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In this review, it is aimed to compare the contents of unsaturated fatty acids (Mufa, Pufa) which are 

essential for human health of products obtained from animals (meat, milk, eggs) grown in organic 

and conventional (conventional) conditions. Although the unsaturated fatty acid content and amounts 

of animal products reflect product quality and nutrients, organic animal products contain more 

unsaturated fatty acids depending on their growing systems (extensively) and accordingly it is 

determined to be of higher quality and nutritious. Organic agriculture, which is the cornerstone of 

sustainable agriculture and animal husbandry, and organic livestock, which is an integral part of it, 

uses natural resources effectively. It is an environmentally friendly production model that does not 

use additives and aims to provide healthier products with the quantity of products to consumers. 
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Bu derlemede organik ve konvansiyonel (geleneksel) koşullarda yetiştirilen hayvanlardan elde edilen 

ürünlerin (et, süt, yumurta vb.) insan sağlığı için esansiyel nitelik taşıyan doymamış yağ asitleri 

(MUFA, PUFA) içeriklerinin karşılaştırılması amacıyla hazırlanmıştır. Hayvansal ürünlerin 

doymamış yağ asidi içerik ve miktarları ürün kalitesini ve besleyiciliğini yansıtmakla birlikte organik 

hayvansal ürünlerin yetiştirme sistemlerine (ekstansif) bağlı olarak daha fazla doymamış yağ asitleri 

içerdiği ve buna bağlı olarak daha kaliteli ve besleyici olduğu belirlenmiştir. Sürdürülebilir tarım ve 

hayvancılığın temel taşı olan organik tarım ve bunun ayrılmaz bir parçası olan organik hayvancılık, 

doğal kaynakları etkin kullanan, çiftlik hayvanlarına doğal davranışlarının tüm hallerini 

göstermelerine izin veren, organik yemlerle beslenen, verimi artırmak amacıyla hormon, antibiyotik 

vb. katkı maddeleri kullanılmayan, tüketicilere ürün miktarı ile birlikte daha sağlıklı ürünler sunmayı 

amaçlamış, çevre dostu bir üretim modelidir. 
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Giriş 

Organik tarımsal üretim, tarımda daha çok bitkisel 

üretim dallarında ortaya çıkmış ve giderek yaygınlaşmaya 

başlamıştır. Fakat ekonomik olarak belirli bir gelişmişlik 

ve refah seviyesine ulaşmış ülkelerde tüketicilerin birçoğu, 

bitkisel ürünlerde olduğu gibi besin güvenirliliği yüksek 

hayvansal ürünleri de tercih etmeye başlamaları, çevre 

bilinci ve hayvan haklarına duyarlılık ve hassasiyetin 

artması ile birlikte organik tarımsal üretim içerisinde 

organik hayvancılık süreci başlamıştır. Organik tarımın 

vazgeçilmez bir parçası olan organik hayvancılık faaliyeti 

kısa ve öz olarak, çiftlik hayvanlarının refahını gözeterek 

bu hayvanların doğal davranışlarının tamamını 

sergilemelerine izin veren, organik olarak yetiştirilmiş 

yemlerle beslenen, hayvanlarda verimi yükseltmek 

amacıyla doğal olamayan hormon, antibiyotik vb. katkı 

maddelerinin kullanılmadığı, tüketicilere daha sağlıklı 

ürünler sunmayı amaç edinmiş, çevre dostu bir tarımsal 

üretim yöntemidir (Ak, 2013). 

Genel olarak değerlendirdiğimizde, ülkemiz hayvan 

varlığı bakımından büyük bir potansiyele sahip olmakla 

birlikte, tavuk yetiştiriciliğinin tamamına yakını, süt 

sığırcılığının ise bir bölümü yoğun (entansif) hayvancılık 

şeklinde yapılırken, Koyun ve keçi gibi küçükbaş hayvan 

türlerinin yetiştiriciliği daha çok çayır meraya dayalı yarı 

ekstansif koşullarda yapılmaktadır. Koyun ve keçi türü 

küçükbaş hayvanlar yetiştirme ve besleme tarzı olarak, 

organik hayvansal üretime en yatkın türler olarak 

değerlendirilmektedir (Eraslan ve Şelli, 2006).  

Günümüzde insanların yaşam standartlarının, bilinç ve 

gelir düzeylerinin artmasıyla birlikte, güvenilir ve sağlıklı 

gıdalara talep ve bu ürünlerin tüketimi, önceki yıllara 

kıyasla artmıştır. Bugün bilinç seviyesi yüksek olan 

insanların büyük bir bölümü, et, süt ve yumurta gibi 

hayvansal ürünlerin hangi koşul ve şartlarda üretildiğini, 

üretim yöntemini ve kalite sınıfını bilmek istemektedirler. 

Kouba, (2003) organik olarak üretilen bitkisel ve 

hayvansal gıdalarda, konvansiyonel veya geleneksel olarak 

üretilmiş olanlara kıyasla kimyasal maddelerden (Suni 

gübre, pestisitler, antibiyotikler) ileri gelen kalıntıların 

daha az olduğunu tespit etmiştir. Organik tarımsal 

uygulamaların ekosistemdeki biyolojik çeşitlilik ve 

aktiviteyi, sosyolojik, ekolojik ve ekonomik olarak 

sürdürülebilirliği artıracağı öngörülmektedir (Samman ve 

ark., 2008). 

Organik koşullarda üretilen ürünleri tercih eden 

tüketicilerin bu ürünleri tercih etme sebebi, organik 

ürünlerin daha sağlıklı olduğu düşüncesidir (Rodman ve 

ark., 2014, s. 83- 92). Ülkemizde de yapılan bilimsel 

çalışmalarda tüketicilerin organik ürünleri tercih 

etmesinde, insan sağlığı bakımından yararlı ve güvenli 

olduğu düşüncesinden kaynaklandığını bildirilmişlerdir 

(Eryılmaz ve ark., 2015, s. 199-206; Ayla ve Altıntaş, 

2017). 

İnsanların sağlıklı hayvansal ürünlerden 

beklentilerinden bir tanesi de, bu ürünlerin içerdikleri yağ 

asidi kompozisyonlarıdır. Doymamış yapıda yağ asitleri 

içeren beyaz ve kırmızı etler, tercih edilmekle birlikte, gıda 

maddeleri içerisinde doymamış omega-3 yağ asitlerinin 

yüksek miktarlarda bulunması ürün niteliğini 

artırmaktadır.  

 

Bu derleme, organik ve konvansiyonel hayvansal 

ürünlerin yağ asitleri kompozisyonlarının karşılaştırıldığı 

bilimsel literatürleri bir araya getirerek bu ürünlerin besin 

değerliliği, güvenilirliği ve sağlık açısından 

karşılaştırılmasıyla tüketicilerin organik hayvansal 

ürünleri, tercihleri ve bilinç düzeylerine yardımcı olmayı 

amaçlamıştır. 

 

Organik Et Ürünlerinin Yağ Asitleri Kompozisyonları 

 

Hayvanların yaşama ve verim payı ihtiyaçlarını 

karşılamak için tükettikleri yemler, bu hayvanlardan elde 

edilen ürünlerin kalitesini doğrudan etkilemektedir. 

Hayvansal ürün olan ette yağlılık, tüketicilerin tercih ve 

satın alma aşamasında belirleyici bir rol oynamaktadır. 

Pozitif bir yaklaşımla organik koşul ve şartlarda üretilmiş 

etlerin, toplam yağ, doymuş yağ ve kolesterol oranlarının 

düşük seviyelerde, buna karşın omega-3 ve omega-6 

doymamış yağ asitlerince zengin olması arzu edilmektedir. 

Yapılan bazı bilimsel araştırmalar, bu beklentiyi doğrular 

niteliktedir (Tekeli, 2005; Morbidini, 2001; Miotello ve 

ark., 2009; Średnicka-Tober ve ark., 2016; Kayaardı ve 

ark., 2010; Revilla ve ark., 2008; Prache ve ark., 2009; 

Prache ve ark., 2009; Lawlor ve ark., 2003). 

Organik hayvansal et üretimi; gelir düzeyi ve tüketici 

bilincinin yükselmesi, organik ürünlerin daha sağlıklı ve 

güvenli olması, bu ürünlere olan talebi artırmış ve sağlıklı 

yaşamın ön plana çıkması ile dünyada giderek 

yaygınlaşmaya başlamıştır. Organik standartlara göre 

kontrollü ve sertifikalı olarak üretilen etlerin, 

konvansiyonel (geleneksel) olarak üretilen etlere kıyasla 

omega-3 çoklu doymamış yağ asitleri (PUFA) ve konjuge 

linoleik asit (CLA) kompozisyonu bakımından daha 

zengin ve duyusal açıdan daha sulu, daha gevrek, daha 

aromatik olduğu tespit edilmiştir. Organik hayvansal 

ürünlerin içerisindeki esansiyel yağ asitlerinin dengeli 

oranı, kanser, kalp hastalıkları, şeker hastalığı, şişmanlık 

ve zihinsel bozuklukların daha düşük olması ile ilişkili 

olduğunu bildirilmektedir (Tekeli, 2005).  

Hayvansal ürünlerindeki yağlılık oranı, ürünün satın 

alınmasında ve tüketiminde önemli rol oynayan 

özelliklerden bir tanesidir. Bazı araştırmacılar, organik 

koşullarda yetiştirilmiş sığırlardan elde edilen etlerin, 

konvansiyonel (geleneksel) olarak yetiştirilmiş sığırlardan 

elde edilen etlere kıyasla, daha az yağlı olduklarını 

(Hansson ve ark., 2001; Miotello ve ark., 2009) ve daha az 

kolesterol ihtiva ettiklerini (Miotello ve ark., 2009) 

bildirmişlerdir. Kaliteli hayvansal ürünlerdeki aranan 

yağlılık oranı kadar, bu ürünlerin yağ asitleri içerikleri de 

önemli olmakla birlikte özellikle omega-3 n-3) çoklu 

doymamış yağ asitleri konsantrasyonlarının yüksek olması 

ürün kalitesini artırır. 

Miotello ve ark. (2009) organik sertifikalı olarak 

üretilmiş olan dana etinin omega-3 (n-3) çoklu doymamış 

yağ asitleri konsantrasyonunun, omega-3 / omega-6 çoklu 

doymamış yağ asitleri oranlarının ve konjuge linoleik asit 

(CLA) içeriğinin konvansiyonel koşullarda yetiştirilmiş 

gruptan elde edilen dana etinden daha yüksek düzeylerde 

olduğunu bildirmişlerdir.  

Organik ve konvansiyonel (geleneksel) standartlarda 

üretilmiş olan kuzu etlerinin karşılaştırıldığı bir çalışmada, 
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organik kuzu etinin omega-3 (n-3) çoklu doymamış yağ 

asidi konsantrasyonunun konvansiyonel koşullarda 

üretilen kuzu etine kıyasla daha yüksek olduğunu 

bildirmiştir (Morbidini, 2001). 

Organik ve konvansiyonel (geleneksel) et ürünlerinin 

bileşimini karşılaştıran yayınlanmış altmış yedi çalışmaya 

dayanan bir meta-analizin sonuçlarına göre organik ve 

konvansiyonel etlerin doymuş yağ asitleri (SFA) ve tekli 

doymamış uzun zincirli yağ asitleri (MUFA) 

konsantrasyonları sırasıyla benzer veya biraz düşük tespit 

edilmiştir. Bu meta-analiz çalışmalarında organik et, süt ve 

süt ürünlerinde %50’ye kadar daha yüksek protein, daha 

yüksek omega-3 ve omega-6 yağ asidi, daha yüksek CLA 

(konjuge lineleik asit) ve ALA (alfa linolenik asit) 

bulunduğunu bildirmişlerdir (Średnicka-Tober ve ark., 

2016). 

Organik ve konvansiyonel koşullarda beslenen kıvırcık 

ırkı kuzuların et kalitelerinin karşılaştırılması amacıyla 

yapılan bilimsel çalışmada, organik koşullarda yetiştirilen 

erkek kuzuların etlerinin linoleik asit omega-6 (n-6) 

konsantrasyonunun daha yüksek ve et kalitelerinin daha iyi 

olduğunu tespit etmişlerdir (Kayaardı ve ark., 2010). 

Geleneksel ve organik koşullarda yetiştirilen iki kuzu 

ırkının etlerinin kimyasal özelliklerinin ve yağ asidi 

kompozisyonlarının beslenme kalitesi üzerine etkilerini 

araştırmak için analiz edildiği bir araştırmada, organik 

olarak üretilen kuzu etinin geleneksek olarak üretilen kuzu 

etine kıyasla düşük doymuş yağ asidi seviyeleri, daha 

yüksek çoklu doymamış yağ asitleri içeriklerinin ve ω6 / 

ω3 uzun zincirli doymamış yağ asitleri oranlarının (PUFA) 

daha yüksek olmasından dolayı, organik kuzu etinin daha 

sağlıklı olduğunu ortaya koymuştur. Yine aynı araştırmada 

organik etin daha düşük enstrümental sertliğe sahip 

olduğu, tüm duyusal parametrelerde daha yüksek puan 

almıştır. Bu sonuçlar tüketiciler arasında organik ürünlerin 

daha sağlıklı ve daha lezzetli olduğu fikrini 

desteklemektedir (Pérez, 2008). 

Organik ve konvansiyonel (geleneksel) koşullarda 

besiye alınan ve 18-24 aylık yaşta kesilen kastre edilmiş 

tosunlardan elde edilen M. longissimus dorsi kasının 

kalitesinin incelendiği bir çalışmada, yağ içeriği organik 

MLD’de daha fazla olurken; α-tokoferol, β- karoten ve 

retinol içerikleri, yağ asitleri ile çoklu doymamış yağ 

asitleri (PUFA), omega-6 / omega-3 oranı, renk, lezzet testi 

sonuçları benzer olmuştur. Organik MLD’de yağ oranı 

daha fazla olduğu için, konvansiyonel üründe raf ömrü 

daha uzun olmuştur. Bu araştırmada MLD’nin hangi 

ırklardan alındığı belirtilmemiştir (Ünal, 2007). 

Revilla ve ark. (2008) ve Prache ve ark. (2009) organik 

koşullarda üretilen kuzulardan elde edilen etlerin, daha 

düşük doymuş yağ asidi (SFA) ve daha fazla çoklu 

doymamış yağ asitleri (MUFA), (PUFA) 

kompozisyonlarına sahip olduğunu bildirmişlerdir. Bu 

araştırma sonuçları, organik etlerin sağlık açısından daha 

yararlı olduğunu görüşünü desteklemektedir.  

Organik ve konvansiyonel koşullarda üretilen kuzu 

etlerinin, MLD (Musculus longissimus dorsi) kasının, 

besleme kalitesi, yağ asidi (FA) bileşimi açısından 

belirlendiği ve bel pirzolasının duyusal kalitesi, eğitimli bir 

duyusal panel olarak değerlendirildiği bir araştırma 

sonucunda, organik kuzu etlerinin konvansiyonel 

(geleneksel) üretim sisteminde üretilen kuzu etlerine 

kıyasla, ette biriken yağ asitleri, karkas ve duyusal nitelik 

bakımından çok önemli fark tespit edilmemiştir. Bu 

çalışma sonucunda kuzu besleme ve yetiştirme 

yöntemlerinin hayvansal ürün kalitesini etkilediği 

bildirilmiştir (Prache ve ark., 2009). 

İngiltere’de faaliyet gösteren üç büyük marketten satın 

alınmış olan organik sertifikalı ve konvansiyonel 

koşullarda üretilmiş kuzu pirzolalarında, besleme kalitesi, 

yağ asidi kompozisyonu bakımından, yeme kalitesi ise 

panel testiyle belirlendiği bir bilimsel araştırmada; organik 

kuzu pirzolasının lezzet, sululuk ve tat olarak daha üstün 

olmasıyla bağlantılı olarak daha iyi bir yeme kalitesine 

sahip olduğunu tespit etmişlerdir. Tüketicilerin organik 

olarak üretilmiş sertifikalı ürünlerin tatlarının en iyi 

olduğunu bildirmişlerdir. Bu nedenle tüketiciler arasında, 

organik ürünlerin “tadının daha iyi” olduğu algısı için bazı 

kanıtlar sağlamıştır. Bu bilimsel çalışmada, etin 

sululuğunun organik üretimde daha yüksek kas içi yağ 

içeriği ile ilişkili olduğu, etin lezzeti ile yağ asidi 

kompozisyonunun özellikle linoleik asit ve toplam omega-

3 (n-3) çoklu doymamış yağ asitleriyle bağlantılı olduğunu 

bildirmişlerdir (Angood ve ark., 2008). 

Organik tavuk yetiştiriciliği alanında yapılan bilimsel 

çalışmada, organik standartlarda yetiştirilen broilerlerin 

göğüs ve but bölgelerinden elde edilen etlerin, daha düşük 

doymuş yağ asit (SFA) içerdiği, fakat çoklu doymamış yağ 

asiti (PUFA), (MUFA) konsantrasyonlarının daha yüksek 

olduğunu tespit etmişlerdir (Husak ve ark., 2008). 

Organik koşullarda sertifikalı olarak üretilmiş tavuk 

etinde, α-tokoferol, tekli ve çoklu doymamış omega-3 (n-

3) yağ asitleri ve çoklu doymamış omega-6 (n-6) yağ 

asitleri (MUFA, PUFA) konsantrasyonlarının, 

konvansiyonel olarak üretilmiş tavuk etine nazaran, daha 

düşük olduğunu tespit etmişlerdir (Castellini, 2002). 

Organik koşullarda yetiştirilen piliçlerden elde edilmiş 

göğüs ve but oranlarının, daha yüksek ve daha düşük karın 

yağına sahip olduklarını ve kasta daha düşük pH ve su 

tutma kapasitesine sahip olduğunu, demir ve omeg-3 (n-3) 

uzun zincirli çoklu doymamış yağ asidi (PUFA) 

miktarlarının daha yüksek olduğunu bildirmişlerdir 

(Lawlor ve ark., 2003).  

Balıklar ile ilgili yapılan çeşitli araştırmalar, yetiştirme 

sistemlerinin ve beslenme rejimlerinin et kalitesini, yağ 

asidi profilini ve balık görünümünü etkilediğini 

göstermiştir (Grigorakis, 2007; Xiccato ve ark., 2004). 

Organik ve geleneksel olarak yetiştirilen Avrupa 

levreklerinin, (Dicentrarchus labrax) et kalitesinin 

değerlendirilmesi amacıyla yapılan bilimsel araştırmada, 

organik olarak yetiştirilen balıkların omega-3 ile omega-6 

uzun zincirli çoklu doymamış yağ asidi (PUFA) 

içeriklerinin, geleneksel olarak üretilen balıklardan daha 

yüksek bulunmuştur. Yüksek PUFA içeriğini, balıkların 

yüksek seviyede ekosanoik asit, setoleik asit ve yüksek bir 

omega-3 uzun zincirli doymamış yağ asidi (PUFA) 

içeriğine sahip ringa balığı yağı ile desteklenmiş günlük 

karma yem bileşimi ve yağ asidi profilinden 

kaynaklandığını bildirmişlerdir (Trocino ve ark., 2012).  

 

Yumurta Ve Yağ Asitleri Kompozisyonları 

 

İnsan beslenmesinde temel besin maddeleri olan et ve 

sütte olduğu gibi, omega-3 uzun zincirli doymamış yağ 

asidi içeriği yüksek ve kolesterol içeriği düşük olan 

yumurtalar insan sağlığına daha yararlı oldukları için tercih 



Yücel / Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 8(sp1): 125-130, 2020 

128 

 

edilmektedir. Organik hayvancılık şartlarında üretilmiş 

olan yumurtanın sarısında, palmitik ve stearik asit 

oranlarının geleneksel (konvansiyonel) olarak üretilen 

yumurtalardan daha yüksek oranlarda olduğu, tekli ve 

çoklu doymamış yağ asitleri (PUFA, MUFA) açısından 

önemli farklılıkların olmadığını bildirmişlerdir (Samman 

ve ark., 2009). 

Organik standartlara uyumlu ve hayvan refahının 

gözetildiği serbest (free range) sistemde yetiştirilen 

yumurta tavuklarının yumurtalarındaki omega-3 yağ asidi 

miktarının, kafeslerde yetiştirilen tavuklardan üretilen 

yumurtalarla karşılaştırıldığında 2,6 kat daha fazla ve 

omega-6 yağ asidi içeriğinin daha düşük olduğunu, bu 

farklılığın (free range) serbest sistemde yetiştirilen 

tavukların tükettikleri yeşil yemlerin yüksek omega-3 yağ 

asidi ve düşük omega-6 yağ asidi içeriğinden 

kaynaklandığını bildirmişlerdir (Lopez-Bote ve ark., 

1998). 

Organik ve konvansiyonel (geleneksel) olarak 

yetiştirilen yumurta tavuklarından elde edilen 

yumurtalarda, linolenik asit ve toplam omega-3 (n-3) 

doymamış yağ asitleri ile omega-6 / omega-3 oranları 

arasında önemli (P < 0,05) farklılıklar tespit edilmiştir. 

Bununla birlikte, organik olarak üretilen yumurtaların 

omega-3 doymamış yağ asidi konsantrasyonu, 

konvansiyonel olarak yetiştirilen tavuklardan elde edilen 

yumurtalardan daha düşük, omega-6 / omega-3 yağ asitleri 

oranlarının ise daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. Tercih 

edilen yetiştirme sistemlerinin ve yetiştirilen hayvanların 

genetik potansiyellerinin araştırılan yumurta verim ve 

kalite parametreleri üzerinde önemli etkilerinin olduğu 

tespit edilmiştir (Küçükyılmaz ve ark., 2010). 

 

Organik Süt ve Süt Ürünlerinin Yağ Asitleri 

Kompozisyonları 

 

İnsanların temel besin maddesi ihtiyacını karşılayan ve 

insan sağlığına faydalı olduğu düşünülen ve arzu edilen 

kaliteli bir sütün içeriğinin, konjuge linoleik asit (CLA) ve 

omega-3 doymamış yağ asitleri bakımından zengin olması 

arzu edilir. Organik hayvansal üretimden elde edilen 

sütlerin besin değerlerinin yüksek olması, organik 

koşullarda yetiştirilen ineklerin besin madde ihtiyaçlarının 

daha doğal ve kaba yem ağırlıklı rasyonlarla 

karşılanmasına dayanmaktadır. Bu rasyonlar yasal 

standartlarla kesin olarak belirlenmiş olup, (%40 kesif 

yem, %60 kaba yem) mevcut standartlar Avrupa Birliği 

organik tarım ve hayvancılık kanunlarında yer almıştır. 

Sığırlardan elde edilen bütün sütler konjuge linoleik asit 

(CLA) içerir. Konjuge linoleik asit (CLA) kanser 

hastalığına neden olan tümörlerinin gelişmesini 

engellemektedir. Organik standartlarda üretilmiş süt ve 

etler yüksek miktarlarda konjuge linoleik asit (CLA) 

içermektedir. Çünkü, organik olarak üretilmiş sütler 

konsantre karma yemlerden daha fazla ot, saman veya 

silajın yer aldığı işletme yemlerinin oluşturduğu 

rasyonlarla beslenen ineklerden elde edilir (Anonymous., 

2005). 

Organik hayvan besleme standartlarına göre konsantre 

yoğun yemlerden ziyade ağırlıklı olarak merada otlayan, 

kurutulmuş veya taze otlar gibi kaba yemlerle beslenen 

ineklerinden elde edilen organik sütlerden üretilen organik 

peynirler, sağlık açısından ideal oranda omega-3 ve 

omega-6 çoklu doymamış yağ asitleri (PUFA) içerir. 

Organik olarak üretilen peynirlerde, konjuge linoleik asit 

miktarı %500 daha yüksek oranda bulunur. Konjuge 

linoleik asit, taze otsu yemlerde tane yemlere kıyasla 5 kat 

daha yüksek miktarlarda bulunur. Vücudun ihtiyacı olan 

Ca ve proteini yüksek oranda içerir. Organik peynirlerin 

üretiminde kullanılan sertifikalı organik süt antibiyotik ve 

hormon içermez (Mercola, 2005). 

Yunanistan’da yapılan bir araştırmada, organik ve 

konvansiyonel koşullarda yetiştirilen keçi ve koyun 

türlerinin tercih edilen bu üretim sistemlerinin süt 

kompozisyonu ve FA profili üzerinde etkili olduğunu tespit 

etmişlerdir. Organik süt, koyunlarda MUFA, PUFA, a-

LNA, cis-9, trans-11 CLA ve v-3, keçilerde ise a-LNA ve 

v-3 miktarlarının geleneksel olarak üretilen süte oranla 

yüksek olmasından dolayı, daha yüksek bir besin değerine 

sahip olduğunu göstermektedir. Bu sonuçlar tüketiciler 

arasında organik ürünlerin daha sağlıklı, besleyici ve daha 

lezzetli olduğu fikrini desteklemektedir (Tsiplakou ve ark., 

2010). 

Yapılan bir araştırmada, organik sütteki linoleik asit ve 

a-linolenik asit seviyeleri geleneksel sütten daha yüksek 

olmasına rağmen, sonbaharda hasat edilen sütte daha bol 

linoleik asit, ALA ve CLA ile ilkbahar ve sonbahar sütü 

arasında önemli farklılıklar bulunmuştur (P<0,001) 

(Schwendel, Wester ve ark., 2015).  

Organik hayvancılığın yaygınlaştığı ve organik 

hayvansal üretimin hızlı bir ivme ile arttığı Avrupa 

birliğinde, organik hayvanların günlük rasyonlarının fazla 

miktarda ot, çayır-mera, yonca gibi kaba yem, düşük 

miktarlarda kesif (yoğun) yem içermesine bağlı olarak 

üretilen sütlerin omega-3 doymamış yağ asitleri ve PUFA 

konsantrasyonlarının arttığı bildirilmiştir (Stergiadis ve 

ark, 2014). 

Organik ve konvansiyonel süt sığırcılığı yapılan 5’er 

işletmede üretilen sütlerin yağ asidi kompozisyonlarının 

karşılaştırıldığı bilimsel çalışmada, organik 

işletmelerdeki inekler konvansiyonel ineklere kıyasla 

daha az konsantre yem ve tane mısır, daha fazla kuru ot 

ve yonca silajı ile beslenmişledir. Organik sütte CLA 

(konjuge linoleik asit) ve omega-3 yağ asitleri miktarları 

daha yüksek bulunmuştur (Bloksma ve ark., 2008). 

Yüksek girdi kullanılan (yem ve işçilik vb. bütün 

ihtiyaçlarının satın alındığı) geleneksel 10 çiftlik; düşük 

girdi kullanılan (hayvan yemlerinin bir kısmını işletmede 

üreten ve / veya çayır meraya dayalı hayvancılık yapan 

işletme) organik 10 çiftlik; yine düşük girdi kullanılan 

fakat organik olmayan 5 çiftlikten alınan sütlerin süt yağ 

asidi kompozisyonu ve antioksidan profilleri üzerinde 

mevsimsel farklılıklarının etkisinin araştırıldığı bilimsel 

çalışmada hem düşük girdili organik hem de organik 

olmayan sistemlerden elde edilen sütlerin düşük doymuş 

yağ asitlerine (FA), fakat yüksek girdili geleneksel 

sistemlerden elde edilen sütle karşılaştırıldığında, daha 

yüksek tekli ve çoklu doymamış yağ asitleri (MUFA, 

PUFA) oranına sahip olduğunu tespit etmişlerdir. Düşük 

girdili organik ve de organik olmayan sistemlerden elde 

edilen sütler, konjuge linoleik (sırasıyla %60 ve %99) ve 

α‐linolenik (sırasıyla %39 ve %31) asitlerden daha 

yüksek konsantrasyonlarda besleyici olarak arzu edilen 

FA ve antioksidanlar içerdiğini bildirmişlerdir. 

Araştırıcılar süt kompozisyonları ve besinsel 

değerlerinin; üretim sistemlerinden, otlatma periyodunun 
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aşaması ve süresinden etkilendiğini tespit etmişler (Butler 

ve ark., 2008). 

Organik ve konvansiyonel (geleneksel) koşullarda 

üretilen hayvansal ürünler arasında beslenme kalitesinin 

karşılaştırılmasının yapıldığı meta-analiz sonucunda, 

organik süt ürünlerinin, proteinler, omega-3 yağ asitleri 

(EPA ve DHA), ALA, toplam omega-3 yağ asidi, cis-9, 

trans-11 ve konjüge linoleik yağ asitinin daha fazla 

bulunduğunu bildirmişlerdir (Palupi ve ark., 2012). 

Organik sertifikalı süt ve süt ürünlerindeki süt yağı 

bileşimi konvansiyonel (geleneksel) sistemler tarafından 

üretilen ürünlerin karşılaştırıldığı bilimsel çalışmada, 

organik manda sütünde cis-9 trans-11 C18: 2 konjüge lineloik 

asit (CLA), linolenik asit (LNA) konsantrasyonlarının 

organik manda sütünde ve mozzarella peynirinde daha 

yüksek ölçüldüğünü bildirmişlerdir. Tüm organik 

numunelerin, (Manda sütü, inek sütü) geleneksel süt 

ürünlerinden daha yüksek CLA, TVA, LNA, TH ve β-

karoten içerdiğini tespit etmişlerdir. Sonuç olarak tercih 

edilen organik ve geleneksel hayvan besleme 

yöntemlerinin elde edilen hayvansal ürünlerin niteliklerini 

doğrudan etkilemekle birlikte ve özellikle organik 

koşullarda üretilen organik süt ve süt ürünlerinin besin 

maddesi içeriklerinin daha yüksek olmasıyla insan 

beslenmesinde etkilerinin göz önünde bulundurulması 

gerektiğini bildirmişlerdir (Bergamo ve ark., 2003). 
İngiltere’de 17 organik ve 19 konvansiyonel süt 

sığırcılığı yapan işletmelerden 1 yıl süresince periyodik 

olarak alınan süt örneklerinin tekli ve çoklu doymamış yağ 

asitleri (MUFA, PUFA) ile CLA (konjüge linoleik asit) 

miktarlarının karşılaştırdığı bir çalışmada; organik sütlerin 

doymamış uzun zincirli yağ asitleri (PUFA) ve 

konvansiyonel sütlerin ise kısa zincirli doymamış yağ 

asitleri (MUFA) konsantrasyonlarının daha yüksek 

olduğunu tespit etmişlerdir. Ortalama Omega-3 (n-3) 

doymamış uzun zincirli yağ asitlerinin oranı organik 

standartlarda üretilmiş sütte, konvansiyonel (geleneksel) 

şartlarda üretilmiş süte oranla 1,7 kat daha fazla 

bulunmuştur. Ortalama omega-6 (n-6) doymamış uzun 

zincirli yağ asitlerinin , vasenik asit ve CLA içerikleri 

açısından organik ve konvansiyonel süt arasında farklılık 

bulunmamıştır (Ellis ve ark., 2006). 

 

Sonuç 

 

Hayvan beslemede kullanılan yemler, hayvanlardan 

elde edilen ürünlerin kalitesini doğrudan etkilemektedir. 

Bu noktadan hareketle, tercih edilen hayvan besleme 

yöntemlerinin, (organik ve konvansiyonel) üretilen 

hayvansal ürünlerin başta yağ asitleri olmak üzere 

kimyasal kompozisyonlarındaki farklılıkların oluşmasında 

önemli bir faktör olduğunu göstermektedir. Özellikle 

organik ve konvansiyonel (geleneksel) olarak ifade edilen 

hayvansal üretim sistemlerinden elde edilen ve hayvansal 

ürünlerin, sağlık ve kalite özelliklerinden birisi olan 

doymamış yağ asitleri kompozisyonlarının karşılaştırmalı 

olarak incelendiği bilimsel araştırmaların bir araya 

getirildiği bu derleme, insanların organik hayvansal 

ürünleri daha sağlıklı, besleyici ve daha kaliteli olduğu 

görüşünü desteklemekle birlikte, organik etkinin hayvansal 

gıdalar üzerindeki rolünü daha iyi anlamak ve kavramak 

için organik hayvancılık alanında daha fazla bilimsel 

çalışmaya gereksinim duyulduğu aşikârdır. 
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