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Yapay et gercekte nedir, ne
degildir?

Dr. Ogr. Uyesi Murat Dogan’in Yemek Zevki
Dergisi'nde yeni makalesi yayimland.

Yapay et gercekte nedir? Ne degildir.
Dog. Dr. Murat DOGAN"

Yakin zamanda ihlas Haber Ajansi benden yapay etle ilgili bir demeg istemisti. Onlara konuyla
ilgili dilimin dondiigiince bir seyler aktarmaya calistim. Konuyu daha c¢ok bilimsel ve teknik
boyutuyla degerlendirdim. Bu yazimla konunun daha anlasilir olmasini umuyorum.

Degerli okurlarim son zamanlarda yapay et ile ilgili bir¢cok tartismaya sahit oluyoruz.
Hepimizde bir kafa karigiklig1 var. Malumunuz oldugu iizere insanoglu yeni seyleri kabulde
direng gosterir. Hele de bilmedigimiz seyler yedigimiz ve igtigimizse. Uzerine 1srarla vurgu
yapiyorum. Burada sizlere verecegim bilgilerin bilimsel bakis agisiyla olmasina son derece
ozen gosterecegim. Is gidalarimiz oldugunda malumunuz bunun inang boyutu da olacaktir. Bu
tiir gidalarin inan¢ boyutunu da ilahiyat¢ilarimiz tarafindan incelenmesi ve tartisilmasin da
onemli oldugunu diisiiniiyorum. Inan¢ boyutuna da haddimi asmamak igin girmeyecegim.

Evet, yapay et nedir? Isminin yapay olmasi onun plastik ve kagit gibi madde gibi algilanmasina
neden oldugunu biliyorum. Isterseniz konuyu acalim.

Yapay et nedir?

Oncelikle sunu sdylemekte yarar var. Yapay et giiniimiizde endiistriyel anlamda iiretilmese de
yakin bir gelecekte market raflarinda yerini alacak gibi goriiniiyor. Yapay et aslinda dogrudan
ilgili hayvandan, 6rnegin dana ve koyundan alinmis doku hiicrelerinin ¢ogaltilmasi ile elde
edilen ger¢ek hayvan etidir. Bunlara deniz canlilarinin etleri de dahildir. Aslinda yeni tiretim
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yontemi, etleri icin hayvanlar yetistirme zorunlulugumuzu ortadan kaldirmis oluyor. Uretilen
etin, 0rnegin dana etinin dokulariyla ayn1 veya benzer yapidaki hiicreleri kullanildigi i¢in bizim
damak tadi olarak alisik oldugumuz geleneksel lezzet ve besin 6geleri kopyalanmig oluyor.

Yapay et ile ilgili calismalar hakkinda bilgi verebilir misiniz?

Giintimiizde geligmis tilkelerin gida sirketleri yapay et iretmek i¢in 450 milyon $’dan fazla para
harcamis durumdalar. Daha ¢ok biitgeler ayrilacak gibi goriinliyor. Yapilan arastirma ve
gelistirme faaliyetlerinin bilimsel alt yapisi, gida miihendisliginin yan1 sira doku ve proses
mithendisliginde sakli oldugunu sdyleyebilirim. Bu miihendislik disiplinleri hiicre kiiltiirii, kok
hiicre biyolojisi, fermantasyon yontemleri gibi konularda onlarca yildir akademik bilgi
biriktirdi. Iste, gida firmalar1 da simdilerde yapay et ile yeni bir paradigma degisimini hazirlama
yolunda, disiplinler arasi ¢aligsmalar1 hararetle siirdiiriiyorlar.

Biraz da yapay et nasil iiretilir bundan bahseder misiniz?

Yapay etin iiretimi i¢in ilk olarak ilgili hayvanin kok hiicrelerinin alinmasi ve uygun kosullarda
saklanmas1 ile baslamaktadir. Bu hiicreler daha sonra yiiksek miktar ve hacimlerde
biyoreaktorlerde ¢ogaltilirlar. Biyoreaktor nedir? Diye sorarsaniz. Kocaman bir kazan seklinde
olan bir kulugka makinasi diisliniin. Yalniz kulucka makinalarinda yumurtanin beslenmesi igin
gerekli bir sicaklik aralig1 yetiyor. Ancak dana veya koyun hiicrelerinin gelisip ¢cogalabilmesi
icin ek olarak beslenmeleri gerekiyor. Aslinda biz hiicreleri bu makinada uygun kosul ve
sicakliklarda besleyip ¢ogaltiyoruz. Yani bir canli dananin viicudunda olanlara benzer sekilde
et hiicreleri, amino asitler, glikoz, vitaminler ve inorganik tuzlar gibi temel besinlerden olusan,
proteinler, diger biiyiime faktorleri ile desteklenen ve oksijen agisindan zengin bir hiicre kiiltiirii
ortamiyla besleniyorlar. Biyoreaktor ortaminda yapilan degisiklikler ile hiicrelerin eti olugturan
iskelet kasi, yag ve bag dokularinda farklilagmasini da tetiklemektedir. Bu proses hangi tiir etin
iiretilecegine bagl olarak en az iki en ¢ok sekiz hafta kadar siirmektedir. Yani iki ii¢ haftada
istedigimiz eti elde ediyoruz. Bu aslinda muazzam bir sey.

Yapay et siirdiiriilebilirlik acisindan avantaj m yoksa dezavantaj m getirecek sizce?

Daha verimli iiretim siirecinin dogas1 geregi yapay etin konvansiyonel yani geleneksel
hayvanciliga gore ¢ok daha fazla artilarinin olacagimmi soyleyebilirim. Ekosistem dikkate
alindiginda daha az toprak ve su kullanilacagi asikardir. Tarimsal {iretimin neredeyse yiizde
otuzunu yem olarak kullaniyoruz. Buna gerek kalmayacak. Tiim bu sdylediklerim sayesinde
sera gazi yayilimi azalacak. Tiim bunlar ekosistemin korunmasina katki saglayacaktir.
Biliyorsunuz hayvansal iiretim sirasinda maalesef antibiyotik kullanmak zorundayiz. Bu sayede
az veya hic antibiyotik kullanmayacagiz. Bu da antibiyotik direncliligi sorununa belki de ¢6ziim
olacak. Gelecekte yapay et pazarinin biiylimesi bastan sdyledigim gibi yeni bir paradigma
degisimini getirecek ve asir1 tarimsal faaliyetler sonucu olusan ormansizlasma ve hayvansal
kaynakli salgin hastaliklarin azalmasina katki saglayacaktir.



Veganlar tarafindan tiiketilebilir mi? Saghk ac¢isindan zararlar1 var mi?

Yapay et hiicresel anlamada gergcek etten farkli olmadigr i¢in veganlar tarafindan
tilketilemeyecegini rahatlikla soyleyebilirim. Saglik acisindan bakildiginda gercek etten farkli
olmadigindan sorun olusturmayacagini diigiiniiyorum.

Yapay eti ne zaman market raflarinda goriiriiz?

Zor bir soru. Tam bir tarih vermek dogru olmayacaktir. John Naisbitt Zihnin 11 Prensibi adl
eserinde “Gelecegi tahmin etmenin en iyi yolu simdiye odaklanmaktir.” der. O zaman sunu
sOyleyebilirim. Gelismis iilkelerin bazilarinda 6rnegin Singapur’da yapay et i¢in yasal
diizenlemeler yapildi. Hatta bazi gida firmalar1 pilot Slgekli tesislerde iiretime gecti bile.
Singapur’un gidalarda Helal hassasiyetin de oldugu bir gercek. Aslinda bu Tiirkiye i¢in de
gosterge olsa gerek. Akademisyenlerin bu konuyu teknoloji, saglik ve inan¢ yoniinden enine
boyuna tartismasinda yarar var diye diisiiniiyorum. Yapay et iiretimi i¢in biiylik tesislerin
planlanmasi, iiretim ve maliyet gibi dizi karmasik zorlugun ¢dziilmesini gerektirecektir. Bu ise
10-15 yilimiz1 alacaktir diye tahmin ediyorum. Bu zorluklar nelerdir diye sorarsaniz. Aslinda
bes temel sorun var. Bunlar verimli uygun hiicrelerin elde edilmesi, uygun hiicre kiiltiirlerinin
olusturulmasi, biyoreaktorlerdeki en iyi biyoproses tasarimi ve en onemlisi bunlarin diisiik
maliyetle yapilabilmesidir. Sonug olarak, ilk dort zorluk 10- 15 yili alir gibi, asil olan uygun
fiyata iiretmek ise bir 15 yili alir. Kisaca benim tahminim yapay etin market raflarina girmesi
30 yil1 bulur gibi. Tabi bunu tiiketici kabul kismin1 goz ardi ederek sdyliiyorum. Bu konuya
ayrica ¢alisilmalidir. Tiim bu zorluklar1 ¢6zmek adina devletlerin ve 6zel sektoriin bu ise para
yatirmasi, bu konuyla ilgili bilim adamlarini tesvik etmesi ve yeni arastirma merkezleri agmasi
da gerekmektedir.



