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GASTRONOMININ KOKENI

* Eski Yunanca mide/gaster ve
kural/nomos sozciklerinden
turemistir

e 1801:J.Berchoux’ nun siiri
‘gastronomi’ basligini tasiyor

» 1805:J.A. Brillat Savarin; ‘iyi

ve guzel yeme sanati’ olarak
tanimliyor

e Bitln dillerde ayni sozclk




LEZZET ODAKLI

e Zamanla anlami
farkhlasiyor. Yemegin
hazirlanmasi,
pisirilmesi, tabak
tasarimi, lezzeti sofra
ritbeli vb ile iligkili ¢cok .
disiplinli bir-alandir ve /-7
bir kultlirel degerdir. |

e Zamanla degismeyen
lezzet odakh olusudur




GIDAYA BAKIS ACISI...

e BESLENME/DIYETETIK
-saghkl diyet

* GIDA MUHENDISLIGI
-glivenli gida

* GASTRONOMI
-lezzetli gida



TUKETICI BEKLENTISI
* Cogu insan, onceliginin saghkl gida
oldugunu soyler

* Fakat tuketici anketlerinde lezzetli gida ilk
sirayi alir

* Gercekte 3’0 de 6nemlidir:

* Saglikli degilse hastalik riski artar

* Guvenli degilse zehirlenme olasiligi vardir
* Lezzetli degilse kimse yemez



TURKIYE’DE GIDA ISLETMESI SAYISI

2021

KAYIT URETIM 82 303 11.4
SATIS 347 088 48.1

TUKETIM 278 685 38.6

ONAY URETIM 13 479 1.9
TOPLAM 721 555 100.0

HIPOTEZ: Yiyecek-icecek isletmelerinde gida giivenligi
yeterli degildir ...



ULUSAL ZEHIR DANISME MERKEZI- 2020
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MEDYADA GIDA ZEHIRLENMELERI 2014-18

e 3 gazete, 266 haber,9889 kisi etkileniyor

OKUL

ISYERI
OTEL/RESTORAN
OGRENCI YURDU
AKTIVITE

KISLA

%
28.4
21.4
12.2

9.0
8.4

%

ET ve tv. 45,8
SUT ve tv. 30,3
TAVUK 16,1

Kaynak:Cetin ve Durlu Ozkaya, 2019



GASTRONOMININ ZORLUGU

* insan eli daha ¢ok karis
personel hijyeni

* Tehlikeli sicaklik zonu
5-65°C arasi

* Ol¢iim ve kayit yok

-kalite gtivence

e Egitim diizeyi



KONSERVE gida VE KAGIT kebabi

RISK fazla




EGITIM VE HIJYEN ALGISI

* Ankara/Golbasi, 34 restoran, 198 kisi

Hijyen
Y.OKUL 6.0' algilamasinda
LISE VE DENGI  43.4 deneyimden ¢ok
ILK OKUL 20.3  egitimin etkili

Kaynak: Onurlar,2020



YEMEK GUVENLIGi VE BAHARAT

Dinyanin farkli bélgelerindeki 36 Glkede et
bazli recetelerdeki baharat kullanimt:

SOGAN %65
KARABIBER %63 |
SARIMSAK %35 =
KIRMIZI BIBER %24
LIMON %23
MAYDANOZ %22
ZENCEFIL %16
DEFNE %13




BAZILARI SICAK SEVER

e SICAK Ulkelerde baharat kullanimi daha yaygin

* Soguk ulkelerde et-bazli yemek recetelerinin
%5’ten daha azinda birkac¢ baharat varken

* Sicak ulkelerde et-bazli yemek recetelerinin

%40’ 1nda fazlasinda ¢ok sayida baharat yer
aliyor

* Nedeni; sicakta gidalarin daha cabuk

bozulmasi ve -bunun baharatla geciktirilmesi
Kaynak: Billing ve Sherman, 1998.



ATESIN KESFi/KIRILMA NOKTASI

* Insanoglu atesi 1.7 million yil 6nce
kesfediyor

* Kontrollu kullanim yaklasik-400 000 yil
énce basliyor g \\ f{&
* Bu gastronomi tarihinde'de bir kirilma {@

noktasidir
* Pisirme prosesi atesle basliyor -’
* Pisirme ile lezzet kavra
boyut kazaniyor o5
e Bagirsaklarimiz kisalirke ,., v
blylimeye bashyor(evrimj™




NEDEN PiSiRiYORUZ? wr RN

* Yararlanirligin

artmasi

e Sindirimin
kolaylasmasi * Patojenlerin

* Tekstlriln oldurilmesi
lyllesmesi e Enzimlerin

* Lezzetin gelismesi inaktivasyonu

* Inhibitdrlerin
inaktivasyonu



KONVANSIYONEL GIDA PROSESLERI

PASTORIZASYON <100°C 2-30 dakika
STERILIiZASYON 110- 140°C .2 saniye-20 dakika
TUTSULEME 65-80°C 1-2 saat
FIRINLAMA 150-250°C 10 dakika - 2 saat
KIZARTMA 170-250 °C 4-10 dakika
IZGARA >400 5-15 dakika
SOTE 160-240 °C 5-30 dakika

GENEL 65->400°C 2 saniye- 2 saat



MADALYONUN OTEKi YUzU/

* Fazla enerji gerektiriyor

* Proses bulasanlari olusuyor
-HMF “
-PAH
-Akrilamid(AA)
-EYA

-TYA

-GE




HMF

e Sindirim sirasinda HMF’den &,
siilfoksimetilfurfural (SMF)
olusabiliyor

* SMF genotoksik ve mutajenik etkili
* JECFA'ya gore endisemég
540 pg/kisi.glin

* EFSA’ya gore ahm diizey
1600 g /Kisi.giin —



AKRILAMID

* Asparajin ile indirgen seker
arasindaki tepkime ile

e 120 °C’de olusmaya basliyor
170-180 °C’da max duzeye
ulasiyor

* Vicutta glisidilamide(GA) ”
donusiyor. Hem geno- hem
noro-toksik

* BMDLy; :0.17 ve 0.43
g/kg.bw.glin.
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PAH

e Organik bilesiklerin eksik

yanmasl sonucu olusan
kanserojen madde grubu

e Gidalarin tiitstilenmesi ve Gl

kdmurde pisirilmesi sirasinda
OIU§uy0r domuz ftiish)

sigr etilmangal}

s~ S PAH (yg/kg)

tavuk eti(tava)
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EPOKSI YAG ASIDi (EYA)

* EYA, yaglarda dogal olarak bulunmuyor.
* KIZARTMA sirasinda doymamis yag | \
asidlerinden olusuyor:
* 2-CH=CH + 02 - 2 -CH-0O-CH- ; N
* OKSIRAN halkasi iceriyor fg,% S

i '\I'?"-. o "'v'(.

 Hiucre islevlerini ve metabolik surecleri olumsuz
etkiliyor.

* AB’de kizartma vyaglariicin izin verilen
max limit 1 g/kg...



KIZARTMA YAGINDA EYA-ME

* Rafine palm yagi, 24 saat surekli i1sitma ve 4
saat intervalle EYA-ME analizi (mg/kg)

0 0.00 0.00 0.00
4 0.05 0.13 0.17
12 0.17 0.18 0.27
24 0.42 0.36 0.73

Kaynak:Khor et al,2019



GIDALARDA EYA DUZEYI

CiPS

KIZARMIS PATATES
BITKISEL YAG
MAYONEZ
TUTSULENMIS ET
CEREZ GIDA

HAZIR YEMEK
TTC: 0.0015 mg/kg.bw.giin

Kaynak: Muribu et al,2017
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SERTIFIKALI GIDA ISCISI

Hijyen Egitimi Yonetmeligi’'ne gore gida
iscisinin 8 saat hijyen egitimialmagg
gerekiyor
Bu egitim ME Bakanligitarafindan -
veriliyor
Ancak yeterli olmadigi icin ve yeril -
her isletmeden bir hijyen sorumlusu

olmasi ve 15-20 saatlik bir egitim

programi uygulanmasi oneriliyor

Egitimin GKGM tarafindan elemanlari
tarafindan verilmesi vurgulaniyor
Miiftiigil, 2020




GASTRONOMI LISANS PROGRAMLARI

2020-21 88 5252
2021-22 97 6396
2022-23 ?
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BIRINCI YARIYIL ,
NO [DERS ADI TEORIK/| UYGULAMA | TOPLAM | AKTS
Turizm Ekonomist 3 0 3 -

3
2 |Gtda Givenligi ve Hijyen:

1

2 2 0 2 :

3 [Mutfak Sanatlarmna Girgg 3 0 3 5

4 |Vivecek Ioecek Yonetimi 3 0 3 4 —l
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* Yiyecek-icecek

isletmelerinde gida
guvenligine iliskin
yeterli-arastirma
yokturl!..

Personel egitimi yeterli
degildir. Yerel yonetim
destekli egitim gerekli.

Kalite sistemleri eksiktir





