlik agisindan da 6nemli sonuglar dogurmaktadir. Tiir-
kiye gibi gastronomik cesitliligiyle 6ne ¢ikan bir turizm {iilkesinde, gida gii-
venligiyle ilgili yasanan krizler yerli ve yabanc turistlerin algilarin1 dogru-
dan etkilemektedir. Gida kaynakl krizler, turizm sektorii agisindan hem halk
sagligr hem de itibar yonetimi bakimindan ciddi riskler tasimaktadir. Tiir-
kiye’de turistik tesislerde ve toplu konaklama isletmelerinde yasanan gida
zehirlenmesi vakalari, bu risklerin somut 6rneklerini sunmaktadir.

Ornegin, 2019 yilinda Kapadokya bélgesinde bir otelde konaklayan 52
turist (451 Cinli, 7’si Endonezyal1), gida zehirlenmesi siiphesiyle hastaneye
kaldirilmistir (NTV Haber, 2019). Bu vaka, turistik bolgelerde toplu konak-
lama ve yeme-icme hizmeti sunan isletmelerde gida giivenligi yonetiminin
Onemini gostermektedir.

Literatiir incelendiginde, turistik tesislerdeki gida zehirlenmesi vakalari-
nin, isletmelerin ¢evrim igi degerlendirmelerde olumsuz yorum almasina ve
itibar kaybina yol ac¢tig1 gortilmektedir (Firat ve Sen, 2024). Ayrica Tiirkiye
genelinde yapilan vaka analizleri, 20162020 doneminde medyada bildirilen
504 gida zehirlenmesi olaymin toplamda yaklagik 27.196 kisiyi etkiledigini
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gostermektedir (Basaran, 2021). Turizm ve konaklama sektoriinde hizmet su-
numunda meydana gelen basarisizliklar, kriz aninda etkili geri kazanim stra-
tejilerinin zorunlulugunu ortaya koymaktadir (Aksoy vd., 2023).

Tiirkiye’de gida kaynakli krizlerin yalnizca mikro diizeyde (bireysel ze-
hirlenme vakalar1) degil, makro diizeyde (turistik imaj, ekonomik kayup, iti-
bar) sonuglar dogurdugunu gostermektedir. Her vaka, gida giivenligi sistem-
lerinin denetim, izlenebilirlik ve personel egitimi agisindan gii¢lendirilmesi
gerektigini ortaya koymaktadir. Ayrica kriz iletisimi siireglerinin dogru yo-
netilmesi, turist gliveninin yeniden insa edilmesinde kritik bir rol oynamak-
tadur.

HACCP ve benzeri sistematik gida giivenligi yonetim sistemlerinin uy-
gulanmasi, mutfak personelinin siirekli egitimi, diizenli i¢ ve dis denetimler,
kriz aninda hizl ve seffaf iletisim ve olay sonrasi itibar onarimi, turist giive-
nini yeniden tesis etmede belirleyici rol oynamaktadir (Kocatepe, 2017). Tiir-
kiye’de yasanan gida kaynakli krizler, turizm sektoriine “gtiven temelli yo-
netim” anlayisinin yerlesmesi gerektigini acikca gostermektedir. Etkin risk
yonetimi, seffaf iletisim ve uluslararasi gida giivenligi standartlarinin uygu-
lanmasi, gelecekte benzer krizlerin dnlenmesi agisindan hayati 6neme sahip-
tir.

Gida giivenligine iliskin uluslararas1 6lgekte yasanan sorunlar, ge¢mis-
ten glinlimiize turist hareketliligini ve destinasyonlarin algilanig bi¢imini
onemli Ol¢lide sekillendiren kritik faktorler arasinda yer almistir. 2000°1i y1l-
larin basinda Avrupa’da ortaya ¢ikan bovine spongiform encephalopathy
(BSE), bilinen adiyla deli dana hastalig: krizi, 6zellikle Ingiltere’ye yonelik
uluslararas: turist akisinda ciddi azalmaya yol agmistir. Gida giivenligine
iligkin kiiresel kaygi, hem kirmiz et titketimini hem de destinasyona yonelik
algiy1 olumsuz etkilemistir (WHO, 2002).

Benzer sekilde, 2011 yilinda Almanya’da baslayan E. coli O104: H4 sal-
gini, Avrupa gida piyasasinda ve turistik tiiketim aligkanliklarinda biiytik bir
kirilma yaratmigtir. EFSA'nin raporuna gore, 6zellikle organik yesillikler ve
fasulye filizleri araciligiyla yayilan bu bakteri tiirii, 50’den fazla dliime ve
4.000"den fazla hastaneye yatisa yol agmistir (EFSA, 2011). Salgin sonrasi bir-
¢ok turistik restoranda mentiler gegici olarak yenilenmis, agik biife hizmetleri
durdurulmus ve tedarik zincirinde sik1 denetimler uygulanmustir. Turistlerin
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ozellikle sebze tiiketimine yonelik ¢ekinceleri, bolgedeki gastronomi isletme-
lerinde talep daralmasina neden olmustur.

Bir diger onemli kiiresel kriz, 2008 Cin melamin skandalidir. Siit ve siit
iirtinlerine yasa dig1 melamin eklenmesi sonucunda binlerce bebekte bébrek
hasar1 meydana gelmis, en az alt1 ¢ocuk yasamini yitirmistir (WHO, 2009).
Skandal sonras1 Cin'in uluslararasi imaji 6zellikle aile turizmi segmentinde
zarar gormiis, gida iiretim siireglerinin seffaflig1 tartisma konusu haline gel-
mistir (Xu ve Wu, 2018) . Bu olay, turizmde gida giivenligi denetimlerinin
kiiresel standartlar gercevesinde yiiriitiilmesi gerekliligini acik bigimde or-
taya koymustur.

2006 Avustralya salmonella salgini ise restoran zincirleri ve {iretim tesis-
lerinde tespit edilen hijyen eksiklikleri sonucunda ortaya ¢ikmais, binlerce ki-
sinin etkilenmesine neden olmustur. Bu vaka, bolgedeki turistik restoran zin-
cirlerine yonelik giiveni gegici olarak zayiflatmis ve isletmeleri hijyen proto-
kollerini yeniden yapilandirmaya zorlamistir (Food Standards Australia
New Zealand [FSANZ], 2006). Ayrica 2013 yilinda Tayland’da meydana ge-
len Hepatit A salgini, 6zellikle deniz iiriinleri ve sokak gidalar: iizerinden
yayilmigtir. CDC raporlarina gore, salgin Asya destinasyonlarina yonelik tu-
ristlerin gida giivenligi algilarin1 olumsuz etkilemis, Tayland'in gastronomi
turizmi segmentinde gegici diisiislere neden olmustur (CDC, 2014).

Bu kiiresel olaylar, gida giivenligi krizlerinin yalmizca saghk acisindan
degil, aym1 zamanda turist memnuniyeti, yeniden ziyaret niyeti, destinasyon
secimi ve uluslararasi rekabet tizerinde de uzun vadeli etkiler yarattigini gos-
termektedir. Dolayisiyla turizm sektoriiniin tiim bilesenlerinin, kriz oncesi
risk yonetimi, kriz sirasinda hizli miidahale ve kriz sonras: giiven insasi sii-
reclerini kapsayan biitiinciil bir gida giivenligi stratejisi benimsemesi gerek-
mektedir. Aym1 zamanda tedarik zincirinin izlenebilirligi, standartlastirilmis
denetim mekanizmalar1 ve uluslararasi is birligi, gelecekte benzer krizlerin
turizm sektorii tizerindeki olumsuz etkilerini azaltmada kritik 6neme sahip-
tir.

Turizm sektoriinde gida kaynakl riskler, yalnizca bireysel saglik sorun-
larma degil, ayn1 zamanda ekonomik kayiplara ve imaj zedelenmesine yol
acabilecek ciddi tehditlerdir. Gida giivenligi algisi, turistlerin tercihlerini,
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memnuniyetini ve sadakatini dogrudan etkileyen bir unsur olarak degerlen-
dirilmelidir.

Bu durum, turizm sektoriinde gida kaynakli risklerin turist davranislar:
iizerinde ¢ok boyutlu bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Gida giiven-
ligi, hijyen uygulamalari, tedarik zinciri esnekligi ve alerjen yonetimi gibi risk
basliklari, turistlerin risk algisini sekillendirir; bu alg ise destinasyon terci-
hini, seyahat planlamasini1 ve deneyimden elde edilen tatmini dogrudan et-
kiler. Literattirdeki bulgulara gore, giivenli ve hijyenik gida hizmetleri sunan
destinasyonlar, turist glivenini ve memnuniyetini artirirken, olumsuz risk al-
gis1 ve gliven kayb1 durumlar ziyaretci sadakatini ve yeniden ziyaret niyetini
zayiflatir (Slovic, 1987; Ajzen, 1991). Bu baglamda risk iletisiminin ve giiven-
lik gostergesinin (sertifikalar, agik bilgi paylasimi vb.) rolii kritik katmanlar
olarak One cikar.

Gida giivenligi algisinin turist davraniglari tizerinde hem dogrudan hem
de dolayl etkiler yoluyla giiclii bir rol oynadigini goriilmektedir. Turistler,
gida giivenligi konularinda endise duyduklarinda alternatif destinasyonlara
yonelme egiliminde olabilir, biitce ve menii tercihlerinde giivenli ve dogru-
lanmis secenekleri tercih etme yoniinde kararlar alabilirler. Ote yandan, gii-
venligin saglandig1 ve iletisimin seffaf oldugu durumlarda turist memnuni-
yeti artar, bu da destinasyon itibarini gii¢lendirir ve baglilig1 (baglhilik niyeti)
pekistirir. Bu siirecte risk algisi ile giiven arasindaki iligki, tehditlere karsi ali-
nan onlemler ve bilgiye erisim diizeyi tarafindan sekillenmektedir.

Gida deneyimi, sadece tiiketim odakli bir eylem olmaktan ¢ikarak kiiltii-
rel etkilesim ve destinasyonla duygusal bag kurma siirecine doniismiistiir.
Ancak giivenlik sorunlar1 bu deneyimi bozabilir; turistler saglik riskleriyle
karsilastiklarinda sikayet ve negatif agizdan agiza iletisim yoluyla itibari et-
kileyebilirler. Bu gercevede, gida giivenligi yonetiminin kriz yonetimi, hiz-
met kalitesi ve miisteri iligkileri stratejilerinin temel bileseni olmasi gerektigi
netlesmistir. Seffaf iletisim, acikca belirtilen alerjen bilgileri, giivenilir sertifi-
kalar ve giivenli tedarikgi iliskileri gibi uygulamalar, riskleri hafifletmede ve
turist giivenini korumada kilit rol oynar.

Yonetim agisindan, gida kaynakl risklere kars1 proaktif bir yaklagim be-
nimsenmelidir. HACCP veya ISO 22000 gibi uluslararasi standartlarmn uygu-
lanmasi, riskleri 6nceden tespit etmek ve operasyonel giivenligi artirmak igin
etkili araglar sunar. Ayrica, giivenlik sertifikalarmin ve hijyen uygulamalari-
nin destinasyon markasma entegrasyonu, turistik rekabet gliciinii artirir.
Risk iletisimi i¢in hazirlikli krize dayarukli iletisim planlar1 gelistirmek,
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medya ve kamuoyundaki algiy1 yonetmede belirleyici olabilir. Egitimli per-
sonel ve giivenilir tedarik¢i aglari, miisteri giivenini giiclendiren somut
adimlardir.

Gida kaynakl risklerin etkin yonetimi, bireysel saglik giivenligi ile des-
tinasyonun siirdiiriilebilir rekabet giiciiniin korunmasi i¢in hayati énemde-
dir. Glivenli gida uygulamalarinin giiclendirilmesi, turist memnuniyetini ve
yeniden ziyaret niyetini artirir; bu da destinasyonlarin uzun vadeli basarisina
katkida bulunur. Etkin bir risk yonetim cercevesi, sadece giivenligi sagla-
makla kalmaz, ayn1 zamanda deneyim kalitesini ytiikselten, giiven ve itibar
olusturan bir hizmet kiiltiirii yaratir.

Turizm isletmelerinin siirdiiriilebilir bir rekabet giicii elde edebilmesi
icin gida gilivenligini yalnizca bir saghk gerekliligi olarak degil, ayn1 za-
manda stratejik bir yonetim alani olarak ele almas1 gerekmektedir. Bu kap-
samda isletmelerin, giivenli gida hizmetleri sunma konusunda proaktif bir
yaklasim benimsemesi, olasi riskleri ortaya ¢cikmadan once belirleyip gerekli
onlemleri almasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Ayrica hem yerel hem de ulus-
lararasi gida giivenligi standartlarina uyum saglanmasi, isletmelerin hizmet
kalitesini giivence altina alirken turistlerin giiven algisin1 da giiclendirmek-
tedir. Turistlere yonelik bilgilendirme ve iletisim siireglerinin etkin bicimde
gelistirilmesi ise kriz durumlarinda seffaflig1 artirmakta, memnuniyet ve gii-
ven iligkisinin stirdiiriilmesine katki sunmaktadir. Bu nedenle gida giiven-
ligi, turizm sektoriinde yalnizca operasyonel bir gereklilik degil, destinas-
yonlarm uzun vadeli stirdiiriilebilirligini ve rekabet avantajini sekillendiren
kritik bir unsur olarak degerlendirilmelidir.
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9. AGRO TURiZM FAALIYETLERI VE GIDA GUVENLIG

Dr. Ogr. Uyesi Ceren MIRAL CAVDIRLI*

C)zet

Agro turizm diger adi ile tarim turizmi “tarim” ve “turizm” faaliyetleri-
nin orta noktasinda yer almakta ve bu iki kavrami birlestirmektedir. Agro
turizm kirsal turizm, eko turizm ve sorumlu turizm gesitleri ile yakindan ilis-
kilidir. Son yillarda ortaya ¢ikmis bu turizm ¢esidi dogada olup sorumlu {ire-
tim ve tiiketim yapmak isteyen turistler i¢in bir alternatif olmaktadir. Bu ga-
lismada oncelikle agro turizm kavrami tizerinde durulmaktadir. Agro turizm
ile iligkili olan gida giivencesi ve giivenligi kavramlar1 actklanmakta ve kav-
ramlar arasindaki etkilesime deginilmektedir. Agro turizm ile baglantili olan
iyi tarim uygulamalarina Tiirkiye de yer vermeye baglamistir. Ayrica Tiirkiye
iklim ve cografi kosullar1 g6z 6nitinde bulunduruldugunda ¢ok gesitli tarim-
sal tirtinler tiretmeye ve agro turizm faaliyetlerinin gerceklestirilmesi agisin-
dan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Boliimde Tiirkiye nin agro turizm potan-
siyeli ve uygulamalari ile diinyada uygulanan agro turizm faaliyetlerine de
yer verilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Agro turizm, gida giivencesi, gida giivenligi,

Girig

Son yillarda hem iilkemizde hem de diinyada dogaya duyulan 6zlem ve
dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir bicimde kullanilma zorunluluguna ve iste-
gine bagl olarak turizm sektoriinde kirsal turizm, eko turizm, agro turizm
(tarim turizmi), sorumlu turizm gibi ¢evreye zarar vermeden veya en az dii-
zeyde zarar vererek yapilan turizm cesitleri 6n plana ¢ikmustir. Sehir haya-
tindan uzaklagsmak isteyen bireyler dogada, kisal alanlarda yapilan turizm
faaliyetlerine yonelmektedir. Kisal alanlarda yapilan agro turizm faaliyetleri
kirsal turizm kapsaminda degerlendirilmektedir (Esengiin vd., 2002). Kirsal
bolgelerde ciftliklerde gergeklestirilen faaliyetler hem diinyada hem de {ilke-
mizde yayginlasmaktadir. Tiirkiye’de TaTuTa agina dahil olan ciftlikler ara-
cligy ile agro turizm faaliyetleri siirdiirtilmektedir (Selvi ve Demirer, 2012).

1 Dokuz Eyliil Universitesi, i§letme Fakdltesi, Turizm i§letmeciligi Bolimi
(ORCID: 0000-0001-6647-5410)
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Agro turizm diger ad1ile tarim turizmi gida giivencesi ve gida giivenligi kav-
ramlari ile dogrudan ve yakin bir iliskiye sahiptir. Gida giivencesi bireylerin
gidaya erisim hakkai ile ilgili iken gida giivenligi tiretimden tiiketime saglikl
gidaya erisimi agiklamaktadir (FAO, 2006; FAO, 2025). Agro turizm, sadece
turistik bir faaliyet degil, aynm1 zamanda kirsal kalkinma ve siirdiiriilebilir
gida sistemleri acisindan stratejik bir aractir (Busby ve Rendle, 2000). Agro
turizm ciftliklerde gerceklestirilen geleneksel, doga dostu ve saghkli ve
dogru iiretim teknikleri ile gida giivence ve giivenligini desteklemektedir. Bu
bilgiler dogrultusunda bu ¢alismada; agro turizm kavrami agiklanmakta,
gida giivencesi ve gida giivenligi kavramlari ile iliskileri degerlendirilmekte
ve diinyada ve Tiirkiye’de agro turizm faaliyetleri ele alinmaktadir.

Agro turizm kavrami tarim ve turizm kelimelerinden meydana gelmek-
tedir. Agro kelimesinin kokeni Yunanca ve Latince’ye dayanmaktadir. Agro
kelimesi Yunanca’da tarim ve toprak bilimi ile iligkili iken Latince’de Agro
kelimesi deager kelimesinden tiiretilmistir (Sznajder vd., 2009). Tarim tu-
rizmi, kirsal turizmin bir alt alani olarak degerlendirilen bir turizm tiirtidiir.
Kirsal alanlarda gerceklestirilen turizm faaliyetlerini tarimsal yani agro tu-
rizm, giftlik turizmi, yayla turizmi, kdy turizmi ve eko turizm gesitlerine ayir-
mak miimkiindiir (Esengiin vd., 2002). Agro turizmi yani tarim turizmini; bir
tarim isletmesine ya da tarla, bahge vb. bir iiretim yerine; dinlenmek, vakit
gecirmek, 0grenmek ya da giinliik tarimsal ¢alismalara bizzat katilmak ama-
ayla gergeklestirilen ziyaretler olarak tanimlamak miimkiindiir (Ataberk,
2017). Tarim turizminin diger bir ad1 agro turizm olarak ifade edilebilir. Agro
turizmde turistler kirsal alanlarda tarimsal faaliyetleri deneyimlemektedir.
Turistlerin kirsal alanlarda tarimsal faaliyetleri deneyimlerken yeme-igme,
egitim ve eglence faaliyetleri gibi bir takim ek unsurlar agro turizme ¢ok bo-
yutlu turizm niteligi kazandirmaktadir (Saxena vd., 2007).

Agro turizm sayesinde tarimsal alanlarda turistler/ziyaretciler kirsal ha-
yata dogrudan katilim olanagi elde etmektedir. Agro turizm faaliyetleri kap-
saminda ziyaretciler tarimsal iftliklerde yetistirilen {irtinlerin toplanmasi,
hazirlanmasi, pisirilmesi ve islenmesi asamalarinda yer almaktadir. Ziyaret-
cilerin katildig1 bu tip faaliyetler onlara ayrica gastronomik bir deneyim sun-
maktadir (Deniz vd., 2018). Agro turizm yapilan alanlarda, tarimsal {iretim
yapilan yerler turistik faaliyetlerle entegre edilmektedir. Ciftlik ziyaretleri,
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iiriin toplama faaliyetleri, yerel yapim atolyeleri, kirsal konaklama ve el sa-
natlar1 deneyimleri bu kapsam altinda ele alinmaktadir (Barbieri ve Mshen-
gen, 2008). Bu ciftliklerin bazi 6zellikleri su sekilde belirtilmektedir; ¢iftliklere
katilimcilar sinirli sayida kabul edilmektedir, ciftliklerin tasima kapasiteleri
goz oniinde bulunduruldugu icin siirdiiriilebilir turizmi desteklemekte ve
yasatmaktadir. Ayrica turistler iicretlerini 6deyip dinlenmek, gezmek ve
kesfetmek amaciyla ciftlikleri ziyaret etmekte iken goniilliiler {icret 6deme-
yip gilin icinde ciftlik sahipleri ile birlikte ciftlik islerinde ¢alismaktadir. Bu
tiir ¢iftlik yerlerine sehir yasaminin yipratic ve tiiketici atmosferinden kag-
mak isteyen, dogaya 0zlem duyan kisiler katilmaktadir (Selvi ve Demirer,
2012: 189-190).

Agro turizm, sadece turistik bir faaliyet degil, ayn1 zamanda kirsal kal-
kinma ve siirdiiriilebilir gida sistemleri agisindan stratejik bir aragtir. Agro
turizm faaliyetleri kirsal kalkinma ve siirdiiriilebilirlik ile iligki i¢indedir.
Buna gore; gergeklestirilen agro turizm faaliyetleri olan giftlikte konaklama,
yoresel tirtin satigi, tarimsal etkinliklere katiim ve doga temelli aktiviteler,
iireticilerin ek gelir elde etmesini saglayarak kirsal ekonominin stirdiiriilebi-
lirligine katkida bulunmaktadir (Busby ve Rendle, 2000). Stirdiiriilebilir kal-
kinma, ekonomik kalkinmanin yol gosterici ilkesini olusturmaktadir. Ayni
zamanda dogal sistemlerin ekonominin ve toplumun dayandig: ekolojik hiz-
metleri ve dogal kaynaklar1 saglama kapasitesini korumaktadir (Kothari ve
Perwej, 2021).

Siirdirilebilir tarim, insan veya dogal sistemlere zarar vermeden {iriin
veya hayvan yetistirilmesini saglayan ¢evre dostu tarim yontemlerinden olu-
sur. Toprak, su, habitatlar, bitisik veya asag1 akis kaynaklarinin yar sira gift-
likte veya komsu bolgelerde galisan veya yasayanlarin olumsuz etkilerden
korunmasini igerir. Cevre dostu tarim uygulamalarmni ve insanlarin gelismesi
icin kaliteli bir iklim saglayan akilli tarim teknolojilerini igerir ve sulak alan-
lar1 geri kazanip tarim alanlarina doniistiirtir (Kothari ve Perwej, 2021). Ta-
rim turizmi, kaynaklarin siirdiiriilebilirliginin korunmasina yardimci olmak-
tadir. Agro turizm tiirtinde hem yerli hem de yabanci ziyaretciler doganin ve
yesilligin tadini ¢itkarmak igin bazi turizm pratiklerini gergeklestirirler. Bu fa-
aliyetler arasinda at arabasi, 0kiiz, esek vb. ile yapilan yolculuklar yer alir ve
bu tiir ulasim araglar1 ¢evreye zarar vermez ve kaynaklarin siirdiiriilebilirli-
gini azaltmaz. Tarim turizmi ayrica cgesitli yerlerdeki tarim alanlarini artirir
ve insanlarin tarima olan ilgisinin artmasini destekler. Bu da dolayl olarak
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cevreyi daha saglikli ve yesil hale getirmekle birlikte organik tarimin da art-
masini saglamaktadir (Kothari ve Perwej, 2021). Arz yonlii boyutuna ek ola-
rak agro turizm faaliyetleri tiiketici talepleri dogrultusunda da gelismektedir.
Son yillarda tiiketicilerin artan ¢evre duyarliligina bagh olarak ve yesil tiike-
tici kavrami ortaya ¢ikmustir. Yesil tiiketiciler satin alma davranislarinda ken-
dilerini ve ¢evreyi koruma motivasyonu ile hareket etmektedir. Tiiketicilerin
kendilerini ve gevreyi koruma motivasyonuyla turistik satin alma davranis-
larina yonelmesi eko-turizm, agro turizm, agro-eko-turizm ¢esitli kirsal alan-
larda yapilan turizm faaliyetlerini gelistirmektedir (Pezikoglu, 2012; 83).

Ayrica agro turizm, giftgilere istihdam, ek gelir kaynaklar1 saglayarak ve
yerel halkin sosyo-ekonomik durumunu iyilestirerek tarim ve turizm tiirle-
rini birlestirmektedir (Tiirkben vd., 2012; Ciornei, 2011). Agro turizmin bir
diger olumlu etkisi; gerceklestirilen yerde o kiiltiiriin stirdiiriilmesine katki
saglamaktadir. Agro turizm faaliyetleri o bolgedeki gelenek ve goreneklerin
korunmasinda, kiiltiirtin siirdiirtilmesinde ve yerel halkin sosyo ekonomik
gelisiminde olumlu etkilere sahiptir (Tiirkben vd., 2012). Istanbullu Dinger
ve Emiroglu (2017) Canakkale-Kazdag1 yoresinde yaptiklari arastirmala-
rinda agro turizmin gergeklestigi bolgede yerli halk ile bolgeyi ziyaret eden
kisiler arasinda bir kaynasma yarattig1 ve halkin bu faaliyetler sayesinde yeni
seyler 6grendiklerini ve organik iirtinler vb. konularda bilinglendiklerini or-
taya koymaktadir. Ayrica ¢alismada yerel halkin ¢evre bilincinin artmasi,
eski yapilarin restore edilmesi ve bu tiir pratiklerin dogal ve kiiltiirel kaynak-
lar1 korumasi agro turizmin gevre tizerindeki olumlu etkileri olarak belirtil-
mektedir (s. 16). Diger yandan, agro turizm faaliyetleri etik ilkeler ihlal edil-
diginde gevre {lizerinde ve yerel kiiltiir izerinde tahribata yol agabilmektedir
(Zoto, 2013).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)'ne gore diinyada gida
ile ilgili iki temel problem mevcuttur: birincisi gida giivencesi, ikincisi gida-
nin giivenligi ile ilgilidir (Giray ve Soysal, 2007: 485). Gida giivencesi birey-
lerin her zaman yeterli, giivenli, besleyici ve kiiltiirel olarak uygun gidaya
fiziksel ve ekonomik erisimini ifade etmektedir (FAQO, 2006). Centre for Stu-
dies in Food Security (CSFS), gida giivencesini bes temel unsur tizerinden
tanimlamaktadir: saglanabilirlik, erisilebilirlik, kabul edilebilirlik, yeterli-
lik ve bireysel kurumsal sorumluluk. Saglanabilirlik, toplumdaki herkes icin
ihtiya¢ duyulan gidanin her zaman yeterli diizeyde bulunmasini ifade eder.
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Erisilebilirlik, bireylerin fiziksel kosullar ve ekonomik imkanlar bakimindan
gidaya ulasabilmesini kapsar. Yeterlilik, insanlarin besleyici, giivenilir ve
cevreye duyarh bigimde tiretilmis gidaya ulasmasini gerektirir. Kabul edile-
bilirlik, sunulan gidalarin kiiltiirel degerlere uygun olmasini ve insan onu-
runa ya da temel haklara aykir1 bir icerik tasimamasini ifade eder. Bireysel ve
kurumsal etkenler ise gida gilivencesini saglama sorumlulugunu tistlenen, bu
alanda politikalar olusturup uygulamalar1 yonlendiren yapilar1 kapsamakta-
dir (CSFS, 2015’ den aktaran Kog ve Uzmay, 2015: 40).

Gida giivenligi, gidanin iiretiminden tiiketimine kadar olan tiim asama-
larda saglikli, hijyenik ve yasal normlara uygun olmasin ifade etmektedir
(FAO, 2025). Gida giivenliginin dort ana bileseni asagida acgiklanmaktadir
(FAO, 2025):

o Fiziksel gilivenlik (bozulma, yabanci madde)

e Kimyasal giivenlik (ilag kalintisi, pestisit)

e Mikrobiyolojik giivenlik (bakteri, viriis, mantar)

o Izlenebilirlik ve etiketleme

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), gida giivenligini dort
temel boyutta tanimlamaktadir; bunlar gida arzi, erisim, kullanim ve istik-
rardir. Gliniimiizde baz1 arastirmalar, siirdiiriilebilirlik ve karar verme 6z-
glrltigii boyutlarini da bu gerceveye dahil etmektedir (FAO, 2020). Bu boyut-
larin her biri, tarimsal tretimden tiiketime kadar uzanan siirecin farkli bir
yoniinii kapsamaktadir. Kiiresel 6lgekte artan niifus, iklim degisikligi ve eko-
nomik dalgalanmalar, gida giivenligini tehdit eden baslica unsurlar arasin-
dadir. Bu gergevede, siirdiiriilebilir tarim uygulamalari ve kirsal kalkinmay1
destekleyen yeni yaklasimlar 6nem kazanmaktadir. Bu yaklasimlardan biri
olan agro turizm, hem kirsal ekonomiyi gii¢clendiren hem de gida giivenligini
¢ok boyutlu bigcimde destekleyen bir arag olarak 6ne ¢itkmaktadir. Ureticiden
tiiketiciye kadar gegen siiregte iiriinlerin tistiin 6zelliklerinin korunmasi igin
gerekli kalite kontroliinde kullanilan en etkin yontemlerden biri HAACP ola-
rak belirtilmektedir. Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard
Analysis Critical Control Point) yani HACCP sisteminin baglica avantajlar1
arasinda; gidalarda ortaya ¢ikabilecek giivenlik sorunlarinin 6nceden engel-
lenmesi, kaynaklarin daha planli ve etkin bi¢cimde kullanilabilmesi, risk de-
gerlendirmelerinin daha kontrollii hale getirilmesi ve sistemin tiim gida is-
letmelerine uygulanabilir olmasi bulunmaktadir. Ayrica HACCP, tiiketicile-
rin gida iiriinlerine duydugu giliveni artirmakta, egitimli ve nitelikli personel
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yetismesini desteklemekte ve ticari faaliyetleri kolaylastirarak bilimsel, siste-
matik ve verimliligi esas alan bir yap1 sunmaktadir (Karabal, 2019: 192).

Agro turizm, giftgilerin gelir kaynaklarimn ¢esitlendirerek ekonomik istik-
rarlarini arttirmaktadir. Turistik gelirler, iireticilerin tarimsal faaliyetlerini
stirdiirmelerine ve gida tiretimini devam ettirmelerine olanak tanimaktadir.
Boylece yerel halkin gidaya ekonomik erisimi giiglenmektedir (Tew ve Bar-
bieri, 2012). Agro turizm, yoresel {irtinlerin tanitimi ve korunmasini tesvik
etmektedir. Ayrica, geleneksel {iretim yontemlerinin siirdiirtilmesi, yerel to-
humlarin korunmasi ve organik tarim uygulamalar: gida arzinin gesitliligini
artirmasini desteklemektedir. Bu durum, uzun vadede gida giivencesi agi-
sindan 6nem tagimaktadir. Agro turizm, kirsal alanlarda istihdam yaratip ye-
rel tiretimin devamliligina katki saglamaktadir. Bu da gida giivenliginin is-
tikrar boyutuna dogrudan katkida bulunmaktadir.

Bir¢ok agro turizm isletmesi ¢cevre dostu uygulamalar1 benimsemektedir.
Ornegin, su kaynaklarinin korunmasi, atik yénetimi ve kimyasal kullanimi-
nin azaltilmasi gibi adimlar atmaktadir. Bu uygulamalar, uzun vadede eko-
lojik temelli bir gida giivenligini desteklemektedir. Agro turizm tesislerinde
turistlere sunulan tirtinler genellikle dogrudan tarladan veya ciftlikten temin
edilmekte, bazen de ziyaretgilerin {iretim siireglerine dogrudan katilimi s6z
konusu olmaktadir. Bu durum, gida giivenligi agisindan: Hijyen ve sanitas-
yon zafiyetleri, etiketleme eksiklikleri, sertifikasiz iiretim, egitimsiz personel
kullanim gibi riskleri beraberinde getirebilir. Ancak ayn1 zamanda, agro tu-
rizm; organik tarim, iyi tarim uygulamalar1 ve yerel gida {iretiminin tes-
viki agisindan biiyiik bir potansiyel sunmaktadir. Iyi tarim, organik tarim
kavramlarina ek olarak siirdiiriilebilir tarim da son yillarda 6ne ¢ikan kav-
ramlardan biridir. Stirdiiriilebilir tarim, dogal kaynaklar ve ¢evrenin tahrip
edilmeden yapilmasi amacini tagiyarak toprak igsleme ve tiretimin her agsama-
sinda girdi kullanimini kontrol etmektedir (Aydin Eryilmaz ve Kilig, 2018:
626).

Stirdiiriilebilir tarim faaliyetleri sayesinde dogal kaynak tiiketimi en aza
indirgenmekte, dogal cevreyi koruyarak ve ekosisteme zarar vermeden kali-
teli ve giivenilir tirtin yetistirilmekte, ciftcilere ek gelir kaynag: yaratarak ge-
lir seviyesi ve yasam standartlar1 yiikselmektedir. Siirdiiriilebilir tarim sis-
temleri, diinyada kullanilan organik ve iyi tarim uygulama sistemleri ile gii-
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venilir besinlerin siirdiiriilebilir sekilde iiretilmesi ve toplum tarafindan tii-
ketilmesine katkida bulunmaktadir (Kayisoglu ve Tiirksoy, 2023). Son yil-
larda ¢ok sayida iilke gida ekonomisi paydaslarinin gida iiretimi ve kalitesi,
gida giivenligi, tarimin gevresel siird{iriilebilirligi hakkinda taahhiitlerde bu-
lunmaktadir. Iyi tarim uygulamalar1 bu kiiresellesen gida ekonomisi taah-
hiitlerine paralel olarak ortaya ¢ikmistir (Aydin Eryilmaz ve Kilig, 2018; 626).
Iyi tarim uygulamalarinda, iiretici, iiretim alan1 ve yapilan faaliyetlere iligkin
tiim olast riskler kontrol altinda degerlendirilir. Uretimin her asamasi kayde-
dilir, izlenir ve giincel tutulur. Bu durum, insanlara ve hayvanlara zarar ver-
meyen bir {iretim ortaminin olugsmasini saglar (Balct Akova ve Tapan, 2022:
155). 1990’larin sonlarina dogru, taze sebze ve meyvelerde gida giivenligini
artirmak amaciyla ABD Tarim Bakanligi (USDA) ile Gida ve Ilag Dairesi
(FDA) tarafindan lyi Tarrm Uygulamalari programi hayata gegirilmistir.
(Balc1 Akova ve Tapan, 2022: 156). Tiirkiye’de iyi tarim uygulamalari, 2000'li
yillarin sonlarina dogru uygulanmaya baglanmus siirdiiriilebilir tarim model-
lerinden biridir. Bu uygulamalara yonelik ilk yasal gergeve ise Iyi Tarim Uy-
gulamalarina Iliskin Yonetmelik ile olusturulmustur. S6z konusu yonetme-
lik, iyi tarim uygulamalarinin standartlarini, kurallarini, kosullarini ve belge-
lendirme siireglerinin nasil yiiriitiilecegini belirlemenin yan sira ilgili kisi ve
kurumlarin gorev ile sorumluluklarini da tanimlamaktadir. Tiirkiye’de gift-
cilerin organik tarim ve iyi tarim uygulamalarina yonelmelerini saglamak ve
bu uygulamalarin yayginlasmasini desteklemek igin gesitli mali tegvikler su-
nulmaktadir. (Aydin Eryilmaz vd. 2019: 354).

Tiirkiye Turizm Stratejisi (2023) icinde siirdiiriilebilir turizm bashg al-
tinda ekoturizm, kirsal turizm ve agro turizm gibi kavramlara yer verilmistir.
Strateji belgesinde kirsal turizm, 6zellikle Canakkale, Balikesir ve Bat1 Kara-
deniz yoresinde alternatif bir konaklama secenegi olarak degerlendirilmistir.
Stratejinin uygulama asamasinda eko-turizm kavrami 6n plana ¢ikarilmaistir.
Bu stirecte eko-turizm bolgelerinin olusturulmas: hedeflenmis ve eko-turizm
doga temelli bir turizm tiirii olarak degerlendirilmistir. (Anonim, 2007,” den
aktaran Pezikoglu, 2012: 87).

Tiirkiye’de tarim turizmi, gesitli ulusal kalkinma programlar: ile kirsal
kalkinmay1 saglamak icin bugiine kadar tarimsal tirtine odakl bir strateji ser-
gilemistir. Ancak bu tarimsal {irtin odakl1 yap1 giiniimiizde tarimsal kiiltiirtin
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pazarlanmasina dogru evrilmektedir (Cikin vd., 2009: 5). Aym sekilde Tiir-
kiye iklim ve cografi kosullar1 géz oniinde bulunduruldugunda ¢ok cesitli
tarimsal tirtinler tiretmeye olduk¢a uygundur. Buna ek olarak, gida ihtiyaci-
nin ¢ok biiyiik bir boliimiinti tiretebilmektedir. Tiirkiye'nin sahip oldugu ik-
lim, cografik kosullar ve iiretim potansiyeline ragmen tarim turizmi yeteri
kadar gelisme gostermemistir. Tiirkiye’de tarim turizminin gelisme gostere-
bilecegi alanlardan biri ciftliklerde gerceklestirilebilecek agro turizm pratik-
leridir. Bu nedenle, agro turizm kapsaminda gesitli konseptlere sahip ciftlik-
lerin gelistirilmesi biiyiik 6nem tasir. Ailelere hitap eden ciftlikler, yiiriiytiis
ve bisiklet etkinliklerini destekleyen tesisler, organik {iretim yapan tarim cift-
likleri, binicilik faaliyetlerine uygun isletmeler, engelli bireyler i¢in erisilebilir
tatil ciftlikleri, alerjisi olan ziyaretgcilere 6zel tasarlanmuis tesisler, sarap tiretim
ciftlikleri, yayla ortaminda kurulmus ciftlikler ile iklim terapisi ve saglik te-
mali giftlikler gibi farkli temalarin hayata gecirilmesi agro turizmin gesitlen-
mesine katki saglayacaktir (Canga vd., 2018: 456). Tiirkiye’de kirsal bolge-
lerde yer alan giftlikler, 6zellikle 2002 y1lindan sonra tarim turizmiyle baglan-
til1 projeler kapsaminda ele alinmakta ve bu yaklasim giderek daha yaygin
hale gelmektedir. Tiirkiye’de agro turizm faaliyetleri yiiriiten ciftlik ve islet-
melerin bir araya getirildigi TaTuTa (Ekolojik Ciftliklerde Tarim Turizmi ve
Gontllii Bilgi-Deneyim Degisimi) ag1, Bugday Dernegi tarafindan yiiriitiilen
“Ekolojik Ciftliklerde Tarim Turizmi ve Goniillii Bilgi-Deneyim Degisimi”
projesinin kisa adini olusturmaktadir. Ozellikle 2004 yilindan itibaren bazi
ciftlikler, TaTuTa projesi aracilifiyla turizme acilmistir. Projenin esas amaci
ise Tiirkiye’de ekolojik {iretim yapan ¢iftci ailelerine ekonomik katki, goniillii
emegi ve/veya deneyim paylasimi sunarak ekolojik tarimin desteklenmesine
ve suirdiiriilebilir bicimde devam etmesine katkida bulunmaktir (Selvi ve De-
mirer, 2012). Canakkale'nin Kazdag1 cevresinde TaTuTa kapsaminda yer
alan veya benzer nitelikteki ciftlikler yogun bir sekilde bulunmaktadir (Istan-
bullu Dinger ve Emiroglu, 2017).

TaTuTa projesinin baglica amaci, Tiirkiye’de organik tarimla ugrasan
ciftci ailelerine finansal destek, goniillii katki, yeni isttihdam olanaklar: ve
bilgi paylasimi sunarak ekolojik tarimi desteklemek ve uzun vadede stirdii-
riilebilirligini saglamaktir (Tiirk Tarim, 2022). Tiirkiye'nin tiim cografi bolge-
lerinde TaTuTa projeleri yer alsa da ev sahiplerinin ¢ogu Ege ve Karadeniz
Bolgeleri'nde bulunmaktadir. Uretim alanlari bélgeye bagli olarak degisiklik
gosterir; zeytin ve findiktan sebze, meyve, tahil, bakliyat ve islenmis gida
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tirinlerine kadar cesitli {iretimler yapilmaktadir. Uretimin bir béliimii gele-
neksel yontemlerle, bir boliimii organik sertifikasyon sistemine dahil edile-
rek, bir kismi1 da permakiiltiir prensiplerine gore yiiriitiilmektedir. Gelenek-
sel liretim, organik sertifikasyon ve permakiiltiir {iretimlerinin ortak noktasi
tiim siirecin zehirsiz, doga dostu yontemlerle yapilmasidir (Tiirk Tarim,
2022).

TaTuTa, 2004 yilinda Organik Ciftliklerde Diinya Capinda Firsatlar
(World Wide Opportunities on Organic Farms) girisimine “WWOOF Tiir-
kiye” olarak dahil olmustur. Bugday Ekolojik Yasam1 Destekleme Dernegi ise
hem Tiirkiye’de hem de uluslararasi alanda yiiriittiigli projeler araciligiyla
saglikli ve glivenilir gidaya erisimi artirmayi, ¢evreye duyarl: tiretim ve tii-
ketim aligkanliklarini yayginlastirmay1 ve kirsal ile kent arasindaki baglari
gliclendirmeyi hedeflemektedir. Ayrica Bugday Ekolojik Yasami Destekleme
Dernegi; cesitli aglara katilarak, ortakliklar kurarak ve diizenledigi ya da des-
tek verdigi etkinlikler araciligiyla hem bireylerde hem de toplumda ekolojik
yasam konusunda farkindalik ve duyarhilik gelistirmeye yonelik ¢alismalar
ylritmektedir. WWOOF Tiirkiye — Organik Ciftliklerde Diinya Capinda Fir-
satlar (World Wide Opportunities on Organic Farms) ise Tiirkiye'de
WWOOF programinin gelisimini destekleyen, ekolojik iiretimi bir yasam
kiiltiirii olarak benimsemeyi tesvik eden uluslararasi bir agdir. Bu ciftliklerde
gontilliiler, giiniin yaklasik yarisini giftlik islerine destek vererek gegirir; ayni
zamanda ev sahibiyle giinliik yasami1 paylasarak doga dostu, zehirsiz tarim
yontemleri hakkinda deneyim kazarurlar. Giiniimiizde WWOOF Tiirkiye
kapsaminda 48 farkli sehirde gesitli agro turizm faaliyetleri yiiriitiilmektedir.
Bu faaliyetler arasinda aile ciftciligi, kadin emegine dayali iiretim, ahsap is-
leri, aricilik ve ar tiriinleri, kdy yasamini tanima, tibbi ve yenilebilir otlarin
yetistirilmesi, antik siyez bugdayi iiretimi, organik findik yetistiriciligi, egi-
tim merkezleri, zeytin ve incir hasadi, peynir yapimi, bagcilik ve sarap tire-
timi gibi pek ¢ok farkli uygulama yer almaktadir (Organik Ciftliklerde Diinya
Capinda Firsatlar, 2025).

Tiirkiye'nin batisinda yer alan Ege bolgesi iklimi ve tasidig1 cografik
ozellikleri nedeni ile agro turizm faaliyetlerine gok elverisli bir yapidadir. An-
cak diinyada ekonomik faydasi bircok {ilke tarafindan benimsenmis olma-
sina ragmen bolge bu firsatlardan yeterince faydalanamamaktadir. Agro tu-
rizm konusunda potansiyel tasiyan bolgelerden biri de Ege Bolgesi'nde yer
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alan Karaburun Yarimadasi’'dir. Karaburun Yarimadasi, agro turizm agisin-
dan degerlendirildiginde; cografi konumu, iklim 6zellikleri, bitki ortiisii ve
kendine 6zgii tarimsal {irlinleri sayesinde gesitli agro turizm olanaklar:
sunma potansiyeline sahiptir. Bolgenin karakteristik degeri olan zeytin ve
zeytinyag tiretimi, kurulacak ciftlikler araciligiyla agro turistlere tanitilabilir.
Bu ciftliklerde zeytin hasadi, zeytin yetistirme siirecleri ve zeytine iliskin
farkli uygulamali egitimlerin verilmesi miimkiin olup, bu faaliyetler agro tu-
rizm kapsaminda degerlendirilebilir. Ayni sekilde zeytinyag {iretim stiregle-
rini iceren pratik egitimler ile zeytinyag: tadimi gibi deneyimler turistlere su-
nularak bolgenin cazibesi artirilabilir. Bunun yani sira, kegi siitii, kegi peyniri
ve kOy yumurtasi gibi yerel ciftlik {irlinleri de yarimadanin 6nemli agro tu-
rizm firsatlar arasinda yer almaktadir. (Metin vd., 2017: 52). Ulkemizdeki
agro turizm potansiyelini ele alan yapilan diger bir calisma Sandikl ilgesini
ele almaktadir. Arastirmada Sandikli ilgesinin agro-turizm kapasitesi ve ola-
siliklar1 baglaminda avantajlarinin oldukca fazla oldugu ortaya konmaktadir
(Uzun ve Ersan, 2020). Tarihsel miras1 ve zengin kiiltiirel yapisiyla 6ne ¢ikan
ilge, tabii olanaklari ve sosyo-kiiltiirel 6zellikleri bakimindan da genis bir ge-
sitlilik sunmaktadir. Bu gesitlilik, agro-turizm faaliyetleri agisindan degerlen-
dirildiginde olduk¢a uygun bir potansiyel barindirmaktadir. Arastirma bul-
gularma gore, tasima kapasitesi ve stirdiiriilebilirlik ilkeleri goz 6niinde bu-
lundurularak yapilacak dogru bir planlama ile Sandikli'nin 6nemli bir agro
turizm destinasyonuna doniistiiriilmesi miimkiindiir (Uzun ve Ersan, 2020:
37-38).

Tarim turizmi potansiyeli ile ilgili bir diger calisma Amik Ovasi ile ilgi-
lidir (Ozsahin ve Yilmaz, 2014). Amik Ovast’nin tarim turizmi agisindan uy-
gun Ozelliklere sahip oldugu belirlenmistir. Ovada tarim turizmine yonelik
gesitli faaliyetlerin yiiriitiilmesi miimkiindiir. Bélgenin iklimi, jeomorfolojik
yapisi, su kaynaklari, toprak ozellikleri ve arazi kullanim bicimleri tarim tu-
rizmi i¢in 6nemli nitelikler tasimaktadir. Tarim turizmi potansiyelini olustu-
ran temel unsurlar ise ¢ekicilikler, ulasilabilirlik ve konaklama imkanlaridir.
Inceleme alanimin %99'luk béliimii, tarim turizmine en uygun veya uygun
alanlar olarak degerlendirilmistir. Bu durumun olugsmasinda sicaklik, yagis,
egim, akarsulara yakinlik, toprak yapisi, arazi kullanim tiirii, yerlesme yo-
gunlugu, yol aglaria uzaklik ve turistik cekicilikler gibi etkenler rol oyna-
muigtir. Buna ragmen, giintimiize kadar Amik Ovasi’'nda tarim turizmi kap-
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saminda herhangi bir faaliyete rastlanmamistir. Ovada dogal ve kiiltiirel ce-
kicilikler ile ulasim agisindan yeterli imkanlar bulunmasina karsin, konak-
lama olanaklar1 heniiz gelismemistir (Ozsahin ve Yilmaz, 2014).

Ege Bolgesi 6zelinde agro turizm ile ilgili yapilan arastirmalardan bir di-
geri Izmir sehrini kapsamaktadir. Bu ¢alismada, Izmir kirsalinda agro turiz-
min gelisme potansiyeli ile karsilasilan engeller incelenmis ve gelecege yone-
lik oneriler sunulmustur. Arastirma bulgulari, organik tarim uygulamalars,
iiriin gesitliligi, yoresel marka trtinler, ciftcilerin kapasitesi ve tarimsal yan
tirinlerin, Izmir’de agro turizmin ilerlemesini destekleyen temel arz unsur-
lar1 oldugunu gostermektedir. Buna karsilik, girisimcilik diizeyinin diistik ol-
masy, iireticilerin orgilitlenememesi, talebin yetersizligi ve kurumsal tesvikle-
rin eksikligi agro turizmin gelisiminin 6niinde baslica engeller olarak ifade
edilmektedir. Engelleri ortadan kaldirmak igin dncelikle stratejik bir plan ile
eylem planinin hazirlanmasi 6nerilmektedir (Baykal vd., 2020).

Tarim turizmi, alternatif turizmin gelismesine katki saglayan; tilkelerin
dogal ve kiiltiirel mirasini1 6nemseyen, ¢evrenin korunmasina ve yasatilma-
sina destek olan; ziyaretcilere kirsal yasamdan deneyimler sunan ve tarimsal
bolgelerde tiretilen yerel {irtinlerin tanitim ve pazarlamasini igeren ¢ok yonlii
bir turizm gesididir (Taskiran vd., 2023: 80). Tarim turizmi, diinya genelinde
baz iilkelerde hiikiimetler ve yerel yonetimler tarafindan desteklenmekte ve
tesvik edilmektedir (Canga vd., 2018: 456). Tarim turizmi, Avrupa'da kirsal
kalkinma i¢in 6nemli bir ara¢ olarak kabul edilmekte ve tesvik edilmektedir
(Kizos ve Iosifides, 2007). Avrupa Birligi tilkelerinde 6zellikle Yunanistan,
[talya ve Ispanya Almanya agro turizm alaminda faaliyetlerde bulunmakta-
dir. Agro turizm konusunda ciftlikler mevcuttur. Italya' da tarimsal turizm
faaliyetleri Bolsano (2.500 ciftlik), Tuscany (1.200 giftlik}, Umbria (200 iftlik),
Puglia (200 ciftlik) bolgelerinde yogunlukla gergeklestirilmektedir (Soykan,
2000: 28). Yunanistan'da ise, 1980'lerde Yunan giftcilere veya kadin koopera-
tiflerine AB siibvansiyonlar1 aracilifiyla resmi olarak uygulamaya konulmus
ve 0 zamandan beri 6nemli 6l¢lide yaygimlasmistir (Kizos ve losifides, 2007).

Uluslararasi bir kurulus olan WWOQOF, ziyaretgileri organik {ireticilerle
bulusturmaktadir. Kurulus ayrica egitim ve kiiltiir aligverisini tesvik etmekte
ve ekolojik tarim uygulamalar1 konusunda bilingli kiiresel bir topluluk olus-
turmaktadir. Organik Ciftliklerde Diinya Capinda Firsatlar kurulusu, 1971
yilinda kurulmus olup bu alanda diinyanin ilk egitsel ve kiiltiirel degisim
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programlarindan biridir. Bugiin WWOOF diinya capinda 132 iilkede faaliyet
gostermektedir Organik Ciftliklerde Diinya Capinda Firsatlar, 2025).

ABD’de agro turizm olumlu ekonomik etkileri (giftlik isletmelerinin
iirtin yelpazesini genisletmesi, ¢iftlik gelirlerini arttirmasi ve aile giftliklerinin
ekonomik sorunlarini hafifletmesi vb.) nedeni ile son yillarda istikrarl bir bi-
¢imde gelismektedir. Tarim turizminin gevresel ve sosyokiiltiirel faydalar da
sagladig1 one siiriilmektedir. Bu baglamda yapilan bir ¢alismada tarim tu-
rizm ciftliklerinin stirdiirtilebilirligi siirdiirtilebilir kalkinma ve giftlik islet-
melerinin iirtin gesitlendirmesi boyutlar1 goz 6ntinde bulundurularak diger
ciftlik girisimleri ile karsilagtirilmistir (Barbieri, 2012). Arastirma sonuglari ta-
rim turizmi giftliklerinin stirdiiriilebilirlige benzerlerinden daha fazla yaklas-
tigin ve ciftlikleri, haneleri ve hatta toplum icin ¢ok sayida ¢evresel, sosyo-
kiiltiirel ve ekonomik fayda tirettigini ortaya koymaktadir. Ayrica, tarim tu-
rizmi ciftlikleri diger ciftlik girisimcilik girisimleriyle karsilastirlldiginda ta-
rim turizminin ¢iftlik karlarini1 artirmada, is yaratmada ve dogal ve kiiltiirel
mirasi korumada daha basarili oldugunu gostermektedir. Ornegin, tarim tu-
rizmi ciftliklerinin %52,4't en az iki nesildir ayn aile igindedir ve %73,3
ciftligi cocuklarina devretmeye isteklidir; bu oranlar diger girisimci giftlikler-
den 6nemli ol¢tide daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Barbieri, 2012).

Diinya genelinde giderek daha fazla 6nem kazanan turizm tiirlerinden
biri de tarim (agro) turizmidir. Ozellikle son yillarda, basta gelismekte olan
iilkeler olmak tizere bir¢ok yerde kirsal kalkinmay1 desteklemek, biyolojik
gesitliligi korumak ve ekosistemin stirdiiriilebilirligine katki saglamak ama-
ayla bu turizm tiiri tegvik edilmektedir (Ozsahin ve Kaymaz, 2014: 241).

Agro turizm, gida giivenligini ekonomik, sosyal ve gevresel boyutlarda
destekleyen biitiinciil bir yaklasimdir. Yerel iiretimi tesvik ederken kirsal hal-
kin gelirini artirmakta, ayn1 zamanda tiiketicilerde gida bilinci olusturmak-
tadir. Stirdiiriilebilir tarim politikalar: ile entegre edildiginde, agro turizm
hem gida giivenliginin giiclendirilmesinde hem de kirsal kalkinmanin sag-
lanmasinda etkili bir arag olabilir. Tarim turizmi, kirsal alanlarda stirdiiriile-
bilir turizm gelisiminin bir yoludur. Ziyaretcilere, tarim alanlari, tarimsal
meslekler, yerel tiriinler, geleneksel yemekler ve kirsal kesimdeki insanlarin
glinliik yasamu ile yerel topluluklarin kiiltiirel 6geleri ve gelenekleri hak-
kinda daha yakindan ve detayli bilgi edinme firsati sunmaktadir (Mansor
vd., 2015: 37). Diger yandan, agro turizm faaliyetlerinin plansiz gelismesi,
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bazi durumlarda tarimsal alanlarin turistik amaglarla asir1 kullanimina yol
acabilir. Ayrica, turizmin ticarilesmesi de kiiciik Olcekli iireticilerin karar
alma giiciinii azaltabilir. Bu nedenle, agro turizmin topluluk temelli, siirdii-
riilebilir ve planli bigimde yiiriitiilmesi onemlidir.
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10. ULUSLARARASI SEYAHATLERDE DESTINASYON VE RESTORAN
SECIMINiN GIDA GUVENLIiGi ALGISI ACISINDAN iNCELENMESI"

Ogr. Gor. Ekin AKBULUT®

Doc. Dr. Bahar GUMUS?

Ozet

Bu calismada, turistlerin gida giivenligi algisi ile uluslararasi seyahat-
lerde restoran secimi arasindaki iligkinin incelenmesi amaglanmistir. Ayrica
turistlerin gida giivenligi algilarinda belirleyici faktorler, uluslararas: seya-
hatlerde turistlerin restoran secimlerinde gida giivenligi konusunda dikkat
ettikleri faktorler, uluslararasi destinasyon se¢iminde dikkat edilen faktorler
ve gida giivenligi agisindan uluslararasi seyahatlerde tercih edilen ve/veya
kacginilan destinasyonlar arastirilmistir. Calismada nicel arastirma deseni ter-
cih edilmis ve anket yontemi ile veriler toplanmistir. Anket ¢alismasi, An-
talya ilinde yasayan ve uluslararasi seyahat deneyimi olan 332 katiima ile
yliz ylize ve online olarak gerceklestirilmistir.

Uluslararasi seyahatlerde gida giivenligi algisi ile restoran segimi ara-
sinda pozitif, anlamli ve diisiik bir iliski oldugu tespit edilmistir. Uluslararas:
seyahatlerde restoran seciminde gida giivenligi agisindan en ¢ok “Gidanin
Duyusal Algis1” boyutunun etkili oldugu saptanmistir. Gida giivenligi endi-
sesi bakimindan destinasyon se¢iminde katilimcilarin en ¢ok “Avrupa Ulke-
lerini” tercih ederken, kacindiklar1 destinasyonun “Afrika Ulkeleri” oldugu
belirlenmistir. Diger taraftan uluslararasi destinasyon segimlerinde en ¢ok
“Saglik/Gida Giivenligi” faktoriiniin etkili oldugu saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi algisi, destinasyon segimi, restoran se¢imi

Giris

Giiniimiizde diinyadaki sosyal ve calisma hayatinda olusan biiyiik degi-
simler, insanlar1 daha ¢ok turizm hareketine katilmaya itmistir. Turizm sek-
tortindeki gelismelerle birlikte turistler icin diinyanin herhangi bir bélgesine
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seyahat etmek daha da kolaylasmistir. Bu durum bireylere farkh kiiltiirleri
deneyimleme ve o kiiltiirii belirli bir siire i¢in yasama sans: sunmaktadir.
Kendi kiiltiirtinden ve tilkesinden baska bir destinasyona seyahat etmek, tu-
ristlerin seyahatleri sirasinda yasayacaklar1 deneyimler igin belirsizlik olus-
turmaktadir. Ancak turistler ne olursa olsun gittikleri yerde insani ihtiyagla-
rint karsilamak zorundadirlar.

Gida giivenligi, i¢inde barindirdig: risklerden dolay: seyahatleri bo-
yunca digarida yemek yeme zorunlulugu olan turistlerin 6nem verdigi bir
konudur (Maclaurin, 2004). Turistler, seyahat boyunca gida giivenligi konu-
sunda karsilasabilecegi hatalar sebebiyle gida kaynakli hastalik, zehirlenme
ve Oliim gibi ciddi saglik endiseleri ile kars1 karsiya kalmaktadir. Bu durum
turistlerin destinasyon se¢imlerinde ziyaret etmeyi planladiklar1 destinas-
yonlarindaki yiyecek ve icecek olanaklarina 6nem verdigini ve kararlarinda
etkin bir rol oynadigini kanitlamaktadir (Long, 2004). Bu durumda, seyahat
karar1 verecek turistlerin destinasyonu ve destinasyonun yeme i¢me olanak-
larin1 nasil algiladigin bilmek 6nem kazanmaktadir.

Bu nedenle bu ¢alisma, turistin gida giivenligi algilar: ile uluslararas: se-
yahatlerde restoran se¢imi arasindaki iliskinin incelenmesi, turistlerin gida
guvenligi algilarinda belirleyici faktorlerin belirlenmesi, uluslararas: seya-
hatlerde turistlerin restoran se¢imlerinde gida giivenligi konusunda dikkat
ettikleri faktorlerin arastirilmasi, turistlerin gida giivenligi endiseleri nede-
niyle uluslararasi seyahatlerde kagindiklar: ve/veya tercih ettikleri destinas-
yonlarin belirlenmesi ve turistlerin uluslararasi seyahatlerde destinasyon se-
cerken dikkat ettikleri faktorlerin belirlenmesi amaciyla yapilmistir.

Zaman ilerledik¢e insanlarin bos vakitlerinin artmasi, ulagim olanaklari-
nin gelismesi, ekonomik refah diizeyinin artmas: ve teknolojinin dogusu, tu-
rizm kavraminin olugsmasina ve gelismesine neden olmustur (Bayhan, 2014).
Boylelikle gesitli turistik faaliyetlere katilim giin gectikge artmaktadir. Turist-
ler seyahat edilen yerde bulunan turizm isletmelerinden faydalanip ihtiyag-
larmi gittigi yerde karsilamaktadir (Aktas, 2002). Bundan dolayi turistler i¢in
destinasyonlardaki yeme-igme olanaklar1 oldukga 6nemlidir (Fox, 2007; Har-
rington ve Ottenbacher, 2010). Turizmin énemli bir pargasi olan yemek, des-
tinasyon igin imaj olusturmada ve turist i¢in zengin bir turizm deneyimi ya-
satmada 6nemli rol oynadig1 bir¢ok calismada yer almaktadir (Quan ve
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Wang, 2004; Harrington, 2005; Okumus vd., 2007; Kim vd., 2009; Alonso ve
Liu, 2011; Silkes vd., 2013; Wan ve Chan, 2013)

Baz1 destinasyonlar icin yemek, turistik gekicilik yaratan iirtinler ara-
sinda ilk siralarda geldigi goriilmektedir (Hjalager ve Richards, 2002). San-
tich, (2004) turizm destinasyonlarinin, gastronomi sayesinde turistler icin
daha anlasilabilecegini ve daha anlamli olabilecegini 6n gormiistiir.

Herhangi bir destinasyonun cekim yeri olarak algilanmasinda pek ¢ok
etmen etkili olabilmektedir. Destinasyonun ¢ekici 6zellikleri: dogal ve kiiltii-
rel kaynaklar, konaklama, rekreasyonel olanaklar (Kim vd., 2003), aligveris
imkanlar1 ve giivenlik (Evren ve Kozak, 2012) olarak siralanabilmektedir.
Destinasyon se¢iminde, turistlerin istek, ihtiyaclar1 ve yonelimleri, tercih ede-
cekleri destinasyonla ilgili algiladiklar: riskler, gegmis deneyimleri gibi pek
cok faktor destinasyon se¢imini etkileyebilmektedir. Hsu vd., (2009) Tayvan’i
ziyaret etmeyi tercih eden turistlerin bu se¢imlerinde, destinasyon secimi
modelindeki arkadaslari/akrabalar1 ziyaret etmek, kisisel giivenlik, kagis,
dinlenme ve rahatlama, destinasyon imaj1 ve cevre giivenligi ve kalitesi fak-
torlerinin etkili oldugu sonucuna ulasmiglardir. Heung vd., (2001) turistlerin
destinasyon se¢imlerinde giivenlik faktoriiniin 6nemli bir tercih nedeni ol-
dugu sonucuna ulagmislardir. Yoon ve Uysal (2005) yaptig1 calismasinda
KKTC'yi tercih etme, memnuniyet ve tekrar ziyaret etmeyi etkileyen 8 itici
(rahatlama, giiven hissi, aile ile birlikte olma vb.) ve 10 ¢ekici (atmosfer, dogal
ortam, fiyat, temizlik, mutfak gesitliligi ve hijyeni vb.) faktoriin varhigimndan
s0z etmektedirler.

Literatiire bakildiginda, turistlerin destinasyon segimlerinde karar
verme siireglerini etkileyen bir¢ok faktoriin varligi kanitlanmistir. Ancak bir
destinasyonun turistler tarafindan tercih edilmesini arttirmak icin insanlarin
destinasyona iliskin algiladiklar: risklerin azaltilmas1 gerekmektedir (Ersun
ve Arslan, 2011). Risk algisi, seyahat planlamasin etkileyen 6nemli bir fak-
tordiir (Maser ve Weiermair, 1998; Sonmez ve Graefe, 1998a). Riskin seyahat
karar verme tiizerindeki etkileri hakkindaki literatiir genellikle, giivenlik ve
saglik risklerinin 6nemini vurgulamaktadir. Genel giivenlik ve saglik gliven-
ligi turizm arziyla dogrudan iligkilidir (Tataroglu ve Subasi, 2009). Giivenlik
riskleri seyahat kararlar1 iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir ve seyahat plan-
larin1 degistirme kabiliyetine sahiptir (Sonmez, 1998b). Seyahat edilen desti-
nasyonda, mal ve can giivenligini tehlikeye atacak risklerle karsilasmak tu-
ristlerin en biiyiik kaygisini olusturmaktadir (Sonmez ve Graefe, 1998a). Li-
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teratiirde turistlerin seyahatlerinde en 6nem verdigi konunun, giivenlik ol-
dugu ortaya konmakla birlikte turistlerin, konaklama yerlerinin temiz olma-
sina, ¢alisanlarin temiz goriiniimlii olmasina ve yemeklerin hijyen kuralla-
rina uygun hazirlanmasina dikkat ettikleri vurgulanmaktadir (Sonmez ve
Graefe, 1998a; George, 2010; Payam, 2015). Turizmin devamliliginin saglana-
bilmesi i¢in, o destinasyonun turist tarafindan giivenli olarak algilanmasi ge-
rekmektedir (Yildiz vd., 2015). Bu nedenle turistlerin bir destinasyona yonel-
mesini saglamak igin ilk 6nce onlarin o destinasyonu nasil algiladiklarinin
bilinmesi gerekmektedir.

Seyahat ettikleri yerlerde yemek yeme ihtiyacini karsilayan turistler igin
gida kaynakli riskler seyahat planlamasinda énemli bir faktor olusturmakta-
dir (Maclaurin, 2004). Bu noktada destinasyonun gida emniyeti konusundaki
tutumu turist igin 6nem arz etmektedir. Gida emniyeti konusu biiytiyerek
gida giivenligi meselesi haline almistir (Tarlow, 2014). Gidanin neden olabi-
lecegi riskler sonucunda yasanabilecek maddi kayip, fiziksel agri, rahatsizlik
ve Ozellikle dil engelleri oldugunda uygun tibbi tedavi bulma sorunlar: tiim
tatil deneyimini bozabilmektedir. Dolayisiyla turizm hareketliliginin siirdii-
riilebilir kilmak, turist memnuniyetini saglamak ve en dnemlisi destinasyo-
nun se¢iminin arttirilmasi i¢in destinasyonda gida tiretimi yapan isletmelerin
daha kaliteli ve gtivenilir yiyecek-igecek hizmeti sunmasi ve turist saghg: ko-
nusunda iizerlerine diisen gorevleri yerine getirmesi gerekmektedir.

Yemek yeme turistler i¢in gidilen destinasyonda karsilanmasi gereken
zorunlu bir ihtiyactir. Restoranlar da bunun 6nemli bir kismini olusturmak-
tadir. Bir destinasyonun imajinin gelismesinde restoranlarin etkisi oldukca
fazladir (Sparks vd., 2004). Restoranlarin, turistik destinasyonlara katk: sag-
ladig1 ifade edilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004). Dolayistyla restoranlar hem
yiyecek igecek sektoriiniin hem de turistik destinasyonlarin énemli bir bile-
sigidir (Ozdemir, 2010). Gittikleri yerde, yemek yenecek yerin kararini ver-
mede birgok istek ve ihtiyacin varlig1 s6z konusudur (Tikkanen, 2007). Tu-
ristlerin gittikleri destinasyonlardaki yeme igme deneyimini gerceklestirmek
i¢in restoranlar tercih etmesinde, daha 6nce gidenlerin deneyimleri, hizmet
kalitesi, personel ve yiyeceklerin temizligi etken oldugunu sdylemek miim-
kiindiir (Bai vd., 2019).

Turistler gittikleri yerlerde giivenlik arayisinda olduklar1 gibi yemek
yeme ihtiyacini karsilarken de kendilerini giivende hissetmek istemektedir-
ler. Turistlerin seyahat ettikleri yerde yemek yeme zorunlulugundan yasa-
dig1 gida giivenligi endisesi goz oniine alindiginda, kisiler restoran segerken
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diger kalite 6zelliklerinden ziyade esas olarak gida giivenligine odaklanmak-
tadir (Bai vd., 2019). Merkezinde yemek olan restoranlarin itibarlarini, gelir-
lerini ve secilme sayilarini arttirma amacini gergeklestirmede gida giivenligi
kavrami one ¢ikmaktadir. Restoranlarin, kisileri gida kaynakl risklerle ma-
ruz birakmasina neden olan faktorler arasinda, gida isleyicilerinin kotii kisi-
sel hijyeni, uygun olmayan saklama kosullar1 ve uygunsuz pisirme sekilleri
yer almaktadir (Collins, 1997). Bu sorun calisanlarin egitilmesi, ekipman
kontrolii ve sik yapilan denetimlerle ¢oziilebilse de gida giivenligini saglama
oldukga dikkat isteyen karmasik bir siirectir (Park vd., 2010). Bu hatalarin
bir¢ok ¢oziimii olsa da restorana gelen miisteri yapilan uygulamalarin dogru
yapilip yapilmadigini her zaman degerlendiremeyebilir. Bunlar1 degerlen-
dirmek icin baz1 algisal 6zellikler kullanilmak gerekmektedir. Yiiksel ve Yiik-
sel (2002)'in yaptig1 calismada turistlerin restoranda énem verdigi 6zelligin
hizmet ve gida kalitesi, temizlik ve hijyen oldugunu 6ne siirmektedir. Gida
kalitesi, turistlerin onem verdigi bir restoran boyutudur (Heung, 2002). Ha
ve Jang (2010) yaptiklar1 arastirmada, gida gilivenliginin turistlerin restoran
sec¢imi i¢in ¢ok Oonemli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu konunun 6nemine
ragmen, yapilan literatiir taramasi, bugiine kadar turistlerin gittikleri desti-
nasyonlarda restoranlar1 secerken gida giivenligi diizeyinin bir degerlen-
dirme unsuru olarak kullanildigini inceleyen calismalarin azligini ortaya
koymaktadir. Ancak evinden uzak olan turistler i¢in seyahatleri boyunca
kendilerini ve sagliklarini giivende tutarak tekrar eve donmek birincil 6nce-
liktir. Bu dogrultuda turistlerin yemek yenecek restoran seciminde birgok et-
ken olsa da orada yenecek yemeklerin herhangi bir saglik riskine yol agma-
yacak olmasinin algilanmasi ¢ok énemlidir.

Bu calisma, Turistlerin gida giivenligi algilar ile uluslararasi seyahat-
lerde restoran se¢imi arasindaki iliskinin belirlenmesi, turistlerin gida giiven-
ligi algilarinda belirleyici faktorlerin belirlenmesi, uluslararasi seyahatlerde
turistlerin restoran segimlerinde gida giivenligi konusunda dikkat ettikleri
faktorlerin arastirilmasi, turistlerin gida giivenligi endiseleri nedeniyle ulus-
lararasi seyahatlerde kagindiklari ve/veya tercih ettikleri destinasyonlarin be-
lirlenmesi ve turistlerin uluslararasi seyahatlerde destinasyon secerken dik-
kat ettikleri faktorlerin belirlenmesini amaglamaktadir. Calismanin amacina
uygun olarak calisma evrenini Antalya’da yasayan ve hayatlarinda en az bir
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kez uluslararas1 seyahat deneyimi yasamis kisiler olusturmaktadir. Bu kap-
samda 332 6rneklem sayisina ulasilmistir.

Calismada, Maclaurin (2004)'nin uyarladig: gida giivenligi alg: dlgegi ve
Bai vd., (2019) gelistirdigi restoran segimi 6lgegi kullanilmistir. Ayrica turist-
lerin destinasyon se¢iminde 6nemli olan unsurlar1 belirlemek i¢in Sonmez ve
Graefe, (1998a)’in gelistirdigi Maclaurin, (2004)'nin de uyguladig: 6lgek kul-
lanilmistir. Olgeklere gecerlik ve giivenirlik analizi yapilmis ve sonuglarin ka-
bul edilebilir deger araliginda oldugu saptanmistir. Calismada elde edilen
verilerin analizi i¢in SPSS ve Lisrel paket programlar1 kullanilmistir. Verilere
betimsel analizler ve korelasyon analizi uygulanmistir.

Turistlerin gida giivenligi algilarinda belirleyici faktorlerin belirlenmesi,
uluslararasi seyahatlerde turistlerin restoran secimlerinde gida giivenligi ko-
nusunda dikkat ettikleri faktorlerin belirlenmesi, turistlerin gida giivenligi
acgisindan kagindig1 ve/veya tercih ettikleri destinasyonlarin belirlenmesi ve
uluslararas: seyahatlerde destinasyon seciminde etkili olan faktorlerin belir-
lenmesi amaciyla bu ¢alisma yapilmastir.

Tablo 1: Ornekleme iliskin Demografik Ozellikler

Ozellikler Segenekler Frekans % Ozellikler Segenekler Frekans %
Yag 18-24 28 84 Kali Siiresi 1-5giin 116 349
25-34 69 208 6-10giin 93 280
35-44 9 27,1 11-15 giin 43 13,0
45-54 7 232 15+ giin 80 241
55+ 66 19,9
Cinsiyet Kadin 159 419 Seyahate Tek bagina 69 20,8
Cikalan Kisi Cift olarak 95 28,6
Arkadas grubu ile 79 2338
Erkek 173 52,1 Aile/Akrabaile 89 26,8
Egitim Tlkokul 3 09 Olumlu veya Asla 63 19,0
Durumu Lise 60 181 Olumsuz Deneyimler
On Lisans 3 13,0 Uluslararasi Seyahat Bazen 160 482
Lisans 173 52,1 Kararini Etkiler
Lisansiistii 53 16,0 Her zaman 109 328
Gelir 0-2.000TL 21 63 Olumlu veya Asla 67 20,2
Diizeyi 2.001-4.000 TL 55 16,6 Olumsuz Haberler
4,001-6.000 TL 88 26,5 Uluslararasi Seyahat Bazen 159 47,9
6.001-8.000TL 7 n7 Kararini Etkiler
8.001-10.000 TL 28 84 Her Zaman 106 319
10.001+TL 68 20,5
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Seyahat Amaa Yalmizigigin 24 72 Uluslararasi Evet 35 10,5

Yalniz tatil igin 135 40,7 Seyahatlerde
Her ikisi de 173 52,1 Gida Zehirlenmesi Hayir 297 89,5
Yasama Durumunuz
Seyahat Birkag yilda 1kez 923 28,0
Sikhg Yilda 1-2 kez 128 38,6
Yilda 3-5 kez 57 17,2
Yilda 5'ten fazla 54 16,3

Calismada, “Turistlerin gida giivenligi algilar1 ile uluslararas: seyahat-
lerde restoran secimleri arasinda anlamli bir iligki var midir?” aragtirma so-
rusuna yanit bulmak i¢in degiskenler arasinda korelasyon analizi yapilmastir.
Verilerin normal dagilip dagilmadig: analiz edilmis ve 6lgek verilerinin nor-
mal dagildig saptanistir. Bu dogrultuda normal dagilim gosteren turistlerin
gida gtivenligi algisi ile restoran se¢imi degiskenlerinin arasindaki iliskinin
varligini ve giiciinii incelemek icin degiskenlere Pearson Korelasyon Analizi
(Alturusik vd., 2001) uygulanmistir. Yapilan analizin sonuglar1 Tablo 2’'de
gosterilmektedir.

Tablo 2: Gida Giivenligi Algisi ile Restoran Se¢imi Arasindaki Korelasyon Analizinin Sonuclan

Degigken N M s Anlamlilik 1 2

1. Gida Giivenligi 3 2,64 ,63791 ,000 _ 199"
Algisi

2.Restoran Segimi 332 2,55 ,26535 ,000 ,199% _

**p <0,01

Gida giivenligi algisi ile restoran se¢imi arasinda anlamli bir iliski oldugu
goriilmektedir (p<,01). Gida giivenligi algis1 degiskeni ile restoran se¢imi de-
giskeni arasinda pozitif yonde zayif bir iliski oldugu sonucuna varilmaistir.
Ayrica degiskenler arasindaki iliski anlamli oldugunda, aradaki iligskinin ve
anlamliligin giictinii 6lcmek igin etki biiytikliigi test edilmektedir (Kelly ve
Preacher, 2012). Degiskenler arasindaki iliskinin etki biiytikligii 0,18 dir.
Gida giivenligi algisi ile restoran se¢imi degiskenleri arasinda hesaplanan
etki bliytikliigii degerine gore iligkinin ve anlamliligin giiciiniin diisiik diizey
oldugu saptanmistir. Degiskenlerin arasindaki iligskinin diisiik olamasin alg:
kavraminin soyutlugundan kaynaklanabilir. Algi hem soyut hem de kisisel
bir olgudur (Islamoglu ve Alturusik, 2008). Ayrica seyahat eden bireylerin
glivenli olarak seyahat ettiklerini diistindiikleri bir destinasyonda restoran
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secimi kararlarinda belirleyici olan ilk faktor gida giivenligi algis1 olmayabi-
lir. Uluslararas: seyahat eden kisilerin farkl kiiltiirleri tanima ihtiyaclar1 ve
yenilik arayisi, seyahat kararlarinda gida giivenligi faktoriinii geri plana ite-
bilir. Turistlerin gida giivenligi alg:1 diizeyini (Liu ve Lee, 2018; Okat, 2019)
ve restoran tercihlerinde gida giivenliginin 6nemini (Aksoydan, 2007; Boo
vd., 2011; Lee vd., 2012; Bai vd., 2019; Lee vd., 2019) ayr1 ayr1 inceleyen calis-
malar bulunmaktadir. Uluslararasi seyahatlerde turistlerin gida glivenligi al-
gisinda belirleyici olan faktorlerin belirlenmesi icin elde edilen sonuglar
Tablo 3'te gosterilmektedir.

Tablo 3: Gida Giivenligi Algisini Etkileyen Faktorlere iliskin Bulgular

Degiskenler ifadeler

1 2 3 4 5 Toplam
N M

N % N % N % N % N %
1. Higbir sey seyahat kararimi

40 12,0 125 377 9% 289 4 133 27 8,1 332 2,67
engellemez.
2. Seyahat kararim icin gida

37 mn1 148 44,6 64 193 59 178 24 12 332 2,67
giivenligi nemli degildir.
3. Gelismekte olan ilkelerin
sehir merkezindeki yemekler 31 93 151 455 110 331 31 93 9 2,7 332 2,50
giivenli degildir.
4. Geligmis iilkelerde sokakta

33 99 m 334 15 34,6 56 16,9 17 51 332 2,73
satilan yemekler giivenli degildir.
1:"kesinlikle katil ", 2:"katil ", 3:"ne katil ne katil ", 4:"katily ", 5:"kesinlikle katilyorum”

Turistlerin gida giivenligi algilarinda belirleyici faktorlerin belirlenme-
sinde, tiim ifadelerin puanlarinin birbirine yakin oldugu sonucuna ulagilmais-
tir. Bulgular incelendiginde, genel anlamda gida giivenligi algi i¢in katilim-
cilarinin verdikleri cevaplarin birbirine yakin oldugu soylenebilir. Tlgili lite-
ratiir incelendiginde, turistlerin gida giivenligi algis1 tizerine yapilmis ca-
lisma oldukga azdir (Maclaurin, 2004; Henson vd., 2006; Yeung, 2009; Kili-
calp, 2011; Yeung ve Yee, 2013, Liu ve Lee, 2018; Okat, 2019). Maclaurin (2004)
yaptig1 calismasinda, bu ¢alismada da kullanilan gida giivenligi alg 6lgegini
iki ayr1 6rneklem grubunda uygulamis ve gruplar arasinda gida giivenligi
algisinda farklilagma tespit etmistir. Kilicalp (2011) yaptig1 calismasinda Tiir-
kiye’ye gelen yabanai turistlerin Tiirkiye'ye iliskin gida giivenligi algisin in-
celemis ve katilimcilarin olumlu bir algiya sahip oldugunu tespit etmistir. Bu
dogrultuda bu calismada gida giivenligi algisina yonelik bulgular literatiir-
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deki calismalarla paralellik gostermektedir. Uluslararasi seyahatlerde turist-
lerin restoran secimlerinde gida giivenligi konusunda dikkat ettikleri faktor-
lerin belirlenmesi i¢in elde edilen sonuglar Tablo 4'te gosterilmektedir.

Tablo 4: Restoran Secimini Gida Giivenligi Agisindan Etkileyen
Faktorlere iliskin Bulgular

Boyutlar Degiskenler
1 2 3 Toplam
N % N % N % N M
1. Yiyeceklerin tuhaf kokup kokmamasi Gnemlidir 5 15 48 14,5 279 84,0 332 2,82
Gidanin 2. Yiyeceklerin taze gdriiniip goriinmemesi Gnemli- 0 0 23 6,9 309 93,1 332 2,93
Duyusal dir
Agist 3. Sewvis edilen yiyecek veya iceceklerde yabana ci- 6 18 33 99 293 88,3 332 2,86
sim bulunup bulunmamasi dnemlidir
4. Yemek yedikten sonra kendinizi hasta hissetmek 8 24 46 13,9 278 83,7 332 2,81
onemlidir
Toplam 2,85
5. Zemin, duvar, masa ve sandalyelerin temizligi 2 0,6 4 123 289 87,0 332 2,86
onemlidir
Restoran
Ortami 6. Tuvaletlerin temizligi onemlidir 3 09 23 6,9 306 92,2 332 2,91
7. Restoranin temiz dis griinisii olmasi dnemlidir 7 21 88 26,5 237 74 332 2,69
Toplam 2,82
8. s personelinin kiyafetlerinin temiz gériiniip go- 2 0,6 52 15,7 278 83,7 332 2,83
riinmemesi nemlidir
Cahisma
Personelinin Gorii- 9. Calisanin hizmet verirken parayla temas etmesi 25 75 127 383 180 54,2 332 2,46

niimii ve Davranis- dnemlidir

lan 10. Calisanlann uzun timaklara sahip olup olmamasi 2 6,6 127 383 183 551 332 2,48
veya oje siiriip sirmemesi onemlidir

11. Calisma personelinin uygun sag bonesi kullanip 13 39 16 349 203 61,1 332 2,57
kullanmamasi Gnemlidir
Toplam 2,58
12. Restoranin itibari onemlidir 29 8,7 147 443 156 47,0 332 2,38
Restoran imajlari 13. Restoranin taninmis bir markanin zinciri olup ol- 9 28,6 190 57,2 47 14,2 332 1,85
mamasi onemlidir
14. Meniideki fiyatlandirmalar dnemlidir 17 51 142 428 173 52,1 332 2,46
15. Restoranin popiilerligi ve kalabalikgi nemlidir 62 18,7 192 57,8 78 235 332 2,04
16. Restoranin puan derecelendirmesi dnemlidir 40 12,0 170 51,2 122 36,7 332 2,24
17. I ve dis dekorasyonu 8nemlidir 4 123 195 58,7 9 289 332 2,16
Toplam 2,19

1:"asla”, 2:"bazen”, 3:"her zaman”,

Uluslararasi seyahatlerde turistlerin restoran secimlerinde gida giiven-
ligi konusunda turistler, 6lgegin dort boyutu arasindan en ¢ok “Gidanin Du-
yusal Algis1” ve “Restoran Ortam1” boyutuna dikkat ettikleri sonucuna ula-
silmistir. Bu durum restoranlarda ana 6genin yemek olmasindan restoranin
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ortaminin ise restoranin yemekten hemen sonra gelen ilk yap tas1 olmasin-
dan kaynaklaniyor olabilir. Uluslararasi seyahatlerde turistlerin restoran se-
cimlerinde gida giivenligi konusunda dikkat ettikleri faktorlerin “Yiyecekle-
rin taze goriiniip goriinmemesi 6nemlidir” ve Tuvaletlerin temizligi nemli-
dir” oldugu saptanmistir. Genel olarak katilimcilarin verdikleri cevaplar
dogrultusunda, uluslararasi seyahatlerde restoran secimlerinde gida giiven-
ligine dikkat edildigi sonucuna ulagilabilir. Bu dogrultuda turistlerin yemek
yenecek restoran segiminde bir¢ok etken olsa da orada yenecek yemeklerin
herhangi bir saglik riskine yol agmayacak olmasinin daha 6nemli oldugu soy-
lenebilir.

Tgili literatiir incelendiginde, restoran segimi {izerine yapilmis birgok ga-
lisma bulunmaktadir. Calismalar, kisilerin restoran seciminde etkili olan kri-
tik faktoriin restoranda sunulan yiyecekler (kalite, gida giiveligi, yemegin
duyusal 6zelligi, gida hijyeni, vb.) oldugunu sonucuna ulasmigstir (Cullen,
2005; Alonso vd., 2013; Harrington vd., 2013; Min, 2016). Yiiksel ve Yiiksel
(2002)'in yaptig1 calismada turistlerin restoranda 6nem verdigi 6zelligin hiz-
met ve gida kalitesi, temizlik ve hijyen oldugunu 6ne siirmektedir. Ha ve
Jang (2010) yaptiklar1 arastirmada, gida giivenliginin turistlerin restoran se-
¢imi igin ¢ok onemli oldugunu ortaya koymaktadir. Bai vd. (2019)'nin yaptig1
calismada katilimcilarin restoran gida gilivenligi diizeyini degerlendirirken,
gidanin duyusal algis1 ve restoran ortamu faktorlerinin daha 6nemli oldu-
gunu gostermektedir. Bu ¢alismanin sonuglar: yapilan bu ¢alismanin bulgu-
lar1 Ortiismektedir.

Turistlerin uluslararasi seyahatlerde gida giivenligi endiseleri nedeniyle
kagmabilecegi ve/veya daha giivenle tercih edebilecegi en yaygin destinas-
yonu belirlemek icin tercih ettikleri destinasyonlardan bir veya birden fazla
secenegi secmeleri beklenmistir. Gida giivenligi agisindan kagindiklar
ve/veya tercih ettikleri belirgin bir destinasyon olmayan katilimcilarin yalniz
“Yok” cevab1r vermesi istenmistir. Elde edilen sonuglar Sekil 1'de gosteril-
mektedir.
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Sekil 1: Gida Giivenligi Endisesi Nedeniyle Kaginilan ve/veya Tercih
Edilen Destinasyonlara Iligkin Bulgular

300 B Kagminm Tercih Ederim 281
250
200 192
150 134
06 102
100 83
65 57 62
50 35 23
2 “~J
10 -0 1 10 5
o e WD : = : :
ABD ve Giiney Asya Afrika  Okyanusya OrtaDogu  Avrupa Yok
Kuzey Amerika  Ulkeleri  Ulkeleri  Ulkeleri  Ulkelern  Ulkeleri
Amerika  Ulkeleri (Avusturya-
Ulkeleri Yeni

Zelenda)

Calismaya katilanlarin verdikleri cevaplar dogrultusunda, gida giiven-
ligi riskleri acisindan daha giivenli goriilerek, uluslararas: seyahatte en ¢ok
tercih edilen destinasyonun Avrupa tilkeleri oldugu belirlenmistir. Buna kar-
sihik gida giivenligi endiseleri bakiminda uluslararasi seyahatlerde en gok
gitmekten kaginilacagi 6n goriilen destinasyon Afrika tilkeleridir. Calismada,
gida giivenligi bakimindan kaginilan ve/veya tercih edilen herhangi bir iilke
olmadigini belirten toplam 106 kisi bulunmaktadir. Turizm literatiiriiniin bii-
yiik bir boliimii, turistlerin seyahat etmek i¢in bir¢ok secenek arasindan 6zel
bir destinasyonu neden ve nasil sectigini anlamaya yonelmistir (Ahn vd.,
2013). Sonmez ve Graefe (1998b)'nin yaptig1 calismada, gida giivenligi agisin-
dan gelecek seyahat planlarinda Avrupa bolgesinin en ¢ok secilecek destinas-
yon oldugu bulunmustur. Elde edilen sonuglar Sénmez ve Graefe (1998b)’in
yaptig1 ¢alismanin bulgulariyla desteklenmektedir. Gida giivenligi baki-
minda kaginilan destinasyonlar1 belirlemeyi amaglayan bu ¢alismanin 6rnek-
lemi en gok “Afrika tilkelerin” destinasyonlarindan kagindigini belirtmekte-
dir. Calismanin katilimcilar gida giivenligi agisindan kagindiklari ikinci des-
tinasyonun “Orta Dogu iilkeleri” oldugunu belirtmektedir. Maclaurin
(2004)'nin ¢alismasinda, Afrika bolgesinin gida giivenligi agisindan en ¢ok
kaginilan destinasyon oldugu sonucuna ulasmistir. Sonmez ve Graefe
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(1998b) yaptiklar: ¢calismanin bulgusu, gida giivenligi agisindan kaginilan bi-
rinci destinasyonun Orta Dogu bolgesi, ikinci destinasyon Afrika bolgesi ol-
dugunu ortaya koymaktadir. Bu baglamda, Sonmez ve Graefe (1998b)’in ca-
lismasinin ve Maclaurin (2004)’'in ¢alismasinin bulgulari, elde edilen sonug-
larla ortiismektedir. Turistlerin uluslararasi seyahat edecekleri destinasyona
karar verirken dikkat ettikleri faktorlerin belirlenmesi i¢in yapilan analiz so-
nuglar1 Tablo 5’te gosterilmektedir.

Tablo 5: Destinasyon Secimini Etkileyen Faktorlere iliskin Bulgular

Degiskenler ifadeler

1 2 3 4 5 Toplam

N % N % N % N % N % N M
1.Ulkenin Giivenligi 10 30 5 15 23 6,9 123 37,0 7 515 332 4,32
2.0lkenin Politik istikrari 3 6,9 40 12,0 103 31,0 9 298 67 20,2 332 3,44
3.Gezi ve Kiiltiirel Olanaklar 13 39 1 33 29 87 129 389 150 45,2 332 4,18
4.Fiyat 12 36 n 33 51 154 133 40,1 125 377 332 4,04
5.01kenin Sagladig Kolayliklar 8 24 7 21 37 11 152 458 128 38,6 332 4,15
6.Ulagilabilirlik 7 21 7 21 26 78 43 431 149 44,9 332 4,26
7.5aghk/Gida Giivenligi 2 0,6 1, 30 22 6,6 124 373 174 52,4 332 4,37
8.Sosyal (insanlarin Dostlugu) 1 33 24 72 63 19,0 17 35,2 n7 352 332 3,91
1:"kesinlikle katil ", 2:"katil ", 3:"ne katil ne katil ", 4:"katily ", 5:"kesinlikle katilyorum”

En yiiksek puanla “Saglik/Gida Giivenligi” faktorii, turistlerin destinas-
yon secerken en ¢ok dikkat ettikleri faktor oldugu ortaya konmaktadir. Ca-
lismanin bulgular1 dogrultusunda, destinasyon se¢iminde en az dikkat edi-
len “Ulkenin Politik Istikrar1” ve “Sosyal (Insanlar1 Dostlugu)” faktorleridir.
Destinasyon seciminde turistler birgok farkli motivasyonla karar verseler de
biitiin faktorleri geride birakarak giivenlik faktortiniin 6zellikle de gida gii-
venligi faktoriiniin 6ne ¢tkmasi, amaci giizel bir deneyim yasamak olan tu-
ristlerin, turizm faaliyetinin gida giivenligi agisindan yasanacak bir olumsuz-
lukla koétii bir deneyime doniisme ihtimalinin yiiksekliginden kaynaklaniyor
olabilir. Turistlerin “Saglik/Gida Giivenligi” ve “Ulkenin Giivenligi” faktor-
lerinin destinasyon se¢iminde belirleyici olmasinin bir diger sebebi de giiven-
lik konusunun turistlerin kendi kontrolleri disinda gelismesi ve hayati risk
tasimasindan kaynaklanmasi olabilir. Ayrica yemek ve turizmin ayrilmaz bir
biitiin oldugu giintimiizde can ve mal giivenliginin yaninda turistlerin sege-
cegi uluslararasi bir destinasyonda yenecek yemeklerde de giivenlik arayi-
sinda olmalar1 kagimlmaz olabilir. Tlgili literatiir incelendiginde, destinasyon
se¢imi lizerine yapilmis bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (S6nmez ve Graefe,
1998a; Sonmez ve Graefe, 1998b; Heung vd., 2001; Maclaurin, 2004; Sirakaya
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ve Woodside, 2005; Lam ve Hsu, 2004; Yeung, 2009). Elde edilen bulgular,
Sonmez ve Graefe (1998a); Maclaurin vd., (2000); Maclaurin (2004); Yeung ve
Yee, (2019) tarafindan yapilan benzer ¢alismalarla tutarlidir.

Bu calisma, turistin gida giivenligi algilar ile uluslararasi seyahatlerde
restoran se¢imi arasindaki iliskinin incelenmesi, turistlerin gida giivenligi al-
gilarinda belirleyici faktorlerin belirlenmesi, uluslararasi seyahatlerde turist-
lerin restoran secimlerinde gida giivenligi konusunda dikkat ettikleri faktor-
lerin arastirilmasi, turistlerin gida giivenligi endiseleri nedeniyle uluslararasi
seyahatlerde kagindiklar1 ve/veya tercih ettikleri destinasyonlarin belirlen-
mesi ve turistlerin uluslararasi seyahatlerde destinasyon secerken dikkat et-
tikleri faktorlerin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda, turistlerin gida giivenligi algisi ile restoran se¢imi arasinda
pozitif yonde, anlamh ve diistik bir iligski oldugu saptanmustir. Turistlerin
uluslararasi seyahatlerde restoran se¢ciminde gida giivenligi acisindan en ¢ok
“Gidanin Duyusal Algis1” boyutuna ikinci olarak “Restoran Ortami1”, en az
ise “Restoran Imajlar1” boyutuna dikkat ettikleri sonucuna ulagilmistir. Tu-
ristlerin en ¢ok “Avrupa Ulkelerini” tercih ettikleri, en cok “Afrika Ulkelerin-
den” kagindiklar1 sonucuna ulagilmistir. Turistlerin uluslararasi destinasyon
secerken en ¢ok “Saglik/Gida Giivenligi” faktoriinii dikkate aldiklar1 saptan-
mustir. Calismanin bulgulari bir biitiin olarak degerlendirildiginde, turistle-
rin kendi kiiltiirlerinden farkli bir kiiltiire sahip uluslararasi bir destinasyona
gitmeye karar verirken ve gittikleri destinasyonda yemek yenecek yeri secer-
ken gida giivenligi faktoriine 6nem verdikleri ve uluslararas: seyahat karar-
larinda gida giivenliginin etkin rolii ortaya konulmustur.

Insanlarmn seyahat igin gittikleri yerden higbir riskle karsilasmadan don-
mek istemeleri, hiikiimetleri ve turizm isletmelerini giivenli seyahat imkan-
lar1 olusturmaya itmektedir. Seyahat sirasinda karsilagilabilecek ve seyahat
deneyimini olumsuz etkileyebilecek birgok risk tiirii bulunsa da kisinin hem
maddi hem de sagliksal kayiplar yasamasina neden olan gida giivenligi riski
turistler icin bir adim 6ne ¢itkmaktadir. Calismanin sonuglar1 da gostermek-
tedir ki gida giivenligine dair ipuglari, turistlerin seyahat etmek icin destinas-
yon secimi ve o destinasyonda yemek yenecek restoran se¢gme kararlarinda
etkili olabilmektedir. Bu nedenle gida giivenligi gerek turizm isletmeleri ge-
rekse turistler acisindan oldukc¢a 6nemli bir konudur.
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Odaginin turist talebi oldugu bir sektorde rekabet iistiinliigii yakalamak
ve miisteri sadakatinin saglanmasi igin gida gilivenliginin tam yapilmasi ge-
rekmektedir. Bu dogrultuda turizm hizmeti veren isletmelerin gida giivenligi
konusunu goz ardi etmemesi gerekmektedir. Ozellikle yapilacak hatalarin
kotii sonuglar dogurabileceginin personel, yonetici ve isletmeciler tarafindan
bilinmesi gerekmektedir. Turizm miisterilerinin ¢evresindeki kisilere seya-
hatleri boyunca gida giivenligi konusunda yasadig1 olumlu ve olumsuz de-
neyimleri paylasmasiyla olusacak isletmelerin olumlu veya olumsuz imajt
agizdan agiza pazarlama yoluyla bircok kisiye yayilmaktadir. Turistlerin zi-
yaret ettigi destinasyonu ve restorani tavsiye etmemesi veya sosyal medyada
olumsuz paylasim yapmasi o isletmenin prestijine zarar verebilmektedir.

Turizm isletmeleri, gida glivenligini eksiksiz yerine getirdiginde marka
imajlarin1 ve stirdirilebilirliklerini garanti altina almalar1 saglanmaktadir
(Ayaz ve Stinbiil, 2019). Ayrica son yillarda literatiirde, tiiketicilerin ve islet-
melerin gida giivenligi bilgileri, biling diizeyleri ve davranislar1 yoniiyle ele
alman yerli ve yabanci bir¢ok arastirma bulunmaktadir. Ayni1 zamanda lite-
rattirde turist kavramini farkli agilardan inceleyen bir¢ok ¢alisma da bulun-
maktadir. Ancak turistlerin gida giivenligi algilarini inceleyen ¢alismalar li-
teratiirde sayica azdir. Odagy turist olan tilkeler ve turizm isletmeleri igin tu-
ristlerin gida gitivenligi algilarini anlamak oldukga énemlidir. Bu bilgiler 1s1-
ginda gida giivenligi, turizm ve turistler arasindaki iliski arastirilmaya deger
goriilmiistiir. Bu ¢alisma zaman zaman goz ard1 edilebilen gida giivenliginin
turistler i¢in 6nemine dikkat ¢cekmektedir. Gelecek ¢calismalarda ise gida gii-
venligi ile disarida yemek yeme olgusu bir biitiin olarak ele alinip arastirila-
bilir. Gida giivenliginin, turistlerin seyahat kararlarinda oldugu kadar seya-
hat sonras: davranislarindaki dneminin de kapsamli olarak arastirilmast lite-
ratiire katki saglayabilir.

Bu calismada katilimcilarin sosyo-demografik 6zellikleri ile degiskenler
arasinda bir analiz yapilmamuistir. Gelecek ¢alismalar turistlerin gida giiven-
ligi algilarinda sosyo-demografik 6zelliklerine gore farklilasip farklilasmadi-
g1 inceleyebilirler. Yapilan ¢alismada, turistlerin belirli bir destinasyona
ve/veya belirli bir restoran tiiriine yonelik gida giivenligi algilar1 incelenme-
mistir. Ileride yapilacak calismalarda belirli bir destinasyona seyahat edecek
turistlerin o destinasyona 6zgii gida giivenligi algilarini ve/veya belirli bir
tiirdeki restoran se¢iminde gida giivenligi algisi iliskisi arastirilabilir. Aym
sekilde belirli bir mutfaga yonelik veya belirli bir yemege yonelik turistlerin
gida giivenligi algis1 incelenebilir. Boylelikle gida giivenligi, turizm ve turist

195



iligkisinin daha kapsamli olarak arastirilmasi miimkiin olabilecegi goriisiin-
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11. iKLiM DEGISIKLiGi, TURIZM ve GIDA GUVENLIGi

Prof. Dr. Gviing BARDAKOGLU*

Ozet

fklim degisikligi kiiresel anlamda iilke ekonomilerinin en biiyiik sorun-
larindan biri olarak giindemde yerini almistir. Farkli zamanlarda ve bilim
alanlarinda gergeklestirilen arastirmalar; iklim degisikliginin negatif yonlii
etkilerinin eger hicbir onlem alinmazsa her gegen giin daha zararly, ani, yikic
ve yaygin bir sekilde ortaya ¢ikacagini ve bu olumsuzluklardan higbir sektor
ya da destinasyonun uzak kalmasinin miimkiin olmayacagini ifade etmekte-
dir. Sozii edilen sektorler arasinda faaliyetleri biiyiik olgtide dogal kaynak-
lara bagimli olan turizm sektorii, dogal gekicilikleri, tarihi giizellikleri ve kiil-
tiirel 6zellikleri nedeni ile iklim degisikliginden etkilenme olasilif1 yiiksek,
onlem alinma gerekliligi arz eden bir alan olarak belirtilmektedir. Bu duruma
karsilik turizm faaliyetleri de iklim degisikligini negatif yonde etkileme po-
tansiyeli gostermektedir. Tklim degisikligi ve turizm odakli ortaya gikan
olumsuzluklara kars:1 hassasiyet goriilen diger bir alan da giivenilir gidaya
erisim ve saglikli gidanin iiretimidir. Clinki iklim degisikligi gida tiretimi ile
ilgili sorunlar yasanmasina neden olurken turizm sektorii bu etkilerin daha
da biiytimesini saglamaktadir. S6z konusu gerekgelerle bu béliimde; ilk ola-
rak iklim degisikligi kavrami agiklanmis, turizm sektortii ile iliskisine deginil-
mis son olarak da turistik destinasyonlarda yasanan degisimin gida giivenli-
gine etkisi kapsaminda degerlendirme yapilmuistir.

Anahtar Kelimeler: Tklim degisikligi, turizm, gida giivenligi

Giris

Kiiresel perspektifte biiyiik bir tehdit unsuru olusturan iklim degisikligi
son yillarda uluslararasi politikanin giindemini meggul eden énemli konu-
lardan biri haline gelmistir. Bilim insanlar1 sicakliklarda meydana gelen ar-
tisa paralel, firtina, kuraklik ve sel gibi asir1 hava olaylarinin fazlalasmasr ik-
lim degisikliginin hassasiyetle dikkate alinmasi gerekliligi konusuna 6nemle
vurgu yapmaktadir. S6z konusu ¢evresel tehditler, giivenlik meselesi olarak

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm i§letmecﬂigi Bolumi
(Orcid: 0000-0001-7928-5667)
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ele alinmakta, son zamanlarda artan gida krizleri sebebi ile kiiresel tartisma-
larin merkezinde bulunan gida giivenligi ile iliskilendirilmekte ve her iki
olgu da turizm sektdriinii dogrudan etkilemektedir.

fklim degisikligi, kiiresel turizm sektorii {izerinde derin etkiler yarat-
maktadir. Turizm, iklim degisikliginden, cevresel ve sosyo-ekonomik degis-
kenlerden giiclii bir sekilde etkilenen ve ayn1 zamanda insan kaynakl: iklim
degisikligine giderek daha fazla neden olan, iklime son derece duyarl bir
sektor olarak kabul edilmektedir Artan sicakliklar, deniz seviyesindeki ytik-
selme, asir1 hava olaylar1 ve ekosistem kaybi, turizm destinasyonlarinin geki-
ciligini ve erisilebilirligini tehdit etmektedir.

Akdeniz havzasinda bulunan iilkelerde turizm faaliyetleri biiytiik ol¢iide
deniz, giines ve dogal cekicilikler ekseninde sekillenmekte; bu da sicaklik
dalgalanmalari, kiy1 erozyonu, orman yanginlari, su kithg: gibi iklim riskle-
rine kars1 sektoriin kirllganligin artirmaktadir. Ayrica turizm, yaz aylarinda
niifus hareketliliginin artmas: ile yerel gida talebini yiikseltmekte ve yerel
tretimle tedarik zinciri tizerinde ek baskilar olusturmaktadir. Bu baskilar
ozellikle kiigiik 6lgekli tarim isletmelerine sahip bolgelerde gida konusunda
arz-talep dengesini bozarak fiyat dalgalanmalarina ortam yaratir. Gida gii-
venligi kavrami; gidaya fiziksel erisim, ekonomik erisilebilirlik, kullanilabi-
lirlik ve istikrar boyutlarini igeren dort temel unsurdan olugmaktadir. Tklim
kosullarindaki degisimler tarimsal {iretimi, dolayisiyla gidanin kullanilabi-
lirligini ve fiyat seviyelerini etkilerken; turizmin mevsimsel talep artis1 eko-
nomik erisilebilirlik tizerinde belirleyici olmaktadir. Bu boliim iklim degisik-
liginin turizm sektorii aracihigiyla gida giivenligi izerinde yarattig1 ¢ok bo-
yutlu etkileri incelemeyi amaglamaktadir. Sicaklik dalgalanmalari, yagislar-
daki belirsizlikler ve asir1 hava olaylar gibi iklim gostergeleri hem tarimsal
tretimi hem de turizm sezonlarimin zamanlamasini etkilemekte, bu da arz-
talep dengesini karmasik bir hale getirmektedir.

klim degisikligi, dogal siirecler veya insan faaliyetleri sonucu,
Diinya’nin iklim sisteminin ortalama durumunda ve degiskenliginde mey-
dana gelen uzun dénemli degisimdir (Tiirkes, 2008). Dogal ig siiregler ve dig
zorlama etmenleri ile atmosferin bilesiminde ya da arazi kullanimindaki sii-
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rekli insan kaynakli degisiklikler nedeniyle olusabilir. Yapilan bilimsel ¢alis-
malar gostermistir ki insan faaliyetleri doga ve iklim {izerinde geri doniile-
mez hasarlar birakmaktadir (Keser, Kose ve Aliyev, 2024). Iklim degisikligi
insan kaynakli sera gazi emisyonlarinin artistyla hizlanarak; hem fiziksel (s1-
caklik artisi, deniz seviyesi yiikselmesi, buz ortiisii erimesi, asir1 olaylarda
artig) hem de toplumsal sistemlerde (gida giivenligi, saglik, altyap1, gog) ge-
nis etkiler yaratmaya baslamaistir.

Birlesmis Milletler Hiikiimetler Arasi Iklim Degisikligi Paneli (IPCC,
2021) Raporuna gore, insan faaliyetlerinden kaynaklanan sera gazi emisyon-
lari; 1900’lerden itibaren 1,1 derecelik sicaklik artisindan sorumludur. Iklim-
deki degisiklikler tiim diinyada ve iklim sistemlerinde gozlenmekte, gelis-
mis, gelismekte olan, az gelismis biitiin ekonomileri etkisi altina almaktadir.
Raporda, 6ntimtiizdeki yillarda iklim degisikliklerinin tiim bolgelerde artarak
devam edecegi belirtilmektedir. Kiiresel 1sinma sonucu olusacak 1,5 derece-
lik sicaklik ytiikselisinde; sicak hava dalgas1 yasanan giinlerin sayis1 artacak,
sicak mevsimler daha uzun ve soguk mevsimler daha kisa olacaktir (BM,
2015). 2 derecelik bir artis yasanacak olur ise, sicakliklar nedeniyle tarim ve
saglik icin kritik esiklere daha sik ulagilacaktir.

Ortaya cikan degisiklikler sicaklikla simirli kalmamakta; nemlilik, kuru-
luk, riizgar, kar ve buz, denizlerde su seviyesindeki farkliliklar seklinde or-
taya ¢ikabilmektedir (IPCC, 2023). Riskler ve olumsuz etkiler bir¢ok alanda
goriilmekte ve emisyon azaltim1 yapilmaz ise zararlarin geri dondiiriilemez
seviyelere ulasmasinin kaginilmaz olmasi dngoriilmektedir. Temelde iklim
degisikliginin belli bagh nedenlerini su sekilde siralamak mtimkiindiir (Ak-
say, Ketenoglu ve Kurt 2005);

e Sera Gazlar1: Karbon dioksit, metan, azot oksit gibi gazlar atmosferde
birikerek sera etkisi yaratir ve gezegenin 1ssnmasina neden olur.

e Fosil Yakitlar: Petrol, komdiir, dogalgaz gibi fosil yakitlarin yakilmasi
sonucu karbon dioksit emisyonu artar.

¢ Ormansizlasma: Ormanlarin yok edilmesi, agaglarin karbon dioksit
emme kapasitesini azaltir.

e Endiistriyel Tarim: Kimyasal giibre kullanim1 ve hayvancilik metan
emisyonuna katkida bulunur.

e Sanayi ve Ulasim: Fabrikalar ve araglar sera gazi emisyonuna neden
olur.

Insan kaynakli olarak dogaya salinan sera gazlari ve hava kirleticileri ik-
limi hizla degistirmekte, 6nlem alinmadig1 durumda etkilerinin yikici olmasi
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ongoriilmektedir. Bu dogrultuda eylemleri kontrol altina alarak iklimin gele-
cekteki seyrini belirleme potansiyeli yine insan davramsimin bir parcasidir.
Emisyonlarin azaltilmasi ve hatta net sifir karbon emisyonu seviyesine ula-
silmas1 Oncelikli olarak atilmasi gereken adimlardir (Diffenbaugh ve Field,
2013). Net sifir karbon emisyonuna ulasilarak, iklim degisikliginin temel se-
bebi olan gazlar icinde yer alan karbondioksitin olumsuz etkilerini en aza in-
dirmek miimkiin gortinmektedir. Metan ve benzeri diger gazlar1 ve havay1
kirleten faktorleri sinirlamanin saglik ve iklim kosullari tizerinde pozitif yan-
simalar1 oldugu bilimsel ¢alismalarla kanitlanmistir (Hansen, Sato ve Ruedy,
2012).

fklim degisikligi su dongiisiinii hizlandirarak bazi bolgelere daha fazla
yagis diismesine ve buna bagh olarak sellere ve asir1 kurakliga neden olmak-
tadir IPCC, 2021). Yiiksek enlemlerde yagislarin artacagi, iliman bolgelerde
ise azalacagl tahmin edilmektedir. Kiy1 bolgelerinde deniz seviyesinin sii-
rekli yiikselmesine bagh olarak, diisiik rakiml1 yerlerde daha sik ve siddetli
sellerin yanu sira kiy1 erozyonunun da yasanmasi muhtemel senaryolar ara-
sinda yer almaktadir (Lobell vd., 2011). Onceki yillarda nadiren goriilen agirt
deniz seviyesi olaylarmin ytizyil sonu itibariyla her yil gerceklesmesi miim-
kiin goriinmektedir.

Kiiresel 1sinma, erimeyi hizlandirirken; mevsimlik kar ortiistintin azal-
mas1, buzullarin erimesi ve Arktik bolgede buz kayiplarinda artisin ortaya
¢ikmasi beklenmektedir. Dogrudan insan etkisiyle baglantili degisiklikler ok-
yanus ekosistemlerini ve bunlara bagimli yasayan insanlar1 olumsuz etkile-
mektedir. Iklim degisikligine bagh yasanan yogun kuraklik ve su azlig1 tarm
iiretiminde verim diistikliigiine yol agmakta bu durum da iklim degisikligini
bir gida giivenligi sorununa dontistiirmektedir (Keser, Kose ve Aliyev, 2024).
Kentlerde iklim degisikligi etkilerinin daha yogun yasanmasi ve isinma ile
yliksek miktarli yagislar sonucu ortaya ¢ikan seller ve kiy1 kentlerinde deniz
seviyesinin yiikselmesi gibi durumlarin yasanmasi miimkiin hale gelmekte-
dir. (Demirbas ve Aydin, 2020).

IPCC’ nin son raporunda, iklim degisikligine yol agan temel etkenin in-
san oldugu acik net net bir sekilde ifade edilmistir (IPCC, 2023). Raporda ik-
lim degisikligi ile basa ¢ikma faaliyetleri arasinda sera gazi emisyonlarimin
en aza indirgenmesi gerekliligi tizerinde durularak sera gaz1 ve fosil yakit

205



kullanimini 6l¢tilii bir seviyeye tasima yoniinde zorlayici politikalarin uygu-
lanmasinin zorunluluk haline geldigi 6zellikle belirtilmistir. Ancak bu tip ya-
kit tiretiminin kisitlanmast ile kiiresel 1ssnmanin 6niine gegebilmek miimkiin-
diir (Abbass vd.,2022). Aksi durumda, yani sadece kullanimu ile ilgili 6nlem-
ler alindig: kosullarda, kiiresel anlamda bir iyilesme s6z konusu olamayacak-
tir.

Yiikselen kiiresel sicakliklar, iklim sisteminde tehlikeli esik noktalarina
ulasma olasiligini da artirmakta ve bu noktalar asildiginda, ¢6ziilen donmus
toprak veya biiyiik orman kurumasi gibi kiiresel 1sinmay1 daha da tetikleyen
durumlar ortaya ¢tkmaktadir (IPCC, 2023). Bu tiir giiglendirici olaylarin ya-
sanmasl, iklim sisteminde baska 6nemli, ani ve geri dondiiriilemez degisik-
liklerin olusmasina yol acabilmektedir. Issnma 2 ila 3 derece arasina ulasirsa,
Bat1 Antarktika ve Gronland buz tabakalarinin binlerce yil i¢cinde neredeyse
tamamen ve geri dondiiriilemez bir sekilde eriyerek deniz seviyelerinin bir-
kag metre yilikselmesine neden olabilecegi agik¢a ongoriilmektedir.

Iklim degisikligi temelde {ilke ekonomilerini dogrudan etkilemekte ve
bircok sektorde farkli sekillerde yansimalari1 goriilmektedir. Bu yansimalar
asagidaki gibi siniflandirilabilir;

e Tarim Sektorii: Sicaklik artisi, kuraklik ve sel gibi asir1 hava olaylar1
tarim tretimini olumsuz etkiler, {irtin kay1iplar1 yasanmaktadir.

e Turizm Sektorii: Kiy1 erozyonu, deniz suyu sicakliginin artmasi ve
asir1 hava olaylar: turizm gelirlerini azaltmaktadir.

e Enerji Sektorii: Sicaklik artis1 enerji talebini artirirken, hidroelektrik
enerji liretimini azaltabilir.

e Sigorta ve Finans: Dogal afetlerin artmasi sigorta primlerini ve hasar
odemelerini artirmaktadir.

e Altyap: ve Ulasim: Sel, firtina gibi olaylar altyapiya ve ulasgim agla-
rina zarar vermektedir.

e Insan Kaynaklar:: Sicaklik stresi, hava kirliligi ve bulagici hastaliklar
is giicti verimliligini diistirmektedir.

e Gida Giivenligi: Tarim iiretiminin azalmasi gida fiyatlarmi artirir ve
gida giivenligi sorunlar1 yaratmaktadir.

Ozellikle gelismekte olan iilkelerin iklim degisikliginin ekonomik etkile-
rine kars1 daha savunmasiz olduklar1 ve gerekli 6nlemler alinmazsa tiretim,
tedarik ve tiiketim konusunda ciddi sorunlarla kars1 karsiya kalacaklar: yad-
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stnamaz bir gergek olarak tiim diinyanin éniinde durmaktadir. Bu dogrul-
tuda iklim degisikligi ile miicadele ve ¢evre ile uyum calismalar1 ekonomik
kayiplar1 minimize etmek i¢in son derece 6nem arz etmektedir.

Tklim degisikligi, 21. yiizyilin en biiyiik kiiresel sorunlarindan biri olarak
kabul edilmektedir. Kiiresel sicaklik artislari, deniz seviyesindeki yiikselme-
ler, artan karbon emisyonlari, asir1 hava olaylari, ekosistemlerin bozulmasi
ekonomik ve sosyal sistemler tizerinde ciddi baskilar olusturmaktadir (IPCC,
2023). Turizm sektorii, bu degisikliklerden dogrudan etkilenen alanlardan bi-
ridir, ¢ilinkii turizm faaliyetleri biiyiik 6l¢tide dogal kaynaklara bagimli ola-
rak siirdirtilmekte ve iklim degisikligi sektor tizerinde; cevresel, ekonomik
ve sosyal etkiler ortaya cikarmaktadir. Birlesmis Milletler Diinya Turizm Or-
giitii (BMDTO, 2022); turizmin kiiresel gayrisafi hasilamn yaklagik %10"unu
olusturdugunu ve milyonlarca insana istihdam sagladigini bildirmektedir.
Ancak, iklim degisikligi bu ekonomik katkiy1 tehdit etmekte, destinasyonla-
rin gekiciligini azaltmakta ve turizm altyapisim riske atmaktadir. Ozellikle
deniz-kum-giines turizmi, kis sporlar1 ve doga turizmi gibi turistik iiriin ge-
sitleri, sicaklik, yagis, kar kalinlig1 ve deniz seviyesi gibi faktorlere dogrudan
baglhdir (Scott, Gossling ve Hall, 2012). Bu nedenle, iklimde meydana gelen
degisiklikler turizm sezonlarinin siiresini, ziyaretci sayilarini ve destinasyon
tercihlerini direkt etkileyebilir

Tklim degisikliginin turizm sektorii iizerindeki etkileri, son yillarda bi-
limsel ¢calismalarda da siklikla yer bulmaktadir. Scott vd. (2019), iklim degi-
sikliginin turizm destinasyonlarinin fiziksel ve ekonomik stirdiiriilebilirligini
tehdit ettigini belirterek, kiy1 turizminin deniz seviyesindeki yiikselme ve fir-
tina dalgalar1 nedeniyle ciddi risk altinda oldugunu ifade etmislerdir. Mal-
divler ve Karayipler gibi destinasyonlar, bu sebeplerle, plaj erozyonu ve sel
baskinlar1 nedeniyle turist kayb1 yasamaktadir (BMDTO, 2022). Kis turizmi
ise kar ortiisiiniin azalmasi ve kayak sezonlarinin kisalmasz riski ile karsi kar-
styadir. Bu dogrultuda da Alpler'deki kayak merkezleri tarafindan, son 20
yilda sezon siirelerinin %20 oraninda azaldigini rapor edilmistir (Steiger vd.,
2024).

Ekonomik yansimalar acisindan degerlendirildiginde ise; iklim degisik-
liginin turizm gelirlerini dogrudan etkiledigi goriilmektedir. Scott vd. (2012)
iklim degisikliginin neden oldugu dogal afetlerin, destinasyonlarin altyapi-
sina zarar vererek turizm talebini azalttigini ifade etmislerdir. Karayipler'de
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yasanan kasirgalar, bolgedeki turizm gelirlerinde %15lik bir diisiise neden
olmustur. Sosyal etkiler ise yerel topluluklarin ge¢im kaynaklarinin kaybi ve
kiiltiirel mirasin zarar gormesiyle iliskilidir (Demiralp, 2022). Iklim degisik-
ligi Venedik gibi kiiltiirel destinasyonlarda su baskinlarini artirmakta ve bu
durum turizm deneyimini olumsuz etkilemektedir.

Turizm; yalnizca iklim degisikliginden etkilenen degil ayn1 zamanda bu
siirece katki saglayan bir sektdr olarak dikkat gekmektedir. Ozellikle ulagim,
konaklama tesislerinin enerji titketimi ve dogal kaynaklarin yogun kullanimu,
sera gaz1 emisyonlarin artirarak kiiresel 1sinmay tetiklemektedir (Gossling,
2002). Sektor, ulasgim kaynakli olarak kiiresel sera gazi emisyonlarinin %8'in-
den sorumludur (Karakas ve Dogan, 2020). Gossling (2002), havayolu tasi-
maciligr ve liiks turistik tesislerin karbon ayak izine dikkat gekerek artan
ucuslarin ve otel ingaatlarmin bu emisyonlar1 artirdigini belirtmistir Akdeniz
havzasinda ¢ok uzun vadeli olmayan bir siirede sicaklik artis1 ve su kithig:
nedeniyle turizm faaliyetlerinin olumsuz etkilenecegi oOngoriilmektedir
(IPCC, 2021). Bu baglamda iklim degisikliginin turizm sektorii tizerindeki et-
kileri temelde su sekilde siralanabilir (Gossling vd., 2021);

e Kiy1 Erozyonu: Deniz seviyesinin yiikselmesi kiy1 seritlerinin eroz-
yona ugramasina ve turistik tesislerin zarar gormesine neden olur.

e Sicaklik Artisi: Sicak hava dalgalar: ve nem artis1 turistlerin konfo-
runu azaltir, turistik destinasyonlarin gekiciligini diistirtir.

e Asir1 Hava Olaylar:: Firtina, sel, orman yanginlari gibi olaylar turistik
aktiviteleri aksatir, turistleri tehlikeye atar.

e Kar Ortiisiiniin Azalmast: Kig turizmine bagimli bolgelerde kar drtii-
stiniin azalmasi kayak merkezlerini olumsuz etkiler.

e Su Kithgr: Su kaynaklarinin azalmasi turistik tesislerin su ihtiyacini
karsilamay1 zorlagtirir.

e Biyogesitliligin Kayb1: Ekosistemlerin bozulmasi, mercan resiflerinin
zarar gormesi gibi olaylar turistik destinasyonlarin dogal ¢ekiciligini azaltir.

e Sezonluk Degisimler: Mevsimlerin degismesi turistik sezonun uza-
masina veya kisalmasina neden olabilir, bu da turizm isletmelerinin planla-
masini zorlastirir.

Iklim degisikligi; turizm sektoriinii hem dogrudan hem de dolayl yol-
larla derinden etkilemekte (Bayazit, 2018), destinasyonlarin cazibesi, turizm
faaliyetlerinin uygulanabilirligi ve sektoriin ekonomik stirdiiriilebilirligi tize-
rinde belirleyici olmaktadir (Surgun, Taskin ve Bayram, 2024).
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Iklim ve Hava Kosullarindaki Degisiklikler:

e Sicaklik Artigr: Yaz aylarinda turizm talebi yiiksek bolgelerde (Akde-
niz kiyilar1 vb.), asir1 sicakliklar turistlerin konforunu azaltmakta, saglik risk-
lerini artirmakta (sicak carpmasi gibi) ve ozellikle yash veya hassas gruplar
i¢in destinasyonlari cazip olmaktan gikarmaktadir.

e Mevsim Kaymalari: Kig turizmi, ozellikle kayak merkezleri, kar yagi-
sindaki azalma ve mevsimlerin kisalmas: sebebi ile biiyiik darbe almakta
(Steiger vd., 2024); Alpler’deki kayak merkezlerinde sezonlar kisalirken, ya-
pay kar kullanim1 da maliyetleri yiikseltmektedir.

e Agirt Hava Olaylari: Kasirgalar, seller, orman yanginlari gibi olaylar
turizm altyapisina zarar vermekte ve destinasyonlarin giivenilirligini azalt-
maktadir (Bayazit, 2018). Karayipler'de meydana gelen kasirgalar otel rezer-
vasyonlarmin ciddi sekilde diismesine neden olmaktadir.

Dogal Cevrenin Bozulmasi:

e Deniz Seviyesinin Yiikselmesi: Kiy1 turizmi, plajlarin ve kiy tesislerinin
kaybina paralel olarak tehdit altina girmekte, Maldivler gibi ada destinasyon-
lar1 tamamen yok olma riski ile kars1 karsiya kalmaktadir.

o Mercan Resiflerinin Zarar Gormesi: klim degisikligi ve okyanus asit-
lenmesi, Biiytik Set Resifi gibi popiiler dalis noktalarini tahrip etmekte, bu da
dalis turizmini olumsuz etkilemektedir.

e Biyogesitlilik Kaybi: Dogal parklar ve vahsi yasam turizmi, habitat
kayb1 ve tiirlerin yok olmasi nedeniyle cazibesini yitirmektedir.

Turist Tercihlerinde Degisim:

e Destinasyon Secimi: Turistler, asir1 sicak veya riskli bolgeler yerine
daha serin veya giivenli destinasyonlara yonelmekte, Kuzey Avrupa tilkeleri
yaz turizmi i¢in daha cazip hale gelmektedir.

o Seyahat Zamanlamasi: Mevsimsel degisiklikler nedeniyle turistler, ge-
leneksel tatil sezonlar1 disinda seyahat etmeyi tercih etmesi turizm isletmele-
rinin operasyonel planlamasini zorlagtirmaktadir.

Ekonomik ve Operasyonel Etkiler:

o Artan Maliyetler: Iklim degisikligine uyum saglamak icin altyap1 yati-
rimlari (kiy1 koruma bariyerleri, enerji verimli sistemler vb.) turizm isletme-
lerinin maliyetlerini artirmaktadir.

e Sigorta Riskleri: Asir1 hava olaylar1 nedeniyle sigorta primleri ytiiksel-
mekte, bu da kiiciik 6lgekli turizm isletmelerini zorlamaktadir.
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e Ulasim Sorunlari: Hava ve deniz tasimaciligy, iklim kaynakli aksama-
lardan (firtinalar, havaalani kapanislar) etkilenmekte ve boylece turist akisi
kesintiye ugramaktadir.

Ortaya ¢ikan bu etkiler neticesinde turizm talebinin yapist da yeniden
sekillenmekte ve iklim degisikligi bilinci olusmaktadir. Bu kapsamda turist-
lerin gevre dostu destinasyonlari ve isletmeleri tercih etmesinin yaru sira, kar-
bon ayak izini azaltan oteller, yenilenebilir enerji kullanan tesisler veya yerel
topluluklar1 destekleyen turizm modelleri 6n plana ¢ikmaya baslamaktadir
(Hall, 2011). Su yonetimi, tarim, enerji verimliligi, afet yonetimi gibi uygula-
malar1 igeren gevresel uyum stratejileri, bu etkilere kars: gelistirilen 6nemli
bir ¢6ziim olarak sunulmaktadir. Stirdtiriilebilir turizm uygulamalari, yeni-
lenebilir enerji kullanimi ve diisiik karbonlu ulagim sistemleri, sektoriin gev-
resel ayak izini azaltmay1 hedeflemektedir. Ancak, bu stratejilerin uygulan-
masinda finansal kisitlamalar, politik engeller ve yerel topluluklarin direnci
gibi zorluklar bulunmaktadir.

Sicaklik artislari, bitki fizyolojisi {izerinde baski yaratarak verim diisiis-
lerine yol agmakta; yagis rejimlerindeki diizensizlik, 6zellikle yagmurla bes-
lenen tarim alanlarinda tiretim risklerini artirmaktadir (Lobell vd., 2011). Ku-
raklik, sel ve dolu gibi asir1 hava olaylarinin yasanma sikligindaki artis ise
hem kisa vadeli hasarlar1 hem de tiretim maliyetlerini yiikselten dolayh etki-
leri beraberinde getirmektedir. IPCC raporu, 6zellikle Akdeniz havzasimi kii-
resel 1ssnmaya kars1 en hassas tarim bolgelerinden biri olarak degerlendir-
mekte ve bu cografyada su kitligi, toprak erozyonu ve sicaklik yiikselisi gibi
risklerin artacagina isaret etmektedir (IPCC, 2022). Iklim degisikliginin yarat-
t1ig1 mevsim kaymalar: 6zellikle sebze-meyve tiretiminde, verim diisiislerine
ve kalite bozulmalarina yol agmaktadir (Rosenzweig ve Parry, 1994). Ayrica
sicaklik artiglar bitki zararlilarimin ve hastaliklarinin yayilmasini kolaylagtir-
makta; bu da hem iiretim kayb1 hem de maliyet artis1 anlamina gelmektedir.
Tarimsal iiretimin bu sekilde zarar gérmesi, turistik bolgelerdeki gida talebi
baskilariyla birlestiginde gida giivenligi agisindan 6nemli riskler yaratmak-
tadur.

Diinya niifus artis hizinin yiiksekligi, gelisen teknoloji ve diger sektorlere
bagl cevre kirliligi, ekonomik zayiflik ve egitim yetersizligi beslenme sorun-
larin1 derinlestirmekte ve giivenli gida ve su ihtiyacinin karsilanmasini gide-
rek zorlagtirmaktadir (Erkmen, 2010). Uretimde agir1 kimyasal giibre, katki
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maddesi, tarim ve veteriner ilaglarin kullaniminin yiiksek boyutlara ulagsmasi
gevre ve insanlar tizerinde olumsuz etkiler yaratmaktadir (Soylu, 2022). Gida
driinlerinin sagligi en hizl etkileyen unsurlar oldugu goz 6niine alindiginda
bu tirtintiniin giivenli olmas: tiiketicinin mutlak bir talebi ve {ireticinin en
biiyiik sorumlulugudur.

1996 yilinda Roma’da diizenlenen Birlesmis Milletler Genel Kurulu
Diinya Gida Konferansi'nda gida giivenligi; insanlarin daima aktif ve saghkl
bir yasam icin beslenme ihtiyaglarini ve gida tercihlerini karsilayan yeterli,
glivenli ve besleyici gidalara fiziksel, sosyal ve ekonomik olarak erisebilme-
leri durumu olarak tanimlanmistir (FAQ, 1996; Soylu, 2022). Bu erisimin hem
tiziksel hem de ekonomik olarak gerceklesmesi gerekmektedir. Bu kap-
samda, saglikli gida tiretimini saglamak amaciyla gidalarin tiretim, isleme,
saklama, tasima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmas: ve 6n-
lemlerin alinmasi zorunluluktur (Onurlubas, 2015). Gida giivenliginden s6z
edebilmek i¢in iiretim, saklama, tedarik stireglerinde 4 boyutlu yaklasimdan
hareket edilmesi gerekmektedir. Bunlar:

e Kullanilabilirlik; Yeterli miktarda ve kalitede gidanin fiziksel olarak
var olmasi (liretim, stok, ithalat)

e Erisilebilirlik; Insanlarin gidaya ekonomik ve fiziksel olarak ulagabil-
mesi (fiyat, gelir, pazar, altyapi)

e Yararlanilabilirlik; Gidanin besin degerinin viicut tarafindan kullani-
labilmesi (giivenlik, besleyicilik, su, saglik, cesitlilik)

e Istikrar; Diger ii¢ boyuta her zaman, kriz dénemlerinde bile erisile-
bilmesi (iklim soklari, ekonomik kriz, savas)

Turizm destinasyonlarmin iklimsel ¢ekiciligi bolgeden bolgeye degisim
gostermektedir. Deniz seviyesinin yiikselmesi kiy1 turizmi i¢in tehdit olustu-
rurken, asir1 sicakliklarin Akdeniz tilkelerinde yaz turizminin cazibesini
azaltma riski s6z konusudur. Buna karsin kuzey tilkelerinde turizm sezonla-
rinin uzayabilecegi ongoriilmektedir. Sicaklik artisi, yagis diizensizlikleri ve
asirt hava olaylari iirtin verimliligi ve gida giivenligi iizerinde dogrudan et-
kilidir (Torres ve Momsen, 2004). Turizm sezonlarinda gida talebinin art-
masi, yerel gida piyasalarinda 6nemli fiyat dalgalanmalarina neden olabil-
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mektedir Turizm sektoriiniin gida giivenligi tizerinde dogrudan etkilere sa-
hip olmasi; 6zellikle su kaynaklar ve tedarik zincirinde baski yaratmasi gida
arzi ile ilgili sorunlarin yasanmasina sebep olmaktadir. Tklim degisikligi, tu-
rizm destinasyonlarinda gida giivenligini 4 temel boyutta dogrudan ve do-
layli olarak tehdit etmektedir (Sunar, Ates ve Koseoglu, 2025). Ozellikle kiy1
ve dag turizmi bolgelerindeki etkiler cok daha sert sonuglar ortaya ¢gikarmak-
tadir.

0 Gida Kullanilabilirligi (Uretim Azalmast)

* Sicaklik artis1 ve degisen yagis rejimi ile temel tirtinlerde verim kaybz,

» Kuraklik ve sulama suyu azalisi ile iiretim miktarinin diismesi ve it-
halata yonelme,

* Deniz suyunun tarim arazilerine girerek zarar vermesi ile tiretimin
olumsuz etkilenmesi,

0 Gida Erisilebilirligi (Fiyat Artis1 ve Tedarik Zinciri Sorunlari)

* Yerel tiretimin diismesi sonucu turizm bolgelerinde ortaya ¢ikan hizhh
fiyat yiikselisi,

* Otellerin uzun mesafeli ithalat yapmasi ile karbon ayak izinin art-
masl,

* Asgirt hava olaylarinin (sel, dolu, hortum) gida tedarik yollarimi kapat-
masl,

0 Gida Yararlanilabilirligi (Giivenlik ve Kalite Riskleri)

* Yiiksek sicaklik ve nem nedeni ile gida zehirlenmesi riskinin artis,

* Depolama ve nakliye sirasinda bakteriyel iireme (Salmonella, E.coli,
Listeria) ile karsilagilmasi,

» Zararl ve hastaliklarin cografi yayilimi, Yeni bocek tiirlerinin turistik
bolgelerdeki meyve bahgelerine zarar vermesi,

0 Istikrar (Mevsimsellik ve Soklar)

* Turizm sezonunun yiiksek oldugu yaz aylarimnin en riskli dénem ha-
line gelmesi,

* Orman yanginlarinin yerel gida {iretimini neredeyse yok etmesi.

gibi nedenlerle iklim degisikligi turizm bolgelerinde gida giivenligini ol-
dukga etkilemektedir. Turistik bolgelerde turizme hizmet eden isletmelerin
yogun su kullanim1 nedeniyle tarimsal sulama i¢in ayrilan kaynaklarin pay-
lasiminda rekabet ortaya ¢ikmaktadir. Bu rekabet kuraklik kosullarinda daha
belirgin hale gelmekte ve ciddi sorunlar olusturmaktadir. Gida giivenligi
kavrami, gida arzinin yalnizca toplam tiretim miktariyla degil, erisilebilirligi
ve istikrari ile de iligkili oldugunu vurgulamaktadir (Dolmaci1 ve Bulgan,
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2018). Turizm yogunlugu hem arz-talep dengesini hem de hane halklarinin
satin alma giiciinii etkileyerek bu boyutlar1 dogrudan sekillendirmektedir.
Bu duruma paralel olarak turizm sektorii de belli birtakim nedenlerle olum-
suzluklar tetiklemektedir;

e Otellerin agir1 su tiiketimi sebebi ile tarim arazilerine yonlendirilebi-
len su miktarinin azalmasi,

e Tarim yapilan arazilerin otel insaati igin yok edilmesi,

e Turizm talebinde meydana gelen yiiksek protein ihtiyacinin (kirmiz
et, deniz {irlinii), sektorii ithalata yonlendirmesi ve bu dogrultuda riskin yiik-
selmesi.

Iklim degisikligi turizm destinasyonlarim “gida ¢olii” haline getirme
riski tagimaktadir (Dolmact ve Bulgan, 2018). Sektor paydaslar: tarafindan
alinabilecek; yerel ve miimkiin oldugunca kisa tedarik zinciri, iklime daya-
nikl tarim, otellerin kendi organik bahgelerini olusturmasi, deniz suyundan
tuz aritma yatirnmlarinin hayata gegirilmesi gibi onlemler iklim degisikligi
nedeni ile ortaya gikabilecek yikici etkileri bir miktar azaltabilecektir.

Turizm, yarattig1 gelir ve istihdama karsin iklim degisikligine neden olan
unsurlar1 icermekte ve ayni zamanda iklim degisikliginden olumsuz sekilde
en fazla etkilenebilecek faaliyetler arasinda yer almaktadir. Kiy1 bolgelerin-
deki sicaklik artislari, su kaynaklarinda azalma ve deniz seviyesi yiikselmesi
gibi tehditler, yaz turizmini olumsuz etkilemekte; kis turizmi yapilan daglik
alanlarda ise kar ortiisiiniin azalmasi ve sezon siiresinin kisalmasi gibi sorun-
lar yasanmaktadir. Ote yandan, turizm sektorii de sera gazi emisyonlari,
enerji titketimi ve dogal kaynak kullanimi agisindan iklim degisikligini tetik-
leyen 6nemli sektorlerden biridir. Bu nedenle turizm sektorii hem iklim de-
gisikliginden etkilenen hem de onu etkileyen cift yonlii bir iligki igerisindedir.
Nitekim turizmin neden oldugu sera gazlarinin artmasi, hava olaylarinin sid-
detlenmesi, kuraklik ve su kithgimn yayginlasmasi bu dogrultuda da gida
krizleri ile karsilasilma sikliginin fazlalasmas: beklenmektedir.

Tklim degisikligi; tarim, turizm ve gida giivenligi arasinda karmasik ve
¢ok yonliiiligkiler olusturan bir etkendir. Tarimsal tiretim iklim degisikligine
kars1 oldukga hassas bir yapidadir ve turizm sektorii de gevresel kogullara
bagh olarak hizla degisebilmektedir. Bu iki alan arasindaki etkilesim, 6zel-
likle turistik bolgelerde gida talebini artirarak fiyat istikrarini bozmakta ve
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gida giivenligini tehdit etmektedir. S6z konusu nedenlerle hem tarimsal iire-
timde hem turizmde koruma kullanma dengesinin gozetilmesi, iklim degi-
sikliginin olas1 etkilerinin 6nceden tahminlenerek 6nlem alinmasi, ihtiya¢ du-
yulan gidaya erisim-kullanim-fayda-istikrar yaklasimindan hareketle gida
glivenliginin saglanmasi politika yapici ve karar vericilerin 6nemle {izerinde
durmasi gereken hususlar olarak ciddiyetini korumaktadir. Ancak bu sekilde
gelisim odakl1 sektorel biiytime hiz1 artarak devam edebilir.
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12. GIDA GUVENILIRLiGi VE SURDURULEBILIRLIK

Doc. Dr. Ceylan ALKAN*

Ozet

Kiiresel gida sistemleri, niifus artisi, iklim degisikligi, dogal kaynaklarin
azalmasi ve sosyo-ekonomik esitsizlikler gibi baskilar altinda yeniden sekil-
lenmektedir. Gida giivenilirligi ve stirdiiriilebilirlik, birbiriyle biitiinlesik iki
temel politika olarak one gikmaktadir. Gida giivenilirligi tiretimden tiiketime
kadar insan sagligini tehdit eden risklerin 6nlenmesini igerirken, stirdtirtile-
bilirlik ¢evresel, ekonomik ve toplumsal boyutlarda sistemin uzun siireli de-
vamliligini hedeflemektedir. Tklim degisikligine bagh tehditlerin artmasi
gida giivenilirligi ve stirdiirtilebilirlik arasindaki iliskiyi daha da 6nemli hale
getirmistir. Gida israfinin 6nlenmesi, eko-etiketleme ve yerel iiretim-tiiketim
modelleri siirdiiriilebilir gida sistemlerini etkilemektedir. Gida giivenligi ile
strdiirilebilirlik artik birbirinden ayr1 alanlar degil, birbiriyle biittinlesmis
bir yonetim anlayisi olarak kabul edilmektedir. Bu ¢alismada stirdiirtilebilir
tarim uygulamalar1 ve atik azaltma stratejilerine deginilerek tilkelerin siirdii-
riilebilir gida igin belirledikleri politikalar ve stratejiler irdelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenirligi, siirdiiriilebilirlik, stirdiiriilebilir tarim

Giris

Kiiresel gida sistemleri hem halk sagligi hem de cevresel stirdiiriilebilir-
lik ag¢isindan tarihsel bir doniim noktasi igerisindedir. Diinya niifusunun ar-
tis1, iklim degisikligi ve sosyo-ekonomik esitsizlikler, giivenilir gida tedari-
kini ve siirdiiriilebilir {iretimi ayn1 anda zorlayan karmasgik bir tablo yarat-
maktadir (Vagsholm, vd., 2020). 2024 yilindan bu yana Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii (WHO), diinya ca-
pinda yiiz milyonlarca insanin aglik ve yetersiz beslenme riski altinda oldu-
gunu belirtmistir. Her y1l yaklasik 600 milyon kisinin giivensiz gidalar nede-
niyle hastalandig1 verilerde yer almaktadir (WHO, 2023). Bu veriler, gida sis-
temlerinin sadece miktar degil, ayn1 zamanda giivenlik ve stirdiiriilebilirlik

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Turizm i§letmecﬂigi Bolumi
(https://orcid.org/0000-0002-2329-7586)
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boyutlarinin birlikte ele alinmasi gerektigini gostermektedir. Gida giivenligi
ve gida giivenilirligi kavramlar1 ¢ogu zaman birbirine karistirilsa da biri ye-
terli ve stirekli gida arzini, digeri ise sagliga zarar vermeyen giday1 ifade et-
mektedir. Gilintimiizde bu iki kavramin kesisimi, gida zincirinin her asama-
sinda risk temelli yonetim anlayisini zorunlu kilmaktadir (Garcia vd., 2020).

Ortaya ¢ikan biitiin faktorler degerlendirildiginde gevresel etkilerin gida
giivenligi iizerindeki etkileri daha net anlagilmaktadir. Ozellikle iklim degi-
sikligi sicaklik, nem ve beklenmedik hava olaylar1 yoluyla patojen ¢ogalma-
s ve tedarik zinciri kirilmalarini tetikleyerek gida kaynakli hastalik riskini
artirmaktadir (Jiang vd., 2021). Bir baska 6nemli nokta ise gida iiretim ve tii-
ketim kaliplarinin ¢evresel ayak izidir. Tarim ve gida sektoriiniin kiiresel sera
gaz1 emisyonlarinin yaklasik {igte birinden sorumlu oldugu bilinmektedir
(Manzoor vd., 2024).

Tarim ve Orman Bakanligi’'nin 2022-2028 Gida Okuryazarlig1 Stratejisi,
tiiketicilerin gida gilivenligi konusundaki bilgi diizeyini artirmay: ve izlene-
bilirligi giiclendirmeyi hedeflemistir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022).
Alanyazinda yapilan ¢alismalar tiiketicilerin gida giivenligi farkindaliginin
sinirh oldugunu gostermektedir (Colakoglu vd., 2022). Bu noktada giivenilir
gida ve stirdiiriilebilirlik, yalmzca gida bilimi ve halk sagligi uzmanlarinin
degil ayn1 zamanda politika yapicilarin, {ireticilerin ve tiiketicilerin ortak so-
rumlulugu haline gelmistir. Bu boliim, s6z konusu kavramlarin kuramsal
cergevesini ve giincel egilimlerini inceleyecektir.

Giivenilir gida, tiiketildiginde insan sagligina zarar vermeyen, hijyen ko-
sullarma uygun ve belirlenmis kalite standartlarini karsilayan gida olarak ta-
nimlanmaktadir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitij (FAO) ile Diinya
Saglik Orgiitii (WHO), bu kavramu {iretim, isleme, depolama ve dagitim sii-
reglerinin tamaminda mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin 6nlen-
mesine yonelik sistematik 6nlemler biitiinii olarak aciklamaktadir (Aktaran
Vagsholm, vd., 2020: 3). Bu dogrultuda, Codex Alimentarius Komisyonu ta-
rafindan belirlenen uluslararasi standartlar, iilkelerin gida giivenligi mevzu-
atlarmi giincel bilimsel kanitlara dayali bicimde yapilandirmalarina rehber-
lik etmektedir (Garcia vd., 2020). Tiirkiye’de ise 5996 sayil1 Gida ve Yem Ka-
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nunu, bu uluslararas: standartlarla uyumlu olarak, gida zincirinin her asa-
masinda hijyen, izlenebilirlik ve risk degerlendirmesi ytiikiimliiliiklerini dii-
zenlemekte ve ulusal diizeyde giivenilir gida yonetimini kurumsallastirmak-
tadir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022).

Gida giivenilirligi, yalnizca tirtiniin kalitesiyle sinirli degil ayn1 zamanda
iiretimden tiiketime kadar uzanan kapsamli ve sistematik bir yonetim anla-
yisini da icermektedir. Bu cergevede iyi hijyen uygulamalari, iyi tiretim uy-
gulamalar1 ve kritik kontrol noktalarina dayali HACCP sistemleri, gida gii-
venliginin saglanmasinda temel araglar olarak 6ne ¢ikmaktadir. Glintimtiizde
dijital teknolojilerin gelismesiyle birlikte, 6zellikle blokzincir tabanl izlene-
bilirlik sistemleri ve sensor destekli soguk zincir izleme mekanizmalari, gida
guvenligi stireclerinde seffaflik, hiz ve dogruluk saglamada 6nemli avantaj-
lar sunmaktadir (Jiang vd., 2021).

Bununla birlikte, gida kaynakli hastaliklar kiiresel 6lcekte onemli bir
halk saglhigi sorunu olmaya devam etmektedir. Diinya Saglik Orgiitii verile-
rine gore her yil yaklasik 600 milyon insan gida kaynakli hastaliklar nede-
niyle hastalanmakta, 420 bin kisi ise bu hastaliklar sonucunda yasamin yitir-
mektedir (WHO, 2023). Yapilan arastirmalar, gida kaynakli hastaliklarin bii-
yiik bir boliimiiniin 6nlenebilir oldugunu gostermektedir. Sistematik risk de-
gerlendirmesi, hijyen standartlarinin siki bigimde uygulanmasi ve etkili izle-
nebilirlik sistemlerinin kullanimi, gida kaynakl salginlarin sikligini ve sid-
detini azaltmaktadir (Garcia vd., 2020).

Siirdirilebilirlik kavrami, giintimiiz toplumlarmin c¢evresel, ekonomik
ve sosyal faktorler arasindaki dengenin korunmasini ve gelecek kusaklarin
kendi ihtiyaglarini karsilama yeteneginin tehlikeye atilmadan mevcut kusak-
larin gereksinimlerinin karsilanmasini amaglayan biitiinciil bir yaklagimdr.
Kavramin temelinde, kaynaklarin sinurliligina kars: bilingli bir {iretim ve tii-
ketim anlayisinin benimsenmesi yer almaktadir (Brundtland, 1987). Siirdii-
riilebilirlik, yalnizca gevresel bir kavram olarak degil, ayn1 zamanda ekono-
mik biiyiime, toplumsal esitlik ve cevresel koruma arasindaki etkilesimi esas
alan ¢ok boyutlu bir gerceve olarak da degerlendirilmektedir (Elkington ve
Rowlands, 1999). Bu {i¢ unsur arasindaki denge, siirdiirtilebilir sistemlerin
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ingasinda kritik bir rol oynarken toplumlarin uzun vadeli refahin giivence
altina almaktadir (Purvis, vd., 2019).

Giintimiizde stirdiiriilebilirlik kavrami, yalnizca dogal kaynaklarin ko-
runmastyla smirli olmayan, ¢ok boyutlu bir anlayis olarak ele alinmaktadir.
Uretim ve tiiketim dongiisiinde adil kaynak paylagimi, teknolojik yenilikle-
rin stirdiiriilebilir kullanimi, dongiisel ekonomi modellerinin benimsenmesi
ve kurumsal sosyal sorumluluk ilkelerinin kurumsal stratejilere entegras-
yonu gibi unsurlar icermektedir (Elkington ve Rowlands, 1999; Geissdoerfer
vd., 2017). Bu noktada stirdiiriilebilir gida sistemleri, mevcut ve gelecek ku-
saklarin gereksinimlerini karsilayabilecek tiretim bicimlerinin gelistirilme-
sini hedeflemektedir. Boyle bir yaklagim tarimsal tiretimde kaynak verimlili-
ginin artirilmasi saglamaktadir. Bunula birlikte karbon ayak izinin azaltil-
mas, gida israfinin 6nlenmesi ve yerel topluluklarin tiretim siireglerine aktif
katiliminin tegvik edilmesini de icermektedir (Ellen MacArthur Vakfi, 2019;
Ekonomik Kalkinma ve Igbirligi Orgiitii- Organisation for Economic Co-ope-
ration and Development [OECD], 2022). Giivenilir gida, yalnizca saglikli tire-
timi degil, ayn1 zamanda stirdiiriilebilir kaynak kullanimz, etik {iretim anla-
yis1 ve gevresel dengeyi de igeren biitiinciil bir yaklasimi gerektirmektedir.
Ozellikle giivenilir gidanin desteklenmesini saglayan siirdiiriilebilir tarim ve
tedarik zinciri uygulamalar1 olumsuz ¢evresel etkiyi azaltmakla kalmaz, aym
zamanda gidanin mikrobiyolojik ve kimyasal risklere kars1 giivenligini de
gliclendirir (Vagsholm vd., 2020, Altieri ve Nicholls, 2020). Toprak saghgini
koruyan ve pestisit kullanimin1 sinirlayan agro ekolojik yaklasimlar, hem
biyo cesitliligi destekler hem de kimyasal kalint1 riskini diistirerek tiiketici
sagligini korumaktadir (Manzoor vd., 2024, Garnett vd., 2013).

Iklim degisikligi stirdiiriilebilirlik ve gida giivenilirligi arasindaki kritik
bir bag bulunmaktadir. Artan sicakliklar ve asir1 hava olaylari, gida kaynakh
patojenlerin ¢ogalmasini ve soguk zincirin bozulma riskini artirmaktadir (Ji-
ang vd., 2021). Bu nedenle iklim uyum politikalarinin, gida giivenligi goster-
geleriyle birlesmesi gerekmektedir. Bu cercevede, gida sistemlerinin daya-
nikliligini artirmaya yonelik stratejiler, yalnizca risk azaltimini degil, ayni za-
manda kaynak kullaniminin etkin hale getirilmesini zorunlu kilmaktadir. Bu
noktada ancak stirdiiriilebilir iiretim ve tiiketim kaliplari, ayn1 zamanda gida
israfin1 azaltarak gida giivenligini de desteklemektedir (  (Gida Giivenligi
ve Beslenme Uzerine Ust Diizey Uzmanlar Paneli- High Level Panel of
Experts on Food Security and Nutrition HLPE, 2020). Diinya genelinde {ire-
tilen gidanin yaklasik tigte biri tiiketilmeden kaybedilmektedir. Bu kayiplar,
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kaynaklarin verimsiz kullaniminin yani sira giivenlik risklerini de artirmak-
tadir. Kaynaklarin verimli yonetimi, depolama ve lojistikteki iyilestirmeler,
mikrobiyal bozulmay1 ve bulasmay1 azaltarak giivenilirligi giliclendirmekte-
dir (Manzoor vd., 2024). Teknolojik yenilikler de bu noktada &nemlidir. Ozel-
likle blokzincir tabanli izlenebilirlik, sensor aglar1 (iiretim, depolama ve da-
giim asamalarinda sicaklik, nem, kontaminasyon riskleri veya enerji kulla-
nimu gibi kritik parametreleri siirekli 6lgen ve verileri dijital platformlara ak-
taran birbirine bagl sistemler) ve yapay zeka destekli risk analizleri, tedarik
zinciri boyunca hem stirdiiriilebilirlik verilerini hem de gida giivenligi gos-
tergelerini eszamanli izlemeye olanak tanir (Garcia vd., 2020). Boylece, tiike-
ticilerin giiveni artarken tiretim siireclerinin cevresel etkileri de daha iyi de-
netlenebilmektedir.

Siirdiirtlebilir tarim, yalnizca tiretim yontemlerinin gevreye uyumunu
degil, ayn1 zamanda gida zinciri boyunca giivenilirligi de giivence altina alan
¢ok katmanli bir yaklasimi ifade etmektedir (Pretty vd., 2018). Bu yaklasim
ekolojik denge, ekonomik siirdiiriilebilirlik ve sosyal adaleti de hedeflemek-
tedir (Vagsholm vd., 2020). Siirdiiriilebilir tarim, ¢evresel kaynaklarin ko-
runmasl, sosyal refahin desteklenmesi ve ekonomik canliligin stirdiiriilmesi
amaciyla gelistirilen biittinciil bir tiretim yaklasimi olarak kabul edilmekte-
dir. Bu sistem, yalnizca gida arzini artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda gidanin
glvenilirligini ve besleyiciligini de dogrudan etkiler (FAO, 2023).

Toprak sagligini koruma, su kaynaklarini verimli kullanma ve biyolojik
cesitliligi siirdiirme hedefleri, gida giivenliginin temel bilesenlerinden biri
olarak karsimiza gikmaktadir (Kayisoglu ve Tiirksoy, 2023). Bu hedeflerin so-
mut bigimde hayata gegirilebilmesi ise, stirdiiriilebilir tarimin uygulama
alanlarini olusturan toprak, su ve zararli yonetimi gibi temel bilesenlerin et-
kin bicimde y6netilmesine baglidur.

Stirdiiriilebilir tarim uygulamalar i¢in bir takim yontemler kullanilmak-
tadir. Bu yontemlerden bir tanesi toprak ve su yonetimidir. Organik madde
bakimindan zengin toprak, patojenlerin yayilmasin sinirlayarak bitkisel tire-
timde daha giivenli {irtinler saglar. Damla sulama ve hassas tarim teknoloji-
leri, hem suyun etkin kullanimini artirirken mikrobiyal bulagma riskini de
azaltmaktadir (Kersten vd., 2024). Bir diger uygulama entegre zararli yoneti-
midir. Zararli organizmalarin biyolojik, mekanik ve kiiltiirel yontemlerle
kontrolii, kimyasal pestisit kullanimini asgariye indirmektedir. Boylece gida
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driinlerinde kimyasal kalint: riski diiser ve insan sagligina yonelik olasi teh-
ditler minimize edilir (Yetim ve Yavuz, 2024). Organik ve iklim-akilli tarim
uygulamalarinda ise organik tiretim, yapay giibre ve pestisit kullaniminin s1-
nirlandirilmast yoluyla hem ¢evre hem de gida giivenligi a¢isindan avantaj
saglamaktadir (Arrieta ve Aguiar, 2023).

Bu uygulamalar, gida tedarik zincirinde izlenebilirligi ve hijyen standart-
larmi giiclendirerek tiiketici sagligini korumaktadir. Arastirmalar, siirdiirii-
lebilir tarim tekniklerinin uygulandig1 bolgelerde pestisit kalint1 oranlarinin
%30’a kadar daha diisiik oldugunu gostermektedir (Burgaz vd., 2023). Boy-
lece toplum saglig1 da bu sekilde daha iyi korunacaktir.

Politika diizeyinde ise devletlerin sagladig1 tesvikler ve sertifikasyon sis-
temleri standartlarin belirlenmesinde kritik rol oynamaktadir. Tiirkiye’de lyi
Tarim Uygulamalar1 ve Organik Tarim mevzuati, siirdiiriilebilir {iretim stan-
dartlarin giivenilir gida kriterleriyle birlestirerek hem i¢ pazar hem de ihra-
caticin yiiksek standarth {irtin arzin1 desteklemektedir (T.C. Tarim ve Orman
Bakanligi, 2023). Bu gercevede, siirdiiriilebilir tarim anlayisy, gesitli uygula-
malar ile gida giivenilirliginin gii¢lendirilmesine katki sunmaktadir. Asagi-
daki uygulamalar, giivenilir gidaya katkilariyla 6ne ¢ikmaktadir.

e Organik Tarim: Sentetik giibre ve pestisitlerin yasaklandig1 organik
iiretim, gida kalint: riskini en aza indirir ve topragin dogal dengesini korur.
Avrupa Birligi Organik Tarim Yonetmeligi, ciftcilerin biyolojik miicadele
yontemlerine oncelik vermesini ve izlenebilirlik kayitlarimi siki tutmasimi
onemlidir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022).

e Koruyucu Tarim: Toprak saghigini korumayi, dogal kaynak kullani-
min1 azaltmayi ve siirdiiriilebilir iiretimi desteklemeyi amaclayan bir tarim
yaklagimidir (Altikat vd., 2018). Toprak isleme faaliyetlerinin azaltilmas1 ve
iiriin rotasyonu gibi teknikler toprak erozyonunu ve besin maddesi kaybini
sinirlamaktadir (Jiang vd., 2021).

o Iklim-Akilli Tarim: Tklim degisikliginin gida giivenligi {izerindeki
olumsuz etkilerini azaltmak amaciyla gelistirilen bu yaklasim, sera gazi emis-
yonlarini diisiiriirken tiretim verimliligini korumaktadir (Thorsen vd., 2025).

e Diisiik Girdi ve Permakiiltiir Sistemleri: Permakiiltiir ve diisiik
girdi stratejileri zararlilarin dogal yolla dengelenmesini saglayarak pestisit
ihtiyacini ortadan kaldirir ve gida giivenilirligini dogrudan desteklenmesini
saglamaktadir (Garcia vd., 2020).
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Giivenilir gida ve stirdiiriilebilirlik, gida zincirinin her halkasinda birbi-
rini tamamlayan iki temel ilke olarak kabul edilmektedir. Giivenilir gida, tii-
ketici sagligini korumak igin mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel risklerin yo-
netilmesini gerektirirken siirdiiriilebilir tarim uygulamalar ile birlikte dogal
kaynaklarin korunmasiny, iklim degisikligine uyumu ve uzun vadeli ekono-
mik canlili1 glivence altina alinmaktadir (Popp vd. 2013; Altieri ve Nicholls,
2020). Bu yontemler, pestisit kalintilarin1 ve mikrobiyal bulasma riskini dii-
stirtirken toprak, su ve biyolojik gesitliligin korunmasina da hizmet etmekte-
dir (Reganold ve Wachter, 2016).

Siirdiriilebilir gida tiiketimi, bireysel beslenme tercihlerinden ulusal po-
litikalara kadar uzanan ¢ok katmanli bir yaklasimdir. Temel amag, insanlarn
saglikli ve giivenilir gidaya erisimini saglarken, tiretim ve tiiketim siiregleri-
nin gevresel, ekonomik ve sosyal etkilerini en aza indirmektir (Vagsholm, vd.
2020). Bu anlayis, gida sisteminin her asamasinda giivenilirlik hedefiyle dog-
rudan baglantilidir. Asagidaki bagliklar siirdiiriilebilir gida anlayisindaki uy-
gulama alanlarina 1s1k tutmaktadir:

e Saglikli ve Cevre Dostu Diyetler: Bitki temelli, gesitli ve dengeli di-
yetlerin hem insan sagligi hem de gezegen tizerindeki baskiy1 azalttigini gos-
termektedir. Tam tahullar, bakliyatlar, sebze ve meyvelerin agirlikta oldugu,
kirmizi et ve islenmis gida tiiketiminin siirlandig1 beslenme modelleri kisi-
lerdeki hastalik riskini diisiirtirken, gida iiretiminin karbon ayak izini de
onemli ol¢tide azaltmaktadir (Jiang vd., 2021).

o Etiket Okuryazarlig: ve Tiiketici Bilinci: Stirdiiriilebilir tiiketim, bi-
lingli secimler yapilmadik¢a miimkiin degildir. Uriin etiketlerindeki izlene-
bilirlik, menge, tiretim yontemi ve besin bilesimi bilgileri; tiiketicinin giiveni-
lir gidaya erisimini kolaylastirir ve stirdiiriilebilir tiretimi tesvik eder (Cola-
koglu vd., 2022).

e Yerel ve Mevsimsel Tiiketim: Yerel ve mevsimsel {iriinlere yonel-
mek, tasima siirecinde enerji kullanimini azaltir ve soguk zincir kirilmasi gibi
gida giivenligi risklerini en aza indirir. Ayrica kisa tedarik zincirleri, tiretici
ve tiiketici arasinda daha seffaf bir iliski kurarak izlenebilirligi kolaylagtirir
(Garcia vd., 2020).

¢ Dijital ve Yenilik¢i Coziimler: Mobil uygulamalar ve gevrimigi plat-
formlar, tiiketicilere karbon ayak izi bilgileri, tedarik zinciri seffaflig1 ve gida
giivenligi sertifikalarin1 sunarak stirdiiriilebilir tiiketimi destekler. Yapay
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zeka tabanli 6neri sistemleri, tiiketicilerin mevsimsel ve yerel {irtinlere yonel-
mesini tesvik ederken gida israfinin azaltilmasina da katki saglar (Garcia vd.,
2020).

Gida atiklari, diinya genelinde 6nemli bir siirdiiriilebilirlik sorunu ola-
rak one ¢itkmakta ve bu sorunun ciddiyeti her gecen giin daha fazla dikkat
¢ekmektedir. Bu durum yalnizca ekonomik kayiplara yol acmakla kalma-
makta, ayni zamanda yeralt1 ve yiizeysel su kaynaklarinin israfina, toprak
verimliliginin azalmasina ve gevresel etkilerin artmasma neden olmaktadir
(FAQ, 2019; Ozkan, vd., 2022). Gida iiretim zincirinde meydana gelen bu ka-
yiplar, ekosistem dengelerini ciddi bicimde tehdit ederken, ayn1 zamanda ik-
lim degisikligiyle miicadelede de onemli engeller yaratmaktadir (Birlesmis
Milletler Cevre Programi-The United Nations Environment Prog-
ramme[UNEP], 2021). Dolayisiyla, gida atiklarimin etkin yonetimi, mevcut
kaynaklarin daha verimli kullanilmasini saglamanin yani sira ekosistemlerin
korunmasina da 6nemli katkilar sunmaktadir.

Atik azaltma stratejileri, gida {iretim siire¢lerinden depolama ve tasima
asamalarina, nihai tiiketime kadar bircok farkli noktada onleyici tedbirlerin
alinmasini gerektirir. Ureticilerin gereksiz yere fazla iiriin iiretiminden ka-
¢inmalari, uygun depolama ve lojistik kosullariin saglanmasi, gida atiklari-
nin kaynaginda azaltilmasinmi saglamaktadir (Giiriil, 2021). Tiiketim boyu-
tunda ise, gida triinlerinin 6mriinii uzatmaya yonelik uygulamalarin yay-
ginlastirilmas, tiiketicilerin israf bilincinin artirilmas: ve bu konuda bilgilen-
dirme kampanyalarinn ytiriitiilmesi, toplumsal farkindalik yaratmada etkili
olmaktadir (Eroglu ve Kose, 2021). Bunun yaninda, geri dontisiim ve yeniden
kullanim uygulamalar: da gida atiklarinin ekonomik ve ekolojik degerini ko-
rumada kritik rol oynamaktadir. Bu uygulamalar kapsaminda degerlendiri-
lebilecek kompostlastirma, hayvan yemi olarak degerlendirme veya enerji
iiretiminde kullanma gibi yontemler, atiklarin gevreye olumsuz etkilerini
azaltarak, stirdiirtilebilir bir dongiti saglamaktadir (Burgaz vd., 2023; Kay1-
soglu ve Tiirksoy, 2023). Bu tiir yenilik¢i yaklagimlar, hem stirdiiriilebilir ta-
rim ve iiretim anlayisini desteklemekte hem de iklim degisikligine kars1 ali-
nabilecek etkili 6nlemler arasinda yer almaktadir (FAO, 2019).

Gida atiklarmin azaltilmasi, siirdiiriilebilir gida sistemlerinin gii¢glendi-
rilmesine ve hem ekonomik hem de gevresel agidan daha dayanikh bir gele-
cegin insasina katkida bulunmaktadir. Bu noktada bireyler, isletmeler ve
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devlet kurumlari arasinda is birliginin giiglendirilmesi, atik yonetiminde ba-
sartya ulasmanin en kilit unsurlarindan biridir (Simsek, 2024). Dolay1siyla,
ortak ¢abalarin artirilmasi, gida atiklariin kontrol altina alinmasinda ve stir-
diiriilebilirlik hedeflerine ulasmada biiyiik 6nem tagimaktadir.

Gida atiklarinin kiiresel dlgekte yarattigi ekonomik, gevresel ve sosyal
sorunlar dikkate alindiginda, atik azaltma stratejilerinin gelistirilmesi, stirdii-
riilebilir gida sistemlerinin en 6nemli bilesenlerinden biri olarak degerlendi-
rilmektedir. Diinya genelinde {iretilen gidanin neredeyse {tigte birinin israf
edilmesi, bu durumun yalnizca dogal kaynaklarin asir1 titketimine ve israfina
yol agmakla kalmayip, ayn1 zamanda iklim degisikligi siirecindeki karbon
saliimlarinin artmasina da sebep oldugu bilinmektedir (FAO, 2011).

Atik azaltma stratejilerinin gelistirilmesi yalnizca iiretim ve tiiketim bo-
yutunu degil, ayn1 zamanda gida tedarik zincirinin tiim asamalari ve bilesen-
lerini kapsamasi gereken genis bir yap: arz etmektedir (Papargyropulou vd.
2014). Bu gergevede, tiim paydaslarin isbirligi i¢cinde ve uyumlu bir sekilde
calisarak etkili ve stirdiiriilebilir ¢ozlimler gelistirmesi, kritik onem tagimak-
tadir. Stirdiirtilebilir bir gelecegin insasinda gida atiklarinin yonetimi, azal-
tilmasi ve daha verimli bir sekilde kullanilmasi, sadece ekonomik kaynakla-
rin daha etkin bir bicimde kullanimiyla degil, ayni zamanda gevresel etkilerin
azaltilmasi ve sosyal adaletin saglanmasi agisindan da 6nemlidir. Bunedenle,
toplumun her kesiminden gelen katilimlar, stratejilerin etkinligini artirmak
ve elde edilen sonuglar1 optimize etmek icin son derece énemlidir (Parfitt vd.
2010).

Uretim asamasinda atik azaltma stratejileri, tarimsal verimliligin artiril-
masina yonelik yeni nesil teknolojilerin etkin kullanimina dayanmaktadir.
Hassas tarim uygulamalari, tohum, su ve giibre kullanimini optimize ederek
kaynaklarin en verimli bicimde kullanilmasini saglamaktadir. Boylece hem
iretim verimliligini artirmakta hem de kayiplar azaltilabilmektedir (Gebbers
ve Adamchuk, 2010). Bunun yaru sira, atik azaltma stratejileri, tarimsal ve-
rimliligin artirllmasina ve kaynak kullaniminin etkin sekilde kullanilmasin
saglayan yeni uygulamalar: kapsamaktadir (Pretty, 2020). Tarimsal {iretim
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stireclerinde kayiplarin azaltilmasi hem ekonomik hem de gevresel siirdiirii-
lebilirlik agisindan biiyiik bir 6nem tagimaktadir. Bu noktada, hassas tarim
uygulamalari, sensorler, uydu goriintiileme sistemleri ve veri analitigi tekno-
lojilerinden yararlanarak, tohum, su, giibre ve pestisit kullanimini optimize
etmeyi hedeflemektedir. Bu yontemler sayesinde iireticiler, girdilerin en ve-
rimli sekilde kullanilmasini saglayarak hem iiretim maliyetlerini azaltmakta
hem de cevresel etkileri en aza indirmektedir (Gebbers ve Adamchuk, 2010;
Bongiovanni ve Lowenberg-DeBoer, 2004).

Bunun yarn sira, iklim dostu tarim yaklasimlari, iklim degisikliginin ne-
den oldugu kuraklik, asir1 yagis ve sicaklik dalgalanmalar: gibi risklerle basa
¢ikmada kritik bir rol tistlenmektedir. Bu uygulamalar, hem karbon salini-
min1 azaltmay1 hem de tiretim stireglerinin dayanikliligini artirmay1 amagla-
maktadir (Tilman vd., 2011; FAO, 2013). Tiirkiye’de son yillarda yiiriirliige
konan akilli tarim teknolojileri destek programy, tireticilerin dijital tarim plat-
formlari tizerinden sensor tabanli veri takibi yapmasina ve iiretim planlama-
sin1 gercek zamanli verilerle yonetmesine olanak tanimaktadir (T.C. Tarim ve
Orman Bakanligi, 2022). Bu programlar, su kaynaklarinin siirdiiriilebilir yo-
netimini destekleyerek, {iretim asamasindaki kayiplarin azaltilmasma
onemli katkilar sunmaktadir.

Ayrica, agro ekolojik iiretim modelleri dogal dongiileri esas alan bir {ire-
tim yaklasimiyla topragin biyolojik gesitliligini korumakta ve kimyasal girdi-
lerin kullanimini en aza indirmektedir (Gliessman, 2021). Bu sistemler, hem
tiretim miktarini stirdiiriilebilir diizeyde tutmakta hem de topragin uzun va-
deli verimliligini glivence altina almaktadir. Buna ek olarak, veri tabanh er-
ken uyar sistemleri, bitki hastaliklari, zararlilar veya iklimsel degisiklikler
gibi olas1 tehditleri 6nceden tespit ederek kayiplarin 6niine gegmektedir. Bu
sistemler, tarimda dijitallesmenin sagladig1 6nemli avantajlar olarak deger-
lendirilmektedir (Wolfert vd., 2017). Ayrica, yapay zeka destekli modellerin
iiretim siireglerine entegrasyonu sayesinde, verim tahminleri daha dogru ya-
pilmakta, kaynak kullanimi1 daha etkin hale gelmektedir (Liakos vd., 2018).

Gida tedarik zincirinde depolama ve lojistik siirecleri, gida kayiplarimin
en yogun yasandigi kritik asamalardan biridir. Ozellikle taze meyve, sebze,
stit tirtinleri ve et gibi bozulabilir iiriinlerde uygun olmayan depolama ko-
sullar1 ve yetersiz soguk zincir uygulamalari, ciddi miktarda ekonomik ka-
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yiplara ve besin degeri diisiislerine neden olmaktadir (Kitinoja, 2013). Bu du-
rum, yalnizca iiretici ve tiiketici arasinda maddi kayiplar yaratmakla kalma-
y1p, aym zamanda enerji israfi ve karbon salinimi agisindan da gevresel stir-
diiriilebilirligi tehdit etmektedir (James ve James, 2010).

Modern soguk zincir sistemleri, tirtinlerin tedarik siireci boyunca uygun
sicaklik araliklarinda tasinmasini ve depolanmasini saglayarak gida giiveni-
lirligini artirmaktadir. Ayrica, akilli ambalajlama teknolojileri tirtinlerin taze-
ligini koruyarak raf 6mriinii uzatmakta ve ambalaj atiklarimin azaltilmasma
katkida bulunmaktadir (Raak vd., 2017). Gilintimiizde, nesnelerin interneti
(IoT) tabanl1 izleme sistemleri sayesinde, tasima sirasinda sicaklik, nem ve
titresim gibi parametreler gercek zamanl olarak takip edilmekte ve bu sa-
yede zincirdeki olas1 aksakliklar 6nceden tespit edilerek kayiplar minimize
edilmektedir (Cil vd., 2022). Tiirkiye’de uygulamaya alinan Dijital Tarim Pa-
zar1 (DITAP) platformu da iiretici ve tedarikgiler arasinda dijital baglant1 sag-
layarak tirtin akisinin izlenebilirligini artirmakta, boylece lojistik siireclerde
verimliligi desteklemektedir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022). Boylece
gida lojistiginde teknolojik entegrasyonun artmasi hem {iriin kalitesinin ko-
runmasina hem de gevresel siirdiiriilebilirligin gliclenmesine 6nemli katkilar
saglanacaktir.

Tiiketici davranislari, gida israfi probleminin en belirleyici unsurlarin-
dan biridir. Evlerde yapilan gereksiz aligverigler, uygun olmayan saklama
yontemleri ve porsiyon kontrolii eksiklikleri, ciddi oranlarda gida atigina ne-
den olmaktadir (Parfitt, vd., 2010). Bu nedenle, tiiketici farkindalig ve egitim
programlari, siirdiirtilebilir tiiketim aliskanliklarimin yerlesmesinde kilit bir
rol oynamaktadir.

Eko-etiketleme sistemleri, tiiketicilerin cevreye duyarl iiriinleri tercih et-
mesini tesvik ederek, tiretim-tiiketim zincirinde siirdiiriilebilirlik bilincinin
yayginlasmasina katkida bulunmaktadir (Thogersen vd., 2010). Ayrica, bilgi
teknolojileri araciligryla gelistirilen akilli mutfak uygulamalari, bireylerin ev-
lerindeki stoklar: dijital olarak takip etmesine olanak tanimakta ve boylece
gereksiz alimlarin oniine gecilmektedir (Castro vd., 2023).

Tiirkiye’de son yillarda uygulamaya konan gidan1 koru kampanyasinda
bireylerin israf bilincini artirmak ve gida atiklarini azaltmak igin énemli bir
toplumsal farkindalik 6rnegi olarak 6ne ¢ikmaktadir (T.C. Tarim ve Orman
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Bakanlig1, 2021). Bu tiir kampanyalar hem bireysel sorumluluk hem de top-
lum agisindan stirdiirtilebilir gida tiiketimine giiclii bir katk: saglayacag: dii-
stiniilmektedir.

Siirdiiriilebilir gida sistemlerinin olusturulmasinda kiiresel dlgekte ka-
bul gormiis politika ve stratejiler yol gostericidir. 2015 yilinda kabul edilen
Birlesmis Milletler Siirdiiriilebilir Kalkinma amaglari, ac¢ligin sona erdiril-
mesi, sorumlu tiretim ve tiiketim ve iklim eylemi hedefleriyle, gida giivenligi
ve siirdiiriilebilirligi birlikte ele alan bir yol haritas1 sunmaktadir (OECD,
2023). Paris Iklim Anlasmasi, kiiresel sicaklik artisini 1,5 °C ile sinirlama he-
defiyle tarim ve gida sektoriinii dogrudan etkilemektedir. Tarimsal iiretim-
den kaynaklanan sera gazi emisyonlarinin azaltilmasi, ayn1 zamanda gida
zincirinde mikrobiyal ve kimyasal risklerin diisiiriilmesine katk: saglamak-
tadir (Thorsen vd., 2025).

Avrupa Birligi, 2020 yilinda acgikladig: Ciftlikten Sofraya Stratejisi ile
gida zincirinin karbon ayak izini 2030’a kadar %50 azaltmay1 ve pestisit kul-
lanimin1 yariya indirmeyi hedeflemektedir (Avrupa Komisyonu, 2021). Av-
rupa Yesil Anlasmasi, tarim-gida sistemlerinde gevre dostu uygulamalar:
yayginlastirirken izlenebilirlik ve gida giivenilirligi icin dijital ¢oziimleri des-
teklemektedir. OECD gibi kuruluslar da stirdiiriilebilir tarim finansmani ve
karbon piyasalar1 araciligiyla iilkelerin gida sistemlerini doniistiirmesine
katki saglamaktadir (OECD, 2023).

Uluslararasi politikalar kapsaminda degerlendirilebilecek olan bolgesel
politikalar, stirdiiriilebilir ve giivenilir gida sistemlerinin hayata gecirilme-
sinde onemlidir. Stirdiiriilebilir gida ile ilgili bolgesel politikalar, iklim hedef-
leri ve gida giivenligi standartlarini bolgesel onceliklere uyarlayarak gesitli
modeller uygulanmaktadir. Avrupa Birligi (AB), Tarladan sofraya stratejisi
ve Avrupa Yesil Anlagsmasi ile gida zincirinde stirdiiriilebilirligi merkeze ko-
yan en kapsamli diizenlemelerden birini yiiriirliige koymustur. Strateji, 2030
yilina kadar pestisit kullaniminin %50, glibre kullaniminin %20 azaltilmasing;
organik tarim alaninin ise en az %25’e ¢ikarilmasini hedeflemektedir (Av-
rupa Birligi Komisyonu, 2021). Amerika Birlesik Devletlerinde siird{irtilebilir
gida politikalari, bolgesel diizeyde yiiriitiilmektedir. Iklim-akilli tarim uygu-
lamalar1 ve karbon azaltimi igin ¢iftgilere mali tegvikler sunulmaktadir (Ame-
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rika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi-United States Department of Agri-
culture [USDA], 2022). Asya Pasifik bolgesinde ise farkl tiilkeler siirdiiriile-
bilir gida politikalarini kendi onceliklerine gore sekillendirmistir. Bu politi-
kalar sera gazi emisyonlarimin azaltilmasi, organik tarimin tesviki ve dijital
izlenebilirlik sistemlerinin gelistirilmesini icermektedir (Japonya Tarim, Or-
mancilik ve Balik¢ilik Bakanligl - Ministry of Agriculture, Forestry and Fis-
heries of Japan [MAFF], 2021).

Tiirkiye’de ise 2023 verilerine gore organik tiriin pazarmnin biiytimesi ve
Iyi Tarim Uygulamalar sertifikali iiriinlere olan talebin artmas, tiiketicilerin
guvenilir ve ¢evre dostu gidaya ilginin arttigini1 gostermektedir (T.C. Tarim
ve Orman Bakanlig1, 2023).

Bu programlar, su ve toprak koruma, pestisit kullaniminin azaltilmasi ve
izlenebilirlik sartlariyla hem cevresel hem de saglik agisindan giivenilir bir
gida arzi saglamay1 amagclar (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2022). Siirdii-
riilebilir ve giivenilir gida sistemlerinin yalnizca mevcut tiretim teknikleriyle
siirli degildir. Politika yapicilar, tiiketiciler ve teknoloji gelistiriciler ara-
sinda ¢ok paydash bir is birligi gerektirmektedir. Cok paydash yonetim mo-
delleri, karar alma siireclerinin katilimciligini artirarak hem uygulama mali-
yetlerini azaltmakta hem de politika etkinligini yiikseltmektedir (Ostrom,
2017). Bu noktada Tiirkiye'nin tarim ve gida politikalarinda yerel kooperatif-
lerin, yerel yonetimlerin ve 6zel sektoriin isbirligi ¢cok paydash yapimin giic-
lendirilmesine yardimci olacaktir.

Stirdiiriilebilir ve giivenilir gida sistemlerinin hayata gecirilmesi, yal-
nizca yasal diizenlemelerle degil, cok boyutlu politika araglari ile gercekles-
mektedir. Bu araclar, {iretimden tiiketime uzanan gida zincirinde hem cevre-
sel hem de halk saglig1 hedeflerini es zamanl olarak desteklemeyi amagla-
maktadir. Bu araclar su sekilde cesitlendirilebilir:

Yesil Finansman ve Ekonomik Tesvikler: Karbon kredileri, yesil tahvil-
ler ve siirdiirtilebilir tarima 6zel kredi programlary, giftgilerin cevre dostu uy-
gulamalara gecisini hizlandiran temel finansal araglardir. OECD'nin 2022 ra-
poruna gore, yesil finansman modelleri sayesinde sera gazi emisyonlarinin
azaltilmasi, gida giivenligi risklerini de distirmektedir (OECD, 2022). Tiir-
kiye’de Tarim ve Orman Bakanligi, Iklim Dostu Tarim Projeleri ile giftgilere
diisiik faizli krediler ve hibe destekleri sunarak, toprak koruma ve su verim-
liligi projelerini tegvik etmekte, boylece siirdiiriilebilirlik ve gida giivenilirligi
hedeflerini birlikte giiglendirmektedir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligy,
2023).
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Kamu-Ozel Sektor Ortakliklar1 ve Kooperatifler: Siirdiiriilebilir gida
icin ¢ok paydasli yonetim, tiretici kooperatifleri, sivil toplum kuruluslari ve
0zel sektoriin is birligini gerektirir. Tiirkiye’de tarimsal kalkinma kooperatif-
leri, kiiciik 6lgekli ciftcilerin organik ve Iyi Tarim Uygulamalari (ITU) sertifi-
kalarina erisimini kolaylastirarak hem cevresel hem de gida giivenligi stan-
dartlarinin yiikselmesine katki saglamaktadir (T.C. Ticaret Bakanlig, 2021).

Egitim ve Tiiketici Farkindaligy: Stirdiiriilebilir gida politikalarinin ba-
sarisy, tiiketicinin bilingli tercihler yapmasina baghdir. FAO ve WHO, Tek
Saglik yaklasimi kapsaminda halkin gida giivenligi ve siirdiiriilebilir bes-
lenme konusunda egitilmesini uzun vadeli bir strateji olarak onermektedir
(FAO, 2023). Bu noktada kamu-6zel sektor ortakliklari, iiretici kooperatifleri
ve sivil toplum kuruluslar: arasindaki koordinasyon saglanmalidir.

Giivenilir gida uygulamalari, siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasma agi-
sindan kritik bir rol oynamakta olup, yalnizca mevcut gida sistemlerinin iyi-
lestirilmesiyle sinirli kalmamakta; ayn1 zamanda gelecekteki {iretim ve tiike-
tim bicimlerini de sekillendirme potansiyeline sahiptir. Bir¢ok {iilke ve sehir,
yerel gida iiretimine ve tedarik zinciri seffafligina odaklanarak, tiiketicilerin
giivenini artiran yenilik¢i projeler gelistirmekte ve bu projeler araciigiyla
stirdiiriilebilir kalkinma ilkelerini etkin bicimde uygulamaktadir (Laginova
vd., 2023). Ozellikle organik tarim projeleri, kimyasal kullanimini azaltmay1
hedefleyerek ekosistemlerin korunmasma katki sunmakta ve doga dostu
yontemlerle cevresel stirdiiriilebilirligi desteklemektedir (Reganold ve
Wachter, 2016). Bu tiir girisimler, yalnizca ¢evreye duyarh iiretimi tesvik et-
mekle kalmayip, ayn1 zamanda saglikli ve giivenilir gida tiretimini de des-
teklemektedir. Yerel ciftlik uygulamalar1 topragin dogal dongiilerine uyum
saglayarak hem verimi artirmakta hem de kimyasal bagimlilig1 azaltarak
daha saglikli iiriinlerin elde edilmesini miimkiin kilmaktadir (Altieri vd.,
2015).

Egitim ve farkindalik faaliyetleri de giivenilir gida uygulamalarimin
Oonemli bir bileseni olarak karsimiza ¢ikmaktadir Tiiketicilere organik ve
mevsimlik {irtinlerin avantajlarini aktaran kampanyalar, siirdiiriilebilir gida
aliskanliklarinin benimsenmesini kolaylastirmaktadir (Gokge, 2024). Bu-
nunla birlikte, sertifikasyon sistemleri sayesinde belgelendirilen tiriinler, gii-
venilirligin artirilmasina katki saglamakta ve organik iirtinlere yonelik talebi
giiclendirmektedir (Ozkan vd., 2022).
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Bununla birlikte siirdiiriilebilir gida tiretiminde yerel iiriinlerin tesviki,
yalnizca ekonomik faydalar saglamamaktadir ayni zamanda karbon ayak izi-
nin azaltilmasi agisindan da 6nem tasimaktadir. Kirsal kooperatifler ve kent-
lerdeki stirdiiriilebilir pazar uygulamalari, ekonomik gelisimi desteklemenin
yani sira sosyal siirdiiriilebilirligi de giiclendirmektedir (Durlu Ozkaya ve
Oztiirk, 2023). Boylece toplumda biling diizeyi artmakta ve giivenli gidaya
erisim daha genis kesimler i¢cin miimkiin hale gelmektedir. Giivenilir gida
uygulamalari, siirdiiriilebilir tarim yontemleri, izlenebilirlik sistemleri, serti-
fikasyon mekanizmalar1 ve toplumsal farkindalik ¢alismalari araciligiyla
hem pratikte uygulanabilir hem de yayginlastirilabilir bir ¢ergeve sunmakta-
dir (FAO, 2019; Avrupa Komisyonu, 2020).

Oniimiizdeki on yillik siirecte, iklim-akilli tarim ve dijital déniisiim, siir-
diiriilebilir gida politikalarinin merkezinde yer alacaktir. Bu dontisiim, yal-
nizca lretim teknolojilerinin gelisimini degil, ayn1 zamanda kaynak yoneti-
minin yeniden yapilandirilmasini da gerektirmektedir. Tiirkiye nin 2053 Net
Sifir Emisyon hedefi, Avrupa Birligi Yesil Mutabakat1 ve Paris Tklim Anlas-
mas1 taahhiitleri dogrultusunda, tarim-gida zincirinin karbon ayak izinin
azaltilmasi ve gida giivenilirliginin giliclendirilmesi oncelikli stratejik hedef-
ler arasinda yer almaktadir (T.C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakan-
1181, 2022; Avrupa Komisyonu, 2020).

FAO'nun (2023) yayimladig1 Diinyada Gida Giivenligi ve Beslenmenin
Durumu Raporu gelecegin gida sistemlerinin doniisiimiinde ii¢ temel fakto-
riin su yonetimi, biyo cesitliligin korunmasi ve yenilenebilir enerji kullanimi1
belirleyici olacagini vurgulamaktadir. Bu gercevede, tarim sektoriiniin enerji
verimliligini artiran teknolojilere yonelmesi, stirdiiriilebilir su kullanimina
dayali sulama sistemlerini benimsemesi ve yerel ekosistemleri koruma
odakli politikalarin gelistirilmesi biiylik énem tasimaktadir (FAO, 2023).
Gidaisrafiile miicadelede ise vergi tesvikleri, dijital izleme sistemleri ve akill1
lojistik ¢oziimleri giderek daha yaygin hale gelmektedir. Ozellikle blok zin-
ciri tabanli tedarik zinciri sistemleri ve yapay zeka destekli lojistik planlama
modelleri, atiklarin azaltilmasinda etkin bir izleme mekanizmasi olusturarak
strdiirilebilir tretim-tiiketim dongiisiinii desteklemektedir (Kamilaris ve
Prenafeta-Boldu, 2019; Gustavsson vd., 2011).

Tiiketici davraniglarinin doniistiiriilmesi de gelecegin giivenilir gida sis-
temlerinin ayrilmaz bir parcasidir. Bu dogrultuda, farkindalik kampanyalari,
gida bankacilig: sistemlerinin yayginlastirilmasi ve egitim temelli toplumsal
doniisiim programlari, gida kayiplarin1 onlemede kritik rol oynayacaktir
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(Riches ve Silvasti, 2014; Aschemann-Witzel vd., 2015). Ayrica, bu politikala-
rin yalnizca ulusal diizeyde degil, uluslararasi is birligi cercevesinde koor-
dine edilmesi, gida giivenligini kiiresel 6lcekte gliclendirecektir. Bu biitiinciil
yaklasim hem cevresel hem de toplumsal siirdiiriilebilirlik kapsaminda, gii-
venilir gidaya erisimi uzun vadeli olarak giivence altina alinabilecektir.

Givenilir gida ile stirdiiriilebilirlik arasindaki karmasik ve ¢ok boyutlu
iligki, giiniimiiz gida sistemlerinin temel dinamiklerini derinden etkilemekte
ve bu siire¢ hem gida giivenligi hem de tiiketici memnuniyeti agisindan bii-
ylik 6nem tagimaktadir. Gilivenilir gida, yalnizca bireylerin saghgini koru-
makla smirh kalmaz ayni zamanda hijyen, kalite standartlar1 ve etik {iretim
siireglerine uygun, giivenli ve yiiksek kaliteli tirtinlerin tiiketiciye sunulma-
sin1 da kapsamaktadir (Unnevehr, 2015). Buna paralel olarak stirdiiriilebilir-
lik kavrami, dogal kaynaklarin bilingli ve verimli kullanimi, ¢evresel denge-
nin korunmasi ve toplumsal adaletin saglanmas: ilkeleriyle baglantilidir
(Brundtland, 1987). Siirdiiriilebilir tarim uygulamalar: ise, organik {iretim,
agro ekolojik yontemler ve permakiiltiir gibi yaklasimlar araciligiyla ekosis-
temleri korumakta, kimyasal bagimlilig1 azaltmakta ve dogal dengeyi giig-
lendirmektedir (Altieri ve Nicholls, 2017). Ayn1 zamanda, gida israfinin 6n-
lenmesi ve atik yonetimi de siirdiiriilebilirligin ayrilmaz bir bileseni olarak
karsimiza ¢tkmaktadir (Gustavsson vd., 2011).

Bununla birlikte giivenilir gida ile stirdiiriilebilirlik arasindaki iliski yal-
nizca ekonomik verimlilik ve ¢evresel koruma ile sinirli degildir. Glivenilir
gida ayn1 zamanda sosyal adalet, etik sorumluluk ve toplumsal refah1 da
kapsamaktadir. Gida sistemlerinin giivenilirligi, tiretimden tiiketime uzanan
zincirin her asamasinda seffafligi, izlenebilirligi ve bilimsel uygulamalar1
icermesi gerekmektedir. Siirdiirtilebilirlik ise bu siiregleri gevresel etki olus-
turmadan, dogal kaynaklar1 tahrip etmeden ve gelecek kusaklarin ihtiyagla-
rin1 gozeterek yiiriitiilmesini zorunlu hale getirmektedir.

Tiim bu unsurlar birlikte degerlendirildiginde, giivenilir ve stirdiiriilebi-
lir bir gida sistemi olusturmak yalnizca giincel bir ihtiyag degil, aym za-
manda toplumsal bir sorumluluk olarak ortaya ¢ikmaktadir. Birey, kurum ve
devlet etkilesimine dayanan bu ¢ok boyutlu siireg, biitiinctil politikalar ve ¢a-
balarla desteklenmelidir. Ancak bu sekilde gelecek kusaklara daha adil, gii-
venli ve ekolojik agidan dengeli bir gida sistemi birakmak miimkiin olacaktir.
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13. DIJITAL CAGDA GIDA GUVENLIG:
YAPAY ZEKA DESTEKLi COZUMLER VE iZLENEBILIRLIK

Dr. idil TEKIN®

Ars. Gor. Dr. Isil ILTER BAYSAN?
Ogr. Gor. Dr. Ulas BAYSAN3

Ozet

Dijitallesme, gida sektoriinde tiretimden tiiketime kadar tiim siiregleri
kokten dontistiirmektedir. Artan veri hacmi ve sensor teknolojileri ile birlikte
yapay zeka uygulamalari, gida zincirinin daha seffaf, giivenli ve izlenebilir
hale gelmesini saglamaktadir. Gliniimtiizde kiiresellesmenin hiz kazanmasi,
tedarik zincirlerinin karmasiklagsmasi ve sinir Gtesi ticaretin artmasi, gida gii-
venligini kiiresel 6lgekte onemli bir sorun haline getirmistir. Mikrobiyolojik
kontaminasyonlar, sahtecilik, yanlis etiketleme ve izlenebilirlik eksiklikleri,
tiiketici sagligini tehdit eden baslica problemler arasinda yer almaktadir. Bu
durumda yapay zeka, biiyiik veri analizi yoluyla risklerin erken tespiti, siireg
optimizasyonu ve karar destek sistemlerinin gelistirilmesi agisindan kritik bir
¢0zlim araci olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Literatiirde gida giivenligi, tliketicinin sagligim1 korumaya yonelik 6n-
lemler biitiiniinii ifade ederken; giivenli gida {iretimi, depolama, tasimacilik
ve satig asamalarinda pek ¢ok giigliikle karsilasilmaktadir. Ozellikle manuel
veri toplama, hatali insan degerlendirmeleri, yetersiz izlenebilirlik sistemleri
ve bilgi eksikligi bu gii¢liiklerin basinda gelmektedir. Geleneksel yontemler,
biiyiik ve karmasik veri setlerini isleyemedigi igin erken uyar1 ve risk anali-
zinde siirli kalmaktadir.

Yapay zeka ve makine 6grenmesi, bu zorluklar1 asmada devrim niteli-
ginde yenilikler sunmaktadir. Yapay zeka, bilgisayar sistemlerinin insan ben-
zeri 6grenme, analiz ve karar verme yetenegini simiile ederken; makine 6g-
renmesi, gecmis verilerden oriintiiler gikararak gelecekteki olaylar1 tahmin
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etmeyi saglamaktadir. Derin 6grenme ise ¢ok katmanli sinir aglar1 sayesinde
gorsel, metinsel veya sensor tabanl verileri isleyerek yiiksek dogrulukta tah-
minler yapilmaktadir.

Gida giivenligi agisindan yapay zeka uygulamalari; tiretim hattinda go-
riintii isleme yoluyla mikrobiyal kontaminasyonun tespiti, akilli sensorlerle
raf Omrii tahmini, tedarik zincirinde blockchain destekli izlenebilirlik sistem-
leri, sosyal medya ve tiiketici geri bildirimlerinden duygu analiziyle risk de-
gerlendirmesi, otomatik kalite kontrol sistemleri ve anomali tespiti ile hileli
iirtinlerin belirlenmesi gibi alanlarda yogunlasmaktadir.

Bu noktada, dijital doniisiimiin merkezinde yer alan yapay zeka tekno-
lojileri, gida glivenliginde yeni yaklasimlarin gelistirilmesini saglayarak hem
iiretici hem tiiketici agisindan giivenli ve siirdiiriilebilir bir gida ekosistemine
gecisi miimkiin kilmaktadir. Bu calisma, gida giivenliginin uygulanmasinda
karsilasilan giicliikleri, bu giicliiklerin yapay zeka destekli ¢oziimlerle nasil
¢oziim olabilecegi ve dijital cagda izlenebilirligin 6nemini vurgulamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, yapay zeka, karsilasilan giigliikler, ma-
kine 6grenmesi, izlenebilirlik.

Gida giivenligi, insan saghigini dogrudan etkileyen ve tiretimden tiike-
time kadar tiim stiregleri kapsayan ¢ok boyutlu bir olgudur. Diinya Saglik
Orgiitij (WHO) ve Birlesmis Milletler Gida ve Tarim @rgiitij (FAO) tarafin-
dan yapilan tanimlara gore, gida giivenligi; gidalarin biyolojik, kimyasal ve
tiziksel tehlikelerden arindirilarak tiiketiciye giivenilir sekilde ulastirilmasi
stirecini ifade etmektedir (FAO 2019, WHO 2020). Artan kiiresel niifus, iklim
degisikligi, hizli sehirlesme, gida kayiplar: ve tedarik zincirlerinin karmasgik-
l1ig1, gida giivenliginin saglanmasini giderek daha zorlu hale getirmektedir
(Wheeler ve Von Braun, 2013; Tchonkouang vd., 2024). Bu stirecte yalnizca
teknik ve mevzuat temelli onlemler yeterli olmayip, tiretimden dagitima ka-
dar tiim asamalarda veri odakls, proaktif ve entegre ¢oztimler gerekmektedir.

Son yillarda yapay zeka uygulamalari, gida endiistrisinde ortaya ¢ikan
¢ok boyutlu sorunlarin ¢oziimiinde kritik bir rol iistlenmistir. Yapay zeka,
bilgisayar sistemlerini insan zekasina benzer bicimde algilama, diistinme, 6g-
renme ve karar verme kapasitesi ile donatarak, biiyiik ve heterojen veri set-
lerinden anlamli sonuglar elde etmeyi miimkiin kilmaktadir (Tektas vd.,
2006; Sofu vd., 2007). Gida giivenligi kapsaminda yapay zeka, kontaminant
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tespiti, liretim siireglerinin optimizasyonu, kalite kontrol, raf dmrii tahmini
ve tedarik zinciri yonetimi gibi alanlarda etkin ¢oziimler sunmaktadir (Ka-
milaris ve Prenafeta-Boldu, 2018; Leng vd., 2018; Ordovas vd., 2018). Makine
O0grenmesi ve derin 0grenme gibi algoritmalar, klasik istatistiksel yontemle-
rin yetersiz kaldig1 biiyiik veri ortamlarinda gizli kaliplar1 kesfetme, riskleri
ongorme ve hizli karar alma kapasitesi saglayarak, gida sistemlerinin siirdii-
riilebilir ve giivenli hale gelmesine katkida bulunmaktadir (Miyazawa vd.,
2022; Zatsu vd., 2024).

Gida biliminde veri yogunlugu ve karmagikligin artmasi, iiretimden tii-
keticiye kadar gida zincirindeki tiim asamalarin izlenebilirligini, verimliligini
ve gilivenligini saglama ihtiyacini dogurmustur. Dijitallesme ve yapay zeka
tabanli sistemler, {iretim siireclerini optimize etmenin yani sira tiiketici
odakl tirtin gelistirme ve siirdiiriilebilirlik hedeflerine ulasmada stratejik bir
ara¢ olarak one ¢ikmaktadir (Aver vd., 2021; Kina ve Bigek, 2023; Koca ve
Avci, 2024). Bu sebeple yapay zeka destekli yaklasimlar, gida giivenligini
saglamak ve olasi riskleri 6nceden 6ngdrmek icin gerekli olan ileri teknolojik
altyapiy1 saglamaktadir.

Bu calismada, gida giivenligi uygulamalarinda karsilagilan zorluklar ele
alinmis ve yapay zeka temelli yontemlerin bu sorunlarin ¢oéziimiindeki rolii,
uygulama alanlar1 ve potansiyel faydalar: detayli olarak incelenmistir. Boy-
lece, gidalarin iiretim siireclerinde veri odakli, 6grenen ve akill sistemlerin
gtvenli ve sitirdiiriilebilir gida tiretiminde nasil stratejik bir ara¢ haline gel-
digi ortaya konulmustur.

Gida giivenligi, insan saghgim dogrudan etkileyen, iiretimden tiiketime
kadar gegen tiim siiregleri kapsayan ve kiiresel diizeyde tizerinde 6nemle du-
rulan bir kavramdir. Diinya Saglik Orgijtii (WHO) ve Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) tarafindan yapilan tamima gore gida giivenligi,
gidalarin herhangi bir asamada fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerden
armndirilarak tiiketiciye glivenilir bicimde ulastirilmasidir (FAO 2019, WHO
2020). Bu tanim, gida giivenligini yalnizca hijyen veya temizlik uygulamala-
riyla sinirlandirmamaktadir; ayni zamanda izlenebilirlik, mevzuata uyum,
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iiretim stireglerinin seffaflig1 ve tiiketici giiveni gibi boyutlar1 da kapsamak-
tadir. Dolayisiyla gida giivenligi, gida zincirinde yer alan tiim aktorlerin so-
rumluluk alanina giren ¢ok yonlii bir konudur.

Gida giivenligi ile gida kalitesi arasindaki fark bu baglamda énemlidir.
Kalite, gidanin duyusal 6zelliklerini, besin degerini ve tiiketici beklentilerini
karsilama diizeyini ifade ederken; giivenlik, gidanin saglik agisindan her-
hangi bir risk tasimamasiyla ilgilidir. Nitekim ytiksek kaliteli goriinen bir
iirtin, eger kontaminasyon igeriyorsa giivenli kabul edilemez (Adams ve
Moss, 2022). Bu ayrim, gida giivenligi kavraminin yalnizca tiretim asamasin-
daki hijyen kurallariyla snirli kalmadigini, insan sagligina zarar verecek tiim
potansiyel risklerin ortadan kaldirilmasini hedefledigini gostermektedir.

Gida giivenligini tehdit eden unsurlar {i¢ ana grupta incelenmektedir. Fi-
ziksel riskler, cam, metal, plastik veya tas gibi yabanci cisimlerin gidaya ka-
rismastyla ortaya ¢ikmaktadir. Kimyasal riskler, pestisit kalintilari, veteriner
ilaglari, agir metaller, katki maddeleri ve dogal toksinlerden olusur. Biyolojik
riskler ise Ozellikle Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia coli O157:H7
gibi patojen bakteriler ile viriisler ve parazitleri kapsamaktadir. Bu risklerin
etkin bicimde kontrol edilmesi icin HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kont-
rol Noktalarr), ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ve Tiirk Gida Ko-
deksi gibi standartlarin uygulanmasi zorunludur (Tiirk Gida Kodeksi, 2022).
HACCP yaklagimi, kritik kontrol noktalarinda riskleri tanimlayarak onleyici
tedbirlerin alinmasini saglar ve giintimiizde uluslararasi gida ticaretinin te-
mel gerekliliklerinden biri olarak kabul edilmektedir.

Gida giivenliginin en belirgin 6nemi halk saglig ile ilgilidir. WHO veri-
lerine gore her yil diinya genelinde yaklasik 600 milyon kisi gida kaynakl
hastalik gecirmekte ve 420 binden fazla kisi bu nedenle yasamin yitirmekte-
dir (WHO, 2020). Bu hastaliklarin 6nemli bir kismi kontamine olmus hayvan-
sal iirtinlerden, yetersiz 1s1l islemden veya uygunsuz depolama kosullarin-
dan kaynaklanmaktadir. Cocuklar, yaghlar, hamileler ve bagisiklik sistemi
zayif bireyler, gida kaynakli hastaliklardan en fazla etkilenen gruplardir.
Tiirkiye’de de 6zellikle siit, et ve yumurta gibi hayvansal gidalar ile taze seb-
zeler gida zehirlenmelerinin baslica kaynaklar arasinda yer almakta, Salmo-
nella ve Listeria vakalar1 halk saglig icin ciddi tehdit olusturmaktadir (Gida
ve Kontrol Genel Mudiirligii, 2021).
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Gida giivenliginin ekonomik boyutu da en az saglik boyutu kadar 6nem-
lidir. Risk tasiyan gidalarin piyasaya stiriilmesi isletmeler igin {iriin geri ca-
girmalari, marka itibarinin zedelenmesi, hukuki yaptirimlar ve ihracat kayip-
lar1 gibi maliyetlere yol agmaktadir. Uluslararas: ticarette gida giivenligi
standartlarina uyum saglanmadan {irtinlerin pazara girmesi miimkiin degil-
dir. Ornegin Avrupa Birligi, ithal edilen gidalarda HACCP ve izlenebilirlik
sistemlerini zorunlu kilmaktadir. Dolayisiyla gida giivenligi, bir {ilkenin dis
ticaretinde ve kiiresel pazardaki rekabet giiciinde belirleyici faktordiir (Un-
nevehr ve Grace, 2013). Bununla birlikte giivenli gida, yalnizca ekonomik ka-
yiplar1 6nlemekle kalmaz; ayni zamanda tiiketici gliveninin korunmasi ve
siirdiiriilebilir tiretim modellerinin tegvik edilmesi agisindan da 6nemlidir.

Gida giivenliginin toplumsal etkilerinden biri de tiiketici giivenidir. Di-
jitallesmenin ve sosyal medyanin yayginlagsmasiyla birlikte giivensiz bir tirii-
niin kisa stirede kamuoyuna yansimasi, isletmeler agisindan ciddi riskler do-
gurmaktadir. Tiiketici bilinci yiikseldikge, seffaflik ve giivenilirlik isletmeler
igin rekabet avantaji saglayan unsurlar haline gelmistir. Ote yandan giivenli
gida tiretimi yalnizca bireysel sagligi degil, ayn1 zamanda cevresel stirdiirii-
lebilirligi de ilgilendirmektedir. FAO'nun (2021) raporuna gore, giivenli gida
iiretim sistemleri gida kayiplarini azaltmakta, gevresel etkileri minimize et-
mekte ve iklim degisikligine uyumda 6nemli rol oynamaktadir. Bu nedenle
gida giivenligi, yalnizca giiniimiiz toplumlarimin degil, gelecek nesillerin ya-
sam hakkini da ilgilendiren etik bir sorumluluk olarak goriilmelidir.

Tiirkiye’de gida gtivenligi, Avrupa Birligi uyum siireci ile birlikte daha
sistematik bir gerceveye oturtulmustur. Tiirk Gida Kodeksi, Gida Hijyeni Yo-
netmeligi ve TS 13001 standard1 uluslararasi normlara uyumlu sekilde hazir-
lanmis ve gida isletmelerinde uygulanmas1 zorunlu hale getirilmistir. Ancak
mevzuatin varli1 tek basina yeterli degildir. Uygulamada tiretici ve tiiketici
farkindaligi, denetimlerin etkinligi ve egitim programlarinin yayginlastiril-
mas1 giivenli gida tiretimi igin kritik 6neme sahiptir. Tiirkiye, tarimsal tire-
timde sahip oldugu giiglii potansiyel sayesinde biiyiik avantajlara sahiptir;
ancak bu potansiyelin giivenli gida iiretimi ile desteklenmemesi durumunda
hem i¢ pazarda hem de uluslararasi ticarette risklerle karsilasilmasi olasidir
(Gida ve Kontrol Genel Midiirliigi, 2021).

Gida giivenligi, yalnizca bir teknik zorunluluk degil; halk sagligini, eko-
nomik stirdiiriilebilirligi, tiiketici giivenini ve ¢evresel sorumlulugu bir arada
ele alan ¢ok boyutlu bir kavramdir. Artan niifus, kiiresellesme, iklim degisik-
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ligi ve hizli yasam bigimleri, giivenli gidaya erisimi glintimiizde her zaman-
kinden daha kritik hale getirmistir. Gida giivenliginin saglanmasi; bilimsel
temelli mevzuatlarin etkin uygulanmasi, {ireticilerin sorumluluk bilinci, tii-
keticilerin bilinglenmesi ve teknolojik yeniliklerin gida zincirine entegre edil-
mesiyle miimkiin olacaktir. Giivenli gida, yalnizca bireylerin sagligini koru-
makla kalmayip toplumlarin ekonomik refahini, gevresel siirdiiriilebilirligi
ve gelecek nesillerin yasam hakkini giivence altina alan temel bir gereklilik-
tir.

Gida gitivenligi, 21. Yiizyilin en kritik kiiresel sorunlarindan biri olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Giivenli gidaya erisim yalnizca biyolojik bir ihtiyag
degil, ayn1 zamanda ekonomik, sosyal ve gevresel boyutlar: olan ¢ok yonli
bir olgudur. Gida giivenligini saglama siireci teoride giiglii bir sekilde tanim-
lansa da uygulamada ¢ok sayida zorluk barindirmaktadir. Bu giigliikler, kii-
resel niifus artis1 ve iklim degisikliginden kaynaklanan baskilardan, gida is-
rafi, teknolojik yetersizlikler, sosyoekonomik engeller ve politik diizenleme-
lerdeki farkliliklara kadar genis bir yelpazeyi kapsamaktadir.

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) 2050 yilina kadar diinya
niifusunun 9.7 milyara ulasacagimi 6ngormektedir (FAO, 2019). Bu artis, gida
talebini ciddi sekilde yiikseltmekte, mevcut gida {iretim sistemlerinin siirdii-
riilebilirligini sorgulatmaktadir. Artan niifus 6zellikle gelismekte olan iilke-
lerde yetersiz beslenme ve aglik sorunlarini derinlestirmektedir (Godfray vd.,
2010). Ayrica gelir dagilimindaki esitsizlik, gidaya erisimde adalet sorunla-
rin1 ortaya ¢tkarmaktadir. Niifus baskisina ek olarak sehirlesmenin hizlan-
mas, tarim alanlarinin azalmasi ve su kaynaklariin titkkenmesi, gtivenli gida
iiretimini daha da karmagik hale getirmektedir (FAO, 2021).

Iklim degisikligi, gida giivenligini saglamada karsilagilan en 5nemli giig-
likklerden biridir. Artan sicaklik, diizensiz yagislar, kuraklik, sel ve firtina
gibi ekstrem hava olaylari, tarimsal {iretim iizerinde dogrudan olumsuz etki-
lere sahiptir (Wheeler ve Von Braun, 2013). Lesk vd. (2016)'nin ¢alismasi, son
50 yilda ekstrem hava kosullarinin kiiresel iiretim kayiplarinin yaklagik
%10"unu olusturdugunu gostermektedir. Bunun yanu sira, iklim degisikligi-
nin zararlilarin ve hastaliklarin cografi yayilimin degistirdigi, baz1 bolge-
lerde iiretimi ciddi sekilde diisiirdiigii bildirilmektedir (Myers vd., 2017). Or-
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negin bugday, piring ve misir gibi temel tahillarin veriminde yasanan diisiis-
ler, dogrudan gida fiyatlarini artirarak diisiik gelirli gruplar iizerinde olum-
suz etki yaratmaktadir.

Gida kayiplari ve israfi da kiiresel gida giivenligini zora sokan temel so-
runlardandir. FAO raporuna gore diinya genelinde iiretilen gidanin yaklasik
ticte biri kaybolmakta veya israf edilmektedir (Gustavsson vd., 2011). Bu ka-
yiplar, hasat sonrasi depolama ve tasimadaki yetersizliklerden, isleme ve da-
gitim sirasinda yasanan hatalara kadar pek ¢ok asamada meydana gelmekte-
dir. Gelismis tilkelerde tiiketici kaynakli israf 6n planda iken, gelismekte olan
iilkelerde depolama, soguk zincir eksikligi ve altyap: yetersizlikleri kayiplar:
artirmaktadir (Parfitt vd., 2010). Bu durum yalnizca gida giivenligini tehdit
etmekle kalmay1p; ayn1 zamanda tarimda kullanilan su, toprak ve enerji kay-
naklarmin da bosa harcanmasina yol agarak ¢evresel siirdiirtilebilirligi olum-
suz etkilemektedir.

Teknolojik gelismelerin gida giivenligine sundugu firsatlar kadar, smnir-
liliklar1 da bulunmaktadir. Genetik miihendislik ve biyoteknoloji, verim ar-
tis1 ve hastaliklara direngli {iriinler gelistirmede 6nemli ¢oziimler sunarken
(Qaim, 2020), toplumsal kabul gérmeme, etik tartismalar ve regiilasyon fark-
liliklar1 bu teknolojilerin yaygin kullanimini simirlamaktadir. Gida isleme, pa-
ketleme ve koruma teknolojilerindeki gelismelerin israfi azaltma potansiyeli
bulunmasia ragmen (Robertson, 2016), bu yontemlere erisim maliyetleri
ozellikle diisiik ve orta gelirli tilkeler igin bir engel olusturmaktadir. Ayrica
gelisen teknolojiye ragmen bazi bolgelerde izlenebilirlik, gida zincirinde gef-
faflik ve denetim eksiklikleri halen ¢oziilmemis sorunlar arasinda yer almak-
tadir (Havelaar vd., 2015).

Sosyoekonomik engeller de gida giivenligini saglamada 6nemli bir bo-
yuttur. Egitim ve farkindalik eksiklikleri, giivenli gida tiiketimi ve hijyen uy-
gulamalar1 konusunda ciddi bogsluklara neden olmaktadir. Erkmen (2010)
gida kaynakli hastaliklarin 6nemli 6lciide biling eksikliginden kaynaklandi-
gin1 vurgulamaktadir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO, 2020) verilerine gére, her
yil yaklasik 600 milyon kisi gida kaynakl1 hastalik yasamaktadir ve bu vaka-
larin biiytik kism1 ¢ocuklar ve bagisiklik sistemi zayif bireylerde 6liimciil so-
nuglara yol agmaktadir. Ayrica bazi iilkelerde gida giivenligi mevzuatlarinin
yetersizligi, farkli iilkeler arasindaki standart uyumsuzlugu ve denetim me-
kanizmalarindaki eksiklikler de giivenli gida {iretimini zorlastirmaktadir
(Unnevehr ve Hoffmann, 2015).
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Gida giivenligini saglamada karsilasilan giicliikler ¢cok boyutlu ve birbi-
rini besleyen bir yaprya sahiptir. Niifus artis, iklim degisikligi, gida kayiplar:
ve israf, teknolojik simirliliklar, sosyoekonomik engeller, egitim eksiklikleri
ve politika farkliliklar1 bu stiirecin en kritik bilesenlerini olusturmaktadir. Bu
sorunlarin {istesinden gelebilmek i¢in yalnizca bilimsel ve teknolojik ¢6ziim-
ler degil, ayn1 zamanda uluslararas: is birligi, stirdiiriilebilir tarim politika-
lar, tiiketici farkindaliginin artirilmasi ve etkili mevzuat diizenlemeleri ge-
rekmektedir. Gida giivenligi, glintimiizde oldugu gibi gelecekte de yalnizca
saglik degil; ayn1 zamanda sosyal adalet, ekonomik istikrar ve gevresel siir-
diiriilebilirlik agisindan belirleyici olacaktir (Yusof vd., 2023; Igbal vd., 2025).

Gilintimiizde gida gtivenligi, niifus artigi, iklim degisikligi, tarimsal ve-
rimlilik diistisleri, gida kayiplar1 ve israfi, tedarik zinciri karmasiklig1 ve bes-
lenme eksiklikleri gibi ¢ok boyutlu zorluklarla kars: karsiyadir (FAO, 2019;
Wheeler ve Von Braun, 2013; Lesk vd., 2016). Bu sorunlarin tistesinden gel-
mek igin stirdiiriilebilir tarim uygulamalari, biyoteknolojik ¢oziimler, gen
diizenleme teknolojileri, nanoteknoloji tabanli gida koruma ve paketleme sis-
temleri, akilli lojistik ve verimli stok yonetimi gibi yontemler uygulanabil-
mektedir (Qaim, 2020; Robertson, 2016; Duncan, 2011). Ayrica, gida giivenligi
ve kalite kontrol stireclerinde erken uyari sistemleri, kontaminant tespiti ve
izlenebilirlik teknolojileri de etkin ¢oziimler arasinda yer almaktadir (Have-
laar vd., 2015; Tian, 2017). Tiim bu yontemler hem tiretim verimliligini artir-
may1 hem de tiiketiciye giivenli, izlenebilir ve besleyici gidanin ulasmasini
saglamay1 hedeflemektedir.

Gida giivenliginin saglanmasinda karsilagilan bu giigliiklerin giderilme-
sinde yapay zeka teknolojileri, gida gitivenligi alaninda kritik bir rol oyna-
maktadir. Makine 6grenmesi, derin 6grenme ve veri madenciligi yontemleri,
biiyiik ve heterojen gida verilerini isleyerek tiretim siireglerini optimize ede-
bilmekte, riskleri ongorebilmekte ve tedarik zincirinde seffaflig1 artirmakta-
dir (Kamilaris ve Prenafeta-Boldu, 2018; Ordovas vd., 2018). Yapay zeka des-
tekli sistemler, tarimda hassas uygulamalar ile hastalik ve zararlilarin erken
teshisi, lojistikte verimli planlama, laboratuvar analizlerinde hizli ve dogru
kontaminant tespiti gibi islevler sunarak gida giivenliginin saglanmasina
dogrudan katki saglar (Leng vd., 2018; Parfitt vd., 2010). Boylece yapay zeka,
gida giivenligi sorunlarinin ¢oziimiinde yalnizca teknik bir ara¢ olmanin 6te-
sine gecerek, siirdiiriilebilir, giivenli ve tiiketici odakli1 bir gida sistemi insa
edilmesinde temel bir stratejik ara¢ haline gelmektedir.
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13.3.Yapay Zeka ve Makine Ogrenmesi, Temel Kavramlar

Yapay zeka, dijital bir bilgisayarin veya bilgisayar kontrollii bir robotun,
insan benzeri diistinme ve 6grenme stireglerini taklit etmeyi amaglayan ¢ok
disiplinli bir arastirma alanidir (Zhang ve Zhang, 2025). Yapay zeka kullanl-
dig1 alanin ¢alisma amacina gore problem tespiti, problem ¢6zme, karar
verme, dil isleme ve goriintii tanima gibi bircok yetenege sahip olabilmekte-
dir (Mukhamediev vd., 2022). Uyguladiklar1 yontem sekillerine bagli olarak
yapay zeka alt dallarinin siniflandirilmasi $ekil 1."de sunulmaktadir.

Makine 6grenmesi ise 0zellikle yapay zekanin en yaygin kullanilan alt
disiplinlerinden biri olup bilgisayarlarin deneyim yoluyla 6grenmesine ola-
nak tanimaktadir. Algoritmalar aracilig1 ile verilerden desenler 6grenir ve bu
Ogrenilen desenleri yeni veriler {izerinde uygulayarak tahminlerde bulun-
maktadir (Iscan ve Durgun, 2024). Makine grenmesi, verilerden 6grenerek
Ongoriicii veya yapisal modeller gelistirmeyi hedefleyen farkli yaklagimlar
cercevesinde incelenebilmektedir. Denetimli 6grenme (supervised learning),
giris verileri ve bunlara karsilik gelen dogru ¢iktilar kullanilarak tahmin mo-
delleri olusturmay1 hedefler. Denetimsiz 6grenme (unsupervised learning),
veri setindeki Oriintiileri kesfetmeye, gozlemleri gruplandirmaya veya veri-
lerin temel yapilarinin sadelestirilmis temsillerini elde etmeye odaklanir
(Dhal ve Kar, 2025).

Sekil 1. Yontemlerine gdre yapay zeka siniflandirmasi

Denetimli
Ogrenme
Denetimsiz
Ogrenme
_Makine Pekistirmeli
Ogrenmesi Ogrenme

Dogal Dil Yar1 Denetimli
Isleme Ogrenme
Yﬁn\tfgr;alg/ﬂzneekgd & Bilgisayarh Boyut
Siniflandirmasi Gérd indirgeme
Uzman
Sistemler
Robotik

Kaynak: Mukhamediev vd., 2022
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Pekistirmeli 6grenme ise modelin ortamdan aldig geri bildirimlere da-
yanarak deneme-yanilma yoluyla en uygun davranis bi¢imini 6grenmesini
hedeflemektedir. Bunun yani sira yar1 denetimli 6grenme ve boyut indir-
geme gibi yontemler de makina 6grenmesinin kapsamina dahildir. Genel ola-
rak, bu bes ana 6grenme tiirii, veri yapisi, problem tipi ve elde edilmek iste-
nen ¢iktiya gore farkli algoritmalarla birlikte uygulanmaktadir. Bu dogrultu-
daen sik kullanilan algoritma yaklasimlar: arasinda yapay sinir aglari, destek
vektor makinalar1 derin 6grenme, karar agaclari ve rastgele ormanlar yer al-
maktadir (Mukhamediev vd., 2022; Rolf vd., 2023).

Yapay Sinir Aglar

Yapay sinir aglari, insan beynindeki noronlarin ¢alisma prensiplerinden
esinlenerek gelistirilmis ¢ok katmanli algoritmalardir. Girdi katmani, gizli
katmanlar ve ¢ikt1 katmanindan olusan bu yapilarin veriler arasindaki kar-
masik iliskileri modelleme konusunda oldukgca etkili oldugu belirtilmektedir.
Ozellikle dogrusal olmayan problemlerin ¢dziimiinde basarili olan yapay si-
nir aglar1 ¢ok katmanli yapilar sayesinde smiflandirma, regresyon ve tah-
minleme gibi bircok uygulamada yaygin sekilde kullanilabilmektedir
(Shukla vd., 2022; Altemimi vd., 2025).

Destek Vektor Makinalan

Destek vektor makinalar1 denetimli 6grenmeye dayali, siniflandirma ve
regresyon problemlerinde yaygin olarak kullanilan giiglii bir makina 6gren-
mesi yontemidir. Bu yaklasim, 6zellikle, en uygun hiper diizlemi bularak
farkli siniflar en iyi sekilde ayirmay1 amaglar. Temel prensibi, siniflar arasin-
daki farki olabildigince artirarak siniflandirma hatasini en aza indirmektir.
Destek vektor makinalarinin 6ne ¢ikan 6zellikleri arasinda ytiiksek genelleme
kapasitesi, giiglii ayirt edici performansi ve dogrusal olmayan problemlere
uyarlanabilirligi yer almaktadir (Altemimi vd., 2025). Ozellikle gekirdek
fonksiyonlar1 sayesinde veriler daha yiiksek boyutlu uzaylara doniistiirtile-
rek dogrusal olmayan smiflandirmalar da basariyla gerceklestirilebilmekte-
dir. Bu esneklik, destek vektor makinalarini biyoinformatik ve goriintii is-
leme gibi karmasik ve yliksek boyutlu veri setlerinde siklikla tercih edilen bir
yontem haline getirmistir. Teorik altyapisi ve bir¢ok calismada kanitlanan
yliksek dogruluk oranlar1 nedeniyle, destek vektor makinalar: glintimiizde
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makina 0grenmesi alaninda en giivenilir ve etkili algoritmalardan biri olarak
kabul edilmektedir (Barbosa ve Nelson, 2016; Guido vd., 2024).

Derin Ogrenme

Derin 6grenme bazi siniflandirmalarda makina 6grenmesinden ayr: bir
kategori olarak ele alinsa da temelde yapay sinir aglarina dayanan 6zel bir
algoritmik yaklasimdir. Derin 6grenme, ¢ok katmanli yapilar araciligryla kar-
masik ve yiiksek boyutlu verilerden otomatik olarak anlamli 6zellikler ¢ika-
rabilme kapasitesine sahiptir. Bu 6zelligi sayesinde klasik makina 6grenmesi
yontemlerinden ayrilir. Clinkii geleneksel yontemlerde 6zellik miihendisligi
manuel olarak gerceklestirilirken, derin 6grenme modelleri bu siireci kendi
kendine 6grenmektedir (Meral, 2025).

Derin 6grenme modelleri, katman sayis1 ve yapisal diizeni arttik¢a veri-
lerden daha soyut ve temsil edici 6zellikler 6grenebilmektedir. Bu durum,
ozellikle bilgisayarl1 gortii, dogal dil isleme, konusma tanima, biyoinformatik
ve otonom sistemler gibi karmasik veri yapilarina sahip alanlarda onemli
avantajlar saglamaktadir. Ayrica konvoliisyonel sinir aglari, tekrarlayan sinir
aglari, uzun kisa stireli bellek aglar1 ve dontistiiriicii tabanli modeller gibi ge-
lismis yapilar, derin 6grenmenin farkli veri tiplerine uyarlanabilmesini
miimkiin kilmaktadir. Derin 6grenme, biiyiik veri ve yiiksek hesaplama ka-
pasitesi gerektirmesine ragmen, dogru sekilde egitildiginde yiiksek dogruluk
ve genelleme performansi sunarak modern yapay zeka uygulamalarinin te-
mel taslarindan biri haline gelmistir (Altemimi vd., 2025; Liu vd., 2025; Meral,
2025)

Karar Agaclar1 ve Rastgele Ormanlar

Karar agaglari, veri 6rneklerini dallanmig bir yap: iizerinden simiflandi-
ran algoritmalardir. Bu yapida her i¢ diigiim, belirli bir 6zellige dayal karar-
lar verirken, dallar bu kararlarin olas1 sonuglarini temsil eder ve yaprak dii-
giimler nihai siniflandirma sonucunu gostermektedir. Siniflandirma stireci,
kok diigtimden baslanarak orneklerin 6znitelik degerlerine gore dallara ay-
rilmasi ile ilerlemektedir. Karar agaglari, verilerin kolay anlagilir ve yorum-
lanabilir bir sekilde modellenmesine imkan tarumaktadir. Bununla birlikte,
agaglarin performansini artirmak ve asir1 6grenmeyi azaltmak amaciyla ge-
nellikle budama islemi uygulanmaktadir. Bu islem sirasinda dogrulama veri
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setleri kullanilarak model degerlendirilir; gereksiz diigtimler kaldirilir ve ye-
rine o diiglime yonlendirilen 6rnekler arasinda en sik gozlenen smif atana-
bilmektedir (Bansal vd., 2022)

Tek bir karar agaci, karmasik veya ytiiksek boyutlu veri setlerinde sinirlt
performans gosterebilir ve asir1 6grenmeye duyarl olabilir. Bu simirlilig as-
mak amaciyla gelistirilmis olan rastgele orman algoritmasi, ¢ok sayida karar
agacinin bir araya getirilmesiyle olusturulan bir 6grenme yontemidir. Her bir
agag, veri setinin rastgele secilen bir alt kiimesi ve rastgele secilen 6znitelik-
lerle egitilir. Boylece agagclar arasinda cesitlilik saglanir ve tek bir agacin ha-
talarinin modelin genel performansini olumsuz etkilemesi onlenir. Siniflan-
dirma veya regresyon islemi, tiim agagclarin iirettigi ¢iktimin ¢ogunluk oyu
veya ortalama degeri alinarak belirlenir. Bu yontem, modelin dogruluk ve
genelleme kapasitesini artirirken, veri setindeki giiriiltii ve ug degerlerin et-
kilerini de azaltmaktadir. Rastgele orman, karmasik ve yiiksek boyutlu veri
setlerinde oldukga basarili olup, biyoinformatik ve goriintii isleme gibi gesitli
uygulamalarda giivenilir sonuglar saglamaktadir (Altemimi vd., 2025).

Gida giivenligi, tiretimden tiiketime kadar tiim gida zincirinde tiiketici
sagligini korumayi ve giivenilir iiriinlerin piyasaya sunulmasini hedefleyen
kritik bir kavramdir. Diinya genelinde artan niifus buna bagh olarak karma-
sik hale gelen tedarik zincirleri, kiiresel ticaret ve iklim degisikliginin artan
etkileri gida giivenligi risklerini 6nemli 6l¢tide artirmigtir (Lamm vd., 2021).
Bu baglamda yapay zeka ve makina 6grenmesi biiyiik ve ¢ok boyutlu veri
kiimelerini analiz ederek olas: tehlikeleri 6nceden belirleme, belirlenen risk-
leri en aza indirgeme ve stirecleri optimize etme noktasinda giderek daha
fazla 6nem kazanmaktadir. Yapay zeka temelli sistemler, gida giivenligi yo-
netiminde veriye dayali karar destek araclar1 olarak kullanilmaktadir (Balan
vd., 2025). Gida iiretiminde sensorler ve goriintiileme sistemlerinden elde
edilen veriler gesitli yapay zeka algoritmalar1 araciligiyla analiz edilerek tire-
tim kosullarinin izlenmesi, mikroorganizma kontaminasyonu tespiti, sicaklik
ve nem kontrolii gibi kritik noktalarin otomatik ve hizl bir sekilde degerlen-
dirilmesine olanak saglamaktadir. Bu uygulamalar, insan miidahalesine
bagl hatalar1 azaltarak daha giivenilir ve siirdiiriilebilir bir gida tiretim zin-
cirinin olusturulmasina katki sunmaktadir (Dhal ve Kar, 2025).

Mikrobiyal kontaminasyon hem gida giivenligi hem de raf 6mrii acisin-
dan en kritik kalite parametrelerinden biridir. Uretim zincirinin herhangi bir
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asamasinda ortaya ¢ikabilecek olan bu risk iiriiniin duyusal 6zelliklerini, be-
sin degerini ve tiiketici sagligin1 dogrudan etkiler. Geleneksel mikrobiyolojik
analizler ¢ogunlukla uzun siireler alir ve 6zellikle hizli bozulabilen {iriinler
i¢in erken miidahaleyi olanaksiz hale getirir. Bu sebeple son yillarda yapay
zeka temelli yaklagimlar, mikrobiyal kontaminasyonun erken, hizli ve dog-
ruluk orani yiiksek bi¢cimde tespit edilmesinde onemli bir alternatif olarak
one ¢gikmaktadir (Mafe vd., 2024). Yapay zeka uygulamalar1 bu alanda genel-
likle goriintii analizi, spektroskopik veri isleme ve sensor tabanli tahmin mo-
delleri seklinde uygulanmaktadir. Goriintii isleme teknikleri 6zellikle bilgi-
sayarli gorii sistemleriyle kombine edilerek kullanildiginda iiriin yiizeyin-
deki renk, doku, parlaklik ve sekil degisimlerini analiz ederek mikrobiyal bii-
ylimenin tespit edilebildigi belirtilmektedir. Diger yandan Raman Spektros-
kopisi ve Fourier Doniistimlii Kizilotesi Spektroskopi (FTIR) gibi analitik
yontemlerle elde edilen yiiksek boyutlu kimyasal veriler yapay zeka algorit-
malariyla birlestirilerek mikrobiyal kontaminasyonun kimyasal parmak izi
tizerinden tanimlanmasina olanak saglamaktadir (Kuppusamy vd., 2024).
Son yillarda yapilan ¢alismalar, siit ve siit tiriinleri, et ve et tirtinleri, deniz
diriinleri, taze meyve ve sebzeler gibi bozulmaya yatkin gida gruplarinda bu
tekniklerin kullanmlabilecegini ortaya koymaktadir. Ozellikle siit {iriinlerinde
pH degisimleri, et iirlinlerinde ise yiizey rengi ve gaz bilesimi degisimleri
tizerinden kontaminasyon tahmini yapilabilmektedir. Bu yaklasimlar saye-
sinde tiretim hattinda gercek zamanl kalite ve gida giivenligi izleme sistem-
lerinin kurularak kontamine trtinlerin hizli tespiti sayesinde ekonomik ka-
yiplarin 6nemli 6l¢iide azaltilabilecegi belirtilmistir (Marcelli vd., 2024; Mafe
vd., 2024).

Mikrobiyal tehlikelerin yani sira, kimyasal ve fiziksel bulagsanlarin tespiti
de gida giivenliginin saglanmasinda kritik bir 6neme sahiptir. Yapay zeka;
pestisit kalintilari, agir metaller, toksinler gibi kimyasal bulagsanlarin ve cam,
metal parcaciklari gibi fiziksel yabanci maddelerin tespitinde de alternatif bir
yontem olarak belirtilmektedir (Kuppusamy vd., 2024). Yaygin olarak spekt-
roskopik yontemlerin kullanildig1 durumlarda elde edilen verilerin destek
vektor makinalari, rastgele orman ve yapay sinir aglar1 gibi algoritmalarla
islenerek tehlikeli bulasanlarin hizli ve dogru smiflandirilmas: miimkiindiir.
Bu yaklasim, klasik kimyasal analizlere gore daha az zaman ve kaynak ge-
rektirdigi i¢in endiistride kullaniminin yaygin hale gelecegi belirtilmektedir.
Yapilan ¢alismalar gosteriyor ki kombine kullanilan bu yontemler sayesinde
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ozellikle pestisit kalintilarinin tespitinde %95’in tizerinde dogrulukla tespit
saglanmaktadir (Kuppusamy vd., 2024; Inés ve Cosme, 2025; Han vd., 2025).

Gida izlenebilirligi, gtivenli gida tiretim sistemlerinin stirdiiriilebilirligi
acisindan kritik bir unsurdur. Uretim, isleme, depolama, dagitim ve satis asa-
malarinda gerceklesen her adimin dogru bigcimde izlenebilmesi hem tiriin gii-
venligini hem de tiiketici glivenini dogrudan etkiler. Yapay zeka temelli izle-
nebilirlik sistemleri, bu siirecin biitiin asamalarinda toplanan verileri analiz
ederek olasi aksakliklar: erken tespit etmeye ve Onleyici kararlarin alinma-
sina olanak tanir. Bu kapsamda blok zinciri teknolojisi ile kombine galisan
yapay zeka modelleri, her islem basamaginin degistirilemez sekilde kayde-
dilmesini saglayarak, tedarik zinciri boyunca seffaflik olusturmaktadir. Ya-
pay zeka algoritmalari ile birlikte de bu elde edilen veriler icerisinde olagan-
dis1 sonuglar belirlenebilmekte; sahte etiketleme, mensei degistirme, taklit ve
tagsis gibi riskli durumlar tespit edilebilmektedir. Ayrica yapay zeka temelli
izlenebilirlik sistemleri HACCP prensipleriyle birlikte ¢alisarak kritik kontrol
noktalarinin izlenmesini kolaylastirmaktadir (Lukacs vd., 2025; Rossi vd.,
2025).

Yapay zeka uygulamalarinin gida giivenligi yonetim sistemlerine enteg-
rasyonu, sadece izleme ve tespit asamalariyla sinirli kalmayip, ayn1 zamanda
potansiyel riskleri de 6nceden tahmin edebilir (Yu vd., 2025). Geleneksel
HACCP ve ISO 22000 temelli sistemlerde risk degerlendirmeleri genellikle
gecmis verilere ve gorevli personel gozlemlerine dayanirken yapay zeka mo-
delleri cok boyutlu veri kaynaklarii eszamanli olarak analiz ederek olasi teh-
likeleri daha meydana gelmeden 6ngorebilmektedir. Ozellikle iiretim hatla-
rindaki sicaklik dalgalanmalari, pH degerindeki degisimler veya sensorler-
den alman kimyasal 6l¢tim verileri siirekli olarak izlenip algoritmalar tara-
findan degerlendirildiginde, sistem belirli bir esik degeri asmadan 6nce oto-
matik uyarilar verebilmektedir. Bu tiir tahmine dayal1 yaklasimlar, 6zellikle
yiiksek riskli tirtin gruplarinda erken miidahaleyi miimkiin kilarak mikrobi-
yal bozulmalarin veya fiziksel kontaminasyonlarin oniine gecebilmektedir
(Marcelli vd., 2024; Mafe vd., 2024).

Otomasyon teknolojileriyle birlikte calisan yapay zeka sistemleri de in-
san kaynakli hatalarin en aza indirilmesinde etkin bir aragtir. Uretim tesisle-
rinde kullanilan akilli robotlar, yiizey sterilizasyonu, iiriin smiflandirilmasi,
paketleme ve numune alma gibi islemleri yiiksek hassasiyetle gerceklestire-
bilmektedir. Goriintii isleme ve derin 6grenme algoritmalar: sayesinde bu
sistemler, lirtin ylizeyindeki kusurlar1 veya yabanci madde varligini anlik
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olarak tespit ederek {iretim hattin1 otomatik olarak durdurabilmektedir
(Song vd., 2025). Ayrica yapay zeka destekli temizlik sistemleri (Clean-In-
Place, CIP), sensor verilerini analiz ederek yalmizca gerektiginde temizlik
dongiisiinii baslatabilmektedir. Bu sayede hem su ve kimyasal tiiketimi azal-
tilir hem de hijyen giivenligi daha siirdiiriilebilir bir sekilde saglanmaktadir.
Boylelikle, yapay zeka temelli yaklasimlar, gida giivenligi yonetim sistemle-
rinde geleneksel yontemlere kiyasla daha biitiinciil, hizli ve 6ngoriilii bir
kontrol mekanizmasi saglayarak giivenilir ve stirdiiriilebilir gida {iretiminin
temel bilesenlerinden biri haline gelmektedir (Zhou vd., 2019; Song vd.,
2025).

Gida giivenligi alaninda yapay zeka teknolojilerinin kullanimi, gelenek-
sel denetim ve analiz yontemlerine kiyasla ¢ok boyutlu veri isleme, hata pa-
ymin azaltilmasi ve siireglerin optimize edilmesi agisindan 6nemli avantajlar
sunmaktadir. Mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin tespiti basta olmak
tizere, iretim zincirinin tiim asamalarinda yapay zeka temelli sistemler hizli,
dogru ve ongoriili ¢oziimler saglayarak giivenilir gida tiretimini destekle-
mektedir. Ozellikle goriintii analizi, spektroskopik veri isleme ve sensor ta-
banl sistemlerin entegrasyonu sayesinde erken uyar1 mekanizmalar1 gelisti-
rilebilmekte; bu durum hem ekonomik kayiplarin hem de halk saglig riskle-
rinin azaltilmasina katki saglamaktadir. Ayrica blok zinciri ile entegre ¢alisan
izlenebilirlik sistemleri, gida tedarik zincirinde seffaflik ve giivenilirligi arti-
rarak tiiketici glivenini pekistirmektedir.

Yapay zeka destekli otomasyon sistemleri, iiretim hattinda insan kay-
nakli hatalar1 en aza indirirken, enerji, su ve kimyasal madde kullanimini op-
timize ederek siirdiiriilebilir tiretim anlayisini giiclendirmektedir. Ancak bu
teknolojilerin etkin bigimde uygulanabilmesi icin ytiiksek kaliteli veri top-
lama altyapilarinin olusturulmasi, algoritmalarin sektor bazli yeniden egitil-
mesi ve standart veri paylasim protokollerinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Gelecekte, yapay zeka tabanli tahmin modellerinin gida giivenligi yone-
tim sistemleriyle (HACCP, ISO 22000 vb.) tam entegrasyonu; yalnizca tespit
ve izleme degil, ayn1 zamanda proaktif risk onleme mekanizmalarinin kurul-
masini miimkiin kilacaktir. Bu dogrultuda, akademi endiistri is birliklerinin
artirilmasi, biiyiik veri analitigi ve sensor teknolojilerinin yayginlastirilmasi,
yapay zeka temelli karar destek sistemlerinin gida iiretiminde standart uy-
gulamalardan biri haline gelmesini saglayacaktir.
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14. GIDA SAHTEKARLIGI VE YiYECEK IMAJI iLiSKisi UZERINE BiR
DEGERLENDIRME

Ars.Gor. Seyma ANDAS®

Ogr.Gor. Ekin AKBULUT?

Ozet

Bu calisma, kiiresel gida tedarik zincirlerinin giderek karmasiklasmasi
ve yogun rekabetin getirdigi maliyet baskisiyla kirillganlasan gida sistemle-
rinde ortaya ¢ikan gida sahtekarlig: (tagsis ve taklit) konusunu incelemekte-
dir. Ana odak noktasi, bu kasith eylemlerin bir destinasyonun yiyecek
imaj1 tizerindeki etkisini ve bu etkinin turist davraniglarina nasil yansidigini
kavramsal bir ¢er¢evede degerlendirmektir. Sahtekarlik, gidalarin giivenilir-
lik ve otantiklik algisin1 dogrudan zedeleyerek imaji olumsuz etkilemektedir.
Bu temel iliskinin siddeti ise turistin sahtekarlik hakkindaki bilgi diizeyi ve
yiyeceklere yonelik algiladigi risk ile degismektedir. Onerilen cergeve, imaj-
daki bu bozulmanin turistlerin memnuniyet, sadakat ve tavsiye etme gibi
davramigsal niyetlerini ciddi olgiide diisiirdiiglinii gostermektedir. Dolayi-
styla gida sahtekarligi, sadece bir giivenlik sorunu degil, ayn1 zamanda des-
tinasyonlarin marka degerini ve rekabet giiciinii etkileyen 6nemli bir giive-
nilirlik meselesi olarak ele alinmalidir.

Anahtar Kelimeler: Gida sahtekarlig, taklit, tagsis, yiyecek imajt

Girig

Yemek yeme, bagkalar1 tarafindan iiretilen, islenen veya pisirilen gida-
lara glivenilmesini gerektiren bir eylem olarak goriilmiistiir. Orta Cag ve R6-
nesans doneminde, zehirlenme riskine kars: yiyeceklerin tadimai igin 6zel ki-
siler gorevlendirilmistir. Gliintimtiizde ise gidalardaki olasi tehlikelerin etki-
leri genellikle yavas ortaya ¢ikmaktadir; yine de tiiketilen ve tiiketilmeyen

1 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: B6liimii
(https://orcid.org/0000-0002-8745-8641)

2 Dokuz Eyliil Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: B6liimii
(https://orcid.org/0000-0002-1452-3422) (Sorumlu Yazar)
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besinlerin yasam ve saglik iizerinde uzun vadeli etkiler biraktig1 bilinmekte-
dir. Bu nedenle yemek yeme eylemi, yalnizca beslenmeyi degil, aym za-
manda giiven ve 0zenin saglanmasini da igermektedir (Gibbs, 2018; Nepo-
vimova ve Kuca, 2019).

Modern gida sistemlerinin biiyiimesi ve karmasiklasmasiyla, iireticiler
ile tiiketiciler arasindaki mesafe artmistir. Cogu gida, iiretildigi noktadan
market raflarina ulasana kadar ¢ok sayida kisi tarafindan islenmekte ve ta-
sinmaktadir (Turgut, 2024). Tiiketicilerin tirtinlerin igerigini dogrudan de-
gerlendirmesi miimkiin olmadigindan, giiven ¢cogunlukla iireticilere, satici-
lara ve giftgilere birakilmaktadir. Bu durum, baz: tireticilerin maliyeti diistir-
mek amaciyla farkli veya daha ucuz malzemelerin kullanilmasina imkan ta-
nimakta ve tiiketicilerin giivenini sinamaktadir. Balik, bal, zeytinyagi, kir-
miz1 biber ve siit gibi tiriinler hem ekonomik degerleri hem de yaygin tiike-
timleri nedeniyle taklit, tagsis ve sahtekarligia sikga maruz kalan gidalar ara-
sinda yer almaktadir (Rees, 2020).

Gida sahtekarligi, gidalarin ekonomik kazang elde etmek amaciyla ka-
sitl olarak degistirilmesi, taklit edilmesi veya tiiketiciyi yaniltacak bigimde
sunulmasiyla ortaya ¢ikan bir sorundur (Siriken vd., 2021). Tarih boyunca
varligini siirdiiren bu uygulamalar, giintim{iizde kiiresel tedarik zincirlerinin
karmasik yapist ve yogun uluslararasi ticaret nedeniyle daha goriiniir ve
daha zor kontrol edilir hale gelmistir. Teknoloji, izlenebilirlik sistemleri ve
diizenlemeler gelismis olsa da pek ¢ok iilke hala gida sahtekarligini tanim-
lama, tespit etme ve 6nleme konusunda yeterince olgun bir yapiya sahip de-
gildir (Elliott, 2014). Uluslararas: kurumlar, mevzuatlar ve endiistriyel uy-
gulamalarin bu alanda hala birbirinden kopuk ve uygulanamaz bigcimde ol-
mas1 sahtekarlign sistemsel bir zafiyet olarak varligini siirdiirmesine neden
olmaktadir (Johnson, 2014).

Tarihsel veriler incelendiginde, gida sahtekarliginin yalnizca modern
bir sorun olmadig1 acikca goriilmektedir. Gidalar, tarih boyunca hem iyiles-
tirici hem de tehlikeli bir etken olarak algilanmistir. Nitekim on altinc1 yiizyil
simyacisi Paracelsus’un meshur ifadesinde belirtildigi gibi tiim maddeler ze-
hirdir; zehir olmayan hi¢bir madde yoktur. Yalnizca doz, bir maddenin ze-
hirli olup olmamasina karar verir. Kuskusuz her gida, asin tiiketildiginde
risk barindirabilir. Ornegin, bir kisinin yiiksek miktarda havug suyu tiike-
timi sonucu viicuduna ihtiyaci olan A vitamininden on bin kat fazlasini ala-
rak hayatini1 kaybetmesi, asir1 dozun potansiyel tehlikesini gostermektedir.
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Ancak asil tehlike, normal bir porsiyonda bile zararh etkiler gosteren gida-
lardir. Bu tiir durumlara toksik maddelerle renklendirilmis ¢ocuklara yone-
lik gida tiriinleri (renkli sekerlemeler, renkli sakizlar vb.) veya taze goriin-
mesi i¢in kimyasal maddelerle islenmis etler gibi tehlikeli taklit ve miidahale
bicimleri 6rnek verilebilir (Wilson, 2008).

Gidalardaki zararli maddeler (toksinler) her zaman kasith gida sah-
tekarlig1 sonucu ortaya ¢ikmaz; bazilar1 kazara bulasma sonucu olusur. An-
cak, tagsis (gidalarin kasitli olarak degistirilmesi veya miidahale edilmesi)
bulasmadan daha tehlikelidir, ¢iinkii burada amag ve niyet s6z konusudur.
Gidada kasith miidahalenin arkasinda, tiiketicilerin sagligini riske atarak
kisa vadeli ekonomik kazang elde etmeyi hedefleyen kisi veya ekiplerin bu-
lundugu belirtilmektedir. Bu kasitli eylemler, saglik tizerinde olumsuz etki-
ler yaratmay1 goze alarak yapilan zehirli sahtekarlik ornekleridir (Ryan,
2015).

Bugiin karsilagilan tablonun en 6nemli sebeplerinden biri, gida tedarik
zincirlerinin tiiketicinin goziinde yarattig1 giiven illiizyonudur. Uretim, is-
leme, tasimacilik ve dagitim asamalarinda ¢ok sayida aktér bulundugu igin
diriiniin gergek kimligi cogu zaman takip edilemez hale gelmektedir. Bu du-
rum sahtekarlik i¢in uygun bir zemin olustururken, mevcut denetim tekno-
lojileri ve izlenebilirlik yontemlerinin bu karmasiklig1 kontrol altinda tutmak
i¢in yeterince gelismemis olmas: durumu daha da pekistirmektedir (Man-
ning ve Soon, 2014). Gida sahtekarliginin kiiresel maliyetinin yillik 10-15 mil-
yar dolar arasinda tahmin edilmesine ragmen (Johnson, 2014) konuya iliskin
politikalarin ve hukuksal diizenlemelerin gorece yavas ilerlemesi dikkat ge-
kicidir.

Modern gida sistemleri, maliyet baskisi altinda giderek daha kiril-
gan hale gelmektedir. Uretici ve tedarikgilerin yogun rekabet kosullarinda
maliyeti diisiirmek amaciyla aldiklar1 kararlar, gida sahtekarligini farkinda
olmadan tesvik eden sonuglar dogurabilmektedir (Luning ve Marcelis,
2009). Bu kararlar arasinda; izlenebilirlik siireglerinin zayiflatilmasi, egitim
ve denetim yatirimlariin kisilmasi veya diisiik maliyetli, glivenilirligi belir-
siz tedarikgcilere yonelinmesi sayilabilir.

Denetim sistemlerinin kendisi de baz1 durumlarda benzer yapisal so-
runlar barindirmaktadir. Literatiirde, sertifikasyon kuruluslarinin ticari ba-
gimlilik iliskisi, denetimlerin siibjektif kriterlere dayanmasi ve laboratuvar
verilerinin yetersiz kullanimi gibi faktorlerin gida sahtekarligina zemin ha-
zirladigy belirtilmektedir (Manning ve Soon, 2014).
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Gida sahtekarlig1 yalnizca ekonomik kayiplarla simirli olmayan, ¢ok
daha genis etkileri olan bir olgudur. Ozellikle gastronomi alaninda iiriinlerin
kokeni, otantik niteligi ve kiiltiirel degeri biiylik 6nem tagimaktadir. Bu ne-
denle otantik {iiriinlerin taklit edilmesi, yalnizca tiiketiciyi yaniltmakla kal-
may1p kiiltiirel mirasin temsil bigimlerini ve gastronomik kimligin biitiinlii-
glinli de zayiflatmaktadir (Bessiere, 2013). Gastronomik deneyimin teme-
linde giiven ve otantiklik algis1 bulundugundan, taklit ve tagsis gibi uygula-
malar hem yerel {ireticilerin emegine hem de destinasyonlarin marka dege-
rine zarar vermektedir (Charlebois vd., 2016).

Bu calisma, gida sahtekarligi konusunun daha iyi anlasilmasi, kavram
karmasalariin giderilmesi ve okuyucuya bu alanda kapsamli bir bilgi su-
nulmasi amactyla hazirlanmistir. Gidanin farkli sebeplerle degistirilmesi, ta-
rih boyunca var olmus ve insanin iiretime devam ettigi stirece de varligin
stirdiirmesi muhtemel bir olgudur. Bu nedenle ¢alismada, gida sahtekarligi-
nin tanima, tiirleri ve tarihsel 6rnekleri ele alinarak konunun temel kavram-
sal gercevesi ortaya konmaya galisilmis; ayrica gida sahtekarliginin yiyecek
imaji ile iligkisi degerlendirilmistir.

Giivenli gida, tiretimden isleme ve depolamaya, tasimadan dagitima ka-
dar tiim agsamalarda belirli standartlara uyulmasin ve gerekli énlemlerin uy-
gulanmasini gerektiren bir kavramdir. Tarladan sofraya uzanan bu siirecte
tiiketici sagligin tehdit edebilecek fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik risk-
lerin ortadan kaldirilmasini amaglayan biitiinciil bir yaklasim olarak tanim-
lanmaktadir (Ifeadike vd., 2014).

Gida tirtinlerinin tarladan sofraya kadar gecen yolculugunda gelisen tek-
noloji ve iirtiniin mengei yeri ve titketime sunuldugu yer arasindaki mesafe-
lerin artmas: tiiketicilerin zihninde gida giivenligi ile ilgili belirsizliklere se-
bep olmaktadir. Kullanilan hammaddelerin kalitesi, hijyen uygulamalari,
katki maddeleri ve denetim mekanizmalarinin yeterli olmasi, giivenli gida
tiiketimi acgisindan kritik 6neme sahiptir. Bu noktada izlenebilirlik, {irtiniin
tedarik zincirinde hangi asamalardan gegctiginin kaydedilmesi ve takip edile-
bilmesi anlamina gelmektedir. Etkili bir izlenebilirlik sistemi, {iretimde kul-
lanilan tiim girdilerin tanimlanmasini, iiretim ve dagitim stireclerinin veri
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olarak kaydedilmesini ve bu bilgilerin birbirleriyle iliskilendirilerek yonetil-
mesini saglar. Ozellikle taklit ve tagsis vakalariin yaygin oldugu iilkelerde
izlenebilirlik, gida giivenliginin saglanmasinda temel bir arag olarak one ¢ik-
maktadir (Sanchez vd., 2001; Saner ve Ataman, 2011; Alptekin, 2024).

Gida sahtekarliginin tarihsel gelisimi ve tiretici-tiiketici arasindaki gii-
ven iligkisinin zayiflamasi, gida giivenligi kavraminin da zaman iginde ye-
niden degerlendirilmesini gerektirmistir. Geleneksel olarak gida giivenligi,
yiyeceklerin amaglandig: sekilde hazirlandiginda ya da tiiketildiginde za-
rara yol agmamasi bigiminde tanimlanmistir (Karabal, 2019). Ancak alan ya-
zinda yapilan daha giincel tartigsmalarda, bu kavramin kasitl ve kasitsiz ey-
lemleri birbirinden ayiracak sekilde ele alinmas: gerektigi belirtilmektedir.
Bu cercevede Motarjemi ve Wallace (2014), tehlikeyi; dogal, kazara veya bil-
gisizlikten kaynaklanan zarar verme potansiyeli olarak tamimlamaktadir.
Tehdit ise kotii niyetli kisilerce gergeklestirilen kasitli zarar verme potansi-
yelidir. Ay sekilde, gida giivenligi kavrami, gidanin istemeden bulas-
maya kars1 korunmasini; gida savunmasi ise zarar verme amaci tagiyan ka-
sith miidahalelere kars1 korunmayi ifade etmektedir (Gida Giivenligi ve De-
netim Hizmeti [FSIS], 2014).

Bununla birlikte, zarara yol agma ihtimali bulunan kasitli miidahaleler
genellikle gida savunmasi kapsaminda degerlendirilse de, bu durum gida
giivenliginden tamamen ayr1 bir alan olarak degil, onun alt basliklarindan
biri olarak ele alinmaktadir (Kiiresel Gida Giivenligi Girisimi [GFSI], 2013).
Bu farklilasan tanimlar, taklit ve tagsis eylemlerinin yalnizca ekonomik ka-
yiplara yol agmakla kalmay1p, ayni zamanda giivenlik ve saglik boyutlariyla
da giderek daha karmasik bir yapiya biirtindiigiini gozler oniine sermekte-
dir (Manning ve Soon, 2016).

Taklit ve tagsis icin yasal olarak kabul edilmis tek bir tanim bulunma-
maktadir. Bununla birlikte, ABD Gida ve Ilag Dairesi (FDA, 2009) tarafindan
diizenlenen bir ¢alistay kapsaminda tagsis, tirliniin goriiniir degerini artir-
mak veya tiretim maliyetini diisiirmek amaciyla iiriin icine kasith olarak bir
madde eklenmesi veya mevcut bir maddenin miktarinin artirilmasi yoluyla
yapilan aldatict miidahale seklinde tanimlanmistir. Bu tanum, {iriiniin sulan-
dirilmasi veya igerik degisikliklerinin tiiketici saglig icin risk olusturmasi
durumlarimi da kapsamaktadir (FDA, 2009).

Avrupa Birligi'nde de benzer sekilde, gida sahtekarligi icin genel kabul
gormiis bir yasal tanim bulunmamaktadir. AB mevzuati, gida etiketleme, su-
num ve reklaminin tiiketiciyi yaniltmamasini 6ngorse de uygulamalar iiye
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iilkeler arasinda farklilik gostermekte ve sahtekarlik cogunlukla tespit edile-
memektedir. Ingiltere Gida Standartlar1 Ajanst (FSA) ise gida sahtekarligini,
tiiketiciyi aldatma amaciyla, finansal kazang icin {irtinlerin piyasaya siiril-
mesi olarak tanimlamakta ve iki ana tiirti vurgulamaktadir. Bunlar, tiiketi-
ciye zararli veya uygunsuz gidalarin satisi ve gidalarin yanlis tanitimi veya
ucuz alternatiflerle degistirilmesidir (Johnson, 2014: 5).

Akademik literatiirde de farkli tanimlar mevcuttur. Spink ve Moyer
(2011) g1da sahtekarligini gida, gida bilesenleri veya ambalaj tizerinde kasith
olarak yapilan degisiklikler, hileli eklemeler veya yaniltict sunumlar ve eko-
nomik kazan¢ amaciyla yapilan yanlis beyanlar1 kapsayan genel bir terim
olarak tanimlamaktadir. ABD Farmakope Konvansiyonu (USP) ise gida sah-
tekarhigini, “saticinin ekonomik kazang amaciyla alicrmin bilgisi disinda iiriiniin
orijinal maddelerinin ¢ikarilmasi, degistirilmesi veya sahte maddeler eklenmesi” ola-
rak tanimlamaktadir. Bu kapsamda tagsis maddesi genellikle standart dene-
timlerle tespit edilmesi zor olan maddeler olarak belirtilmektedir (Spink,
2020: 3).

Ekonomik kazang elde etme amaciyla gidalarin degistirilmesi islemleri
arasinda gercek bir bilesenin daha ucuz bir iiriinle degistirilmesi, sulan-
dirma, yasadist veya onaylanmamis renklendirici ve aroma maddeleri kul-
lamimu ve tiir degisiklikleri yer almaktadir (Siriken vd., 2021). Bakkaliye Ure-
ticiler Birligi (GMA) ise ekonomik tagsisi, {iriin veya bilesen iizerinde eko-
nomik kazang saglamak amaciyla kasitli ve aldatic1 degisiklikler yapilmasi
olarak tanimlamakta ve bunun yontemleri arasinda onaylanmamus katkilar,
diisiik degerli maddelerle sulandirma, hasarin veya bulasmin gizlenmesi,
yanlis etiketleme ve bilgi vermeme yer almaktadir (Johnson, 2014; GMA,
2010). Spink’in (2020) “Gida Sahtekarligiyla Tlgili Terimler Sozliigii” baslikl
calismasina gore, gida suglar1 ve gida terorizmi kavramlari, literatiirde farkl
motivasyonlara dayanan kasitli eylemler kapsaminda ele alinmaktadir. Bir
bagka calismada Elliot (2014), gida sugunu, tiiketiciyi aldatmay1 veya onlara
zarar vermeyi amaglayan ve genellikle organize gruplar tarafindan ytiritii-
len faaliyetler olarak tanimlamaktadir. Spink (2020), sozliigiinde bu tanim
daha da genisleterek, gida sucu kavrami olarak detaylandirmaktadir. Buna
gore, kisisel intikam, ekonomik kazang veya tehdit yoluyla cikar elde etme
gibi farkli motivasyonlarla, gida tedarik zinciri iginde bireysel ya da orgiitlii
aktorler tarafindan gerceklestirilen her tiirlii kot niyetli eylem, gida sugu
kapsaminda degerlendirilmektedir. Bu cercevede, tagsis de yaygin bir gida
sugu Ornegi olarak ele alinmaktadir. Ayni ¢alismada, gida terdrii ise finansal
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ya da kisisel motivasyonlardan ayrilarak, ideolojik veya politik amagclarla
gerceklestirilen kasitli bir eylem olarak tanimlanmaktadir. Diinya Saglik Or-
glitiinlin gida terorii tanimi da ayn1 dogrultuda olup, gida terdrizminin te-
mel belirleyicisinin zarar verme amac1 tasiyan ideolojik saldirganlik oldugu
vurgulanmaktadir WHO, 2002).

Yapilan literatiir incelemesi, Tiirkiye'de gida sahtekarhigina iliskin calis-
malarin agirlikli olarak belirli tirtin gruplarinda yogunlastigini gostermekte-
dir. Ozellikle zeytinyag1, pekmez, peynir, salep, bitkisel yaglar, et iiriinleri
ve piring lizerine yapilan arastirmalarin 6ne ¢iktigr goriilmektedir (Kekik ve
Coskun, 2023; Batu vd., 2007; Cengiz vd., 2018; Aydemir ve Arslan, 2023;
Yazman, 2014).

Rekabet giicliniin giderek arttig1 gliniimiizde, bir iiriintin, bir isletmenin
veya bir bolgenin bireyler tarafindan nasil algilandig;, bireylerin tercih siireg-
lerinin en kritik belirleyicilerinden biri haline gelmistir. Bu baglamda birey-
lerin bir sey hakkindaki algilamalar1 ve zihinlerinde olusan genel izlenimleri
olarak tanimlanabilen imaj kavrami bir¢ok unsur i¢in 6nemli olmaktadir.
Aynu sekilde imaj “kisinin algilama sonucu zihninde ortaya ¢ikan tiim imge-
ler” olarak tamimlanmaktadir (Akbulut ve Yazicioglu, 2021:105). Yiyecek
imaji, bir destinasyonla iliskilendirilen belirli yiyeceklerin veya gastronomik
iirtinlerin turistlerin zihninde olusturdugu algilar1 ifade eder ve bu algilar
iriiniin 6zgiinliigli, goriiniimd, tadi, kalitesi, hijyeni, tazeligi, tiretim stireci-
nin giivenilirligi ve kiiltiirel kokeni gibi ¢ok yonlii unsurlardan beslenir (Kim
ve Eves, 2012). Literatiirde tiriin imaj1 kavramu ile ele alinabilen yiyecek imajt
kavrami oldukg¢a 6nemli goriilmektedir. Yiyecek imaji, tiiketici davramislari,
biligsel stirecler ve pazarlama stratejileri agisindan son yillarda giderek artan
bir arastirma alani olarak dikkat gekmektedir. Gastronomik imaj tizerine ger-
ceklestirilen calismalar imajin tiiketicilerin yemekle ilgili tutum ve davranim-
larinda belirleyici olabilecegini ortaya koymustur. (Okumus vd., 2007; Eren
ve Celik, 2017; Choe ve Kim, 2018).

Yiyecek, vazgecilmez bir turizm bilesenidir (Levitt vd., 2019). Yiyecekler,
destinasyonu anlamak icin énemli bir deneyimsel yol saglar ve bir¢ok turist
i¢in 6nemli bir ¢cekim merkezidir (Tsai ve Wang, 2017). Turizm literatiiriinde
destinasyonlarin gekiciligini belirleyen unsurlar giderek cesitlenmis ve 6zel-
likle son yillarda gastronominin destinasyon deneyiminin temel bilesenlerin-
den biri haline geldigi goriilmiistiir. Bu kapsamda ortaya ¢ikan yiyecek imajt
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kavrami, gastronomik deneyimi olusturan temel 6gelerden biri olarak hem
destinasyon imajinin hem de gastronomi turizminin a¢iklanmasinda 6nemli
bir arag olarak kullanilmaktadir. Cinnioglu ve Giindogdu (2023) calismala-
rinda, Hatay’a gelen yerli turistlerin algiladig1 gastronomi imaji, turist mem-
nuniyeti ve destinasyon sadakati tizerinde pozitif etki gostermektedir; kotii
veya olumsuz gastronomi imajin ise bu sadakati zayiflatacagin ortaya koy-
mustur. Yiyeceklerin kendilerine 6zgii 6zelliklerinin yani sira, sunum bigim-
leri, gida giivenligi, mutfak gelenekleri, yemek kiiltiiriiniin sosyal ortami,
restoran atmosferi ve yerel halkin yiyecekle olan iligkisi de imaj olusum sii-
recine dahildir (Horng ve Tsai, 2012). Bu ¢ok boyutlu yapi, yiyecek imajini
hem turistik memnuniyet hem de destinasyonun rekabet giicii acisindan stra-
tejik bir unsur haline getirir.

Imaj kavrami daha ¢ok pozitif olarak nitelendirilse de negatif olarak da
ele alinabilecek bir kavram oldugu unutulmamalidir. Boylelikle imajin kisi-
nin zihninde olumlu veya olumsuz unsurlar icerebilmektedir. Ornegin tiike-
ticilerin bir destinasyona iliskin olumlu yiyecek imajina sahip olmalari, o des-
tinasyonun segilme olasiligini artirmakta, dolayisiyla yiyecek imaji destinas-
yon marka yaratmak icinde 6nemli bir bilegsene dontismektedir (Bjork ve Ka-
uppinen-Raisanen, 2016). Kim vd. (2012) yaptiklar1 ¢calismada, bir tilkenin yi-
yecek imajinin ziyaret niyeti tizerinde olumlu etkileri oldugunu deneysel ola-
rak gostermistir. Bir destinasyon, kendisiyle 6zdeslesmis yiyecekler aracili-
giyla giiclii bir marka kimligi gelistirebilecegi gibi o yiyeceklerle ilgili olum-
suz durumlar negatif bir imaj yaratabilmektedir. Ancak bu zihinsel algiy1
gliclendirmek ve olumlu bir izlenim yaratmak igin, belirli gastronomi uygu-
lamalarini ve tanitimlarimi aktif olarak kullanmaktadir (Okumus vd., 2013;
Sun vd., 2015; Anton vd., 2019).

Literatiirde yiyecek imajinin 6nemli bilesenlerinden biri olarak giiveni-
lirlik algis1 6ne gikmaktadir. Turistler 6zellikle yabanci bir kiiltiirde tiiketilen
yiyeceklerde giivenlik unsurunu énemli bir se¢im kriteri olarak degerlendir-
mektedir. Yiyeceklerin taze, saglikli, glivenilir olduguna dair inang, yiyecek
imajin1 dogrudan etkiler ve bu alginin zedelenmesi destinasyon imajina da
zarar verebilmektedir (Pirani ve Arafat, 2016). Bu nedenle yiyecek giivenligi,
yiyecek imajinin ayrilmaz bir parcasidir. Bu cercevede, yiyecek ile ilgili olan
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her olumsuz durumun imaj {izerinde 6nemli etkileri olabilmektedir. Bu du-
rum yiyeceklerde yapilan bazi yanlis uygulamalar icin kullanilan gida sahte-
karlig1 kavraminin yiyecek imaji {izerindeki olas etkilerini ortaya koymay1
onemli kilmaktadir. Yiyecek sahtekarligi, ekonomik fayda saglamak ama-
ayla gida tirtinlerinin kasith sekilde yaniltic1 olarak sunulmasi ya da mani-
piile edilmesidir ve bu olgu, yiyecek imajin tehdit eden en 6nemli faktorler-
den biri olarak ortaya ¢ikmaktadir (Spink ve Moyer, 2011). Giiniimiizde yi-
yecek igecek sektoriindeki ekonomik kaygilar ve denetimsizlik gibi bir¢ok se-
beple yiyeceklerde yapilan sahtekarliklar artmaktadir (Huck, vd. 2016). Tak-
lit ve tagsis vakalary; tirtinlerin menseinin yanlis beyan edilmesi, cografi isa-
retli tirtinlerin taklit edilmesi, icerigin degistirilmesi veya diisiik kaliteli mal-
zemelerin kullanilmasi gibi genis bir yelpazede ortaya c¢ikabilmektedir. Bu
tiir uygulamalar, turistlerin yiyecek giivenilirligi ve otantiklik algisin1 dogru-
dan zayiflatan sebeplerdir. Ornegin sahte bal, taklit zeytinyag1, ucuz malze-
melerle hazirlanan s6zde geleneksel yiyecekler veya mense beyani yanls
olan et iirtinleri, turistlerin bir destinasyonun gastronomik degerlerine olan
glivenini ciddi sekilde sarsabilmektedir (Everstine vd., 2013). Boyle bir du-
rumda turist yalnizca sunulan yemege degil, o destinasyonun gastronomik
kiiltiirine ve yerel iiretim sistemine de kusku duymaya baslamaktadir. Bu
nedenle taklit ve tagsis kapsaminda gida sahtekarlig1 yiyecek imaji tizerinde
yikicl bir etki olusturmaktadir. S6z konusu durumun yiyecek imajini nasil
etkiledigine iliskin degerlendirmeler incelendiginde, 6zgiinliik algisinin ze-
delendigi gortilmektedir (Pustjens, 2016). Turistler sahte tirtinlerle karsilas-
tiklarinda yiyecegin gergek kimligine yonelik giivenleri ortadan kalkmakta
ve o yiyecege iligskin tiim algilar olumsuz yonde sekillenmektedir. Bu durum,
yalnizca spesifik yiyecek imajin1 degil, o yiyecegin temsil ettigi kiiltiirel mi-
rasi da tehdit etmektedir (Kowalska, 2018; Brooks, vd., 2021). Ornegin, cog-
rafi isaretli bir peynirin taklit edilmesi durumunda turistler gercek tiriiniin
nasil olmasi gerektigini bilemeden destinasyondan ayrilabilir ve bu deneyim
gastronomik imajin biitiintinti zayiflatabilmektedir. Ayrica bu durum hijyen
ve giivenlik algisin1 diistirmektedir. Turistler, yiyecek sahtekarligini genel-
likle hijyen eksikligi, kontrolsiiz iiretim ve saglksiz kosullarla iliskilendir-
mektedir. Bu nedenle gida sahtekarligi, yiyecege iliskin olumsuz bilissel yar-
gilar1 artirmakta ve bu durum destinasyonun genel giivenlik imajin1 zedele-
mektedir (Dutfield ve Suthersanen, (2022). Sadece {iiriin bazinda degil, desti-
nasyonun biitiinsel marka degerini olumsuz yonde etkileyen sistematik bir
sorun olarak goriilmelidir. Bu kapsamda ilgili literatiir tizerinden ¢aligmalar
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incelenerek gida sahtekarlig1 ve yiyecek imaji iliskisi degerlendirilmistir (Se-
kil 1).
Sekil 1. Gida Sahtekarlidi ve Yiyecek imaji iligkisi

Bilgi Diizeyi

l — Memnuniyet
Gida 4 Yiyecek Imaj Z,'Jl— —> Sadakat
Sahtekarlig : e
‘ = Tavsiye Etme

Algilanan Risk

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Gida sahtekarlig1 olgusunun yiyecek imaji tizerindeki etkisi ve bu etki-
nin tiiketici/turist davranmiglarina nasil yansidig biitiinciil bir yapida ele alin-
mustir. Genel olarak gida sahtekarligi, sunulan yiyeceklerin igerik, mense, ta-
zelik veya liretim yontemleri konusunda yapilan bazi yanlis uygulamalar ve
aldatmalar1 kapsamaktadir (Pustjens, 2016; Kowalska, 2018; Kendall vd.,
2019; Brooks, vd., 2021). Boylelikle gida kapsaminda sahtekarlik;

e Tiiketicinin giiven duygusunu zedeleyen,

e Saglik ve etik algilar etkileyen,

e Destinasyon mutfaginin otantikligine yonelik tehdit olusturan bir de-
gisken olarak tanimlanabilir.

Bir destinasyonda veya isletmede gida sahtekarligi ne kadar artarsa, o
mutfaga ve yiyeceklere iliskin genel imaji o kadar olumsuz olabilmektedir.
Bu iligkinin giiciinii arttirip azaltabilecek baz1 degiskenlerden de s6z edilebil-
mektedir. Turistin yiyecek sahtekarli$1 hakkinda farkindalig: ve bilgi diizeyi
bu iligkiyi diizenleyen bir degisken gibi calisabilmektedir. Ornegin, kisi yiye-
cek sahtekarlig1 hakkinda bilgi sahibi ise olumsuz etki daha giiglii hissedile-
cektir. Tam tersi kisinin bilgisi diisiikse sahtekarligin imaj tizerindeki etkisi
zayiflayabilmektedir (Kendall vd., 2019). Kovalenko vd., (2023) yaptiklar ¢ga-
lismada, turistlerin 6nceki gastronomi deneyimlerinin ve yemek bilgisi/gast-
ronomik bilgileriyle, destinasyonun yiyecek imajina nasil yon verdigini ince-
lemislerdir. Arastirmada, yemege dair bilgi ve deneyim birikiminin, yiyecek
imajin1 olumlu bigimde giiglendirdigi saptanmustir. Gida sahtekarlig1ile kars:
karstya kalan bir bireyin yasayabilecegi riskler de ayni diizeyde artabilmek-
tedir. Zhou, vd., (2022) yaptiklar1 ¢alismada, risk algisi ile destinasyon imajt
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arasinda anlamli bir iligki bulunmus ve olumsuz destinasyon imaj, risk alg-
sinin turist memnuniyeti tizerindeki etkisini kismen aracilik ettigi saptanmis-
tir. Artan risk algisi yiyecek imajini zayiflatir. Bu nedenle risk, ana iliskinin
tam ortasinda ve siireci etkileyen bir unsur olarak ele alinmistir. Tiim bu un-
surlarin kisinin zihninde o yiyecek hakkinda olusabilecek imaj hakkinda be-
lirleyici olabilmektedir.

Gida sahtekarlig ile yiyecek imaj1 arasinda bir iliskinin varligindan s6z
edilebilmektedir (Brooks, vd., 2021). Boylelikle gida sahtekarlig1 yapilan bir
isletme veya destinasyonda, oray: ziyaret edenlerin zihninde de olumsuz bir
imajin olusmasi beklenmektedir. Genellikle yiyeceklerin giivenilir, kaliteli ve
otantik olduguna inanilmasi, deneyimden elde edilen memnuniyeti arttir-
maktadir. Ayni sekilde olumlu bir deneyimin olumlu davrargsal niyetler do-
gurmasi beklenmektedir. Cetin ve $Sahing6z, (2025) ¢alismalarinda, destinas-
yon yiyecek imajinin turist sadakatini dogrudan artirdigini ve yerel yiyecek
tiiketim degerlerinin bu iliskiye aracilik ettigini ortaya koymaktadir. Bulgu-
lar, yiyecek imajindaki olumsuzluklarin sadakat tizerinde zayiflatic1 bir etki
yarattigini gostermektedir. Lacap’m (2019) calismasi, yerel yiyecek deneyi-
minden duyulan memnuniyetin ve yiyecege iliskin olumlu algilarin destinas-
yon sadakatini giiglendirdigini, olumsuz yiyecek imajinin ise memnuniyet ve
sadakati diistirdiiglinti belirtmektedir. Boylelikle gida sahtekarliginin, yiye-
cek imajin1 olumsuz etkileyecegi dolayisiyla olumsuz algilanan yiyecek ima-
jinin da kiside olumsuz davranigsal niyetler gelistirecegi ortaya citkmaktadir.
Olumsuz yiyecek imaji kisinin duydugu sadakati zayiflatmaktadir (Cetin ve
Sahingoz, 2025).

Yiyecek imaj1 gliglii oldugunda kisiler, o isletme veya destinasyonu diger
kisilere 6nerme egilimindedir (Marine-Roig vd., 2019). Sahtekarlik algis: ytik-
sek oldugunda ise, bu bilgi olumsuz agizdan agiza iletisimle baska kisilere
ulasir ve o destinasyon veya isletmenin imajina zarar verir. Zhu, vd., (2024)
calismalarinda, turistlerin yiyecek deneyiminden algiladiklar1 degerin ve
buna bagh yiyecek/ destinasyon imajinin, yeniden ziyaret niyetine ve tavsiye
etmeye olan etkisini test etmistir. Arastirma sonuglarina gore, kotii yiyecek
deneyimleri kaynaklanan olumsuz yiyecek imaji, ziyaretgilerin tavsiye ve
destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetlerini ciddi dlciide diistirdtigtini gos-
termektedir. Bu nedenle yiyecek imajini etkileyen 6nemli bir unsur olarak
goriilebilecek gida sahtekarlifinin bireylerin davranislarini da ¢ok boyutlu
olarak etkiledigi ortaya konmaktadir. Son olarak gida sahtekarligi, gastro-
nomi isletmeleri ve destinasyonlar: icin kritik bir tehdit olusturmaktadir.
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Ciinkii gastronomi turizmi, otantik yiyecek deneyimine dayanmaktadir ve
bu deneyimin bozulmasinda etkili olacak her durum yiyecek imajini temel-
den etkilemektedir. Yapilan arastirmalara gore gastronomik deneyimlerin
giivenilir bulunmamasi, turistlerin gastronomi odakli seyahat motivasyonla-
rin1 azaltmakta ve destinasyonun gastronomik pazarlama stratejilerinin et-
kinligini diistirmektedir (Ellis vd., 2018). Tiim bu nedenlere dayanarak, yiye-
cek sahtekarligi, sadece gida giivenligi ve ekonomik kayip acisindan degil,
destinasyonlarin ve isletmelerin uzun vadeli marka stratejilerini korumalar1
yoniinden de biiyiik 6nem tasimaktadir.

Gastronomik imaj, yiyecek imaji ve yiyecek sahtekarligi kavramlari, gii-
niimiiz gida endiistrisinin hem algisal hem de etik boyutlarin belirleyen tig
onemli unsur olarak karsimiza gikmaktadir. Gastronomik imaj, bir destinas-
yonun veya markanin kiiltiirel kimligini, otantik degerlerini ve deneyimsel
yoniinii yansitan bir kavramdir (Akbulut ve Yazicioglu, 2021). Yiyecek imaji
ise irtin diizeyinde gorsel algiyi, tiiketici beklentisini ve satin alma niyetini
sekillendiren giiclii bir aractir (Keskin, vd., 2022). Birbirinden ayr1 diistinii-
lemeyen yiyecek imaji ve gastronomik imaj tiiketicinin zihninde bir alg:
olusturmaktadir. Ancak yiyeceklerle ilgili olusan algilar igerik ile ortiisme-
diginde sahtekarlik algis1 kaginilmaz hale gelmektedir. Gida sahtekarlig: ise
bu beklentilerin manipiilatif bicimde yonlendirilmesiyle ortaya ¢ikan etik ve
giivenlik sorunlarini ifade etmektedir (Ahmad ve Khairatun, 2020). Bu kap-
samda literatiir arastirmasi ile kavramlarin ortaya konmasi, aralarindaki ilis-
kinin agiklanmasi ve bu kavramlarin iliskilerini iceren degerlendirmeler ¢a-
lismanin temel amaglarini olusturmaktadir. Literatiirde gida sahtekarlig: ile
ilgili calismalar olsa da gastronomik agidan ele alinmis calisma sayist ol-
duk¢a azdir. Ancak bu konunun 6nemi hem akademik hem sektorel dii-
zeyde giderek artmaktadir. Bu ¢alisma, gida sahtekarliginin destinasyonla-
rin yiyecek imaji tizerindeki etkisini ve 6nemini, konu ile ilgili yapilan aras-
tirmalar tizerinden degerlendirerek ortaya koymaktadir.

Bir destinasyonun veya isletmenin gastronomik ¢ekiciligi, yalnizca sun-
dugu yiyeceklerin lezzeti ve gesitliligiyle degil, ayn1 zamanda bu yiyecekle-
rin liretim siireglerinin seffaflig1, otantiklik derecesi ve giivenilirligi ile de se-
killenmektedir. Gida endiistrisi, iirettigi tirtinlerin kalite ve glivenliginden
birincil derecede sorumludur. Bu nedenle, kendileri zaman zaman sahtekar-
ligin magduru olsalar dahi, gida sahtekarliginin vakalarindan da sorumlu
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tutulmaktadir (Wisniewski ve Buschulte, 2019). Dolayisiyla gida dolandiri-
ciliginin azaltilmasi ve 6nlenmesine yonelik temel sorumluluk 6ncelikle gida
endiistrisine aittir. Destinasyonlarin veya isletmelerin sahtekarlik riskini mi-
nimize etmeye yonelik politikalar gelistirmesi, yerel iiretim zincirlerini sef-
faflastirmasi ve yoresel mutfak degerlerini koruyarak sertifikasyon mekaniz-
malar1 gelistirmesi biiyiik onem tasimaktadir.

Calisma, gida sahtekarlig1 ve yiyecek imaji kavramlarini birlikte ele ala-
rak, literatiir arastirmasi tizerinden degerlendirmeler 1s181nda disiplinlera-
ras1 bir bakis acis1 getirmektedir. Daha 6nceki ¢alismalar ¢ogunlukla gida
glvenligi, tiiketici saglig: gibi gida temelli bir ¢erceve tizerinden yiiriitiiliir-
ken, bu calisma gida sahtekarligini biitiinsel bir gastronomi unsuru olarak
ele almigtir.. Bu yoniiyle arastirma yalnizca gastronomi turizmine degil, des-
tinasyon marka yonetimi literatiiriine de katki saglamaktadir.

Sektorel agidan degerlendirildiginde, bu ¢alismanin bulgular: destinas-
yon yOneticileri, turizm otoriteleri, restoran isletmecileri, yerel iireticiler ve
gastronomi profesyonelleri igin dnemli stratejik ipuglar1 sunmaktadir. Once-
likle gida sahtekarligiyla miicadele yalnizca denetim mekanizmalarindan
ibaret olmamali; destinasyonlarin biitiinsel bir gastronomik kalite yonetim
sistemi gelistirmesi gerekmektedir. Ayrica turistin bilgi diizeyinin etkisi goz
oniine alindiginda, destinasyonlarin dogru bilgilendirme stratejileri gelistir-
meleri ve seffaf iletisim kurmalar1 biiyiik 6nem tasimaktadir. Bunun yamn
sira restoranlarin ve gastronomi isletmelerinin i¢ denetim mekanizmalarini
gliclendirmesi, hijyen sertifikasyonlarina énem vermesi ve stirdiiriilebilir
gida tedarik zincirleri kurmasi gerekmektedir.

Sonug olarak bu ¢alisma, gida sahtekarliginin gastronomi turizmi, imaj
ve destinasyon markalasmasi agisindan oldukg¢a 6nemli kritik bir faktor ol-
dugunu ortaya koymaktadir. Calismada literatiir arastirmasi iizerinden de-
gerlendirmeler yapilmis olup gida sahtekarliginin yiyecek imaji tizerine et-
kilerinin nicel ve nitel arastirma yontemleri ile ele alinmasi gerektigi diisii-
niillmektedir.
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