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Artan diinya niifusu ile birlikte, tip alaninda ve insanlarin yasam kalitesindeki gelismeler ortalama
yasam sliresini uzatmaktadir. Yaslanan bir niifus ile beraber saglik bilinci degisen tiiketicilerin
degisen beslenme ihtiyaglarini karsilama zorunlulugu ortaya ¢ikmaktadir. Gliniimiizde giivenli
gidaya ulagmak ve ayni zamanda gida kaybi ve israfini en aza indirmek i¢in gidanin raf dmriiniin
bilinmesi onem arz etmektedir. Tiiketicilerin satin aldiklar1 gidalardan beklentileri lezzetli, besin
degeri yiiksek, daha az islem gormiis, hazirlanis1 kolay, daha az katki maddesi i¢eren, daha uzun
omiirlii olmasidir. Gida fireticileri ise iriiniin satisina ya da kullanimina kadar gecen siire iginde
gidanin tazeligini, lezzetini ve besin degerini korunmasi igin ¢aba sarf etmektedir. Ambalajlama
ile birlikte, ¢evresel, biyolojik, kimyasal, besin degeri gibi faktorlerin ve bunlara baglh kalite
parametrelerinin degisimi gidanin tiiketim kalitesini etkilemektedir.

Raf 6mrti; tiretim tarihinden itibaren uygun kosullarda, kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik olarak
en az degisim ile gida giivenligini ve besin degerini korudugu siire olarak tanimlanmaktadir. Bu
stirenin Tiirk Gida Kodeksi, Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi
(26.01.2017 tarih ve 29960 sayili Resmi Gazete) ile son tiiketim tarihi (STT) veya tavsiye edilen
tiiketim tarihi (TETT) olarak gida etiketi {izerinde belirtilmesi zorunludur.

Yonetmeligin 27. Maddesinde “(1) Mikrobiyolojik agidan kolay bozulabilen ve bu yiizden kisa bir
stire sonra insan saglig1 agisindan tehlike teskil etmesi muhtemel olan gidalarda son tiiketim tarihi,
diger gidalarda tavsiye edilen tiiketim tarihi belirtilir. Son tiiketim tarihi gegmis olan gidalar, 5996
say1l1 Kanunun 21 inci maddesinin birinci fikrasinin (a), (b), (c) ve (¢) bentlerine gore giivenilir
olmayan gida olarak kabul edilir.

(2) Tavsiye edilen tiiketim tarihi veya son tiiketim tarihi veya donduruldugu tarih bilgilerinden
uygun olan1 Ek-7"de yer alan kurallara gore belirtilir.” denilmektedir.

STT, gidanin hastalik ve zehirlenmelere neden olmadan mikrobiyolojik ve duyusal kalitesini
korudugu siire olarak tanimlanabilir. STT sonrasinda gidanin mikrobiyolojik agidan risk
olusturacagi ve dolayisiyla insan saghgini tehdit edecegi diisiiniilmelidir. Genellikle sogukta
saklanan ve satisa sunulan, kolay bozulabilen iirinlerin etiketlerinde STT belirtilmektedir.
Pastorize siit, peynir, yogurt, tereyagi, proses et tirtinleri ornek olarak verilebilir. Bu siire sonrasinda
iriiniin duyusal 6zelliklerinde degisiklik olmasa bile tiiketilmesi risklidir.

TETT ise, bir tiriniin etiketinde belirtilen muhafaza kosullarina uygun saklandiginda o iiriiniin
kendine has Ozelliklerini korudugu siireyi gostermektedir. Cogunlukla oda sicakliginda satisa
sunulan triinler icin TETT belirtilmektedir. Nem igerigi diisiik olan gidalar zamanla bazi1 duyusal
ve kalite 6zelliklerini kaybetse de gida giivenligi acgisindan risk tagimazlar. TETT sonunda gida
giivenligi riski olusturmadan {iriiniin tiikketimi, uygun depolama sartlarinda saklanmasi, ambalaj



biitiinliigiiniin bozulmamis olmasi kosuluyla miimkiindiir. Bu durumda tiiketicilerin, Kisisel
tercihlerine gore tiriinii tiiketip tiikketmemeye karar vermesi daha dogrudur. Kuru bakliyat, makarna,
biskiivi, kahvaltilik gevrekler, zeytin bu tiriinlere 6rnek olarak verilebilir. Ayrica, konserve gidalar
sterilize edilmeleri nedeniyle 3-4 yil gibi uzun raf 6mriine sahip olsalar da (teneke kutu veya
kavanozda fiziksel bir zarar yoksa) TETT den ¢ok Sonra bile tiiketilebilir 6zellikte olabilmektedir.

Raf omriiniin ambalaj iizerinde belirlemesi, Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yonetmeligine gore gida iireticilerinin yasal sorumlulugundadir ve STT veya TETT ifadesi agik
okunabilecek ve silinmez bir sekilde belirtilmelidir. Gida etiketi iizerindeki bilgiler tiiketici ile
iletisim kurmanin en 6nemli noktasi olmasi nedeniyle ambalaj agildiktan sonra da nasil saklanmasi
ve ne kadar siirede tiriiniin tiiketilmesi gerektigi yazilmalidir. Ayn1 yonetmelikte, taze meyve ve
sebzeler, meyve saraplari (liziim harig), hacmen %10 veya daha fazla alkollii igecekler, liretiminden
itibaren 24 saat i¢inde tiiketilen firincilik veya pastacilik iiriinleri, sirke, tuz (iyotsuz), kiip seker,
baz1 sekerleme iriinleri ve sakizlar igin tiiketim tarihinin yazilmasinin zorunlu olmadigi
belirtilmistir.

Gidanin raf Omriiniin bilinmesi iriin kalitesinin 1iyilestirilmesine, dagiim maliyetlerini
azaltilmasina, geleneksel dagitim zincirlerinin disina ¢ikarak yeni pazarlara girilmesine, depolama
maliyetlerinin azaltilmasina ve en 6nemlisi firmaya olan giivenin artmasina neden olacaktir.
Dolayisiyla, iireticilerin gidanin raf émriinii iirlin gelistirme siirecinde dogru ve giivenilir bir
sekilde belirlemesi 6nem arz etmektedir.

Gidalar1 dayanimlarina gore ii¢ gruba ayirabiliriz;

a) Kolay bozulabilen gidalar; Bu iiriinler mikrobiyolojik bozulma nedeniyle riski en yiiksek
tiriinlerdir. Duyusal 6zellikleri hizla kayba ugramaktadir. En fazla 60 giine kadar raf dmrii
olan iirlinlerdir. Pastorize siit, taze peynir, taze et ve bazi et lirlinleri, taze meyve sebze,
kremali firincilik Giriinleri gibi ekonomik degeri yiiksek tiriinlerdir.

b) Yari-dayanikh gidalar; ambalajlandiktan sonra raf 6mrii 60 giin ile 6 ay arasinda, 6nemli
bir risk ya da bozulma, lezzet veya kalite kaybi goriilen gidalardir. Fermente et iriinleri,
kekler, olgunlastirilmis peynir, cipsler, gerezler ve kahvaltilik gevrekler bu gruptaki
tiriinlere 6rnek verilebilir.

c) Dayamkh gidalar; bu gruptaki iiriinler 6 ay ve daha fazla raf 6mriine sahiptir. Raf 6mrii
stiresinde gida giivenligi riski tasimazlar ancak zamanla duyusal 6zelliklerinde kayiplar
meydana gelir. Ornek olarak; kurutulmus, dondurulmus ve konserve gidalar, un, makarna,
sekerlemeler, bal, recel ve marmelatlar verilebilir.

Raf Omriiniin (STT veya TETT) belirlenmesinde gidanin mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel
stabilitesinin belirlendigi raf omrii testlerinin yapilmasi ve sonrasinda sonuglarin teknik deneyim
ve yeterliligi olan uzmanlarca degerlendirilmesi gereklidir. Baz1 gidalar i¢in ise mikrobiyal
gelisimin bilgisayar modellemesi veya spesifik patojenin canliliginin test edildigi sorgulama
caligmasi yapilmalidir.



Gidalarda olas1 bozulma reaksiyonlari; oksidasyon, tekstiirel degisimler, nem kaybi, nem kazanima,
bayatlama, aroma kaybi, enzimatik esmerlesme, enzimatik olmayan esmerlesme, renk kaybi veya
mikrobiyal bozulma sonucunda gergeklesmekte ve tiiketicilerin begenisini etkilemektedir. Raf
omrii ¢aligsmasina baslamadan 6nce iretici ilk olarak, gidanin giivenligi ve/veya kalitesini etkileyen
direkt (ham madde kalitesi, tirin bilesimi, su aktivitesi, pH s1, oksijen varligi, tiriiniin redoks
potansiyeli gibi) ya da dolayh (proses kosullari, tiretimdeki hijyenik kosullar, ambalajlama sistemi
ve ambalaj materyali, sicaklik ve nem kontroliiniin onemli oldugu depolama, dagitim ve perakende
satis kosullar1) parametreleri belirlemek zorundadir. Bu 6zellikler, formiilasyon, tiretim siireci,
ambalajlama ve iriiniin satisa sunulacagi kosullarin raf 6mrii siiresinin uzatilmasinda ne kadar
onemli oldugunu ortaya koyacaktir. Ornegin, yiiksek asitli gidalar (pH<4.6) icin pastdrizasyon
(<100°C) dayanikli iirlin iretimi igin yeterli olurken, diisiik asitli (pH>4.6) gidalar igin bir
sterilizasyon islemi zorunlu olmaktadir. Ayn1 zamanda su aktivitesi degeri 0.85’in altinda olan
yiiksek asitli tirlinlerin dayanikli tirtinler oldugunu belirtmek gereklidir. (Sekil 1)
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Sekil 1. Gida igsleme ve depolama se¢iminde pH ve su aktivitesinin etkisi
Gidalarin raf dmriiniin belirlenmesinde kullanilan baz1 yontemler asagida kisaca belirtilmistir;

1. Literatiir ve referans degerlerinin tespiti: Benzer formiilasyonda tiretilen birgok iiriin
ile ilgili ¢esitli referans degerler bilimsel makalelerden elde edilecegi gibi, iilkelerin gida
otoritelerinin sagladigi referanslar bulunmaktadir.

2. Benzer iiriinlerin dagitim-iade zamanlarmmin degerlendirilmesi ve tiiketici
sikayetlerinin takibi: Raf dmrii tanimindan da anlasilacag: gibi iriiniin satilamayacagi
sireyi de ifade etmektedir. Pazarlama ve satig siirecinde miisteri sikayetleri ve tiriin
iadelerinin artigt raf Omriinlin belirlenmesinde ve dolayisiyla raf omrii kontroliinde
onemlidir.



3. Statik (Dogrudan) raf omrii testleri: Gidanin belirlenen depolama sicakliginda beklenen
raf dmriinden daha uzun siire saklayarak belirli araliklarla bozulma kriterleri ve kalite
degisimi kimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel ve duyusal testler yardimiyla belirlenmektedir.
STT hesaplamasinda en ¢ok kullanilan yontemdir (Sekil 2.)

4. Hizlandirilmis raf 6mrii deneyleri (Dolayh yontem): Uzun raf 6mriine sahip gidalarin
formiilasyonda, proses ya da ambalajdaki herhangi bir degisiklik en az bu siire kadar raf
omrii testi uygulanmasini gerektirir. Ureticiler i¢in bu kadar siire hem uygulanabilir hem de
ekonomik degildir. Bu nedenle normal depolama kosullarindan daha yiiksek, kontrollii
(sicaklik/nem/1g1k/gaz) ortamda depolanmasi ile {irlinde bozulmalar gozlenir. Daha sonra
normal kosullardaki raf omrii reaksiyon kinetigi hesaplamalartyla [hiz sabitleri (Kr),
Aktivasyon enerjisi (Ea), sicaklik katsayisi1 (Q1o) gibi] belirlenir. TETT nin belirlenmesinde
kullanilmas1 gereken bir yontemdir.

5. Dagitim zinciri icinde u¢ noktalarda test edilmesi ve raf 6mrii kontrolii: Bu test farkli
cevre kosullarmin (sicaklik, nem, basing ve hatta nakliye esnasinda) etkisinin
gozlemlenebilecegi degerlendirme testi olarak diistiniilmelidir.

6. “Kotiiye Kullanim/Sorgulama” Testi: Bazi iirlinler i¢in belirlenen raf 6mrii siiresi
icinde bir patojeni barindirip barindirmayacagi, uygun bir patojen inokiile edildikten sonra
iirlinde zaman i¢inde meydana gelen degisimler gozlenir.
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Sekil 2. Raf 6mriiniin statik yontem ile belirlenmesi

Gidanin STT veya TETT’nin belirlenmesi i¢in gerekli raf omrii ¢alismasina baslarken ve
sonrasinda yapilacaklar asagida sirasiyla belirtilmistir;



. Ik olarak raf émrii calismasmim amacinin belirlenmesi zorunludur. Yeni bir {iriin icin
yapilacak planlama, ambalaj degisikli§i nedeniyle yapilacak testlerden daha kapsamli
olacagi unutulmamalidir.

. Uriiniin nasil bozuldugu ve olasi bozulma reaksiyonlarmnin belirlenmesi gereklidir. Bu
baglamda bozulmanin iiriin kaynakli olup olmadigi veya proses, formiilasyon ve
ambalajlama ile kontrol edilebilir parametrelerin varlig: dikkate alinmalidir.

. Gidaya ait kalite kriterlerinin belirlenmesi; bozulma sonucu hangi 6zelliklerin test edilecegi
ve bunlar i¢in belirlenmis siirlamalarin ve limit degerlerin (esik degerler) ne oldugunun
bilinmesi zorunludur.

. Raf omrii belirlenmesinde tiriine gore duyusal, mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel testler
yapilmalidir. Dolayisiyla, hangi analiz yontemlerinin kullanilacag: (test protokolleri) ve
bunlar i¢in gerekli laboratuvar alt yapisinin ve cihazlarinin uygunlugu ve analizde
kullanilacak sarf malzemelerinin ¢alisma siiresince yeterli miktarda bulundurulmasina

dikkat edilmelidir.

. Gergek depolama kosullarinin (sicaklik, 151tk ve nem) simiilasyonu seklinde yapilacak raf
omrii galismasi igin laboratuvarda benzer kosullarin (ideal, tipik veya en kotii senaryo igin)
saglanabilmesi zorunludur.

. Raf dmriiniin belirlenmesi igin ne kadar siire ve hangi aralikta analizlerin yapilacaginin
belirlenmesi gereklidir. Bu siiregte 6rnek sayisinin giivenilir istatistik analiz i¢in yeterli
olmasi zorunludur. Genel bir kural olarak raf 6mrii siiresince en az 6 analiz noktasinda veri
elde edecek kadar drnekleme yapilmalidir. Ornegin tahmini 35 giin raf émrii olan bir {iriin
icin, 0, 7, 14, 21, 28 ve 35. gilinlerde, 1 yil raf 6mrii beklenilen bir iiriin i¢in ikiger aylik
donemlerde Ornek almak yeterli olacaktir. Bu tiir ¢alismalarda duyusal testlerin de
yapilabilmesi i¢in mutlaka yeterli 6rnek ayrilmasi gereklidir.

. Raf 6mrii ¢alismasinin ne zaman baslayacagi onemlidir. Zamanla durdurulamayacak bir
degisim oldugu diisiiniildiigiinde planlanan siire ve aralikla testlerin bir an 6nce baglatilmasi
gereklidir.

Sonuglarin analizi limit degere ve duyusal analiz sonuglarina gore belirlenmektedir. Statik
raf Omrii testleri hemen sonuglanirken, hizlandirilmis raf émrii testleri i¢in teknik deneyim
ve yeterliligi olan kisilerce her sicaklik i¢in karar verilmis raf omrii siirelerinin grafige
islenmesi ve sonrasinda iireticinin tavsiye edecegi gercek sicaklik degerleri i¢in bir raf omrii
hesaplamasinin yapilmasi gereklidir.

Son olarak, laboratuvarda elde edilen sonuglar ile iriiniin gercek raf Omriiniin
karsilastirilmasi zorunlulugu ortaya ¢ikmaktadir. Bu amagla; satisa sunulduktan sonra farkl
zamanlarda parekende orneklerin toplanip raf omrii kontroliiniin yapilmasi gereklidir.
Ayrica miisteri sikayetlerinin takibi firma gorevlileri tarafindan dikkate alinmali ve etiket
tizerinde belirtilen TETT tarihine ne 6l¢iide uydugu kontrol edilmelidir.



Raf Omriinlin belirlenmesinin esas amaci, tiiketicilerin gidalardan giivenli ve bilingli olarak
yararlanmasina yardimci olmaktir. Bu siirenin sadece {iriin saglam ve hasar gormemis olarak satin
alindiginda gecerli oldugu kabul edilmelidir. Tiiketiciler, lireticinin depolama (6zellikle sicaklik)
ve {riiniin agildiktan sonraki kullanimi ile ilgili talimatlarina daima uymali ve tiiketicilerin gida
satin alirken, gida israfin1 6nlemek amaciyla raf 6mrii bilgilerini dikkate almas1 6nemlidir.

Tiiketicilerin %75’i TETT dolan {irlinlerin giivenli olmadigini diisinmektedir. STT bulunan
gidalarin aksine, TETT bulunan birgok gida, bu tarihten sonra da giivenli olarak tiiketilebilir. Raf
Oomriiniin bilinmesi gida atig1 ve kaybini azaltmak acisindan 6nemlidir. Tiiketicilerin ambalaj
tizerindeki bilgileri okuma aligkanliklari, STT ve TETT gibi siirelerin neyi ifade ettigini anlamasi
gida kayiplarini ve dolayisiyla ekonomik kayiplar1 azaltacaktir. Ayrica iiretim yontemi, sicaklik,
slire, ambalaj malzemesi ve ambalajlama yOntemi, iiretim hijyeni gibi raf omriinii etkileyen
faktorler ayn1 zamanda kayiplarin azaltilmasinda da etkili olacaktir.



