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ONSOZ
Degerli 9. Gida Miihendisligi Kongresi Katilimcilari,

Odamizca her iki yilda bir diizenlenmekte olan Gida Miihendisligi
Kongrelerinin 9.sunda bir kez daha; gida ile ilgili gelismeleri,
sorunlar1 degerlendirmek ve ¢oziim Onerileri olusturmak iizere,
sektoriin tim paydaslartyla Kongremizde bir araya gelmeyi, verimli
sonuglara ulasmayi, kongre siiresince yapilan sunum ve tartigmalarin
faydali ¢iktilar liretmesini iimit ediyoruz.

9.Gida Miihendisligi Kongresi‘nin amaci; Gida zincirinin, bilimsel ve
teknolojik konularimi "ciftlikten sofraya" tiim asamalarin1 kapsayacak
sekilde ele almak, gidada bilgi kirliligini konugmak, Tiirkiye’deki gida
sektorlinlin  sorunlarim1 tartisarak ¢o6ziim Onerileri {iretmek, gida
miihendislerinin ve gida miihendisligi mesleginin iilkemizdeki gida
giivenligindeki yerinin neresi oldugunu ve bu bakisla gida sektoriinii
her yoniiyle tartismaya agmaktir.

Bu kitapta, ti¢ giin siire ile sunulacak olan sozlii ve poster bildirilerinin
Ozetleri yer almaktadir. Iki panelde gerceklestirilecek olan goriismeler
ise daha sonra katilimcilar ile paylasilacaktir.

Kongremizin diizenlenmesi sliresince emek veren, basta Diizenleme
Kurulu iiyelerimiz ve Bilimsel Damigma Kurulu iiyelerimiz olmak
iizere; davetli konusmacilarimiza, soézlii ve poster sunumlar ile
Kongremizi gii¢lendiren katilimcilara, bu degerli ¢caligmalar1 dinlemek
ve tartismak lizere bizleri onurlandiran katilimcilara, destekleyen
kurumlara tesekkiir ediyorum.

Yusuf SONGUL
Kongre Bagkan






08:00-10:00

09:00-10:00

10:00-11:30

11:30-12:15

12:15-13:30

13:30-14:00

14:00-15:30

15:30-16:15

16:15-17:15

PROGRAM

12 KASIM 2015 PERSEMBE
Kayit
Sinevizyon Gésterisi: “Gecen Yiizyilda istanbul’da Gida” Belgeseli
Acilis Konusmalar:

Acilis Konferansi
Dr. Sachihiro OMURA
Japon Anadolu Arkeoloji Enstitiisii Bagkani

Ogle Yemegi

Kisa Bagimsiz Sunum:
“Basinda Gida”

Ali Haydar SUSLU
Gida Miithendisi

PANEL “BiLGI KiRLILiGi”

Panel Bagkani: Prof.Dr.Nevzat ARTIK
Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Panelistler;

Abdiilkadir KULAHGIOGLU-Tiirkiye Makarna Sanayicileri Dernegi
Ismail UGURAL- Tarim Gida Yazarlar1 ve Gazetecileri Dernegi
flknur MENLIK-Gidahatti Dergisi Genel Yayin Yonetmeni
Reha KESKINOGLU-GIDAMO izmir Sube

g wnE

Kahve Arasi

Poster izleme

1.OTURUM: AMBALAJ

Oturum Bagkani:
Hasan Salih ACAR
Fileksibil Ambalaj Sanayicileri Dernegi

Xi

Dr.Sait KOCA- Beyaz Et Sanayicileri ve Damizlikgilar Birligi Dernegi



16:15-16:30

16:30-16:45

16:45-17:00

17:00-17:15

17:15-17:30

09:00 -10:15

09:00-09:15

09:15-09:30

Ambalajin Siirdiiriilebilir Kalkinmadaki Rolii
Arzu YALCIN MELIKOGLU, Ozlem KIZILIRMAK ESMER
Ege Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii

Giuda Uriinlerinde Eko-Etiketleme (Yesil Etiket)

Ozge Duygu OKUR
Biilent Ecevit Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Bazi Ugucu Yaglarla Zenginlestirilmis Kitosan ve Zein Yenilebilir Film
Kaplamalarin Botyrtis cinerea ve Monillia frukticola’ya Kars1 Antifungal
Aktiviteleri

Zekiyve GOKSEL!, Secil ERDOGAN?, Burcu KADIOGLU?, Dogan ARSLAN?,
Ahmet YEMENICIOGLU*

!Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Gida Teknolojisi
Boliimii

%Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii

% Siirt Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tarla Bitkileri B&liimii

*Izmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Gida Miihendisligi Boliimii

Nanoenkapsiile Edilmis Biyoaktif Bilesenler iceren Yenilebilir Film ve
Kaplamalarin Gida Muhafazasinda Kullanim

Ozge TASTAN, Taner BAYSAL
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Tartisma

13 KASIM 2015 CUMA

2.0TURUM: MIiKROBIYOLOJi

Oturum Baskani:
Prof.Dr.Semra KAYAARDI
Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

“Et Uriinleri ve Mikrobiyolojik Kriterler”
Prof.Dr.Miikerrem KAYA
Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii

Kiyma Kokenli Enterobacteriaceae Izolatlarinda Antibiyotik Direnci ve
integron Varhig

Ceren YAVUZ?, Tuba YILDIRIM?, Giilsah GUNDOGDU?, Belgin SIRIKEN?
*Amasya Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii

2Ondokuz Mayis Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Su Uriinleri Hastaliklar:
ABD.

Xl



09:30-09:45

09:45-10:00

10:00 -10:15

10:15-10:45

10:45-12:00

10:45-11:00

11:00-11:15

11:15-11:30

11:30-11:45

11:45-12:00

Pastirma Uretiminde KCl, CaCl2 ve MgCI2 Tuzlarimn Kullanilabilme
imkanlart

Giizin KABAN?, Miikerrem KAYA®, Muhammet irfan AKSU, Baris
YALINKILIC?

! Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii

2 [gdir Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii

Probiyotik Bakterilerin Tammh Ortamda Biiyiime Kinetiklerinin
Incelenmesi ve Gidaya Adaptasyonunun Takibi

Burcu Beyza MARANGOZ', Sibel KAHRAMAN', Evren ALTIOK?

!istanbul Aydin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii,

®Giresun Universitesi Biyomithendislik Boliimii

Tartisma

KAHVE MOLASI

3.0TURUM: SERBEST OTURUM

Oturum Baskani:
Prof.Dr.Alev BAYINDIRLI
ODTU, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii

Ege Bolgesi'nde Satisa Sunulan Kuru Uziim Orneklerinde Kiif ve
Okratoksin A fliskisinin incelenmesi
Ekrem TINAZ, Fatih CAKMAK, Nesibe DEMIR, Ozan YILDIRIM, Gozde
TURKOZ BAKIRCI, Fatih BAKIRCI
Aybak Natura Gida Analiz Laboratuari

Sofrahk Zeytin Uretimi ve Thracatinda Yasanan Problemler flgili Yasal
Diizenlemeler ve Coziim Onerileri

Pinar CORUHLU, Taner BAYSAL

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii

Rafine Yaglarda MON 40-3-2 Soya Cesidinin Yeri, Risk Analizi ve
Degerlendirmesi

Dilara ITiK, Fatih CAKMAK, Gézde TURKOZ BAKIRCI, Fatih BAKIRCI
Aybak Natura Gida Analiz Laboratuari

Hububat Uriinleri ve Saghgimmzi Tehdit Eden Yamltic iddialar
Hamit KOKSEL?, Buket CETINERY?, Turgay SANAL?

! Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Bolimii

2Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii

Tartisma
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12:00-13:30

13:30-14:00

14:00-15:30

15:30-16:15

16:15-17:30

16:15-16:30

16:30-16:45

16:45-17:00

17:00-17:15

17:15-17:30

Ogle Yemegi

Kisa Bagimsiz Sunum:

“Yeni Mezun Gida Miihendislerinde Mesleki ve Kariyer Hedefi
Farkindahgmm Onemi”

Nuray GUNGOROGLU

Gida Miihendisi, Meslek Kogu, Danisman

PANEL “TURKIYE’DE GIDA SANAYIi’NiN SORUNLARI”
Panel Baskami: Yusuf SONGUL-Gida Miihendisleri Odas1

Panelistler:

Prof.Dr.Halil VURAL-Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
Mustafa BILIKCI- Kirmiz1 Et Sanayicileri ve Ureticileri Birligi Dernegi
Mahmut ESKIYORUK- Tire Siit Kooperatifi

Rint AKYUZ-Nisasta ve Glikoz Ureticileri Dernegi

Oguz PELIKLI-Gida Miihendisi / Qalite Danigmanlik, Egitim,
Belgelendirme, Denetim Hizmetleri

grwnE

KAHVE ARASI / POSTER iZLEME

4.0TURUM: YENi TEKNOLOJILER

Oturum Bagkani:

Prof.Dr.Sebnem TAVMAN

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii

“Yiiksek Hidrostatik Basin¢ Uygulamalari: Dogrular, yanhslar ve
efsaneler”

Prof.Dr.Hami ALPAS

ODTU, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii

“Gida Ambalajlamada Yeni Teknolojiler ve Malzemeler”
Prof.Dr.Zehra AYHAN
Sakarya Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Bolimi

“Ekstriizyon Pisirme Teknolojisinde Yeni Yaklasimlar”
M.Tugrul MASATCIOGLU*, Hamit KOKSEL?

"Mustafa Kemal Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Hatay
Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

“Elektroegirme”
Yrd.Dog¢.Dr.Filiz ALTAY
ITU, Kimya Metalurji Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii

Tartisma

XV



19:00-21:00

09:30-11:00

09:30-09:45

09:45-10:00

10:00-10:15

10:15-10:30

10:30-10:45

11:15-12:00

12:00-14:00

14:00-18:00

GALA YEMEGI

14 KASIM 2015 CUMARTESI

5.0TURUM: YAG

Oturum Bagkani:

Prof.Dr.Aytag SAYGIN GUMUSKESEN

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miithendisligi B&limii

Bitkisel Yag Sektoriinde Giincel Konular
Aytag SAYGIN GUMUSKESEN", Aziz TEKIN?
"Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
2Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

Degisik Formulasyonlarin ve Homojenizasyon Yontemlerinin ikili
Emiilsiyon Uzerine Etkisi

Merve YILDIRIM, Giilim SUMNU, Serpil SAHIN

ODTU, Gida Miihendisligi Boliimii

Kimyasal interesterifikasyon Yontemi ile Zeytinyag: Bazh Yag Uriinleri
Uretimi

Tiirkan MUTLU KECELI

Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Bolimii

Tarcin Yag Oziitii Kullanarak Antimikrobiyel Ozellige Sahip Aktif
Paketleme Tasarimm

Mete KILERCIOGLU, Yesim SOYER, Betiil SOYLER, Mecit Halil OZTOP
ODTU, Gida Miihendisligi Boliimii

Tartisma

Plaket Toreni ve Poster Yarismasi Odiil Toreni ve Kapams

Ogle Yemegi

SOSYAL PROGRAM

XV



10.

11.

POSTER PROGRAMI

CHIA VE SAGLIK
Gamze SURCAN, Ece SENER

GELENEKSEL YONTEMLER J[LE URETILEN KARIN KAYMAGI
PEYNIRININ DUYUSAL OZELLIKLERININ BELIRLENMESI
Salih OZDEMIR, Cihat OZDEMIR, Filiz YANGILAR

SODYUM MIKTARI AZALTILMIS SALAMURA YESIL ZEYTIN
URETIMI
Alev YUKSEL AYDAR, Elif ALTIN, Yildiz BOZTAS, Ersel OBUZ

SODYUM MIKTARI AZALTILMIS YUVARLAMA SiYAH ZEYTIN
URETIMI
Alev YUKSEL AYDAR, Sinem KUCUK, Ayse TARHAN, Ersel OBUZ

LAKTIK ASIT BAKTERILERINDE EKZOPOLISAKKARIT URETIMI
Esra SENTURK, Pinar SANLIBABA

KOCAYEMIS (Arbutus unedo L.) MEYVESI VE MARMELATININ BAZI
FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI

Demet YILDIZ TURGUT, Arzu BAYIR YEGIN, Kadriye YUKSEL, Emine
Esra ER

KIZARTMA YAGLARI VE SAGLIK
Tiirkan MUTLU KECELI, Gonca DURSUN

YENI BIR YEMEKLIK YAG YAPILANDIRMA  YONTEMI:
ORGANOJELLER
Tiirkan MUTLU KECELI, Gonca DURSUN

TURKIYE’'DE BAZI ZEYTINYAGI ISLETMELERININ URETTIGI
NATUREL SIZMA ZEYTINYAGLARININ KALITE VE ANTIOKSIDAN
OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Tiitkan MUTLU KECELI, Fatma Begiim GOKKAYA, Hayriye COSKUN,
Kiibra KALA, Merve ALTUNBAS

ET ISLEME ENDUSTRISINDE KITOSAN KULLANIMI
Pelin ERTURKMEN, Duygu ALP

ET VE ET URUNLERINDE Listeria monocytogenes’in BULUNMA SIKLIGI

VE YARATTIGI SORUNLAR
Duygu ALP, Pelin ERTURKMEN

XVI



12.

13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

ANTOSIYANINLERIN KOPIGMENTASYONU
Esra SAHIN, Ferda SARI

MAYDANOZUN (Petroselinum crispum) MIKRODALGA ENERIJiSi iLE
KURUTULMASININ BAZI KALITE PARAMETRELERI UZERINE ETKISI
Elif UGUR, Tugge BIRLIK, Ferda SARI

PEKTIN: YAPISI, OZELLIKLERI VE EKSTRAKSIYONU
Tugge BIRLIK, Elif UGUR, Ferda SARI

KAYISININ KURUMASI SIRASINDA RENK DEGISIMI
Kamil CELEBI, inci TURKTOGRUL

GIDA ENDUSTRISINDE VAKUM SOGUTMA TEKNOLOJISI
Selen AKCAY, Duygu ALP, Aylin KORKUT, Hakan KULEASAN

ORGANIK GIDALARIN MiKROBIYOLOJIK DEGERLENDIRILMESI
Aylin KORKUT, Duygu ALP, Selen AKCAY, Hakan KULEASAN

HAZIR YEMEK ISLETMESINDE GIDA MUHENDISI OLMAK
Oksan ALTAS

DONDURARAK KURUTULAN PORTAKAL KABUGUNUN FARKLI
ORANLARDA ILAVESININ BISKUVILERIN ANTIOKSIDAN
OZELLIKLERI UZERINE ETKILERI

Incilay GOKBULUT, Fatih CAN

GIDA PAKETLEMEDE BIYOBOZUNUR POLISAKKARIT BAZLI
FILMLER
Hiisniye IMAMOGLU

ANTIMIKROBIYAL GIDA PAKETLEME SISTEMINDE BITKI
EKSTRAKLI BIYOBOZUNUR FILMLERIN ROLU
Hiisniye IMAMOGLU, Halime PEHLIVANOGLU, Yusuf CAGLAR

BITKISEL YAG URETIMINDE MEMBRAN FILTRASYON TEKNOLOJISI
Pelin GUNC ERGONUL, ismet Baris BURCOGLU, irem ODEV

UZAK-KIZILOTESI UYGULAMASININ SOYADAKI IZOFLAVONLAR
UZERINE ETKISI
Arzu BASMAN, Seda YALCIN

GIDA LABORATUVAR ETIGI
Abdullah BAYCAR

XVII



25.

26.

217.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

TAVUKCULUK YAN URUNLERI
Elif Tugce AKSUN, Hakan BENLI

ISLENMIS ET URUNLERINDE NITRAT VE NIiTRIT KULLANIMININ
INSAN BESLENMESINDEKI YERi: OLASI OLUMLU VE OLUMSUZ
ETKILERI

Aykut KUCUK, Hakan BENLI

ET TUR TAYINI YONTEMLERINDEN ELISA VE REAL TIME PCR
TEKNIKLERININ KARSILASTIRILMASI
Elif BARUTCU, Hakan BENLI

Staphylococcus xylosus VE Lactobacillus plantarum’un KAPSULASYONU
VE KARAKTERIZASYONU
Tugca BILENLER, Thsan KARABULUT

ENKAPSULE LIMON KABUGU ESANSIYEL YAGININ BIYOAKTIF
OZELLIKLERI
Tugeca BILENLER, Kiibra SISLIOGLU, incilay GOKBULUT, ihsan
KARABULUT

ISIL ISLEMLE URETILEN BAZI ET URUNLERININ LiPIT
FRAKSIYONLARINDAKI OKSIDATIF DEGISIM
Kiibra SISLIOGLU, ihsan KARABULUT

SURK’TE BULUNAN BASKIN KUF MiKROFLORASININ iZOLASYONU
VE IDENTIFIKASYONU
Yusuf ESEN, Ozlem TURGAY

POTANSIYEL NISIN URETEN Lactococcus lactis spp. lactis'in
[ZOLASYONU VE TANIMLANMASI
Ayaz MAMSIN, Ozlem TURGAY

DEGISIK MEYVELER VE BU MEYVELERDEN YAPILAN RECELLERDE
NDF (Nétral Deterjan Lif), ADF (Asit Deterjan Lif) VE HEMISELULOZ
ICERIGININ BELIRLENMESI
Feryal OZEL, Ozlem TURGAY

TAZE VE KURUTULMUS TRABZON HURMASI KATKILI SUNDAE TiPi
MEYVELI YOGURTLARIN SADE YOGURT iLE BAZI OZELLIKLERININ
KIYASLANMASI

Ziileyha DAL, Ozlem TURGAY

SADE DONDURMANIN MIKROBIYEL KALITESI
Esin GULOGLU, Ozlem TURGAY

XVl



36.

37.

38.

39.

40.

41.

42,

43.

44,

45.

46.

47.

48.

KIiTOSANIN GIDALARIN DIS AMBALAJINDA KULLANIMI
Esin GULOGLU, Ozlem TURGAY

FARKLI SICAKLIKLARDA KURUTULAN MEYVE CIPSLERININ BAZI
OZELLIKLER]
Elif CELIK, Ozlem TURGAY

BITKI SUTLERI
Bekir Gok¢en MAZI

FARKLI FORMULASYONLARA SAHIiP ROLL EKMEKLERIN BAZI
FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERININ TESPiTi
Giiliz AKYUZ, Bekir Gokgen MAZI

MIKRODALGA TEMELLI KURUTMA SISTEMLERI
Istl BARUTCU MAZI

MIKROBIYAL POLISAKKARIT ORNEGI: LEVAN VE ENDUSTRIYEL
KULLANIMI
Ozlem ERDAL, Yekta GOKSUNGUR

GLUTENSIZ KEK URETIMINDE LIMON LiFi iLE BIRLIKTE FARKLI
GAMLARIN KULLANIMI
Hacer LEVENT

YOGURDUN FizZIKSEL, KIMYASAL VE SENSORIK OZELLIKLERI
UZERINE SOMATIK HUCRE SAYISININ ETKILERI
Selda BULCA, Atakan KOC, Mustafa DURAN

SARAP URETIMINDE Brettanomyces/Dekkera bruxellensis MAYASININ
ONEMI
Ozge ALGAN CAVULDAK, R. Ertan ANLI

GIDA ENDUSTRISINDE ALTERNATIF BiR TEKNIiK: ULTRASONIK
DALGA DESTEKLI EKSTRAKSIYON
Ozge ALGAN CAVULDAK, R. Ertan ANLI, Niliifer VURAL

EKZOPOLISAKKARITLER VE GIDALARDA KULLANIMI
Pinar OGUZHAN

GIDALARDA MELAMIN VE SAGLIK UZERINE ETKILERI
Pinar OGUZHAN YILDIZ

DOMATES SUYUNUN NANOLIF MEMBRANLA FILTRASYONU
Farzaneh AZIZZADEH, Nagihan OKUTAN, Filiz ALTAY
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49.

50.

Sl

52.

53.

54.

55.

56.

57.

58.

59.

COX-MERZ KURALININ GIDA URUNLERINE UYGULANMASI
Burcu CELEP, Furkan Reha BOZTEPE, Filiz ALTAY

MEYVE VE SEBZE ISLEMEDE VURGULU ELEKTRIK ALAN
UYGULAMALARI
Dilay KART, Hasim YILDIRIM, Hasan YILDIZ

GIDALARDA KULLANILAN ORGANIK NANOPARTIKULLER
Emin Burgin OZVURAL, Sinem EROL

TAM BUGDAY UNU VE BUGDAY KEPEGI ILAVESININ GELENEKSEL
LOKMA TATLISI UZERINE ETKILERININ INCELENMESI
Asli KAYA

OZMOTIK KURUTMA ILE MEYVELERDEN FONKSIYONEL VE YENI
URUNL]_;R GELISTIRILMESI
Engin GUVEN, Hasan YILDIZ

TARIHIN GELISIM SURECINDE BESLENME ALISKANLIKLARI
Giilsen DEMIR, Semra KAYAARDI

NAR SUYU KONSANTRESI URETIMINDE KULLANILAN FARKLI
YONTEMLERIN URUN KARAKTERISTIKLERI UZERINE ETKILERI
Mehtap CELIK, K. Savas BAHCECI

NAR SUYU URETIMINDE UYGULANAN FARKLI ON ISLEMLERIN
URUN KARAKTERISTIKLERI UZERINE ETKILERI
K. Savas BAHCECI, Mehtap CELIK

PIiYASADA SATISA SUNULAN RAFINE AYCICEK YAGLARININ
FiZIKO-KIMYASAL OZELLIKLERININ BELIRLENMESI UZERINE BIR
ARASTIRMA

Halime PEHLIVANOGLU, Giilcan ARUSOGLU, Bilal CAKIR, Mehmet
DEMIRCI

GIDA MUHAFAZASINDA SOGUK PLAZMA TEKNOLOJISI
Simge AKTOP, Veli GOK

BAKLAGIL EKSTRAKTLARIYLA ZENGINLESTIRILMIiS ERISTELERIN
MIKROBIYOLOJIK KALITESININ DEGERLENDIRILMESI

Sevgin DIBLAN, Pmar KADIROGLU, Burgak UCAR, Selin Nazmiye
YABACI Levent Yurdaer AYDEMIR
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60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

68.

69.

70.

71.

72.

BUGDAY SAPI ALKALI HIDROLIZATLARININ ANTIMIiKROBIYAL VE
ANTiFUNGAL OZELLiKLERi"
Tugba DEMIR, Giilsen USAL, Ozlem AKPINAR

FARKLI ON ISLEMLERIN VE KURUTMA SICAKLIGININ MUZUN
RENGI UZERINE ETKISI
Caglar Mert AYDIN, Inci TURK TOGRUL

Non-Saccharomyces cerevisiaa MAYALARI KULLANILARAK DUSUK
ALKOL ICERIKLI SARAP URETIMI
Gamze Nil BORAN, Hatice KALKAN YILDIRIM

DUSUK NaCl ICERIKLI TURSU URETIMI
Tarik CAM, Hatice KALKAN YILDIRIM

GIDALARDA HIDROKOLLOIDLERIN KULLANIM AMACLARI
Engin GUNDOGDU, Cemalettin BALTACI

SUT VE URUNLERINDE FENOLIK MADDELER VE ETKILERI
Engin GUNDOGDU, Ebru TANRIVERDI

SUT VE URUNLERINDE MELAMIN TESPIT YONTEMLERI
Engin GUNDOGDU, Cemalettin BALTACI

GIDALARDA KULLANILAN DOGAL RENK MADDELERI
Engin GUNDOGDU, Zeliha MOL

CESITLI  MEYVE VE  EKSTRATLARI ILE  KATKILANMIS
YOGURTLARIN ANTIOKSIDAN OZELLIKLERI
Engin GUNDOGDU, Halil ibrahim ODABAS

GIDA ENDUSTRISINDE KULLANILAN DOGAL ANTIMIKROBIYAL
MADDELER VE KULLANIM SEKILLERI
Engin GUNDOGDU, Seyda Merve iILTER

GIDA SANAYIINDE KULLANILAN DOGAL BIYOFILM KAYNAKLARI
Engin GUNDOGDU, Merve Tugge TUNC ODABAS

SUT ENDUSTRISINDE MOLEKULER METOTLAR ILE MiKROBIYEL
TANI
Seda ALTUNTAS, Hacer MERAL

BITKi ESANSIYEL YAGLARININ KUF GELISIMI UZERINE ETKILERI
Mihriban KORUKLUOGLU, Hacer MERAL
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73.

74,

75.

76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

83.

84.

GUNESTE KURUTMADA KOMBINE YONTEMLER
Ozgiin KAY A, Hasan YILDIZ

PIRINC KEPEGI YAGINDA BULUNAN GAMA ORiZANOLUN INSAN
SAGLIGI UZERINE ETKISI
Asli KAYA

ULTRASON UYGULANMIS SALAMURA ASMA YAPRAGININ
ANTIRADIKAL KAPASITESI VE FENOLIK MADDE MIKTARLARININ
BELIRLENMESI

Asli KAYA, Selin BABACAN, Kutlu CEVIK, Mehmet HORZUM

BEZELYE UNU KATKILI GLUTENSIiZ PIRINC TARHANALARININ
BESINSEL OZELLIKLERI
Fatma Hande OZMEN, Siieda CELIK

GIDA ENDUSTRISINDE ENKAPSULASYON
Aytunga BAGDATLI, Tevfik AYGUN, Saide YAZGAN

PROBIYOTIK MIKROORGANIZMALARIN STRES KOSULLARINA
ADAPTASYONU
Sehriban UGUZ, Seval ANDIC

GUZEL ATLAR ULKESI ‘KAPADOKYA’NIN GELENEKSEL TATLISI:
KOFTUR
Selguk Mustafa SECEN, Kamil Emre GERCEKASLAN

ABDIGOR KOFTESI
Yasemin BOZKURT, Asli AMUK, Filiz UCAN

PURE HALINE GETIRILMIS BALKABAGININ REOLOJIK OZELLIKLERI
Seda SEZER, Ozge SUFER

ALKALI PISIRMENIN (NIKSTAMALIZASYON) MISIRIN FiZIKSEL VE
KIMYASAL OZELLIKLERI UZERINE ETKISI
Mustafa Samil ARGUN’ ismail Sait DOGAN

ALKALI PISIRMENIN (NiKSTAMALIZASYON) MISIRIN REOLOJIK
OZELLIKLERI UZERINE ETKISi
Mustafa Samil ARGUN, Ismail Sait DOGAN

T.C. GIDA, TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGI’NIN BALDA
TAKLIT VE TAGSISE YONELIK DENETLEMELERININ ISLEYIS
SURECI

Pmar OZTURK
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85.

86.

87.

88.

89.

90.

91

92.

93.

94.

GIDALARDA RESVERATROL
Didem GOZE, Bedia SIMSEK

PEYNIRLERDE DUMANLAMA UYGULAMASI VE ETKILERI
Yunus Nail INCE, Bedia SIMSEK, Mehmet CELEBI

RAF OMRU SURESINCE BEKLETILEN DAMACANA SULARINDA
BISFENOL A DUZEYI
Mehmet BINGOL, Oya POYRAZOGLU

SUCUKTAN iZOLE EDILEN KOAGULAZ-NEGATIF Staphylococcus (CNS)
VE Macrococcus caseolyticus SUSLARININ BIYOFILM OLUSTURMA
OZELLIKLERININ VE ADEZYON FAKTORLERININ ARASTIRILMASI
Gaye Asuman YERLI, Banu OZDEN TUNCER

SUCUKTAN IZOLE EDILEN  Pediococcus SUSLARININ  BAZI
TEKNOLOJIK OZELLIKLERININ BELIRLENMESI
Betiil ASLAN, Banu OZDEN TUNCER

Debaryomyces hansenii nin GIDALARDAKI ONEMI VE
ANTIMIKROBIYEL OZELLIKLERI
Giilsah BATMAN, Basak YAZICIOGLU, Zerrin ERGINKAYA

TURKIYE'DE YETISEN BAZI BAHARAT CESITLERININ
ANTIOKSIDAN VE ANTIMIKROBIYAL AKTIVITELERI
Duygu ALTIOK, Gioacchino dell’AQUILA

PEYNIR ALTI SUYU ILE PROBIYOTIK MIKROORGANIZMA
ENKAPSULASYONU
Duygu ALTIOK, Merve TUGRAL

GASTRONOMIDE ILERI UYGULAMALAR: KATKI MADDELERININ
GIDALARIN TEKSTUREL OZELLIKLERININ GELISTIRILMESINDE
KULLANIMI
Kerem ILASLAN, Ayten Aylin ALSAFFAR, Ozden iILHAN, Zeynep Begiim
KALYONCU

KATI LIPIT NANOPARCACIKLAR: YAPILARI, URETIMi VE
BiYOAKTIiF MADDE TASIYICISI OLARAK GIDA ENDUSTRIiSINDE
KULLANIM ALANLARI

Ozden ILHAN
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95. KONVANSIYONEL VE ORGANIK SUTLERIN ANTIOKSIDAN
KAPASITESI VE TOPLAM FENOLIK MADDE ICERIGININ MEVSIMSEL
DEGISIMI
Bayram URKEK, Mustafa SENGUL, Tuba ERKAYA

96. ORGANIK VE KONVANSIYONEL SUTLERIN YAG ASITLERI
KOMPOZISYONU
Bayram URKEK, Mustafa SENGUL

97. LAKTOBIYONIK ASIT
Bayram URKEK, Zeynep GURBUZ, Mustafa SENGUL, H. ibrahim AKGUL

98. KATI FAZ MIKROEKSTRAKSIYON-GAZ KROMATOGRAFI-
OLFAKTOMETRI VE KUTLE SPEKTOMETRI YONTEMI ILE PEYNIR
ALTI SUYU TOZUNDA ISTENMEYEN KOKUYA SAHIP BILESENLERIN
ANALIZI
Isa CAVIDOGLU, Michael QIAN

99. ASKORBIL PALMITAT’IN PAMUK YAGININ OKSIDATIF STABILITESI
UZERINE ETKIiSi
Yesim ASLAN, Nur CELIK, Isa CAVIDOGLU

100.TEPSI KADAYIF TATLISININ HMF VE AKRILAMID MIKTARI
UZERINE KIZARTMA SICAKLIGI VE SURENIN ETKISI
Kimya SEYYED CHERAGHI, H. Giirbiz KOTANCILAR, M. Murat
KARAOGLU

101.PROBIYOTIK ~ BAKTERi  ILAVESI iLE  URETILMIS LOR
PEYNIRLERININ MiKROBIYAL KALITESININ ARASTIRILMASI
Reyhan IRKIN, Onur YALCIN

102.GIDA TAGSISLERININ ANALIZINDE MOLEKULER BIiYOLOJI
TEKNIKLERININ KULLANILMASI
Reyhan IRKIN, Berkay BOZKURT

103.ET VE ET URUNLERININ FONKSIYONELLIGININ ARTIRILMASI
Teslime EKIZ, Veli GOK

104.PROBIYOTIK MiKROORGANIZMALARIN ETKi MEKANiZMALARI
Seniz KARABIYIKLI, Esra KONUKPINAR, Serhat AYGUC

105.GELENEKSEL BiR ET URUNU OLAN CEMENGILIK’IN URETIMINDE

STARTER KULTUR KULLANIMININ MIKROBIYAL KALITEYE ETKISI
Seniz KARABIYIKLI, Hande CEVAHIROGLU
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106.MiIKROAKISKANLASTIRMA VE ULTRASONIKASYON
YONTEMLERIYLE HOMOJENIZASYONUN CiG SUTUN
STABILITESINE ETKILERININ NUKLEER MANYETIK REZONANS
RELAKSOMETRE (NMR) VE MANYETIK REZONANS GORUNTULEME
(MRG) TEKNIKLERI ILE INCELENMESI
Baris OZEL, Ozlem AYDIN, Mecit Halil OZTOP

107.YUKSEK BASINCLI HOMOJENIZASYON (MIKRO-
AKISKANLASTIRMA) ISLEMINE MARUZ BIRAKILAN OSMANLI
CILEGI SUYUNUN (F.ananassa) FIZIKSEL VE KIMYASAL
OZELLIKLERI
Cagr1 Helin KARACAM, Serpil SAHIN, Mecit Halil OZTOP

108.FARKLI NiSASTA TiPLERININ JELATINiZASYON DERECELERININ
NMR  RELAKSOMETRE VE  DIFERANSIYEL  TARAMALI
KALORIMETRE (DTK) METOTLARI iLE INCELENMES]
Damla DAG, Mete KILERCIOGLU, Mecit Halil OZTOP

109.ULTRASONIKASYON YONTEMI ILE HAZIRLANMIS ZENCEFIL
MIKROKAPSULLERININ KARAKTERIZASYONU
Eda BERK, Ceren PERK, Mecit Halil OZTOP

110.FARKLI LIGNOSELULOZIK BIYOKUTLELERIN ENZIMATIK
HIDROLIZI
Pelin POCAN, Mecit Halil OZTOP, Haluk HAMAMCI

111.SUT YAGINDAN TOZ URUN URETIMINDE iSLEM BASAMAKLARI,
TEKNOLOJIK SORUNLAR VE COZUM ONERILERI
Zafer ERBAY, Ahsen Bur¢in HIMMETAGAOGLU

112. ANTIOKSIDANLAR ACISINDAN TAHILLAR
Giilay ZULKADIR, Leyla IDIKUT, Mustafa COLKESEN

113.KITIN VE KITOSANIN BITKi SAVUNMASI UZERINE ETKILERI
Giilay ZULKADIR, Leyla IDIKUT, Mustafa COLKESEN

114.SODYUM ORANI DUSURULMUS TUZ KARISIMLARININ
PASTIRMANIN KATEPSIN B, B+L VE H AKTIVITELERINE ETKILERI
Barts YALINKILIC, Kiibbra FETTAHOGLU, Giizin KABAN, Mikerrem
KAYA
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115.FARKLI ~ KLORUR  TUZLARI = KULLANILARAK  URETILEN
PASTIRMALARIN UCUCU BILESIKLERI
Gilizin KABAN, Baris YALINKILIC, FatmaYagmur HAZAR, Mikerrem
KAYA

116.KURLEME KARISIMINDA KIRMIZIBIBER KULLANIMININ
PASTIRMANIN UCUCU BILESIK PROFILINE ETKiSi
Emir Olcay SAYIN, Giizin KABAN, Miikerrem KAYA

117.KURUYEMIS AMBALAJLAMADA MODIFIYE ATMOSFER (MAP)
TEKNIGININ KULLANILMASI
Osman EROGLU

118.FONKSIYONEL VE BIYOAKTIF BILESENLERIN KAYNAGI OLARAK
PEYNIRALTI SUYU
Ozge Duygu OKUR

119.GIDALARDA KORUYUCU BIYOFILM UYGULAMALARI
Pmar OZTURK, Pervin BASARAN AKOCAK

120.MARKETLERDE SATILAN POSET BITKi CAYLARININ FENOLIK
BILESEN ICERIGI VE ANTIOKSIDAN AKTIVITESI UZERINE BIR
ARASTIRMA
Zeynep Kiibra MENEKSE, Sibel KAHRAMAN, Burcu MARANGOZ

121.MISIR YAGI VE BROKOLI KULLANILARAK URETILEN SALAMLARIN
BAZI MiKROBIYOLOIJIK VE KIMYASAL OZELLIKLER]
Seyma SISIK OGRAS, Miikerrem KAYA

122.IRAN'DA  YETISTIRILEN UZUN SUPURGE OTU TOHUMUNUN
(Descurainia sophia (L.) Webb ex Prantl) UCUCU MADDELERI BILESIMI
Asghar AMANPOUR, Pelin SALUM ERBAY, Hasim KELEBEK, Serkan
SELLI

123.KARADENIZ BOLGESINDEN ELDE EDILEN YESIL CAYIN AROMA
MADDELERI BILESIMI
Pelin SALUM ERBAY, Asghar AMANPOUR, Eda SALMAN, Berfu
BAGATAR GELEN, Serkan SELLI

124 KARBONDIOKSIT UYGULAMASININ BEYAZ PEYNIR KALITESINE

ETKIiSI
Beyza YILDIZ, Ziibeyde ONER
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125.SUTTEKI PATOJEN MIKROORGANIiZMALAR UZERINE YENI
TEKNOLOJILERIN ETKISI
Rabia GEMICI, Ziibeyde ONER

126.YUKSEK BASINC TEKNOLOJISININ SUT BILESENLERI UZERINE
ETKIiSi
Pelin ERTURKMEN, Merve SAHINTURK, Ziibeyde ONER

127.KECI  PEYNIRINDE = OLGUNLASMA  SIRASINDA  GORULEN
PROTEOLITIK DEGISIMLER VE PEPTIT OLUSUMLARI
Ziibeyde ONER, Ayse Mine SARIDAG

128.FERMENTE EDILMIS CAY, KOMBUCHA’NIN OZELLIKLERI VE
SAGLIK UZERINE ETKILERI
Tugce BOGA

129.BUYUK MENDERES NEHRI SU ORNEKLERINDE Escherichia coli
DUZEYININ BELIRLENMESI
Ebru Sedef KAPLAN, Zahide CETIN, Aynur Giil KARAHAN

130.BUYUK MENDERES NEHRI SU ORNEKLERINDE MIKROSISTIN
DUZEYININ ELISA YONTEMIYLE BELIRLENMESI
Ebru Sedef KAPLAN, Zahide CETIN, Gizem GUNAY, Aynur Giil
KARAHAN

131.izMiR ILi VE CEVRESINDE TUKETIME SUNULAN PEYNIR
CESITLERININ MIKROBIYOLOJIK KALITESININ
DEGERLENDIRILMESI
Aynur FIDANBOYLU ZEYREK, Ezgi YAGMUR, Gizem GUNAY,
Irem EKMEKCI

132.CAVDAR UNUNUN EKMEK HAMURUNUN FiZIKSEL OZELLIKLERI
UZERINE ETKISININ INCELENMESI
Umut ERKILIC, H.Mecit OZTOP, Giiliim SUMNU

133.0z0M CEKIRDEKLERININ GIDA ENDUSTRISINDE
DEGERLENDIRILMESI
Ekin DINCEL, Aysun SAGLAM, Ayla UNVER ALCAY, Kiibra
BAHCEKAPILI

134.GECMISTEN GUNUMUZE GELEN FARKLI BiR LEZZET *SILLIK

TATLISI”
Nesrin OZER, Ayla UNVER ALCAY, Ekin DINCEL, Aysun SAGLAM
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135.MANDA SUTUNDEN ELDE EDILEN PEYNiR ALTI SUYU
KULLANILARAK URET_iLEN YUKSEK PROTEINLI KEK
Aysun SAGLAM, Ekin DINCEL, Funda CAVUSOGLU, Ersel CENGEL

136.FARKLI PiSIRME NORMLARININ VE UN TIPININ BiSKUVi
KALITESINE ETKISI
Emre GIRITLIOGLU, Halef DIZLEK

137.izMIiR ILINDE TUKETIME SUNULAN BAZI SUT URUNLERININ
GUVENILIRLIGI UZERINE YAPILAN MIKROBIYOLOJIK
ARASTIRMALAR
Fatih CAKMAK, Ekrem TINAZ, Gozde TURKOZ BAKIRCI, Fatih BAKIRCI

138.Listeria monocytogenes’in ASIT TOLERANSI UZERINDE ETKIiLi OLAN
FAKTORLER
Fatma YAMAN OZTURK, A.Kadir HALKMAN

139.UV-C ISIK UYGULAMASININ ELMA SUYUNUN ANTIOKSIDAN
AKTIVITE VE KAHVERENGILESME INDEKSI UZERINE ETKISi
Damla BAYANA, Kiibra ERTAN, Oguz GURSOY, Yusuf YILMAZ

140.BIiTKISEL ATIKLARIN DEGERLENDIRILEREK GIDA SANAYIINE
KAZANDIRILMASI VE EKONOMIK ONEMI
Seda KANDEMIR, Aysegiil BUYUKBEZGIN, Aylin OZTURK, Seda OZGEN

141.BITKISEL UCUCU YAGLAR VE ELDE ETME YONTEMLERI
Fatma Betiil ATASEVER, Seda OZGEN

142.DOGAL RENK MADDELERININ MiKROENKAPSULASYONU
Seda OZGEN, Kemal SARIOGLU, Rasim Alper ORAL

143.LIKOPENIN IYONIK JELASYON YONTEMI KULLANILARAK

MIKROENSAPSULASYONUNDA KAPSUL URETIM
PARAMETRELERININ KAPSULLERIN MORFOLOJIK OZELLIKLERI
UZERINE ETKISI

Seda OZGEN, Kemal SARIOGLU

144 KURUTULMUS TRABZON HURMASININ BAZI KIMYASAL
OZELLIKLERI ILE FENOLIK MADDE VE ANTIOKSIDAN
KAPASITESININ BELIRLENMESI
Memnune SENGUL, Elif Feyza TOPDAS, Arzu ODUNKIRAN, Hanife
DOGAN
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145.DONDURMA VE BENZERI URUNLERDE MiKROBIYOLOJIK RiSKLER
Ayse GURSOY, Elif Ayse ANLI, Nazli TURKMEN, Asuman GURSEL

146.BIYOSENSORLER
Mukaddes ARIGUL APAN, Murat ZORBA

147.0RGANIK ~ ASITLERIN GIDALARDAKI MIKROORGANIZMALAR
UZERINE ETKILERI
Mubin KOYUNCU, Yusuf TUNCTURK

148.GASTRONOMININ FONKSIYONEL BiTKiSi: HODAN (Borago officinalis)
Seydi YIKMIS, Levent GULUM, Harun AKSU

149. FONKSIYONEL BIR BILESEN: TOKOTRIENOL
Seydi YIKMIS, Levent GULUM, Harun AKSU

150.SU URUNLERINDEN ELDE EDILEN JELATININ GIDALARDA
KULLANIMI
Levent GULUM, Seydi YIKMIS, Omer ZORBA

151.Monascus spp ILE KIRMIZI RENK PIGMENTI (ANGKAK) URETIMI
Mehmet Selim SILBIR, Mehmet Yekta GOKSUNGUR

152.GIDA  ENDUSTRISINDE 1YONIiZE RADYASYON (ISINLAMA)
KULLANIMI
N. Sule USTUN, Sanem BULAM

153.MEYVE VE SEBZELERIN KRIYOJENIK SIVILARLA DONDURULMASI
Sanem BULAM, N. Sule USTUN

154.SOYA SOSU URETIMI, CESITLERI, KULLANIM ALANLARI VE
SAGLIGA ETKILERI
Ahsen RAYMAN ERGUN, Hamza BOZKIR, Taner BAYSAL

155.VAKUMLU MIKRODALGA KURUTMA SISTEMI ILE MEYVE VE
SEBZELERIN KURUTULMASI
Hamza BOZKIR, Ahsen RAYMAN ERGUN, Taner BAYSAL

156.MEYVE SEBZE URUNLERINDE PESTIiSITLER
Pinar CORUHLU, Taner BAYSAL

157.FOSFOLIPAZ ENZIMININ SIVI YUMURTA AKI FONKSIYONEL

KALITESINE ETKISI
Muhammed YUCEER, Cengiz CANER, Hatice ALDEMIR, Riza TEMIZKAN
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158.SIVI  YUMURTA KALITESINE TERMAL ISLEME TEKNIKLERINE
ALTERNATIF OLARAK YENI TEKNIKLERIN KULLANIMI VE
ETKINLIGI
Muhammed YUCEER, Cengiz CANER, Riza TEMIZKAN

159.FENOLIK  BILESIKLERIN EKSTRAKSIYONUNDA KULLANILAN
YONTEMLER
Semih OTLES, Emine NAKILCIOGLU

160.LUNASIN
Emine NAKILCIOGLU, Semih OTLES

161.PESTIL URETIMINDE KULLANILAN YARDIMCI MADDELERIN
FONKSIYONLARI
Osman Onur KARA, Erdogan KUCUKONER

162.ALTINCILEK MEYVESINDEN FARKLI URETIM KOSULLARINDA
ELDE EDIiLEN PESTILLERIN BESIN DEGERLER]
Osman Onur KARA, Erkan KARACABEY, Erdogan KUCUKONER

163.DONDURULMUS BEZELYE URETIMINDE HASLAMA ISLEMININ
ENZIMLER VE ASKORBIK ASIT UZERINE ETKILERI
Pinar MANARGA BIRLIK, Seda ERSUS BILEK, Sayit SARGIN

164 KAVRULMUS BUGDAY VE ARPADAN ELDE EDILEN UNLARIN KEK
KALITESI UZERINE ETKISI
M.Murat KARAOGLU, Sanaz MALEK

165.GIDA AMBALAJLAMA UYGULAMALARINDA METAL-ORGANIK
KAFES YAPILARI
Mehmet Seckin ADAY, Ajay KATHURIA

166.GIDA ENDUSTRISINDE ALTI SIGMA UYGULAMALARI
Mehmet Seckin ADAY, Ahmed DEIF
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Stirdiiriilebilir kalkinma kavrami ilk kez, 1987 yilinda Diinya Cevre ve Kalkinma
Komisyonu’nca hazirlanan Brundtland Raporu’nda “giiniimiiz  ihtiyaglarinn,
gelecek kusaklarin ihtiyaglarint karsilama olanaklarindan fedakarlik yapilmaksizin,
karsilanabilmesi siireci" olarak tanimlanmig ve bu tarihten itibaren yaygin bir
sekilde kullanilmaya baglanmustir.

Siirdiiriilebilir kalkinma; ¢evre koruma, sosyal esitlik ve ekonomik refah olmak
lizere, li¢ 6gesi ya da ayagi olan bir aktivite olarak ele alinmaktadir. Ambalaj ise bu
ii¢c kavramin tiimiinii karsilamaktadir. Her ne kadar tiiketici davranislar1 ve harcama
trendleri ile pazar dagilimi ve dagitimdaki gelisimler, ambalajlamadaki yeni format
ve teknoloji arayiglarinin Oniine gecse de, siirdiiriilebilir kalkinmada ambalaj kilit
role sahiptir. Nitekim iyi tasarlanmig bir ambalaj, atiklarin dnlenmesini, kaynaklarin
iyi kullanilmasini saglayan ve {irlin yasam dongiisiinde siirdiiriilebilir kalkinmaya
katkist olan bir siirdiiriilebilirlik aracidir. Ambalaj ancak; geri doniisiimlii
materyallerden yapildigi, yasam dongiisiinde verimli olacak sekilde tasarlandigi,
pazar performans ve maliyet kriterlerine uygun oldugu ve son olarak kullanildiktan
sonra verimli bir sekilde geri doniistiiriilebildigi zaman siirdiiriilebilirlige katki
saglayabilmektedir. Bu kapsamda ambalajin siirdiiriilebilirlige olan faydalarini en
ist diizeye cikarmak icin ambalaj yasam dongiisii hammadde tedarikinden, geri
kazanim ve bertaraf siireglerine kadar birgok adimi kapsamalidir.

Bu calismada, siirdiiriilebilir kalkinmada ambalajin roliiniin, sosyal, ekonomik ve
¢evresel hedefler baz alinarak incelenmesi amaglanmaistir.



GIDA URUNLERINDE EKO-ETiKETLEME (YESIiL ETiKET)
Ozge Duygu OKUR

Biilent Ecevit Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Zonguldak

Giiniimiizde, tiiketiciler bilinglendik¢e ¢evre korunmasi, saglikli, giivenli beslenme
konularina giderek daha fazla hassasiyet gosterilmektedir. Bu hassasiyet tiiketicilerin
organik gidalara olan ilgisini ve talebini arttirmakta, gida isletmelerinin de iiretim,
tutundurma, tedarik ve satiglarinda siirdiiriilebilir yesil hareketi benimseyip ¢evreye
en az zarar verecek uygulamalar1 gelistirmelerine neden olmaktadir. Bu gercevede
ortaya ¢ikan yesil pazarlama anlayisi, tiiketici istek ve ihtiyaglarint karsilarken,
ekolojik dengeye zarar vermeyen, ¢evre dostu pazarlama faaliyetlerini igermektedir.
Cevre kirliligi, enerji tiiketimi, gida izlenebilirligi vb. konulara deginen yesil
pazarlama eko etiketleme kavramini da beraberinde getirmistir. Eko-etiketleme, bir
iiriiniin iiretiminin tiim asamalarindaki ekolojik gelisimi ile ilgili olarak tiiketiciyi
bilgilendiren bir etiketleme sistemidir. Uriinlerin sertifikasyon ve etiketlenmeleri de
tiiketicilerin satin alma davranisi ve talepleri tizerinde etkili olmaktadir.

Bu caligmada; eko etiketleme kavrami, Tiirkiye ve Diinya’da eko etiketleme
ornekleri, tiiketici satin alma karar siirecinde organik gida satin alim davranigini
etkileyen faktorler, yesil pazarlamanin 6nemli gostergelerinden birisi olan organik
gida sertifikasyonlari ve etiketlemeler ayrintili olarak tartisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Eko etiketleme, Organik Gida, Tiiketici



BAZI UCUCU YAGLARLA ZENGINLESTIRILMiS KiTOSAN VE ZEIN
YENILEBILIiR FILM KAPLAMALARIN Botyrtis cinerea ve Monillia
frukticola’ya KARSI ANTIFUNGAL AKTIVITELERI

ekive GO , Seci e , Burcu GLU? Dogan ,
Zekive GOKSEL, Secil ERDOGAN', B KADIOGLU?, Dogan ARSLAN®
Ahmet YEMENiCIiOGLU*
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Bu ¢alismada Limon Otu (Lippia citrodoria) ve nane (Mentha piperita), kisnis
(Coriandrum sativum L.), biberiye (Rosmarinus officinalis L.), defne (Laurus
nobilis L.) ve kekik (Oregano L.) bitkilerinden buhar destilasyonu ile ugucu yag
elde edilmistir. Ede edilen ucucu yaglar Kitosan ve Zein soliisyonlari ile hazirlanan
yenilebilir filmlere ilave edilerek Botyrtis cinerea ve Monilinia fructicola’ya kars
antifungal kapasitesi incelenmistir. Filmlerin olugturduklari zonlar 6lgiilerek %
Inhibisyon miktar1 belirlenmistir. Bunun sonucunda olusturduklar1 zon ¢apina gore;
nane ugucu yagimim Monilinia fructicola’ya %45 etki ettigi Botyrtis cinerea kars1 ise
bir zon olugturmadigi ancak gelisimini azalttigi belirlenmistir. Kekik ugucu yaginin
Botyrtis cinerea’ya karg1 %62 ve Monilinia fructicola’ya %69 inhibisyon gosterdigi,
kisnis ugucu yagmin ise Botyrtis cinerea’ya karst %12, Monilinia fructicola’ya
%23 etki ettigi belirlenmistir. Biberiye ucucu yagi Botyrtis cinerea karst bir etki
gostermemis, Monilinia fructicola’ya %45 inhibisyon gostermistir. Limon otu ugucu
yag1 Botyrtis cinerea kars1 %46, Monilinia fructicola %45 inhibisyon, defne ugucu
yagi ise Botyrtis cinerea kars1 %36, Monilinia fructicola’ya karst %44 inhibisyon
etkisi gostermistir. Elde edilen bu sonuglar test edilen bitki patojenlerinin her ikisine
kars1 da etkili olan ugucu yaglarin etkinlik sirasina gore kekik, limon otu ve defne
ucucu yaglari oldugunu ve bu dogal antimikrobiyel maddeleri igeren filmlerin
kirazlarda belirtilen patojenlerin neden oldugu ¢iirimeye karsi kullanilabilecegini
gostermektedir. Kiraz meyvesi tizerinde yapilan uygulamada nane ugucu yaginin
duyusal testlerde en uygun oldugu ve en az hissedilen ugucu yag oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Antifungal aktivite, Kitosan, Zein, Ugucu Yag, Botyrtis
cinerea, Monilinia fructicola.
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KULLANIMI

Ozge TASTAN, Taner BAYSAL
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Biyoaktif yenilebilir film ve kaplamalar; dehidrasyonu, mikrobiyal gelismeyi,
oksidadif acilagsmay1 ve yiizey kararmasimi onleyerek gidanin raf omriinii artiran,
gelismekte olan yeni bir teknolojidir. Son yillarda, patojen ve bozulma yapan
mikroorganizmalara Kars1 gida muhafazasinda dogal antimikrobiyel madde olarak
esansiyel yaglarin nanoemiilsiyon halinde kullanimina ydnelik arastirmalara olan
ilgi artmigtir. Esansiyel yaglar uygun bir tasima sistemi ile enkapsiile edildiginde, su
icerisindeki  diisiik ¢oziiniirliikleri nedeniyle dozaj sinirlamalarini  ortadan
kaldirmanin yaninda, diger gida bilesenleri ile etkilesimleri onlenerek aktif
maddelerin fiziksel kararlilig1 da artirilmis olmaktadir. Bu ¢alismada, %0.1, %0.5 ve
%1 limonen (LIM) ve limonen nanoemiilsiyonu (NE-LIM) iceren pullulan, kitosan
ve hidroksipropilmetil seliiloz film dispersiyonlart hazirlanmis ve karakterize
edilmistir. Yanit-Yiizey metodu kullanilarak, hidrofobiklik ve mikrobiyel sayim
sonuglarma goére optimum antimikrobiyel madde konsantrasyonu ve biyopolimer
secilmigtir. Optimum kosullarda firetilen film ¢ozeltileri ile kaplanan dilimlenmis
salatalik 6rneklerinin depolama siiresince (4 °C’de 14 giin) renk, mekanik 6zellikleri
ve kaplama uygulamasimin E. coli K12 iizerine antimikrobiyel etkisi incelenmistir.
Sonug¢ olarak, NE-LIM igeren kitosan film ¢bzeltisi ile kaplanan salatalik
orneklerinin renk ve mekanik 6zelliklerindeki degisimin minimum oldugu, fakat
antimikrobiyel etkisinin LIM iceren kaplama grubuna gére daha az oldugu
belirlenmistir. Bu c¢alisma kapsaminda, esansiyel yag iceren ve nanoenkapsiile
edilmis esansiyel yag iceren yenilebilir filmlerin 6zellikleri ve gidalara uygulamalari
konusunda bilgi verilmektedir.



ET URUNLERI VE MiKROBiYOLOJIiK KRiTERLER
Miikerrem KAYA
Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Erzurum

Et ve et lirtinleri gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlara neden olan patojen
mikroorganizmalar igin potansiyel bir kaynak olusturmaktadir. Uretim, isleme,
muhafaza ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmamasi veya onlemlerin
alinmamasi1 durumunda bu tiriinler insan saglhigini tehdit etmektedir. Bu nedenle gida
ile ilgili yasal diizenlemelerde her gida grubu igin oldugu gibi et iiriinleri igin de
mikrobiyolojik kriterlere yer verilmektedir. Bu kriterler uygulama alanlarina gore
gida gilivenligi ve iretim hijyen kriterleri olmak tizere iki grupta toplanmaktadir.
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi, Avrupa Birliginin ilgili
direktifleri esas alinarak hazirlanmis ve yiiriirliige konulmustur. Ancak s6z konusu
yonetmelikte et triinleri icin Avrupa Birliginin ilgili direktiflerinden farkli olarak
gida giivenligine yonelik ilave kriterlere de yer verilmis, iiretim hijyen kriterlerinde
ise bir degisiklik yapilmamigtir. Mevcut bu caligmada, sucuk ve pastirma gibi
geleneksel et tirlinleri basta olmak {izere et iiriinleri icin verilen iiriin giivenligi ve
tretim hijyen kriterleri {irlin bazinda ayri ayri incelenmis ve Onerilerde
bulunulmustur.



KIYMA KOKENLI ENTEROBACTERIACEAE iZOLATLARINDA
ANTIBIYOTIK DIRENCI VE INTEGRON VARLIGI

Ceren YAVUZ!, Tuba YILDIRIM?, Giilsah GUNDOGDU?, Belgin SIRIKEN?

'Amasya I"Jniver_s.itesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii, Amasya
’Ondokuz Mayis Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Su Uriinleri Hastaliklar
ABD, Samsun

Antibiyotik direngliliginin hayvansal gidalar araciligiyla yayilabilme olasiligi 6nemli
halk sorunudur. Bu nedenle g¢aligmamizda, Amasya ilinde tiiketime sunulan
kiymalardan izole edilen Enterobacteriaceae izolatlarinda antibiyotik direnglilik
profilleri ile direngli izolatlarda integraz (Intll) varligmin belirlenmesi
amaglanmigstir.

50 kiyma orneginden klasik kiiltiir yontemiyle Violet Red Glucose Bile Agar’dan
izole edilen 50 Enterobacteriaceae izolatinda antibiyotik direncliligi (disk difiizyon
yontemi) ve sinif 1 integron (Clsl) varliklart (PZR’la integraz [Intll] genin
saptanmast) arastirildi.

Izolatlarin (n=50) ampisilin, sefotaksim, seftriakson, kloramfenikol, gentamisin,
nalidisik asit, streptomisin ve tetrasiklin antibiyotiklerine direnglilik oranlari
sirastyla % 44, 4, 2, 4, 4, 34 ve 18 idi. Ayrica, izolatlarin %2’sinin 6 (ampisilin,
sefotaksim, seftriakson, gentamisin, streptomisin veya tetrasiklin), %2’sinin 4
(sefotaksim, seftriakson, kloramfenikol veya streptomisin), %14{iniin 3 (ampisilin,
nalidisik asit, tetrasiklin) ve %12’sinin 2 farkli (ampisilin ve streptomisin)
antibiyotige karst ¢oklu direng gosterdigi belirlendi. Antibiyotik direnclilik gosteren
31 izolatin 9’unda (%29,03) Intl saptandi.

Bakterilerde goriilen antibiyotik direngliligin hayvansal orjinli gidalar aracilig: ile
yayilabilme potansiyeli 6nemli bir halk sorunudur. Bu yayilimda integronlarda
onemli rol oynar. Calismamizda, Enterobacteriaceae izolatlari ¢oklu antibiyotik
direngliligi gostermis ve izolatlarda intl saptanmigtir. Bu nedenlerle, ilimizde satisa
sunulan kiymalarin antibiyotik direngliligin insanlara ve eko sisteme yayilimda rol
oynayabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Enterobacteriaceae, antibiyotik direnglilik, integron, kiyma



PASTIRMA URETIMINDE KClI, CaCl, VE MgCl,
TUZLARININ KULLANILABILME iMKANLARI

Miikerrem KAYA®!, Muhammet irfan AKSU?, Giizin KABAN', Baris
YALINKILIC?

1Atatﬁr]§ Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
2 Igdir Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Igdir

Pastirmada Tliretim prosesi geregi son {irlinde yiiksek oranda sodyum kloriir
dolayisiyla da sodyum bulunmaktadir. Yiiksek sodyum igeriginden dolay1 pastirma,
baz1 tiiketici gruplart i¢in oldukga riskli olabilmektedir. Son yillarda parca halde
islenen diger kuru kiir edilmis et {irlinlerinde oldugu gibi pastirmada da sodyum
oranint  diisiirmeye yonelik stratejiler gelistirilmeye baslanmistir. Mevcut bu
calismada, diisiik sodyum igerigine sahip pastirma f{retimi i¢in uygun tuz
kartsiminin belirlenmesi amaglanmigtir. Bu amacla pastirma iiretiminde dort farkl
tuz karigiminin (1: %100 NaCl-kontrol, 2: %50 NaCl+%50 KCI, 3:%40 NaCl+%40
KCI+%20 CaCl,, 4: %30 NaCl+%40 KCI+%20 CaCl,+%10 MgCl,) iiriiniin baz1
ozelliklerine etkileri incelenmistir. Pastirma {iretimi kontrolli kosullarda dort
tekerrtirlii olarak gerceklestirilmistir. Ortalama pH degeri kontrol grubunda 5.88,
NaCl+KCl kombinasyonunda ise 5.93 olarak tespit edilmistir. CaCl, kullanimi pH
degerinde diisiise neden olmus, ancak pH degeri CaCl, i¢eren her iki grupta da 5.5’
in altina diismemistir. Kontrol grubu ile NaCI+KCl grubu o6rnekler arasinda a,
degeri acisindan Onemli bir farklilik goriilmemistir. Kalinti nitrit ve protein
tabiatinda olmayan azotlu madde miktar1 bakimindan ise gruplar arasinda 6nemli
farkliliklar s6z konusu olmamigstir. Aynmi sekilde TBARS degerinde de gruplar
arasinda istatistiki agidan farkliliklar goriilmemistir. Mineral madde agisindan
kullanilan tuz karigimina bagli olarak son tiriinde farkliliklar belirlenmistir. Sodyum
miktari, tuz karisimindaki NaClI oran1 diistiik¢e diisiis gdstermistir.

Bu arastirma, TUBITAK tarafindan TOVAG 1120526 no’lu proje kapsaminda
desteklenmistir.



PROBIYOTIiK BAKTERILERIN TANIMLI ORTAMDA BUYUME
KINETIiKLERININ iNCELENMESi VE GIDAYA ADAPTASYONUNUN
TAKIBI

Sibel KAHRAMAN?, Burcu Beyza MARANGOZ!, Evren ALTIOK?

‘Istanbul Aydin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Istanbul
’Giresun Universitesi Biyomiihendislik Boliimii, Giresun

Probiyotik bakteriler(PB) ve probiyotik gidalar son donemlerde giderek
popiilerlesmekle birlikte igerdikleri bakteri sayisi ve aktiflikleri agisindan
tartisilmaktadir. PB’lerin biyoetkinliklerinin arttirilmasi tizerine yapilan ¢alismalarda
uygun ortamlarda tretilmeleri ve iireme kinetiklerinin ¢ikarilmasi dnemlidir. Bu
sayede bakterinin farkli ortamlara adaptasyonu ve iireme hizi belirlenir. Gidalarin
zengin iceriklere sahip olmas1 probiyotik &zellikli bakterilerin bu ortamdaki iireme
performanslarinin izlenmesini gerekli kilar. Bu ¢alismada Lactobacillus plantarum
ve Lactobacillus acidophilus PB’lerinin laboratuvar ortaminda {ireme egrileri elde
edilmis, kinetik calismasi gergeklestirilmis ve bu davranisin gida igerisinde
tekrarlanabilirligi incelenmistir.

L. plantarum(ATCC8014) ve L. Acidophilus(ATCC11975)’un 96 kuyucuklu
plakada MRS agar icerisinde anaerobik kosullarda 37 °C’de iireme egrileri
¢ikarilmigtir. Model gida olarak sucuk se¢ilmis ve sucuk igerisinde bakteri tiremesi
periyodik olarak alinan numunelerde secici besiyerinde probiyotik bakterilerin canli
sayimi yapilarak tespit edilmistir.

L.plantarum ve L.Acidophilus’un MRS igerisinde spesifik biiylime hizlari(pmax)
sirastyla 0.461h™ ve 0.578h™ olarak tespit edilmistir. 6.6x10° KOB/mL logaritmik
fazdaki aktif bakterinin sucuga 8mlL/100gram eklenmesi adaptasyon evresini
ortadan kaldirmistir. Sucuk olgunlagmasina paralel probiyotik bakteri sayist azalmisg
ancak 6 giin sonra bile 1.35x10? KOB/g bulunmustur.

Probiyotik bakteri igerikli gidalar, fermente gidalar, probiyotik bakteri treme
performansini etkilemektedir. Ancak, asilama, asilama sivisinda canli bakteri
potansiyeli ve eklenecegi liretim basamagi probiyotik bakterinin ortama adaptasyon
stirecini kisaltmakta ve inhibisyonunu engellemektedir.



EGE BOLGESI’NDE SATISA SUNULAN KURU UZUM ORNEKLERINDE
KUF VE OKRATOKSIN A ILISKiSiNIN iINCELENMESI

Ekrem TINAZ, Fatih CAKMAK, Nesibe DEMIR, Ozan YILDIRIM, Gézde
TURKOZ BAKIRCI, Fatih BAKIRCI

Aybak Natura Gida Analiz Laboratuari, izmir

Kuru iiziim fungal gelismeye hassas olan 6nemli bir gida iriiniidiir. Bu zamana
kadar yapilan ¢aligmalar {iziim ve {izim iriinlerinde en sik rastlanan mikotoksinin
Okratoksin A (OTA) oldugunu ortaya koymustur. OTA, Aspergillus ve Penicillium
cinsi kiifler tarafindan iiretilen kanserojen bir bilesiktir.

Bu c¢alismada, kuru iizim Orneklerindeki kif ve OTA iliskisinin belirlenmesi
amaglanmigstir.

Ege Bolgesi'nde halka acik satis noktalarindan aliman 80 adet kuru iizim
ornegindeki kiif varligini tespit etmek icin standart mikrobiyolojik yontemler, OTA
varhigimi tespit etmek i¢cin de HPLC cihazi kullanilmigtir. Analiz sonucunda 26 adet
ornekte 2.54 ile 32.91 ng/kg araliginda degisen konsantrasyonlarda OTA tespit
edilmistir. Bu rneklerin 23 tanesinde kiif varhg 1.8x10? ile 3.9x10* kob/g arasinda
degismekte iken, 3 tanesinde kiif varligi tespit edilememistir. OTA tespit edilemeyen
54 Srnegin 39’unda 1.1x10? ile 3.9x10° kob/g arasinda kiif tespit edilmisken, 15
ornekte ise kiif varligina da rastlanilmamistir. Kiif tespit edilemeyen 3 6rnekte OTA
tespit edilmesi, kiif ve OTA varlig1 arasinda dogrudan bir korelasyon olmadigin
gostermektedir. Bu sonu¢ bir gidada kiiflerin bulunmamasinin o gidada toksin
bulunmayacaginin giivencesi olmadigi, kiifiin toksin irettikten sonra ortamdaki
varligint ~ siirdiiremeyebilecegi, ancak toksinin {irlinde kalacagi goriisiinii
desteklemektedir.

Mikotoksinler, gidalarda kontrol altina alinmasi gereken 6nemli sorunlardan biridir.
Bu nedenle, kuru iiziimde mikotoksin olusumunun engellenmesine yonelik

uygulamalar halk saglhiginin korunmasi bakimindan biiyiik neme sahiptir.

Anahtar kelimeler: HPLC, Kiif, Mikrobiyolojik, Okratoksin A



SOFRALIK ZEYTIN URETiMI VE IHRACATINDA YASANAN
PROBLEMLER iLGILi YASAL DUZENLEMELER VE COZUM
ONERILERI

Pmar CORUHLU, Taner BAYSAL

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Tiirkiye sahip oldugu zeytin agact varligi ile Diinyanin 6nemli zeytin ireticisi
tilkeleri arasindadir. Uluslararasi Zeytin ve Zeytinyagi Konseyi (I0OC) verilerine
gbre sofralik zeytin iiretimi ve ihracatinda Ispanya ve Misirdan sonra Tiirkiye 3.
sirada yer almaktadir. Giinlimiizde zeytin ve zeytinyaginin saglik yoniinden dnemi
giin gectikge daha iyi anlagilmaya baslanmis ve buna paralel olarak diinyada oldugu
gibi lilkemizde de zeytin ve zeytinyagina olan ilgi artis gdstermistir. Bu nedenle
iilkemizde hemen her yerde zeytin fidan1 dikimleri olduk¢a yogun olarak yapilmaya
ve zeytin yetistiricilik alanlarinda hizli bir artig kaydedilmeye baslanmistir.

Sofralik zeytin sektoriinde zeytin hasadindan ihracatina kadar her asamada
sorunlarla kargilagilmaktadir. Karsilagilan sorunlarin ¢ogu fabrikalarin genelinin orta
ve kiiciik 6lgekli aile isletmesi olmasindan, hijyen kurallarina ve kalite sistemlerine
uygun liretim gerceklestirilmemesinden ve yeterince bilingli personelin istihdam
edilmemesinden kaynaklanmaktadir. Bu c¢alismanin amaci, Tirkiye’de sofralik
zeytin lretimi ve kalite Ozellikleri, ilgili yasal diizenlemeler ve sektdrde kalite
konusunda ortaya ¢ikan ve ihracatta yasanan sorunlari ele almaktir. Ayrica meveut
ve sektoriin gelismesini engelleyen olasi sorunlara karsi Oneriler de ortaya
konulmaya ¢alistlmisgtir.
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RAFINE YAGLARDA MON 40-3-2 SOYA CESIDININ YERI, RiSK
ANALIZi VE DEGERLENDIRMESIi

Dilara iTiK, Fatih CAKMAK, Gozde TURKOZ BAKIRCI, Fatih BAKIRCI

Aybak Natura Gida Analiz Laboratuari, izmir

Artan diinya niifusunun iyi ve dengeli beslenmesinde 6nemli yeri olan gidanin;
ekonomik, kaliteli ve saglikl1 tiretilmesi 6nemlidir. Soya ¢ok yonlii kullanilabilen bir
bitki olup, kiispesi, yagt ve bunlardan elde edilen yan iiriinleri degisik alanlarda
kullanilmaktadir. Soya tohumunda %18-20 oraninda bulunan yag, ham ve rafine
yaglarin hammaddesi olarak kullanilmaktadir.

Bu derlemede rafine yaglarda kullanilan genetigi degistirilmis (GD) MON40-3-2
soya c¢esidinin risk degerlendirmesi, gen aktarim yontemi, molekiiler
karakterizasyonu, alerjik, toksik ve cevresel riskleri arastirilarak yapilmustir.

Agrobacterium tumefaciens bakterisinin PV-GMGTO04 plazmit vektoriine aktarilan
CP4 EPSPS gen kaseti ile glifosat (Roundup) herbisitine toleransli GD MON40-3-2
soya cesidi elde edilir.

Aragtirmalar sonucunda, bitki genomuyla transgenin biitiinlesmesi agamasinda, GD
MON40-3-2 soya g¢esidinin tek kopya halinde CP4 EPSPS gen kasetini biitiin olarak
tasidigt ve aktarilan bu genin herbisite dayanikliliginin kusaklar boyunca kararli
oldugu goriilmektedir. CP4 EPSPS enzimi gida isleme sirasinda pH ve 1siya bagh
olarak pargalanir. Incelenen ¢aligmalarda, ham yaglarda bu enzime ait transgenik
DNA pargalar olgiilebilir diizeyde bulunurken, rafine yaglarda DNA pargalarina
rastlanilmadig1 goriilmiistiir. CP4 EPSPS proteininin, kimyasal bilesimi ve tarimsal
ozellikleri agisindan genetik olarak degistirilmemis esdegeri ve diger soya
gesitleriyle benzer oldugu ayrica akut toksik etkisinin bulunmadigi belirlenmistir.
Biyoinformatik analizlere gére CP4 EPSPS proteini, bilinen higbir alerjen ile yiiksek
oranlarda homoloji géstermemektedir.

Anahtar kelimeler: Agrobacterium tumefaciens, Glifosat, MON40-3-2, Rafine yag
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HUBUBAT URUNLERI VE SAGLIGIMIZI TEHDIT EDEN YANILTICI
IDDIALAR

Hamit KOKSEL', Buket CETINER"?, Turgay SANAL?

! Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
% Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii, Ankara

Genel olarak hububat ve bugday iriinleri gegmisten giiniimiize insan hayatinda
onemli bir yere sahip olmustur. Bugday iilkemizde en yaygin olarak ekimi yapilan
ve tiiketilen hububattir. Son yillarda iilkemizde tam bugday, kepek katkili ya da
karisik tahilli ekmek tiiketimi konusunda biling ve tiiketim egilimi giderek
artmaktadir. Faydali bilesenlerin biiyiik boliimi tahillarin  kepek ve embriyo
kisimlarinda yer almakta olup tam tahilli iiriinlerin tiiketilmesi kronik hastaliklarin
onlenmesi agisindan Onemlidir. Tam bugday ekmegi, beyaz ekmek ile
karsilagtirildiginda  vitamin, mineral, ¢oziiniir/¢oziinmez besinsel lif ve
fitokimyasallar bakimindan daha zengin bir kaynaktir. Yapilan birgok ¢alisma, tam
bugday tiiketiminin saglik yararlarini ortaya koymaktadir.

Tiim bu olumlu saglik yararlarina karsilik giiniimiizde hububat {iriinleri ve gluten ile
ilgili olarak bir¢ok yaniltici iddialar one siiriilmektedir. Obezite ve tip-2 diyabette
artan yayginlik hububat iriinlerinin 6zellikle de bugdaydan yapilan iiriinlerin
tiiketimi ile iligkilendirilmektedir. Ayrica bugdayin koroner kalp hastaliklar: riskini
arttirdigl, bagimlilik yaptigi, ¢olyak hastaligina sebep oldugu, genetigi ile oynandigi
ve modern bugdaylarin yabani ¢esitlerden daha fazla gliadin/gluten igerdigi ile tam
bugday ekmeginin glisemik indeksinin sekerden yiiksek oldugu ortaya atilan diger
iddialardan bazilaridir. Bu sunumun amact bilimsel olmayan bu iddialar tartigmak
ve bilimsel degerlendirme yaparak gergekleri ortaya koymaktir.

Anahtar kelimeler: hububat, bugday, gluten, yaniltici iddialar, bilimsel ger¢ekler
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YENI MEZUN GIDA MUHENDISLERINDE MESLEKIi VE KARIiYER
HEDEFi FARKINDALIGININ ONEMI

Nuray GUNGOROGLU
Ngdkocluk Damismanhk ve Egitim, istanbul

Ulkemizde her gecen yil gida miihendisliginden mezun olan meslektaslarimizin
say1st artmaktadir. Bir yandan da yasal diizenlemelerin getirdigi kisitlamalarla 6zel
sektordeki is bulma firsatlar1 da zamanla azalmustir.

Yeni mezun gida mithendisleri 6zel sektorde en kolay yemek hizmeti veren catering
firmalarinda is bulabilmektedir. Catering firmalar1 birka¢ kurumsal firmanin diginda
yaygin olarak yerel veya sahis sirketleri konumunda hizmet vermektedir. Kurumsal
olmayan bu tiir isletmelerde ¢aligmak yeni mezun meslektaglarimiz i¢in bir kabusa
doniisebilmektedir.

Kogluk ve mentérliik ¢alismalarimda ve Istanbul subedeki mentorliik projemizdeki
uygulamalarda goriilmiistiir ki; Universite egitiminin ardindan mesleki kariyere
adim atmak arasinda bir bosluk olmaktadir. Bu boslugun doldurulabilmesi ve is
hayatina bilingli bir adim atilabilmesi i¢in; yeni mezun meslektaglarimizin daha
bilingli, ne istegini bilen, mesleki ve kisisel gelisim agisindan kendini siirekli
gelistirmeyi hedefleyen bir farkindaliga sahip olmalar gerekmektedir.

Yeni mezun meslektaslarimizda mesleki yetkinlik ve kariyer hedefi farkindaliginin
yaratilmasi, bilin¢lendirilmesi ve mentorliik, ko¢luk calismalari ile desteklenmesi,
rastgele, akista kazanilan deneyimler yerine zaman, emek, para, enerji gibi
kaynaklarin bilingli olarak hedefe yonlendirilmesi ile tasarruf imkam yarattig1 gibi
meslektaslarimizin daha 6zgiivenli, mutlu bir ¢alisan olmalarini da saglayacaktir.
GIDAMO Istanbul Subemizde yaptigimiz uygulamali calismalardan aldigimiz
olumlu sonuglar savundugumuz bu goériislerin 6nemini bir kez daha ortaya
koymustur.

Universite egitimi ile is hayat1 arasinda olumlu sonuglara gétiirecek baglantilar nasil

kurulur? Yeni mezun meslektaglarimiza nasil destek verebiliriz? tartigsilmasi gereken
o6nemli konulardir.
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YUKSEK HiDROSTATIK BASINC UYGULAMALARI;
DOGRULAR, YANLISLAR ve EFSANELER

Hami ALPAS
0.D.T.U. Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

Yiiksek Hidrostatik Basing (YHB) teknolojisi; Ultra Yiiksek Basing (UHP), Yiiksek
Basing Prosesi (YBP) ve Yiiksek Basing Pastdrizasyonu (YBP) gibi farkli isimler
altinda ve son olarak da “Paskalizasyon” terimiyle markalasarak son 30 yildir
diinyada ve son 20 yildir da iilkemizde galisilmakta olan “yeni”, “degisik”, “isisal
olmayan” gida proseslerindendir.

Bu uygulamay1 sicaklik - zaman kombinasyonlu “klasik” gida isleme tekniklerine
gore iistlin kilan en 6nemli etmen;

e  Bunlarm yanina {igiincii boyut olarak basincin eklenmesi ve daha 6nemlisi,

e Laboratuvar arastirmasindan baslayarak endiistriyel iiretime ve tiiketici
kabuline wuzanan siirecin hizli, giivenilir, etkin ve global olmasina
baglanmasidir.

Giintimiizde, diinyada YHB ile katkisiz, koruyucusuz olarak iiretilmis et-siit-deniz-
sarkiiteri iirlinlerinden, meyve-sebze sularina ve kedi-kopek mamalarina uzanan
global gida pazar1 10 Milyar Dolara, endiistriyel cihaz tipi sayis1 350’ye ve ekipman
servis pazari da 330 Milyon Dolara ulagmustir.

Ulkemizde, 12 Milyar Dolar ihracat ve 6 Milyar Dolar ithalat kapasitesine sahip gida
endiistrisinde heniiz yer almayan (“alamayan”) bu teknolojiyle ve baglantili
iriinlerle ilgili dogru bilinen yanlislar, efsanelesmis kligeler agiklanarak &zellikle
basta akademisyen — arastirmacilar olmak {izere, sektdrdeki oyunculara ve
tiiketicilere diisen gorev ve sorumluluklar dzetlenecektir.
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GIDA AMBALAJLAMADA YENiIi TEKNOLOJILER VE MALZEMELER
Zehra AYHAN

Sakarya Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Sakarya

Ambalajlama alanindaki birgok yeni gelisme {iriin raf Omriinii uzatmaya ve
tiiketiciye yiiksek kalite @irlin ulastirmaya odaklanmakta ayrica gidalarin iiretiminde,
depolanmasinda ve taginmasinda ortaya ¢ikan degisiklikler/yenilikler gida
ambalajindan beklenen performansin da artmasma yol agmaktadir. Bu nedenle
sadece gidayr koruma gorevi olan geleneksel ambalaj tipinden, ¢ok fonksiyonlu,
aktif, akilli ve interaktif ambalaj sistemlerine gegiste hizli bir gelisme
gozlenmektedir. Yeni nesil malzemelerin yeni ambalaj sistemleri ile entegre olmasi
gida ambalaj fonksiyonlarinin da gelismesini saglamaktadir. Bu bildiride yeni
ambalaj teknolojilerinden aktif ve akilli ambalajlama sistemleri ile yeni nesil
malzemelerden biyopolimerler, aktif malzemeler ve nanomalzemeler iizerinde
durulacaktir. Algilama, izleme, kaydetme ve iletisim kurma gibi akilli fonksiyonlari
iceren ve interaktif bir sistem olan akilli ambalajlama sistemlerinde ambalaj i¢indeki
gidanin mevcut kalitesini ve giivenligini belirlemeye yonelik kullanilan indikator
sistemler (sicaklik-siire indikatorleri, tazelik indikatorleri, gaz indikatorleri) ve
sensorler ele alinacaktir. Aktif ambalajlama sistemlerinde ambalaj icine veya
ambalaj malzemesine aktif bilesen ilavesi ile entegre edilen tutucu/salict aktif
sistemler (oksijen, nem ve etilen tutucular, antimikrobiyel ambalajlama) ve bu
sistemlerin gida kalitesi, giivenligi ve raf Omriine etkileri tartigilacaktir.
Nanoteknolojinin gida ambalaj malzemelerinde kullanimi malzemelere nano
partikiiller ekleyerek mekanik, bariyer ve termal ozellikleri gelistirilmis
nanokompozitlerin  {iretimi  ile baglamistir. Nanopartikiill eklenmesi ile
biyopolimerlerin 6zelliklerinin iyilestirilmesi ve petrol kdkenli polimerlerle hem
maliyet hem de performans agisindan rekabet edilebilmesi bu alandaki 6nemli
hedeflerden biridir. Gelecegin teknolojisi olarak belirtilen elektroegirme teknigi ile
elde edilen nanoliflerin/aktif nanoliflerin polimerler/biyopolimerler iizerine
kaplanmasi1 sonucu malzemelerin mekanik ve bariyer 6zelliklerinin iyilestirilmesi ve
aktif 6zellikler kazandirilarak gidada daha etkin olarak kullanilmasi giincel arastirma
konularindandir.  Gelistirilen yeni teknolojiler ve malzemeler gida giivenliginin
saglanmasi, gida kalitesinin iyilestirilmesi ve izlenebilirligin artirilmasinda biiyiik
potansiyele sahiptir.
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EKSTRUZYON PiSIRME TEKNOLOJiSINDE YENi YAKLASIMLAR

M. Tugrul MASATCIOGLU®, Hamit KOKSEL?

"Mustafa Kemal Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Hatay
“Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

Yeni gida driinleri gelistirmek amaciyla kullanilan en 6nemli proseslerden biri olan
ekstriizyonla pisirme teknolojisi, yiiksek sicaklikta kisa siire ile uygulanan bir 1sil
islemdir. Ekstriizyon prosesi sirasinda iglenen hammaddenin 1s1l iglemin yani sira
yogun mekanik kesme etkisine maruz kalmasi, gida bilesenlerinin fonksiyonel ve
besinsel 6zelliklerini 6nemli 6l¢iide degistirmektedir. Ekstriizyonla pisirme islemi
sirasinda nisastanin jelatinize olmasi, hammaddenin biinyesinde bulunan veya
sonradan sisteme ilave edilen protein, vitamin, mineral maddeler, antioksidantlar ve
aromatik bilesenlerin homojen bir sekilde ekstriidatlara baglanmasini saglamaktadir.
Cift vidali ekstriiderlerin gida endiistrisinde kullaniminin yayginlasmasi, yiiksek
kaliteli ve genis yelpazede {iriin gelistirilmesini miimkiin kilmistir. Bu teknoloji;
genislemis cerez triinler basta olmak {izere, ¢orba ve sos karigimlari, makarna ve
noodle, {iglincii nesil ¢erez {iriinler, pretzel, et analoglari, kroton, breading, kurabiye
ve kraker, misir cipsi ve tortilla, sekerleme ve diger ¢ikolatali iriinler, bebek
mamalari, tekstiire edilmis bitkisel proteinler, ko-ekstriide dolgulu iiriinler vb. gida
gruplarinin iiretilmesine de olanak saglamaktadir. Diger endiistriyel pisirme
yontemlerine gore iiretimde birim basina harcanan enerji ve liriin maliyetinin daha
diisiik olmasi, ekstriizyon pisirme teknolojisinin en Onemli avantaji olarak ortaya
¢tkmaktadir. Her ne kadar yiiksek sicaklik uygulamalarinda Maillard reaksiyonu ve
bunun sonucu olarak par¢alanma iiriinlerinin olugumu séz konusu olsa da, son
yillarda yapilan akademik caligmalar, CO, enjeksiyonu yontemi ile hem {ir{iniin
tekstiirel Ozelliklerinde iyilesme hem de akrilamid gibi toksik maddelerin
olusumunda azalma bulgulandigini agik¢a ortaya koymaktadir.
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ELEKTROEGIRME
Filiz ALTAY
Istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, istanbul

Elektroegirme (elektroiiretim veya -elektrodondiirme) teknigi, elektriksel alan
kuvveti ile maddelerin boyu mikron, ¢apt nano diizeyde, ici dolu veya bos olabilen
silindir seklinde elde edilmesini saglayan bir islemdir. Bu ydntemle nano
mertebelerinde ¢apa sahip olan liflerin yiizey alanlar1 o kadar biiyiir ki, teorik olarak
birim miktar madde i¢in yedi futbol sahasi kadar alana sahip hale gelebilirler.
Toplam yiizey alani, nanoliflerin elde edildikleri maddeye, nanolifin ¢apina ve
yiizey Ozelliklerine bagli olarak degisebilir. Oda sicakligi ve basincinda uygulanan
bu teknikle elde edilen nanolifler ¢ok degisik alanlarda ¢ok cesitli amaclar igin
kullanilabilirler. Elektroegirmede 10-50 kV gerilim uygulanan bir ucgtan beslenen
polimer eriyigi veya ¢Ozeltisi, besleme ucundan 5-30 cm uzakliktaki bir iletken
levhada nanolif sekilde toplanir. Polimer ¢ozeltisi kullanilmasi durumunda, besleme
ucu ile toplayici plaka arasindaki mesafede ¢dzgen buharlasir. Islemde diger etkili
parametreler maddenin ¢esidi ve molekiil agirligi, konsantrasyonu ve buna bagl
olarak viskozitesi, ylizey gerilimi, elektriksel iletkenligi, besleme debisi, ortam
sicakligi, basimnci ve nemidir. Nanolifler tek eksenli ve es eksenli olarak elde
edilebilirler. Ozellikle es eksenli nanolif eldesi, antioksidan, antimikrobiyal, aroma,
enzim vb. aktif maddelerin enkapsiilasyonu ve kontrollii salimlari i¢in uygun bir
yontemdir. Son zamanlarda literatiirde {i¢ eksenli nanolifle ilgili ¢aligmalar da
mevcuttur. Nanoliflerin enkapsiilasyon yaninda aktif ve/veya akilli gida
ambalajlarinda, membran filtrasyon uygulamalarinda kullanimlar1 {izerine ¢aligmalar
bulunmaktadir. Yakin gelecekte nanoteknolojik uygulamalarin, o&zellikle de
nanoliflerin kullanim alan ve amaglarinin artacagi dngoriilmektedir.
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BITKISEL YAG SEKTORUNDE GUNCEL KONULAR

Avta¢ SAYGIN GUMUSKESEN?, Aziz TEKIN?

lEge Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, izmir
*Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Endiistrilesme siireglerinin de etkisiyle gida sektorii; Tiirkiye’de 6nemli gelismeler
kaydetmistir. Gida giivenligi, halk sagligi, tiiketici istemleri gibi alanlarda saglikli ve
giivenilir gida yaklasimi giderek onem kazanmustir. Bitkisel yag sektdrii de bu
stirecten etkilenerek saglikli, biyoaktif bilesenlerce zengin ve giivenli bitkisel yag
iretimi dogrultusunda 6nemli gelismeler kaydetmistir.Yagli tohum ve meyvelerden
presleme, ¢oziicli ekstraksiyonu yoOntemleriyle firetilen ham yaglardan rafine
yaglarin konvansiyonel iiretim siireci; yiiksek sicaklik uygulamalari, kimyasal
maddelerle iirliniin yogun ve direkt temasi, yiiksek miktarda su kullanimi, fazla
miktarda atik olusumu gibi konularda elestirilmektedir.Bilimsel gelismeler, farkli
¢oziciilerle yag ekstraksiyonu, membran rafinasyonu, enzimatik degumming,
nanondtralizasyon, minimal rafinasyon islemi, 1s1 transfer alani yiikseltilmis modern
deodorizasyon  sistemleri  gibi  yeni kavramlara  ve  teknolojilere
yonelmektedir.icerdigi biyoaktif bilesenler ve duyusal dzellikler acisindan talep
gbren natiirel sizma zeytinyagi tiretiminde, 6zellikle “QvEkstra” gibi standartlarla,
mevcut standartlarin {izerinde kaliteli zeytinyag: iiretimi konusundaki teknolojik
gelismeler sektoriin  6nemli konularindandir. Trans yag asitlerinin olusturdugu
olumsuzluklarin bilimsel olarak kanitlanmasi ile margarin {iretim teknolojileri;
interesterifikasyon ve palm yagt fraksiyonlarimin kullanildigr  siireglere
doniistiiriilmistir.Gida sektoriindeki yeni diriinler (pastacilik iriinleri, kakao yagi
esdegeri ve benzeri Uriinler, tava yaglama yagi, kizartma yaglar1 vb.) birgok bilimsel
aragtirma ve inovasyon gerektiren yeniligi sektoriin ve tiiketicinin hizmetine
sunmustur.Gelisen tiiketici bilinci biyoaktif bilesenlerce zengin, fonksiyonel
ozellikleri yiiksek 6zel yaglarin iretimine yonelik bir talep ve pazar
olusturmustur.Bunun sonucu olarak ta aromatik bitkilerden ve yagli tohumlardan
sabit ve ucgucu yaglarin iiretiminde kullanilan buhar distilasyonu, siiperkritik
karbondioksit ekstraksiyonu, soguk preslenme gibi yontemler iizerindeki ¢aligmalara
yonelinmistir.Rafinayon atiklarindan molekiiler distilasyon, sivi-sivi ekstraksiyonu,
stiperkritik siv1 ekstraksiyonu gibi tekniklerle biyoaktif bilesenlerin geri kazanimina
yonelik ¢alismalar da yogunlagmustir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel yaglar, rafinasyon, bulaganlar, zeytinyagi, siiriilebilir
yaglar

18



DEGIiSiK FORMULASYONLARIN VE HOMOJENIZASYON
YONTEMLERININ iKiLi EMULSiYON UZERINE ETKIiSi

Merve YILDIRIM, Giilim SUMNU, Serpil SAHIN

Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Ikili emiilsiyon teknolojisi, gidalardaki yag ve tuz miktarmi azaltma, degerli
bilesenlerin kaplanmast ve bu maddelerin kontrollii saliimiyla fonksiyonel
gidalarin ¢esitliligini ve kalitesini arttirmada 6nemli etkiye sahiptir. Bu ¢aligmada,
yiikksek miktarda yag igeren gidalarin yag miktarint azaltmak i¢in kullanilabilecek
stabil ikili emulsiyon formulasyonlarmin hazirlanmasi amaglanmistir. Emiilgator
olarak Poligliserin Polyrisinoleat (PGPR) ile hazirlanan birincil emiilsiyonlardaki
su-yag (S1:Y) oranlar1 (2:8,4:6) ve ikili emiilsiyondaki su-yag-su (S1:Y:S2)
oranlar1(2:8:8, 2:8:6, 4:6:8 ve 4:6:6) olarak belirlenmistir. Calismada birincil
emiilsiyona uygulanan homojenizasyon yontemi (Yiiksek Hizli Homojenizasyon,
Ultrason) ve S2 fazinda kullanilan stabilizatér ¢esidi (Sodyum Kazeinat, Ksantan
Gum) degisken olarak kabul edilmistir. ikili emiilsiyonlarm parcacik boyutu ve
dagilimy, stabilite, reolojik 6zellikleri, verim ve emiilsiyon morfolojisi incelenmistir.

Birincil emiilsiyona uygulanan homojenizasyon yonteminin ikili emiilsiyonun
ozelliklerini istatistiksel anlamda &nemli olarak etkilemedigi bulunmustur. ikincil su
fazinda (S2) stabilizator olarak kullanilan sodyum kazeinatin; stabilite, pargacik
boyutu ve viskozite iizerinde ksantan gum’a gore daha etkili oldugu belirlenmistir.
Kapsiilleme verimi sonuglarinin aksine uzun vadede bekletilen 6rneklerde; sodyum
kazeinat ile olusturulan ikili emulsiyonlarin yaklasik 3 ay, ksantan gum’li 6rneklerin
ise 2 hafta stabiliteyi korudugu belirlenmistir. Biitiin sonuglar 1s1ginda ikincil su
fazinda (S2) stabilizatér olarak sodyum kazeinatin secilmesi ve 4:6:6 oraninin
uygulanmasi, emiilsiyon o6zellikleri verilerine gore en iyi ikili emiilsiyon
kombinasyonu olarak dnerilebilir.
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KIMYASAL INTERESTERIFIKASYON YONTEMI iLE ZEYTINYAGI
BAZLI YAG URUNLERI URETIMI

Seyfullah CENGIiZ? Tiirkan MUTLU KECELI®

'Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
’Gida Tarim ve Hayvanciik Bakanhgi, Dortyol ilge Tarim Miidiirliigii

Fonksiyonel lipit iiretiminde interesterifikasyon yontemi kullanilmaktadir. Kimyasal
interesterifikasyon ticari olarak; margarinlerde, lif kisalticilarda, kizartma
yaglarinda, pastacilik iriinii yaglarinda, kalorisi azaltilmis yaglarda, kakao yagi
ikame maddeleri ve anne siitii ikame maddelerinin tiretiminde kullanilmaktadir. Bu
aragtirmada, rafine palm kernel olein yagi (PKOY) ve zeytinyagi (ZY) sirasiyla
100:0, 75:25, 50:50 25:75 ve 0:100 oranlarinda karigtirilmig sodyum metilat
esliginde 90 °C’de 30 dakika interesterifiye edilerek model yaglar hazirlanmustir.
Yaglar iki guruba ayrilmis bir guruba 200 ppm biitillendirilmis hidroksi anisol
(BHA) ilave edilmistir. Uretilen yaglarin kizartma yagi olarak kullammi da
degerlendirilmistir. Arastirma bulgularina gore, interesterifikasyon islemi sonucunda
palm kernel olein yaginin kargimlardaki orani arttikga yaglarin erime noktasinin ve
10, 20, 25, 30 ve 35 °C’deki katt yag igeriginin arttigt bulunmustur.
Interesterifikasyon isleminin palm kernel olein ve zeytinyagi karigimlarinda
tokoferol miktarini azalttigin1 ve karisimda zeytinyagi orani arttikga daha yiiksek
miktarda oldugunu (p<0.05) klorofil ve karotenoid miktarint ise etkilemedigi
belirlenmistir (p>0.05). Sonug olarak, erime noktasi ve kati1 yag igerigi bakimindan
uygun nitelikte oksidatif/termal karaliligt yiiksek interesterifiye yaglarin
hazirlanmasinda 50:50 oraninda palm kernel olein ve zeytinyaginin karigiminin
uygun oldugu bulunmustur. Kimyasal yontem ile zeytinyagmin palm kernel olein
yagt ile interesterifikasyonu ile tiretilen yag iiriinleri endiistriyel siiriilebilir 6zellikte
yumugsak  margarinler, margarin stoklar1 ile sorteninglerin  {iretiminde
kullanilabilecektir.

Bu calisma C.U. Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi tarafindan desteklenen
ZF2013YL25 No’lu proje kapsaminda gergeklestirilmistir.
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TARCIN YAGI OZUTU KULLANARAK ANTIMiKROBIYEL OZELLIiGE
SAHIP AKTIiF PAKETLEME TASARIMI

Mete KILERCIOGLU, Yesim SOYER, Betiil SOYLER, Mecit Halil 0ZTOP
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Sentetik tabanli polimerlerin yerini son yillarda biyobozunur, yenilenebilir gida
paketleri almaya baslamistir. Paketleme malzemelerinin igerisine biyoaktif 6zellik
gosteren  (antimikrobiyel, antioksidan) dogal maddelerin eklenmesi aktif
paketlemede kullanilan en sik yontem olmustur. Bu ¢alismada amag, antimikrobiyel
etkisi oldugu bilinen tar¢in yagi igeren kagit tabanli paketleme malzemeleri
hazirlamaktir. Tar¢in yaginin aktif maddesi olan sinnamon aldehit farkl
konsantrasyonlarda (%0 - %10) ethanol igerisinde ¢ozdiriliip selilloz bazli
kagitlara, daldirma ve ultrasonik kaplama teknikleri emdirilip paketleme malzemesi
olarak kullanilabilecek kagit malzemeler hazirlanmistir. Daldirma ve ultrasonik
kaplama ile hazirlanan malzemeler 100 °C’deki firinda 15 dk kurutulmustur. Aktif
malzemelerinin meyve ve sebzelerin mikrobiyel bozulmasinda rol oynayan
Penicillium expansum (Elma kiifii) ve Botrytis cinerea (Uziim kiifii) iizerindeki
aktiviteleri Ol¢iilmiistiir. ELISA okuyucu da farkli konsantrasyonlarda hazirlanan
emiilsiyonlarn 610 nm okunup, Penicillium expansum i¢in %5’lik olaninda
minimum inhibitér konsantrasyon, Botrytis cinerea i¢in %3 bulunmustur. 3x3
cm’lik farkli konsantrasyonlarda hazirlanan kagitlar petrilere konulup 2 farkli kiifte
20 °C’de 6 giin biiyiitiilmiis ve PCR Jel Goriintiileme de 214 nm fotograflari
cekilerek, Penicillium expansum i¢in %2’de tizerinde etki gosterdigi, %5’ten sonra
etrafinda da etki gosterdigi bulunmustur. Botrytis cinerea iginde %2’de iizerinde etki
gostermeye basladigi, %3’ten sonra etrafinda etkiye sahip oldugu bulunmustur.
Ultrasonik kaplama, daldirma yonteminden daha fazla inhibasyona sebep olup, ayni
degerlerde etki gostermistir.
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CHIA VE SAGLIK

Gamze SURCAN, Ece SENER

T.C. Plato Meslek Yiiksekokulu, istanbul

Chia (Salvia hispanica L.) nane familyasina ait otsu bir bitkidir. Yillik olarak yaz
doneminde ¢ikmaktadir. Ticari olarak tohumlart igin yetistirilmektedir. Chia
tohumu, Orta ve Giliney Amerika’da yaygin olarak bilinen geleneksel bir besindir.
Tarihsel olarak bakildiginda, chianin Maya ve Aztekler basta olmak iizere, Kolomb
oncesi uygarliklarin beslenmesinde temel olan antik bir besin maddesi oldugu
goriilmektedir. Ekonomik olarak bakildiginda ise, hasat ve pazarlama maliyetleri
soya ile benzer olmakla beraber, chianin getirisinin daha fazla oldugu goriilmektedir.
Chia tohumu; bugday, misir, piring, yulaf ve arpa gibi tahillardan daha fazla protein
icermektedir. Yag asidi profili incelendiginde, chiada bulunan yag asitlerinin
%S58,7’sinin alfa linolenik asitten geldigi goriilmektedir. Bu da chiay1 zengin bir
protein ve omega 3 kaynagi besin yapmaktadir. Chia tohumu ayrica iyi bir
¢oOziinebilir lif ve antioksidan kaynagidir. Tokluk hissini arttirmaktadir. Bununla
birlikte kalp damar hastaliklari, inflamatuar ve sinir sistemi bozukluklar1 ve diyabet
gibi hastaliklarin 6nlenmesine de yardimci olmaktadir. Bazi insanli ve insansiz
aragtirmalar, chianin alerji, anjin, atletik performans gelistirme, kanser, koroner kalp
hastaliklari, kalp krizi, hormonal/endokrin bozukluklar, hiperlipidemi, hipertansiyon,
felg ve vazodilatasyon iizerine etki gdsterdigini bildirmislerdir.
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GELENEKSEL YONTEMLER iLE URETILEN KARIN KAYMAGI
PEYNIiRiNiIN DUYUSAL OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Salih OZDEMIR', Cihat OZDEMIR?, Filiz YANGILAR®

!Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
?Atatiirk Universitesi Oltu Meslek Yiiksekokulu Gida Teknolojisi Boliimii,
Erzurum
3Erzincan Universitesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Erzincan

Calismamizda; iskembe igerisinde olgunlastirilan bir peynir ¢esidi olan Karin
Kaymagi peyniri geleneksel tiretim yontemleri takip edilerek iiretildikten sonra
duyusal o6zellikleri incelenmistir. Oncelikle yapiminda kullamlan Civil peynir ve
Beyaz peynir 6rnekleri 2’ser esit kisma ayrilmis ve Beyaz peynir agirliginin %10’u
oraninda lor ve %10’u krema (A) ile %10’u siizme yogurt ve %10’u krema (B)
olacak sekilde daha sonra Civil peynirin %10’u oraninda lor ve %10’u oraninda
krema (C) ile %10’u siizme yogurt ve %10’u krema (D) olacak sekilde 4 farkli
peynir karisimi hazirlanmigtir. Peynir karisimlarina piht1 agirliginin %3’ kadar kuru
tuzlama yapilmigtir. Karisimlar temiz bir kap icerisinde 1 giin bekletilmis ve
hazirlanan koyun iskembelerine, tahta figilara ve suni kiliflara sikica doldurularak
12°C’de %85 nispi nemli ortamda 60 giin siireyle olgunlastirilmis ve 2., 15., 30. ve
60. giinlerinde duyusal analizlere tabi tutulmustur. Degerlendirmeler, A ve C
karisimi suni kilif ve iskembeye ambalajlanan Orneklerin diger karisim ve
ambalajlama materyallerine gore panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigini ayrica
olgunlasmanin 30. giliniinde peynir orneklerine panelistler tarafindan verilen
puanlarin, diger olgunlagsma periyotlarina gore daha yiiksek oldugunu gdstermistir.
Calismamiz geleneksel yontemlere bagli kalarak iiretilen Karm Kaymag:
peynirlerinin igkembe kullanilarak olgunlastirilmasinin duyusal 6zellikleri iizerine
olumlu etkiler sagladigini gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Karin kaymagi peyniri, duyusal 6zellikler, aroma, igkembe

23



SODYUM MIiKTARI AZALTILMIS SALAMURA YESIL ZEYTIN
URETIMI

Alev YUKSEL AYDAR, Elif ALTIN, Yildiz BOZTAS, Ersel OBUZ

Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gidda Miihendisligi Boliimii,
Manisa

Sodyum kloriir (NaCl) gidalarin organoleptik &zelliklerini artirmak ve gidalar
korumak amaciyla yiizyillardir kullanilmaktadir. Ancak yiiksek sodyum tiikketiminin
hipertansiyon ve kalp rahatsizliklar1 gibi saglik problemlerine neden olabileceginden
dolay1 sodyum kloriir tiiketimine sinirlandirmalar getirilmektedir. Diinya saglik
orgiitiine gore yetiskinler i¢in Onerilen maksimum tuz ve Na tiikketimi sirasiyla 5
g/gilin ve 2000 mg/giin diir. Bu ¢aligmada salamura yesil zeytin fermantasyonunda 3
farkli NaCl ve KCl (%8 NaCl: kontrol uygulamasi, %4NaCl+ %4KCl ve
%5NaCl+%3KCl) tuzlar1 kombinasyonlarinin iriiniin pH, tuz, Na miktar1 ve
duyusal 6zellikleri iizerine etkileri arastirilmistir.

Arastrmada Manisa/Akhisar bdlgesine ait Domat tiirii zeytinler kullanilmigtir. 35
giinliik fermantasyon sonucunda zeytinlerin tuz miktar1 %6.14-%7.02 ve pH’1 3.3-
4.4 araliginda tespit edilmistir. Fermantasyon sliresince
PHosarcr+9eanaci>PHoesnaci+wskcr>PHosenact ve
TuZyarcroanaci<TUZosnacr+wskel< TUZygnacl  Oldugu  gbzlemlenmis olup  ¢aligma
sonunda zeytinlerin Na muhteviyati %8NaCl, %5NaCl+%3KCl ve
%4NaCl+%4KCl kombinasyonlar1 i¢in sirasiyla 17.0, 7.6 ve 7.3 mg/g olarak
bulunmustur. Zeytinin duyusal 6zellikleri son {iriin kabul edilebilirligi agisindan ¢ok
onemlidir. Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda panelistler renk agisindan
tim Ornekleri aymi olarak degerlendirirken, sertlik ve tuzluluk acisindan en c¢ok
%5NaCl+ %3KCl tuzlariyla hazirlanmig Ornekler begenilmistir. Artan NaCl
miktarinin lezzeti olumlu etkiledigi ve zeytinlerin genel kabul edilebilirligi agisindan
sirastyla %8NaCl, %4NaCl+%4KCl, ve %5NaCl+%3KCl tuzlarinin tercih edildigi
bulunmustur.
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LAKTIK ASIiT BAKTERILERINDE EKZOPOLISAKKARIT URETIMIi

Esra SENTURK, Pinar SANLIBABA

Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Ankara

Laktik asit bakterileri (LAB) endiistriyel gida fermantasyonlarinda starter kiiltiir
olarak kullanilmakta ve genel olarak firiinlere kendine has tat, koku ve yapi
kazandirmaktadir. LAB hiicre igerisinde yerlesimlerine gore sinmiflandirilabilen
birkag farkli tipte polisakkarit olusturmakta ve bunlardan hiicre disina salgilananlari
ekzopolisakkarit (EPS) olarak isimlendirilmektedir. LAB genellikle giivenli kabul
edilen (GRAS) statiisiinde bakteriler olup; bu bakteriler tarafindan {iretilen EPS’ler
de GRAS olarak kabul edilmektedir Laktik asit bakterilerinden Streptococcus,
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc ve Pediococcus cinsleri EPS sentezleme
yetenegindedir. EPS’ler, kimyasal yapilar1 bakimindan homopolisakkaritler ve
heteropolisakkaritler olmak tizere iki gruba ayrilir. Homopolisakkaritler, ayni
monosakkarit veya disakkaritten olugurken, heteropolisakkaritler farkli monomer
yapilardan olusur. LAB’larin iirettigi EPS’lerin molekiil biiyiikliikleri genellikle 10
kDa ile 200 kDa arasinda degismekte olup, 1000 kDa’a kadar g¢ikabilmektedir
EPS’ler kimyasal kompozisyonlari, elektriksel yiikleri, ii¢ boyutlu yapilari, polimer
uzunlugu, seker icerikleri, polimer dallanmalari, piht1 saglamligi ve proteinlerle
interaksiyon yapabilme yetenekleri gibi birgok ozellikleri bakimindan pek ¢ok
degiskenlik gostermektedir. EPS’lerin bakteriler {izerindeki etkisi su sekilde
ozetlenebilir: 1)Olumsuz ¢evre sartlarina karst korumak, 2)Cesitli yiizeylere
tutunmay1 saglamak, 3)Mikroorganizmay1 veya ortami kurumaya karst korumak,
4)Ortamdaki metalik iyonlarin tutulmasini saglamak. Gidalarda EPS’ler ise;
emiilsiyon stabilizasyonu, yiizey tansiyon 6zelliklerinin gelistirilmesi ve gidanin su
molekiilleri ile etkilesiminin diizenlemesi agisindan 6nem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Laktik Asit Bakterileri, Ekzopolisakkarit, Gida

25



KOCAYEMIS (Arbutus unedo L.) MEYVESI VE MARMELATININ BAZI
FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERIi

Demet Y1LDIZ TURGUT, Arzu BAYIR YEGIN', Kadriye YUKSEL', Emine
Esra ER?

'Bat1 Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Antalya
’Orman Bolge Miidiirliigii, Antalya

Ulkemizde kocayemis veya dag gilegi olarak bilinen Arbutus unedo L., Ericaceae
familyasinin Arbutus cinsi i¢inde yer alan bir bitki tiiriidiir. Bu bitki tiirii her mevsim
yesil, kiigiik agac veya ¢ali formunda olup, Tiirkiye’de Akdeniz, Ege, Marmara ve
Karadeniz kiyilarindaki ormanlik alanlarda ve makiliklerde dogal olarak
yetismektedir. Meyveleri, taze tiiketiminin yaninda regel, jole, marmelat olarak
degerlendirilmekte, bazi {ilkelerde ise sarap, likor gibi alkollii iceceklerin iiretiminde
kullanilmaktadir. Epidemiyolojik caligmalar, antioksidan bilesiklerce zengin meyve
ve sebze tiiketiminin basta kanser olmak iizere kardiyovaskiiler ve diger kronik
rahatsizliklar1 6nlemede etkili oldugunu ortaya koymustur. Kocayemis meyvesinin
bilesimi iizerine yapilan ¢aligmalar, bu meyvenin fenolik bilesikler, karotenoidler, C
ve E vitaminleri gibi antioksidan bilesikleri 6nemli oranda i¢erdigini ve bu bilesikler
nedeniyle saglik iizerine olumlu etkileri oldugunu gostermistir. Dolayisiyla
tilkemizde dogal olarak yetisen, yiiksek antioksidan madde igerigine sahip bu
meyvenin tiikketiminin arttirilmasi ve katma degeri yiiksek iiriinlere islenmesi 6nem
arz etmektedir.

Bu calismada Antalya ili dogal florasinda yetisen kocayemis meyvesinin ve bu
meyveden yapilan marmelatin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenmistir. Bu
kapsamda meyvede meyve agirligi, ¢apt ve boyu gibi fiziksel 6zellikler belirlenerek,
meyve ve marmelat drneklerinde pH, suda ¢oziiniir kuru madde, titrasyon asitligi,
toplam fenolik, flavonoid ve antosiyanin madde miktar1 ile antioksidan aktivite
analizleri gergeklestirilmistir.

Anahtar kelimeler: Kocayemis (Arbutus unedo L.), marmelat, antioksidan aktivite
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KIZARTMA YAGLARI VE SAGLIK

Tiirkan MUTLU KECELI, Gonca DURSUN

Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

Yaglar, karbonhidratlar ve proteinler gibi insan viicudu i¢in yasamsal degeri olan ve
insanlarin beslenmesinde Onemli yer tutan temel ihtiya¢ maddelerinden biridir.
Diinyada elde edilen yaglarin %80’i beslenmemizde kullanilir. Bunlar bitkisel veya
hayvansal kaynakli olabilir. Yaglarin insan sagligi i¢in ¢ok 6nemli fonksiyonlari
vardir. Ancak yaglarin bu 6nemli fonksiyonlar: yani sira gerek gida maddesi olarak
tiketim i¢in hazirlanmalari, gerekse evlerde ve diger tiiketim merkezlerinde
kullanilmalar1 sirasinda, 6zgiin niteliklerinden ¢ogunu yitirebilmekte, hatta saglik
acisindan sakinca olusturacak bir yap1 bile kazanabilirler. Yiiksek sicaklikta tekrar
tekrar kullanilan kizartma yaglarinda gergeklesen ¢ok sayida oksidasyon,
polimerizasyon ve termal bozunma reaksiyonlari sonucunda yaglarn, fiziksel,
kimyasal, besinsel ve duyusal 6zelliklerinde 6nemli birgok degisiklikler meydana
gelir. Ozellikle kalp-damar hastaliklari, diyabet, kanser ve felg gibi saglik
sorunlar1 bu yaglarin diyetle yiiksek miktarlarda alimiyla iliskilendirilir. Bunun yani
sira, kizartma yaglarinda olusan aldehit ve ketonlar gibi ikincil oksidasyon iiriinleri,
bazi polar bilesikler ve akroleinin kanserojenik ve mutajenik etkilerinin olduguna
dair baz1 kanitlar mevcuttur. Ayrica kizartma islemi sirasinda yagda olusan ve saglk
tizerindeki olas1 etkileri arastirilmis diger bir grup da trans yag asitleri (TYA)’dir.
TYA’lerinin kandaki kolesterol seviyesini ve plazmadaki diisiik yogunluklu
lipoprotein  (LDL)  konsantrasyonunu arttirabilecegi, tiiketiminin  damar
tikanikligiyla iliskili oldugu ve bu durumun koroner kalp hastaligina neden
olabilecegi pek cok arastirmaci tarafindan belirtilmistir.

27



YENI BiR YEMEKLIK YAG YAPILANDIRMA YONTEMI:
ORGANOJELLER

Tiirkan MUTLU KECELI, Gonca DURSUN

Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Adana

Insan saglig1 icin birgok diyet dnerileri vardir. Bunlardan biri, toplam doymus yag
orani ve trans-yag asidi alimimi azaltmaktir. Yenilebilir yaglar, oda sicakliginda kati,
yar1 kat1 ve sivi halde bulunabilir. Yaglarin bu fiziksel durumlari temel 6zelliklerini
belirler. Kat1 yag iiretmek igin bilinen en eski ydntem hidrojenasyon olmakla
birlikte, bu islem sirasinda ¢ok miktarda trans yag olusumu gozlenir. Diyetle alinan
yiiksek trans ve doymus yaglar kalp damar rahatsizliklari ve metabolik sendromlara
neden olmaktadir. Trans ve doymus yaglarin tiiketiminin bu olumsuz etkilerini
onlemek ve farkli duyusal 6zelliklerde iiriin elde etmek amaciyla organojel olarak
adlandirilan yeni bir yag yapilandirma yontemi gelistirilmistir. Genel olarak bir
organojel, {i¢-boyutlu bir jel agi igerisinde hapsedilmis organik likit olarak
tanimlanmistir. Bu ydntemin prensibi; ¢oklu doymamis yag asitlerince zengin
yemeklik yaglar belirli oranlarda organik faz olarak alinmakta, organojelator olarak
baz1 maddeler diisiik oranlarda yaga katilmakta ve oda sicakliginda dayanikli jel
yapilart meydana getirilmektedir. Boylece oda sicakliginda kati olan, trans yag
icermeyen, ¢oklu doymamis yag asitlerince zengin, saglikli, kolay iiretilen, ucuz bir
alternatif {iriin elde edilmektedir.
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TURKIYE’DE BAZI ZEYTINYAGI iISLETMELERININ URETTIiGi
NATUREL SIZMA ZEYTINYAGLARININ KALITE ve ANTIOKSIDAN
OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Tiirkan MUTLU KECELI", Fatma Begiim GOKKAYA?, Hayriye COSKUN",
Kiibra KALA®, Merve ALTUNBAS'

'Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana
’Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Seyhan flce Tarim Miidiirliigii, Adana

Bu c¢aligmanin amaci, natiirel sizma zeytinyag: etiketli zeytinyaglarinin bazi kalite
kriterlerinin zeytinyaglar1 igin Tiirk Gida Kodeksi’'nde belirlenen kriterlere ait
limitlerle karsilastirilmasidir (TGK Teblig No: 2010/35). Arastirma bulgularina gore
yaglarin tamaminin natiirel sizma kalitede oldugu % FFA degerlerinin % 0,7-0,4
arasinda degistigi (%FFA <20,8) bulunmustur. Natiirel sizma zeytinyaglarinin
peroksit degerinin 37 ile 10 meq O,/kg yag arasinda degistigi ve 3 zeytinyagi
Orneginin bu limiti astig1 belirlenmistir. Zeytinyaglarinin tamaminin natiirel sizma
kalite oldugu E,3, degerlerinin (0,32-0,28 arasinda degistigi E,;q degerlerinin ise
0,04-0,01arasinda degistigi (E»3,<2,5 ve E,7<0,22) bulunmustur. Zeytinyaglarinin
klorofil igeriginin 17 ile 11 mg/kg, karetenoid igeriklerinin ise 3 ile 0,14 mg/kg
arasinda degistigi bulunmustur. L degerleri 47 ile 38 arasinda degismistir. Yaglarin
fenol ve vitamin E igeriklerinin sirastyla 195 ile 29 ve 259 ile 78 mg/kg yag arasinda
antioksidan aktivite degerlerinin ise % 30 ile 14 arasinda degistigi bulunmustur.
Sonug olarak, natiirel sizma zeytinyagi sinifinda yer alan yaglarin renk, tokoferol,
fenol igerigi, antioksidan aktivitesi ile konjuge dien ve malonaldehit miktarlarinin
zeytinyagl isletmelerine bagli olarak onemli farkliliklar gosterdigi bulunmustur
(p<0,05). Bu durum zeytinyagi igletmesinin kosullari ile yakindan ilgili oldugu
isletme kosullarinin optimize edilerek standart ve TGK tebliginde belirtilen limitler
araliginda kaliteli bir {iretimi icin, hasat, igleme, ambalajlama ve depolama oldukca

Onemlidir.

Bu calisma C.U. Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi tarafindan desteklenen FYL—
2014-2839 No’lu proje kapsaminda ger¢eklestirilmistir.
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ET iSLEME ENDUSTRIiSINDE KiTOSAN KULLANIMI

Pelin ERTURKMEN", Duygu ALP ?

"Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur Meslek Yiiksek Okulu, Gida isleme
Boliimii, Burdur
“Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Et ve tirlinlerinde kullanilan gida katki maddelerinin insan sagligini olumsuz yonde
etkilemeyen ve toksik 6zelligi olmayan organik yapida olmasi arzu edilmektedir.
Dogal koruyucu maddelerden olan kitosanin son yillarda farkli alanlarda kullanimi
oldugu gibi et endiistrisinde de kullanimi dikkat ¢ekmeye baslamistir. Kitosan,
kitinin alkali ortamda deasetilasyonu sonucu elde edilen (1-4) bagli D-glukozamin
iinitelerinden olusan lineer bir polisakkarittir. Bu polisakkarit et endiistrisinde,
bakteriyosidal ve fungisidal ozellik gostererek antimikrobiyal madde gorevi
gérmesinin yani sira, yag tutma ve su tutma kapasitesini artirma, renk olusturma ve
kaplama metaryali olarak da kullanilmaktadir. Arastirmacilar ayni zamanda
kitosanin etlerde kokusmay1 engelledigini, lipit oksidasyonunu azalttigini, duyusal
kalite niteliklerini de korudugunu ileri siirmiislerdir. Dogada bulunan kaynaklardan
elde edilebilen bir biyopolimer olan kitosan, canlilara karsi toksik 6zelliginin
olmamasi, biyolojik olarak pargalanabilirligi, biyouyumlulugu, kimyasal ve fiziksel
ozellikleri bakimindan diger biyopolimerlere goére istiin Ozellikler goéstermesi
nedeniyle et endiistrisi i¢in genis kullanim alanina sahiptir. Bu ¢aligmada, kitosanin
et isleme endiistrisindeki kullanim alanlar1 hakkinda derleme yapilmustir.

Anahtar kelimeler: Kitosan, biyopolimer, antimikrobiyal
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ET VE ET URUNLERINDE Listeria monocytogenes’in BULUNMA SIKLIGI
VE YARATTIGI SORUNLAR

Duygu ALP*, Pelin ERTURKMEN?

!Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta
’Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur Meslek Yiiksek Okulu, Gida isleme
Béliimii, Burdur

Et insanlarin beslenmesinde ¢ok 6nemli bir role sahip olmasinin yani sira ¢esitli
mikroorganizmalar tarafindan kolayca kontamine olup, ¢ogalabilecekleri bir
ortamdir. Bu mikroorganizmalardan biriside Gram pozitif, sporsuz, hareketli,
fakiiltatif hiicrei¢i paraziti olan, Listeria monocytogenesdir. Buzdolab: sicakliginda
da gelisebilme, sogutma, dondurma, 1sitma ve kurutma islemleri gibi olumsuz
kosullar altinda dahi canliliginm1 koruyabilme, ozelliklerine sahip oldugu i¢in halk
saglig1 agisindan 6nemli bir patojen olarak goriilmektedir.

L. monocytogenes, hem insanlarda hem de hayvanlarda hastaliga neden olmakta ve
ozellikle immiinitesi diisiik kisilerde kontamine gidalarla veya hayvanlardan direkt
temas ile bulagabilmesi sonucu gastroenterit salginlara dahi neden olabilmektedir.
Buzdolabr sicakliginda iireyebilmesinden dolayr bu sekilde saklanan gidalar 6nemli
bir risk faktorii olusturmaktadir. Yapilan ¢aligmalar sonucunda iiriinlerin ¢ig olarak
ya da yeterli 1s1l islem gérmeden tiikketilmesinin saglik agisindan son derece 6nemli
bir risk olusturdugu goriilmiis, bu nedenle Listeria tiirleri ile et ve et iiriinlerinin
kontaminasyonunda insanlarin hijyen bilingleri ve gerekli dnlemlerin alinmasi ile
kontaminasyon oranlarmin en aza indirilebilecegi diisiiniilmektedir. Bu c¢aligmada
Listeria tiirlerinin et ve et lirlinlerinde bulunma siklig1 ve yarattigi sorunlar hakkinda
derleme yapilmustir.

Anahtar Kelimeler: Listeria monocytogenes, patojen, et ve et tiriinleri
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ANTOSIYANINLERIN KOPIGMENTASYONU
Esra SAHIN, Ferda SARI
Cumhuriyet Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi, Sivas

Tiiketiciler hemen her gida maddesi icin alisilmis bir renk ister. Eger bir {iriin
kendisinden beklenen renk standardini karsilamiyorsa o liriine kars: tiiketici negatif
bir davranig sergilemektedir. Gida maddeleri islenirken veya depolanirken az veya
¢ok ama mutlaka renk kaybi goriilmektedir. Bu nedenle iireticiler rengi iyilestirmek
veya gelistirmek i¢in dogal veya yapay renk maddeleri kullanmaktadirlar. Son
yillarda yapilan arastirmalarin, yapay renk maddelerinin insan sagligi tizerindeki
olumsuz etkilerini ortaya koymasindan sonra, dogal kaynaklardan elde edilen
boyalara olan ilginin artmasina neden olmustur.

Dogal renklendiriciler iginde yer alan en Onemli grup, antosiyaninlerdir.
Antosiyaninlerin katki maddesi olarak kullaniminin kisitli  olmasinin  sebebi
dayanikli olmamalaridir. Antosiyaninlerle kompleks olusturarak kararli ve farkl
renkli bilesikler olugturan maddelere kopigment denir. Kopigmentler genellikle
renksizdirler, ancak antosiyanin igeren soliisyonlara eklendiklerinde renk
giiclenmekte, renk stabilitesi artmakta ve rengin karakteri degismektedir.
Kopigmentasyon, antosiyanin c¢esit ve konsantrasyonuna, kopigment gesit ve
konsantrasyonuna ve bunlarin kimyasal yapilarina, ortamin pH’sina, sicakligina ve
cozelti Ozelliklerine gibi pek ¢ok faktore gore degisiklik gdstermektedir. Son
zamanlarda antosiyaninlerin kopigmentasyonu iizerine birgok ¢aligma yapilmaktadir.

Bu derlemede antosiyaninlerin kopigmentasyonu ve kopigmentasyon iizerine etki
eden faktorler ele alinmistir.
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KAYISININ KURUMASI SIRASINDA RENK DEGiSiMi
Kamil CELEBI?, inci TURKTOGRUL?

Yyalova Universitesi Armutlu Meslek Yiiksekokulu Gida isleme Boliimii,
Yalova
’Eskisehir Osmangazi Universitesi Eskisehir Saghk Yiiksekokulu Beslenme
ve Diyetetik Boliimii, Eskisehir

Kurutma islemi, kayis1 meyvesinde yaygin degerlendirme seklidir. Kurutma
sirasinda kararma seklinde ortaya g¢ikan renk degisikligini onlemek ve raf
omriinii uzatmak amaciyla yas meyveler kiikiirtlendikten sonra kurutulmaktadir.

Bu calismada, Malatya bolgesinden temin edilen Hacihaliloglu cinsi yas
kayisilarin, farkli kurutma ortamlarinda kurutulmasi sirasinda renk degisimi
incelenmistir. On islemsiz ve 6n islemli olarak giines altinda ve normal etiiv
ortaminda (50°C, 60°C, 70°C ve 80°C) kurutma islemi gerceklestirilmistir.
Kayisilara 6n iglem olarak kiikiirt (SO,) ve %2 Etil Oleat + %5 Na,S,05 ¢ozeltisi
uygulanmistir. Yapilan ¢alismada, kurutma islemleri siiresince renk parlakligi
(Hunter L"), yesil ve kirmuzi renk parametresi (Hunter a’), mavi ve sar1 renk
parametresi (Hunter b”), kahverengilesme indeksi (BI) ve toplam renk degisimi
(AE) incelenmistir.

Uygulanan kurutma iglemleri sonucunda, baslangi¢ renk igerigini en iyi koruyan
grup kiikiirtlii kayis1 6rnekleridir. On islemsiz kayis1 6rnekleri ise baslangig renk
icerigini yeteri kadar muhafaza edememistir. Renk parametrelerindeki degisim
iizerine uygulanan 6n islemin yani sira kurutma ortaminin etkisi de incelenmistir.
Tiim kayist 6rneklerinde, en belirgin ve en kisa siirede renk degisimi, normal
etliv ortamindaki kurutma sirasinda dl¢iilmiistiir. En uzun siirede renk degisimini
giines altinda kurutma ortami saglamistir. Bunun yani sira, normal etiiv
ortaminda artan sicaklik degerine bagli olarak, tiim renk parametrelerindeki
degisim miktar1 daha belirgin hale gelmektedir.
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MAYDANOZUN (Petroselinum crispum) MIKRODALGA ENERJISi iLE
KURUTULMASININ BAZI KALITE PARAMETRELERI UZERINE ETKISi

Elif UGUR, Tugce BIRLiK, Ferda SARI

Cumbhuriyet Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii,
Sivas

Apiacea (Maydanozgiller) familyasinin bir {iyesi olan maydanoz (Petroselinum
crispum), tibbi uygulamalarda, baharat ve garnitiir olarak ve parfliimeri sanayinde
kullamilan bir bitkidir. Maydanoz taze veya kurutularak baharat olarak
tiikketilmektedir. Tarimsal iiriinlerin kurutulmasinda kurutma islemi gidalarin
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini degistirmektedir.

Bu ¢alismada maydanozun kurutulmasi mikrodalgada 180 W, 360 W, 600 W ve 900
W mikrodalga gii¢ yogunlugunda gerceklestirilmistir. Uygulanan farkli mikrodalga
giic yogunlugunda kurutma islemiyle maydanozlarda toplam fenolik madde,
antioksidan aktivite ve toplam klorofil miktar tespit edilmistir.

Calisma sonucunda toplam fenolik madde miktar1 kontrol grubunda 15.72 mg Gallik
asit/g km iken, 600 W gii¢c yogunlugunda en yiiksek (17.66 mg Gallik asit/g km), en
diisiik ise 900 W gii¢ yogunlugunda (15.82 mg Gallik asit/g km) tespit edilmistir.
Antioksidan aktivite (% inhibisyon) kontrol grubunda % 38,68 iken en yiiksek 360
W gii¢ yogunlugunda (% 81.23), en diisiik ise 900 W gii¢ yogunlugunda (% 63.39)
tespit edilmistir. Kontrol grubunda 3.03 mg/g km olan toplam klorofil miktar1 en
yiiksek 180 W’de (6.20 mg/g km), en diisiik ise 900 W gii¢ yogunlugunda (4.52
mg/g km) tespit edilmistir.
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PEKTIN: YAPISI, OZELLiKLERi VE EKSTRAKSiYONU
Tugce BIiRLIK, Elif UGUR, Ferda SARI
Cumbhuriyet Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi, Sivas

Pektin temel yapitasi o-D-galaktronik asit olan ve bitkilerin hiicre duvarinda bulunan
bir polisakkarittir. Pektin bitki hiicresinin duvarlarinda selilloz ve hemiseliiloz ile
birlikte polisakkaritlerini ¢evreleyen bir matriks olusturarak dokuya sertlik veren
temel bilesiktir. Pektin molekiiliindeki karboksil gruplari metil alkolle farkl
oranlarda esterlesmistir. Bu esterlesme derecelerindeki farklilik pektine degisik
nitelik kazandirmaktadir. Pektin gida endiistrisinde jel yapici, stabilizor, emiilsifiye
edici ve kivam verici olarak kullamilir. Pektinin kalitesi ve kullanim alanlari,
galakturonik asit miktarina, esterlesme derecesine, metoksil miktarina ve molekiil
agirhigina gore degisir. Gida endiistrisinde kullanilacak pektin iiretiminde ¢ogunlukla
turunggil kabuklari, elma posasi, aygicegi tablasi ve pancar kiispesi kullanilmaktadir.
Pektinin miktar1 ve kimyasal bilesimi bitkisel kaynaga bagli olarak farklilik
gostermektedir. Son zamanlarda yapilan ¢aligmalarda farkli gida atiklarindan daha
kaliteli pektin tiretimi olanaklar1 ve pektinin elde edilmesinde maliyeti diigiirebilecek
farkli ekstraksiyon yoOntemleri iizerine arastirilmalar yapilmaktadir. Caligmalarda
pektin ekstraksiyonu iizerine pH, sicaklik ve farkli ekstraksiyon yontemleri gibi
faktorlerin etkili oldugu belirtilmektedir.

Bu derlemede pektin kaynaklar1 ve ekstraksiyon yontemleri hakkinda bilgi
verilmistir.
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GIDA ENDUSTRISINDE VAKUM SOGUTMA TEKNOLOJIiSI
Selen AKCAY, Duygu ALP, Aylin KORKUT, Hakan KULEASAN

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Sogutma iglemi, maddenin veya ortamin sicakligini, hacim sicakligimin altina
diistirmek ve muhafaza etmek iizere 1simin alinmasidir. Diisiik sicakliklarda hem
mikroorganizma ve enzim faaliyeti hem de kimyasal olaylar yavaglar. Bu sayede
gidalar 0°C dolayindaki sicakliklarda bir siire bozulmadan kalabilmektedir. Bu
nedenle gidalarda sogutma proses islemi mikroorganizmalarin ¢ogalma ve
faaliyetlerini yavaslatarak diger taraftan kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlarin
hizlarimi1  siirlayarak  gidalarin - bozulmasini - geciktirebilmek hatta tamamen
engellemek amaciyla yapilmaktadir. Vakum sogutma teknolojisi, gida sogutma
sistemlerinden birisidir. Gida maddelerinin vakum altinda neminin hizli bir
evaporasyon ile uzaklastirilmasi prensibine dayanmaktadir. Vakum sogutma
sayesinde iiriiniin isleme siiresi kisalir, raf émrii uzar. Uriin kalitesi ile giivenligini
arttirmak icin de kullanilan bir teknolojidir. Geleneksel sogutma yontemlerinin yani
sira son derece hizli bir sogutma gergeklestirmesi vakum sogutmanin en 6nemli
ozelligidir. Hasat sonrasi yaprakli sebzelerin alan 1sisint ortadan kaldirmak ve
triinin raf Omriinii uzatmak amaciyla kullanilmaktadir. Son yillarda gida
endistrisinde firmeilik {irlinlerinde, soslarda, partikiilli gidalarin islenmesinde ve
balik¢ilik sektoriinde vakum sogutma teknolojisi, uygulama alani bulmus bunun
yant sira gida proseslerine vakum sogutma isleminin entegre edilmesi egilimi hiz
kazanmistir. Bu derlemede gida endiistrisinde kullanilan vakum sogutma
teknolojisinin ¢aligma prensibi ve gidalarda uygulama alanlari incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Vakum sogutma, evaporasyon, raf émrii
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ORGANIK GIDALARIN MiKROBIiYOLOJiK DEGERLENDIRILMESI
Avlin KORKUT, Duygu ALP, Selen AKCAY, Hakan KULEASAN

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Organik gidalar, yetistirilmesinde ve iglenmesinde herhangi bir genetik degisikligin
olmadifi, yapay ve benzeri giibrelerin, bdocek ilaglarinin, yabani ot ve mantar
oldiiriicii ilaglarinin, biyiitme diizenleyicilerinin, hormonlarin, antibiyotiklerin,
koruyucularin, renklendiricilerin, katki maddelerinin, kimyasal kaplama ve parlatici
maddelerinin ve kimyasal ambalaj malzemelerinin kullanilmadig1 gida maddeleridir.
Bir iriiniin organik olarak nitelendirilebilmesi igin Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanlig: tarafindan yetkilendirilmis kontrol ve/veya sertifika kuruluslarinca gerekli
kontrollerinin ve sertifikalandirilmasinin yapilmasi gerekmektedir. Organik tarim
diinyada biiyiik bir hizla yayilmakta ve Tiirkiyede’de organik gida pazarina ilgi glin
gegtikce artmaktadir. Bunun bir sonucu olarak son yillarda gida endiistrisi agisindan
organik gidalarin mikrobiyolojik icerigi, lizerinde énemle durulan bir konu halini
almigtir. Patojen mikroorganizmalar ve mikotoksinler organik gidalarda
mikrobiyolojik risklerin basinda gelmektedir. Bunun nedenleri arasinda organik
gidalarin  yetistirilmesinde islem gérmemis giibrelerin  kullanimi, patojen
mikroorganizma bulasisinin baslica yolu, sentetik fungusitlerin kullanimina izin
verilmemesi ise iriinleri kiif bulasisina agik hale getirmektedir. Bu durum organik
tirtinlerin mikotoksinler agisindan incelenmesini gerekli kilmaktadir. Bu derleme
organik gidalarda mikrobiyolojik risk olusturan faktdrlerin incelenmesi ve
degerlendirilmesini kapsamaktadir.

Anabhtar kelimeler: Organik gida, Patojen mikroorganizma, mikotoksinler

37



Staphylococcus xylosus ve Lactobacillus plantarum’un KAPSULASYONU VE
KARAKTERIZASYONU

Tugca BILENLER, fhsan KARABULUT
inénii Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Malatya

Fermente gidalarda giivenilirlik, besin degeri ve standart iiretimin gergeklestirilmesi
amaciyla kullanilan starter kiiltiirlerin hem f{iretim kosullarindan hem de gida
bilesenlerinden olumsuz etkilenmesi sonucunda yasanacak canlilik ve metabolik
aktivite kayiplarin1 azaltmak amaciyla, starter kiiltiirlerin enkapsiilasyonu son
yillarda dikkat ¢eken bir uygulamadir. Calismada Staphylococcus xylosus (ATCC
No: 29971)ve Lactobacillus plantarum (ATCC No: 2331) bakterileri aljinat, nisasta
ve pekinin kabuk materyali olarak kullanildigi emiilsiyon yontemi ile enkapsiile
edilmis ve elde edilen kapsiillerin etkinlik, morfolojik yapilar1 ve salinim profili
incelenmistir.

Her iki bakteri igin aljinat-nisasta ve pektin—nisasta kombinasyonunun % 0.5-1-2-3
konsantrasyonlar1 ve ayrica %2 aljinat, %2 nisasta ve %2 pektin kabuk materyali
olarak kullanilmig, kapsiil formda bakteriler elde edilmistir. En yiiksek etkinlik
degerinin S.xylosus igin aljinat-nisasta %2, L.plantarum i¢in ise aljinat-nisasta % 0.5
konsantrasyonunda oldugu, kapsiilasyonun siras1 ile 1.16 ve 0.65 logaritmik birim
kayip ile basarildigi belirlenmistir. Test edilen diger formiilasyonlarda kapsiilasyon

kaybinin 2- 4 logaritmik birim arasinda degistigi tespit edilmistir.

Elde edilen kapsiil formda bakterilerin morfolojik yapilart taramali elektron
mikroskobu ile incelenmis ve in-vitro kosullarda salinim testi yapilmistir. pH
degisimine bagli olarak,14 giin takip edilen salinim testinde S.xylosus i¢in salinim
oraninin %70.49, L.plantarum i¢in %71.62 oldugu belirlenmistir.
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HAZIR YEMEK iSLETMESINDE GIDA MUHENDISIi OLMAK
Oksan ALTAS
Turkas Gida Hizmet ve isletmecilik A.S., istanbul

Hazir yemek isletmesi, insanlarin topluca galistig1 igyerleri, fabrika, hastane, okul
gibi toplu tiiketim yapilan kurum ve kuruluslarda yenilmeye hazir {iriin sunumunu
amaglayan isletmelerdir. “Once Insan” ilkesi dogrultusunda miisteri saghg ve
mutlulugunu siirekli kilmak misyon edinilmektedir. Gida miihendisliginde de temel
amag insanlarin saglikli beslenmesidir. Hazir yemek isletmesinde gida miihendisinin
gerekliligini bu ortak amaglar1 belirlemektedir.

5996 No’lu Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu’'nda hazir
yemek, tabldot yemek iireten isletmelerde gida miihendisi, ¢alistirilmasi zorunlu
personel olarak tanmimlanmistir. Gida isletmecisi, isletmenin faaliyette bulundugu
giin ve saatlerine gore zorunlu personel istihdam etmek zorundadir.

Gida mithendisi gida giivenligi ve gida mevzuatina hakim olmalidir.

Hazir yemek isletmesinde gida miihendisi hammadde kabuliinden son iiriine ve
yemegin servisine kadar olan tiim siireglerde denetleme, kalite kontrolii yapma,
gerektiginde siirece miidehale etme ve risk analizi konularinda yetki sahibidir. Bu
ger¢evede hammadde kabulii ve depolama, iiretim planlama ve iretim, kalite, satin
alma, pazarlama, satis gibi sirket i¢i boliimlerde teknik yonetici olarak gorev alir.

Hazir yemek isletmesinde calisacak gida miihendislerinin inceleme ve arastirma
yapmaya merakli, dikkatini bir konuya yogunlastirabilen, iletisim, planlama ve karar
verme becerileri gelismis, problem ¢ézme yetenegine sahip, sonu¢ odakli, takim
caligmasina yatkin, siirekli ¢aligmayi goze alabilecek, insan iligkilerinde bagarili,
sabirli kisiler olmali gerekmektedir.
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DONDURARAK KURUTULAN PORTAKAL KABUGUNUN FARKLI
ORANLARDA iLAVESININ BiSKUVILERIN ANTIOKSIDAN
OZELLIKLERi UZERINE ETKIiLERi

incilay GOKBULUT?, Fatih CAN?

! in6nii Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
) Malatya
’Dicle Universitesi Tarim Meslek Yiiksekokulu, Diyarbakir

Dondurularak kurutulan toz haldeki portakal kabugu (DKPK) farkli oranlarda (%1,
3,5, 7) biskiivi formiilasyonuna ilave edilmis ve elde edilen biskiivilerdeki besinsel
lif icerikleri, karotenoid bilesimleri ve antioksidan kapasiteleri kiyaslanarak,
biskiivilere katkilar1 irdelenmistir.

En digtik toplam lif oran1 %1 DKPK katkilt biskiivi 6rnegi i¢in % 6,218 olarak
belirlenirken, en yiiksek deger %7 DKPK ilave edilen 6rnekte % 16,750 olarak
tespit edilmistir. DKPK’nun toplam karotenoid miktar1 24,81 ng/g olarak saptanmis
olup biskiivilerin toplam karotenoid miktar: ilave edilen DKPK oranina bagli olarak
artis gostermis ve %7 oraninda 4,89 ug/g olarak belirlenmistir. Toplam fenolik
madde miktar1 kontrol biskiivilerinde 447 pg GAE/g olarak belirlenirken, %7
DKPK, ilavesinde bu deger 889 pg GAE/g’a ulagmistir. DPPH indirgeme giicii
acisindan yapilan degerlendirmelerde ise; en diisiik deger kontrol 6rneginde (250,3
pg trolox/ g) tespit edilmis, biskiiviye ilave edilen DKPK orani arttik¢a indirgeme
giicii artmis ve % 7 DKPK oranli biskiivi orneginde (606,4 pg trolox/g)’a
yiikselmistir.

Sonug olarak, portakal kabugu tozu ilavesiyle birlikte biskiivinin antioksidan

kapasite, toplam karotenoid, toplam fenolik madde ve besinsel lif agisindan
zenginlestirildigi ve biskiivinin besin degerinin artig1 saglanmustir.
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GIDA PAKETLEMEDE BIYOBOZUNUR POLISAKKARIT BAZLI
FILMLER

Hiisniye IMAMOGLU
Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Istanbul

Gida endiistrisinde paketleme Onemli bir faktdrdiir ve ¢ogunlukla petrol tiirevli
polimerler kullanilmaktadir. Ancak, petrol tlirevli sentetik malzemelerin
kullaniminin sebep oldugu ekolojik etkileri indirgemek igin biyobozunur filmlerin
tiretimi ve karakterizasyonu ile ilgili caligmalar artmaktadir. Cevre dostu paketleme
malzemesi gelistirmek icin birgok biyopolimer kesfedilmistir. Misterinin g¢evre
korumasina kars1 farkindalig1 ve ¢evre kirliligine karsi duyarliligi arttigindan dolayi,
biyobozunur paketleme malzemeleri hakkindaki arastirmalar bariz bir bigimde
artmaktadir.

Bilinegelen polimerlerin tersine biyo materyalden olugsan film malzemeleri
biyobozunur 6zelliktedir. Bu malzemeler, dogada topraga karigarak kendiliginden
bozunabilmektedir. Bu film c¢alismalarinin ¢ogunda biyopolimer olarak yeniden
kullanilabilir kaynaklardan, mesela tarim veya tarimsal endiistri tiriinler kullanilarak
film yapilmaktadir. Biyopolimerlerin ¢ogu dogal olarak bulunan polimerler; protein,
polisakkaritler (karbonhidratlar ve gamlar) ve lipidlerdir.

Polisakkarit bazli filmler sentetik ambalaj filmlerle kiyaslandiginda nispeten sert ve
giicli bir hidrofilik karaktere sahiptir. Nisasta, alginate, agar, karragenan, pektin,
seluloz ve tiirevleri, ve kitosan gibi polisakkaritler biyobozunur ve ¢evre dostu
olarak paketleme filmi iiretiminde genis bir yer almaktadir. lyi film olusumu, iyi
oksijen ve nem gecirgenligine sahip polisakkarit bazli filmler paketleme
endiistrisinde ozel ilgi alamdir. Ustelik, bu yenebilir filmler ve kaplamalar, gida
iriiniinii fiziksel, kimyasal ve biyolojik bozulmalardan koruyarak {iriin kalitesini
artirmada etkilidir.
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ANTIMIKROBIYAL GIDA PAKETLEME SISTEMINDE BITKI
EKSTRAKLI BIYOBOZUNUR FILMLERIN ROLU

Hiisnive IMAMOGLU, Halime PEHLIVANOGLU, Yusuf CAGLAR

Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, Istanbul

Son yillarda, birgok arastirma, gida liriinlerini ¢evre kosullarindan korumak igin
alternatif ambalajlama yollarin1 gelistirmeyi amaglamistir. Yakin zamandaki trend
aragtirmalardan biri, dogal bilesiklerin sentetik polimerlerin yerine gegmesidir. Bu
aragtirma trendinin artmasi, yiiksek kaliteli ve uzun raf omiirlii Giriinlere tiiketici
talebinin artmasi ve c¢evresel olaylara olan farkindaligin artmasiyla yakindan
ilgilidir.

Dogal antimikrobiyal ya da antioksidan bilesikler ve biyo¢dziiniir polimerler iceren
biyoaktif yenilebilir filmlerin gelisimi gida kalitesini siirdiirmek ve oksidatif ajanlara
kars1 ekstra koruma saglamak ve ambalajdan gecen patojen kontaminasyonu
azaltmak i¢in ilging bir strateji olarak ortaya ¢ikmuistir.

Polimerik filmlerle antimikrobiyal ve antioksidan ajanlarin birlesimi bozulabilir
gidayr mikrobiyal gelisime, enzimatik esmerlesmeye, vitamin kaybina ve
oksidasyona karsi koruyacaktir. Boylelikle, raf dmriinii maksimize etmeye yardimci
olabilecegi diistiniilmiistir.

Bir¢ok antimikrobiyal ajanlarin varligina ragmen, bitki ekstraktlarindan elde edilen
dogal antimikrobiyal ajanlarin antibakteriyel, antifungal ve antioksidan
ozelliklerinden dolay1 gida ambalaji endiistrisinde ilgi ¢ekmektedir. Bu filmlerin
fonksiyonu iiriin kalitesini gelistirerek raf dmriinii ve gida giivenligini artirmaktir.

Gida firiinlerinde bulunabilecek patojenik mikroorganizmalara karsi antimikrobiyal
ozellik tagtyan biyofilmlerin etkisinin incelendigi ve gida maddeleri yiizeyi ilizerinde
mevcut mikroorganizmalarin biiylimesini azalttigina dair ¢alismalar mevcuttur. Bu
derlemenin amaci, bu ¢aligmalar hakkinda bilgi vermektir.
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BITKISEL YAG URETIMINDE MEMBRAN FILTRASYON TEKNOLOJIiSi

Pelin GUNC ERGONUL, ismet Baris BURCOGLU, irem ODEV

Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimi,
Manisa

Bitkisel yaglarin islenmesinde kullanilan prosesler biiyiik miktarlarda enerji ihtiyaci
gerektirmekte ve yiiksek miktarda atik su ¢ikmasina neden olmaktadir. Membran
filtrasyon teknolojisi gida endiistrisinde kademeli olarak kabul goren ve bitkisel yag
tiretiminde birgok potansiyel uygulamasi olan bir tekniktir. En 6nemli avantaji da
geleneksel isleme tekniklerine gore daha diisiik sicakliklarda uygulanmasidir.
Miselladan ¢6zgen geri kazanimi ve yag rafinasyonu basamaklarindan; degumming,
ndtralizasyon, agartma ve vinterizasyon islemleri yerine sirasiyla, 1sil islemin
stiresini azaltan ters ozmoz, ultrafiltrasyon, nanofiltrasyon ve vakslarin ¢ok daha
diisik diizeye inmesini saglayan mikrofiltrasyon yontemleri geleneksel yag
rafinasyonuna alternatif saglayabilecek teknikler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
sayede notr yag kaybmin %75 oraninda azaltilabilecegi de yapilan ¢aligmalar
neticesinde tespit edilmistir. Giiniimiizde pilot 6l¢ekte uygulamalart devam eden
membran teknolojisi basta enerji tasarrufu saglamakla beraber daha az su kaybi,
daha az rafinasyon kaybi ve daha az kurulum maliyeti gibi bir¢ok avantaja sahiptir.
Ayrica, yiiksek verim ve kalitede yag eldesine imkan saglamasi, ileride tiim yag
sektoriine hakim olacag diistincesini beraberinde getirmektedir.

Bu derlemede amag; bitkisel yag endiistrisinde membran filtrasyon teknolojisindeki
potansiyel uygulamalar1 belirlemek, membran tiplerinin performans ve
karakteristikleri vurgulanarak, gelecekteki ihtiyaglar1 hakkinda sonuglari ortaya
koymaktir.
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UZAK-KIZILOTESI UYGULAMASININ SOYADAKI iZOFLAVONLAR
UZERINE ETKISi

Arzu BASMAN', Seda YALCIN?

1Hacettep<_=,. Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara
Afyon Kocatepe Universitesi, Afyon Meslek Yiiksekokulu, Gida Teknolojisi
Program, Afyon

Soya, yiiksek miktardaki protein, tokoferol ve izoflavon igerigi ile hem besinsel
deger hem de saglik acgisindan biiylik Oneme sahiptir. Soya tiiketimi ile
kardiovaskiiler = hastaliklarin, osteoporoz ve kanser riskinin  azalmasi
iligkilendirilebilmektedir. Bu yararl etkilerine ragmen soyada tripsin inhibitorii ve
lipoksigenaz gibi istenmeyen bilesenler de bulunmaktadir. Bazi gida uygulamalari
ile istenmeyen bu bilesenler azaltilabilmektedir. Ancak besinsel deger ve saglik
acisindan faydali olan bilesenlerin miktarinda ciddi azalmalara neden olmayan gida
uygulamalari tercih edilmelidir.

Bu ¢alismada, suda bekletilmis (30 dak, 45 dak) 2 cesit soya ornegi (cv.Adasoy,
cv.Nazlican) 5.5 dak farkli giiglerde (994W, 1263W, 1454W, 1672W) uzak bolgede
kizilotesi uygulamasmna tabi tutulmustur. Bu ¢aligmanin amaci, istenmeyen
bilesenleri elimine etmek amaciyla uygulanan kizilétesi islem parametrelerinin
soyadaki izoflavonlar iizerine etkisini arastirmaktir. Izoflavonlar, HPLC’de 254
nm’de belirlenmistir.

Adasoy kontrol soya 6rnegindeki izoflavonlarin miktari, Nazlican ¢esidine kiyasla
daha fazla bulunmustur. Her iki ¢esitte de kizildtesi uygulanmis soya 6rneklerindeki
izoflavonlarin (Daidzin, Glisitin, Genistin, Daidzein, Genistein) miktarinin kontrol
ornegine kiyasla genellikle arttig1 gozlenmistir. Kizilotesi uygulama giicii arttikga,
her iki ¢eside ait soya drneklerindeki izoflavonlarin miktart genellikle artmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Soya, uzak-kizilotesi uygulamasi, izoflavon
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GIDA LABORATUVAR ETIiGi
Abdullah BAYCAR

Siirt Universitesi Teknik Bilimler Meslek Yiiksek Okulu, Gida isleme Béliimii,
Siirt

Halk sagligin etkileyen 6nemli etmenlerden birisi de gidadir. Gidanin halk sagligim
olumsuz yonde etkilemesinin Oniine gegilebilmesi i¢in konuyla ilgili ulusal ve
uluslararasi otoriteler yasalar ve yonetmenlikler yayimlamistir. S6z konusu bu
yasalar ve yonetmeliklerin amacina ulasabilmesi i¢in gida iiretim zincirinin tarladan
sofraya kadar her agsamasinin takip ve kontrol edilmesi gerekmektedir. Kontrollerin
bilimsel verilere dokiildiigii yerler olan gida laboratuvarlarinin isleyis ve sonuglari
biliylik bir onem tasimaktadir. Laboratuvar caligmalarinin isleyis ve sonuglarini
etkileyebilecek kararlar ve laboratuvarlarda olusacak ikilemlerin ¢oziimlenmesi
insani degerlere uygun olarak dogru yapilmas: etikle miimkiin olabilmektedir. Etik
son zamanlarda onem kazanmis insanlik tarihi kadar eski bir kavramdir. Genel
olarak etik temel insani degerlerin mahsulii oldugu gibi gida laboratuvar etigi de bu
alanda calisacak bir personelin yeterliligi ve yetkinligini olusturan bilime ve fene
dayali ortak mesleki ve insani degerlerinin mahsuliidiir.

Bu calismada; etik kavraminin tanimi, tarihsel gelisimi ve ilkeleri irdelenmistir.
Ayrica genel etik ilkelerinin gida laboratuvar alanina indirgenmesi ve bu sekilde
gida laboratuvari etik ilkelerinin olusturulmasi {izerine bir c¢alisma yapilmig ve
onerilerde bulunulmustur. Bu baglamda gida laboratuvar calisanlarina etik rehberi
olusturulmasi amaglanmustir.
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TAVUKCULUK YAN URUNLERI

Elif Tugce AKSUN, Hakan BENLI

Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Adana

Giliniimiizde tavukculuk sektdrii, iiretimden tiikketme kadar bircok asamasi ile genis
bir endiistri kolu halini almistir. Tavuklarin diger tiirlere gére daha kisa siirede kesim
olgunluga ulagmalari, birim alanda daha kisa siirede ve daha ¢ok miktarda iiretim
yapilabilmesi, diger hayvancilik {iriinlerine gére fiyatlarinin daha diigiilk olmasi ve
daha saglikli bir protein kaynagi olarak kabul edilmelerinden dolayi, tavukguluk
triinlerine olan talep giin gectikge artmaktadir. Bu artis, tavukgulugun diger
hayvancilik dallarina oranla daha hizli bir gekilde gelisme gostermesine neden
olmaktadir. Tavukculuk sektdrii; Avrupa Birligi ile rekabete girebilecek birkag alt
sektorden biri olarak belirlenmistir. Sektoriin genis isgiicti istthdami olusturmasi ve
en iyi orgiitlenmis gida alt sektdrlerinden biri olmasi kanatli eti sektoriiniin Tiirkiye
icin 6nemini ortaya koymaktadir. Uretim hacmi olduk¢a genis olan bu gida
sektoriiniin atiklart da oldukca fazladir. Atiklarin biiyiik kismini olusturan tiiylerin
disinda kan, bas, ayaklar ve yenmeyen i¢ organlar da tavuk¢uluk yan iiriinleri i¢inde
yer almaktadir. Tavukguluk yan iriinleri arasinda, besin degeri yiiksek olan tavuk
unu ile birlikte, balik yemi, giibre ve kan unu olarak degerlendirilen tavuk kani ve
ayrica tat ve kokusu ile kabul goren tavuk yagi da sayilabilmektedir. Bu derlemenin
amaci etlik pili¢ kesimhanelerinden elde edilen tavukguluk yan iriinlerinin kullanim
alanlar1 incelenmistir.
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ENKAPSULE LIMON KABUGU ESANSIYEL YAGININ BiYOAKTIF
OZELLIKLERi

Tugea BILENLER, Kiibra SISLIOGLI, incilay GOKBULUT,
ihsan KARABULUT

Inénii Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Malatya

Pek ¢ok gidaya aroma vermek, gidanin kalitesini arttirmak, oksidasyon ve bakteriyel
aktivite sonucunda olusabilecek bozulmalari minimize etmek amaciyla kullanilan
esansiyel yaglar (EO) ugucudurlar ve hava, 151k, nem ve yiiksek sicaklikta kimyasal
olarak kararh degildir, kolay bozulmaktadirlar. Gida fiireticilerinin ve tiiketicilerinin
oksidasyon ve mikrobiyal faaliyetleri engellemek amaciyla sentetik kimyasallara
alternatif olarak tercih ettikleri EO’lar teknolojik ve fiziksel kosullara direng
gosterememekte, kullanimi kisith diizeyde kalmaktadir. Enkapsiilasyon teknolojisi
ile EO’larin s6zii gecen olumsuz 6zellikleri giderilmeye ¢alisiimaktadir.

Clevenger diizenegi ile elde edilen limon kabugu ucucu yag (LKUY), kabuk
materyali olarak zein kullanilmak suretiyle enkapsiile edilmistir. LKUY ile elde
edilen LKUY kapsiillerin salinim 6zellikleri pH 7,4’te zamana karsi belirlenmis,
etkinlik oran1 saptanmis, morfolojik yapi taramali elektron mikroskobu (SEM)
goriintiileri  ¢ekilmis, antioksidan (DPPH ve Ransimat-koruma faktorii) ve
antimikrobiyel (Broth diliisyon teknigi) 6zellikleri saptanmuistir.

Dolu partikiillerin etkinlik degeri %50, salinim orani ise % 66 olarak belirlenmistir.
SEM goriintiilerine gore; kapsiiller mikron boyutlarinda diizgiin yapili kiirecikler
seklindedirler. Her iki antioksidan tekniginde de kapsiillenen ugucu yagmn
antioksidan etkilerinin serbest ugucu yaga kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.
Antimikrobiyal kapasite testinde; test edilen mikroorganizma grubundan (ii¢ Gram+,
iic Gram - ve 2 maya) kapsiil formdaki LKUY ’na kars1 en hassas mikroorganizma
grubunun Gram + bakteriler oldugu belirlenmistir.
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SURK’TE BULUNAN BASKIN KUF MiKROFLORASININ iZOLASYONU
VE IDENTIiFIKASYONU

Yusuf ESEN’, Ozlem TURGAY?

!Ardahan Universitesi, Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida Teknolojisi
Programi, Ardahan
2 Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi, Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii, Kahramanmaras

Bu calismada siirkiin (Kiifli Cokelek) fiziksel, kimyasal ve genel mikrobiyolojik
ozelliklerinin aragtirtlmasiyla birlikte, olgunlagmig son {iriinde dominant olan kiif
mikroflorasinin identifikasyonu gergeklestirilmistir. Calismada analizleri yapilan
stirkler, Antakya piyasasinda siirk satis1 yapan 36 farkli is yerinden rastgele temin
edilmistir. Yapilan kuru madde, kuru maddede kiil, yag, protein, tuz, asitlik ve pH
analizleri sonuglar1 sirasiyla ortalama %44,32, %8,93, %7,23, %17,41, %7,99,
%0,84, 4,11 olarak bulunmustur. Gergeklestirilen TMAB, maya-kiif, laktobasiller ve
laktokoklarin sayim sonuglari ise sirasiyla ortalama 6,41 log kob/g, 3,85 log kob/g,
5,86 log kob/g ve 3,17 log kob/g olarak hesaplanmustir. S. aureus sayimi sonucunda
higbir &rnekte sayilabilir araliklarda koloni gdzlemlenmemistir. Koliform grubu
bakterilerin sayim sonuclart ise tim oOrneklerde 1 EMS/g’ dan kiigiik olarak
bulunmustur. Olgunlagmis siirklerden izole edilen kiiflerin, genetik 6zelliklerinden
faydalanilarak tanimlamalar1 gergeklestirilmistir. Siirk 6rneklerinden elde edilen 67
izolatin genetik identifikasyonu sonucunda 9 farkl tiire rastlanmistir. Bu kif tiirleri
stirk orneklerindeki baskinlik oranlarina gore sirasiyla P. commune (%55,5), A.
alternata (%33,3), C. cladosporioides (%30,5), E. nigrum (%16,6), A. flavus
(%16,6), P. chrysogenum (%13,8), A. niger var. awamori (%11,1), P. sojicola
(%8,3) ve B. tetramera (%2,7)’dur.
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BITKi SUTLERI
Bekir Gok¢en MAZI
Ordu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Ordu

Bitki siitii, yapay siit veya siit benzeri igecek gibi ¢esitli isimlerle anilan ve goriintis
olarak inek siitiine benzeyen bitki bazli siit ikameleri baklagillerin, yagli tohumlarin
veya tahillarin suda ¢6ziinlir Oziitleridir. Bitki siitii iretimi genel hatlariyla
hammaddenin islatilmasi, su ile 6ziitlenmesi, kati parcaciklarin uzaklastirilmast,
katki maddelerinin ilavesi, homojenizasyon ve 1sil islem basamaklarindan
olusmaktadir. Elde edilen {iriin su ile ziitlenmis protein, yag ve hidrokolloidler gibi
bitki bilesenlerinden olusan bir siispansiyondur. Bu nedenle depolanmalar1 sirasinda
faz ayrimina ugramamalari i¢in tiretimlerinde cesitli stabilizatorler kullanilmaktadir.
Inek siitii alerjenleri ve laktoz tahammiilsiizliigii gibi konulardaki farkindaligin
artmasi, vejetaryen beslenme, bitkisel yaglar iceren iiriinlere ve diisiik kolesterol
iceren triinlere olan yonelim bitki siitlerinin pazar potansiyelini giin gegtikce
arttirmaktadir. Soya siitii pazara hakim olsa da Hindistan cevizi, badem, findik,
ceviz, piring, kenevir gibi bitkisel kaynaklardan {iretilen ticari iiriinler de vardir.
Bitki siitityle ilgili ilk yazili kaynak badem siitiinin yer aldigi al-Baghdadi
tarafindan 1226 yilinda yazilan ve bir aggilik kitabi olan Kitab al-tabik dir. Gliniimiiz
literatiiriinde bitki siitlerinin tiretimi ve dogrudan tiiketilmesine ek olarak fermente
tirtinlere islenmesiyle ilgili ¢esitli ¢alismalar bulunmaktadir. Bunlara 6rnek olarak
bitki siitlerinden iiretilmis fermente probiyotik igecekler, yogurt ve peynir verilebilir.
Bu derlemede bitki siitleri ve bu alanda yapilan giincel ¢alismalar hakkinda detayli
bilgi verilecektir.
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MIKRODALGA TEMELLiI KURUTMA SiSTEMLERI
Isil BARUTCU MAZI
Ordu Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ordu

Kurutulmus meyve ve sebzelerin diinya genelinde birgok iilkede dnemli bir pazara
sahip olmasi daha diisiik enerji tiiketimi ve daha kisa siirede kurutma islemiyle daha
yiiksek kalitede kurutulmus iiriinler elde etme istegi geleneksel yontemlerin yenilik¢i
yaklagimlarla gelistirilmesi veya yeni teknolojilerin kullanilmasi yoniindeki
caligmalart ivmelendirmektedir. Geleneksel sicak hava ile kurutma siiphesiz en
yaygin olarak uygulanan tekniktir. Ancak bu yontemde kurutmanin yiiksek
sicakliklarda ve uzun siirede gergeklesmesinden dolay: iiriiniin 6nemli baz1 besin
Ogelerinin zarar gormesi, renk degisimi, tekstiir gibi iiriin kalitesini etkileyen
ozelliklerinde ciddi hasarlara neden olabilmektedir. Bu olumsuzluklarin giderilmesi
icin g¢esitli  yontemler gelistirilmistir. Mikrodalga ile kurutma, gidalarin
kurutulmasinda alternatif bir kurutma yontemi olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Mikrodalga enerjisinin farkli kurutma teknikleri ile bir arada kullanilmasi,
mikrodalganin tek basina kullanilmasiyla iliski olan bir takim dezavantajlarin
giderilmesi agisindan Onerilmektedir. Boylelikle kurutma zamaninda 6nemli 6lgiide
azalma saglanirken, kurutulmus {rlin kalitesinde de gelisme saglanabilmektedir.
Ornegin kurutma zamamni diisiirmek ve iiriin kalitesini gelistirmek amaciyla
mikrodalga sicak hava ile kombinasyon halinde kullanilmaktadir. Bunun yaninda
mikrodalga, dondurarak kurutma veya vakumda kurutma gibi farkli kurutma
yontemleri ile de bir arada uygulanmaktadir. Bu derlemede mikrodalga temelli
kurutma sistemleriyle ilgili glincel ¢aligmalar hakkinda detayli bilgi verilecektir.
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MIKROBIYAL POLISAKKARIT ORNEGIi: LEVAN VE ENDUSTRIYEL
KULLANIMI

Ozlem ERDAL, Yekta GOKSUNGUR
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boéliimii, izmir

Son yillarda mikrobiyal polisakkaritler, yapisal ve fonksiyonel o6zelliklerindeki
zenginlikleri ile gida, kimya, eczacilik, tip,atiklarin aritilmasi ve degerlendirilmesi
gibi bir¢ok alanda genis kullanima sahiptir. Mikrobiyal kaynakli polisakkaritlerin
gida sanayinde kullanilma potansiyelleri sahip olduklar1 fiziksel ve reolojik
ozelliklere gore belirlenmektedir.Endiistriyel olarak iiretilen biyopolimerlerden biri
olan levan, mikrobiyal kokenli bir fruktoz polimeridir ve fruktoz tinitelerinin p-(2-
6) ve B-(2-1) baglan ile baglanmasiyla olusmaktadir. Mikrobiyal levan, sakkaroz
iceren tretim ortamlarinda Bacillus subtilis, Bacillus polymyxa, Aerobacter
levanicum, Streptococcus sp., Pseudomonas sp., Zymomonas mobilis gibi cesitli
mikroorganizmalar tarafindan iiretilmektedir. Bununla birlikte levanin, sakkaroz
bazli substratlardan ekstraseliiler levansukraz enzimi ile iiretim calismalari da
yapilmaktadir. Levan suda ve yagda ¢6ziinebilmektedir. Ayn1 zamanda asit, alkali ve
1stya karst dayanikli ve stabildir. Levan biyolojik olarak pargalanabilir, su ve
kimyasal tutma kapasitesine sahip olup film olusturma 6zelligi nedeniyle de iyi bir
oksijen bariyeridir. Tuzlarla ve yiizey aktif maddelerle uyumlu olmasi, kurutulmus
toz formunda uzun siire deponabilir olmasi 6zelligi ile gida sektoriinde kivam artirict
ve stabilizatdr olarak kullanilmakta ve bdylece gidanin foksiyonel o6zelliklerini
artirmaktadir.Ayrica, prebiyotik ve kandaki kolestrolu azaltici &zelligi ile
fonksiyonel gidalarda kullanimi endiistriyel agidan ilgi ¢ekmektedir. Bu ¢alisma
kapsaminda endiistriyel agidan 6nemli bir polisakkarit olan levanin mikrobiyal yolla
iretimi, kullanim alanlar1 ve 6nemi hakkinda bilgi verilmistir.
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ISLENMIS ET URUNLERINDE NiTRAT VE NiTRIiT KULLANIMININ
INSAN BESLENMESINDEKI{ YERi: OLASI OLUMLU VE OLUMSUZ
ETKIiLERi

Avkut KUCUK, Hakan BENLI
Cukurova Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

Giintimiizde tiiketime sunulan et iriinlerinin bilyiik bir béliimiinde kiirleme islemi
yapilmaktadir. Kiirleme; tuz ve nitrat veya nitritin potasyum ve sodyum tuzlarinin,
bazende seker, sodyum askorbat, askorbik asit ve baharatlar gibi katki maddelerinin
ilavesi ile, az veya c¢ok dayanikli et {irlinlerinin iretilmesinde yararlanilan bir
uygulamadir. Nitrat ve nitrit kullanimi ile et iriinlerinde, olgunlasmanin
hizlandirilmasi, daha iyi bir olgunlasma saglanmasi ve patojen mikroorganizmalari
inaktive edilmesi amaclanmaktadir. Insan beslenmesinde bir diger nitrat ve nitrit
kaynaginida sebzeler olusturmaktadir. Yapilan ¢alismalarda, insanlarin genel nitrat
aliminin % 85’ inin sebzeler tarafindan karsilandig1 belirtilmektedir. Nitrat ve nitrit
1970°’li yilarda, kanser ve ldsemiden direkt olarak sorumlu tutulmus ve
kullammlarinda 6nemli diisiisler meydana gelmistir. Ozellikle bu yillarda yapilan
bilimsel c¢aligmalarda nitrat ve nitritin insan sagligina etkileri arastirilmaya
baslanmis ve kullanim miktarlarina sinirlandirmalar getirilerek kullanimina devam
edilmistir. Ancak, son donemde yapilan ¢aligmalarla nitrat ve nitritin uygun dozlarda
kullaniminin hipertansiyon, ¢esitli kardiyovaskiiler hastaliklar, damar sertligi ve felg
gibi rahatsizliklarida dnleyici etkileri olabilecegi bildirilmektedir. Bu derlemede ise,
Ozellikle islenmis et triinleri ile tiiketilen nitrat ve nitritin insan diyetindeki yeri ve
olas1 olumlu ve olumsuz etkileri incelenmistir.
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GLUTENSIZ KEK URETIMINDE LiMON LiFi iLE BIRLIKTE FARKLI
GAMLARIN KULLANIMI

Hacer LEVENT
Mersin Universitesi Mut Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Boliimii, Mersin

Bu calismada, glutensiz kek iiretiminde, limon lifi glutensiz un pagali (misir unu:
piring unu 50:50) ile yer degistirme esasina gore farkli oranlarda (%0, 5 ve 10)
kullanilmistir. Limon lifli kek formiilasyonuna guar gum (GG) ve ksantan gum (KG)
ayri ayri ilave edilmistir. Kek hamurlarimin 6zgiil agirhk degerleri 0.95-1.01 g/cm®,
kek orneklerinde pisirme kaybi ise %11.24-14.67 araliginda degisim gostermistir.
KG kullanilarak hazirlanan kek ornekleri %10 limon lifi oranina kadar daha yiiksek
hacim indeksi degerleri verirken, %10 limon lifi oraninda KG ve GG ile hazirlanan
kek orneklerinin hacim indeksi degerleri istatistiki olarak birbirinden farkl
bulunmamistir (p>0.05). %10 limon lifi iceren keklerin su ve kiil miktarlar1 en
yiiksek, protein miktart ise kontrol orneklerinden daha diisiik (p<0.05) olarak
belirlenmistir. Panelistler tarafindan, KG kullanilarak hazirlanan kek orneklerinin
%10 limon lifi oranina kadar goriiniis ve tekstiir 6zellikleri daha iistiin bulunmus
ancak %10 limon lifi oraninda KG kullanilarak hazirlanan 6rnekler, GG kullanilarak
hazirlanan 6rneklerden daha diisiik puanlar almistir. % 5 limon lifi iceren kek
ornekleri kontrol keklerine yakin veya daha yiiksek genel kabul edilebilirlik puani
ile degerlendirilmistir. Fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozellikler birlikte
degerlendirildiginde, limon lifi’nin %5 oraninda KG ilavesiyle birlikte glutensiz kek
formiilasyonunda kullanilabilecegi, daha yiiksek oranda ise kek o&zelliklerinin
olumsuz yonde etkilendigi sonucuna varilmstir.
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YOGURDUN FiZiKSEL, KIMYASAL VE SENSORIK OZELLIKLERI
UZERINE SOMATIK HUCRE SAYISININ ETKIiLERIi

Selda BULCA!, Atakan KOC?, Mustafa DURAN*

'Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
} Béliimii, Aydin
?Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Zootekni Boliimii, Aydin

Cig siitte bulunan ve meme enfeksiyonunun bir gostergesi olarak degerlendirilen
SHS, siit iceriginde onemli degisimlere yol acarken, iiretilecek iiriiniin kalitesini,
randimanini ve raf dmiiriinii de etkilemektedir. Bu ¢alismada, inek siitiinde bulunan
SHS’nin yogurdun kalite 6zellikleri {izerine olan etkileri arastirilmistir. Bu amagla
SHS diizeyi 42.000 ve 842.000 hiicre/ml arasinda degisen toplam 42 adet ¢ig siit
Aydm ili Kogarli ilgesinin bazi kdylerinde iiretim yapan siit sigir1 isletmelerinden
toplanmustir. Cig siitlerden yapilan yogurtlarda pH ve SH dl¢timleri 20°ser dakikalik
araliklarla yapilmistir. Uretilen yogurtlar 30 giin siireyle depolanmis, depolama
stirelerinin 1., 7., 14’lincii ve 30’uncu giinlerinde pH, SH, su tutma kapasitesi
(WHC), sinerez, tekstiir ve proteolitik aktiviteleri belirlenmistir.

Uretim zamaninin ¢ig siitte bulunan mineral madde oraninin pH ve SH {izerine olan
etkisi (P<0.01), laktoz oraninin da SH {izerine etkisi (P<0.05) énemli bulunmusken,
yag ve toplam protein oranlarinin pH ve SH iizerine olan etkileri dnemsizdir
(P>0.05). Diger taraftan pH ve SH iizerine olan etkisi dnemli (P<0.01) bulunmustur.

Depolama siiresi yogurdun pH, SH, WHC, sinerez, tekstiir ve proteolitik aktivitesini
o6nemli (P<0.01) bir sekilde etkilerken, SHS grubunun yalnizca proteolitik aktivite
iizerine olan etkisi 6nemli (P<0.05) bulunmustur.

Yogurdun goriiniis, kivam, koku ve tat 6zellikleri bakimindan isletmeler benzerken

(P>0.05), goriiniis ve kivam bakimindan panelistler arasindaki farklilik &nemli
(P<0.05) bulunmustur.
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SARAP URETIMINDE Brettanomyces/Dekkera bruxellensis MAYASININ
ONEMI

Ozge ALGAN CAVULDAK' R. Ertan ANLI?

! Biilent Ecevit Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
) Zonguldak
2 Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Ankara

Sarapta goriilen mikrobiyolojik bozulmalar 6nemli ekonomik kayiplara neden
oldugundan sarap endiistrisi agisindan ciddi bir sorun olusturmaktadir. Bu nedenle
ozellikle Brettanomyces/Dekkera cinsi mayalarin saraptaki varligi son yillarda
olduk¢a 6nem kazanmustir. Bretttanomyces/Dekkera bruxellensis tarafindan tretilen
ucucu etil fenoller diisiik konsantrasyonda sarabin aromasina katki saglarken yiiksek
miktarda olustugunda kotii kokulara neden olmaktadir. Mayanin irettigi ugucu
bilesikler baslica 4-etilfenol, 4-etilguaiakol ve 4-etilkatesol olup fenolik, ilag, deri, at
teri, ahir, baharat karakteristik kokulariyla tanimlanmaktadir. Ugucu fenollerin
olusum reaksiyonunda dncelikle liziimden gelen hidroksisinamik asitlere etki eden
hidroksisinamat dekarboksilaz enzimi ile vinilfenollerin olusumu ikinci asamada ise
vinilfenol rediiktaz enzimi ile etil tiirevlerine indirgenmesi gergeklesmektedir.
Sarapta Brettanomyces bruxellensis varliginin 6nlenmesi zordur ¢iinkii maya;
tiziimde, ekipmanlarda ve fi¢ilarda bulunmaktadir. Figilarin gozenekli yapilart ve
biliyiik hacimlerinden dolay1 6zellikle mese figida yillandirma uygulanan kaliteli
kirmiz1 saraplarda diisiik asit icerigi ve yiiksek polifenol miktarina da bagli olarak
bozulma riski yiiksektir. Sarapta Brettanomyces bruxellensis gelisiminin 6nlenmesi
amaciyla kontrol asamalar1 bagdan siselemeye kadar belirlenmelidir. Mayanin
gelisimi, fig1 dezenfeksiyonu basta olmak iizere ekipman sanitasyonu, yeterli siilfit
kullanimi, starter kiiltiir kullanimi, alkol ve asit miktariin kontroldi, yogun
maserasyondan kacinilmasi, diigilk depolama sicakligi, diisiik oksijen temasi,
durultma ve filtrasyon uygulamasi ile Onlenebilir. Ayrica cesitli c¢aligmalarda
dimetildikarbonat, kitosan, killer toksin kullanimi, 1sil islem, yiiksek basing
uygulamasi ile maya sayisinda azalma belirlenmistir. Bununla birlikte kullanilan bu
yontemlerin avantajlari yaninda sarap kalitesi agisindan bazi dezavantajlari da s6z
konusudur.

55



EKZOPOLISAKKARITLER VE GIDALARDA KULLANIMI
Pinar OGUZHAN

Ardahan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Ardahan

Mikroorganizmalar intraseliller (depo) polisakkaritler, ekstraseliiler (EPS)
polisakkaritler, ve yapisal formdaki polisakkaritler olmak iizere ii¢ ayr1 polisakkarit
tir  sentezlemektedirler. EPS (ekzopolisakkaritler) dallanmig tekrarli seker
birimlerini igeren uzun zincirli polisakaritlerdir. EPS formlar1 hiicre duvar ile
birlesmis olabilen kapsiiler veya biiyiik miktarlarda hiicre duvari disinda biriken ve
kiiltir ortamma yayilan bagimsiz salgilar olarak {iretilen yapilardir. EPS’ler
kozmetik, eczacilik ve gida katki maddesi olarak oldukca genis kullanim alanlarina
sahiptirler. Cesitli mikroorganizmalar tarafindan iiretilmekte olan bu bilesikler laktik
asit grubuna dahil olan bir ¢cok mikroorganizma tarafindan iiretilmektedir. Laktik asit
bakterileri GRAS (genellikle giivenli kabul edilen) statiisiinde bakteriler olup; bu
bakteriler tarafindan tretilen EPS’ler de GRAS olarak kabul edilmektedir. EPS’ler;
kivam arttirici, pihtt azaltict 6zelliklerinden dolayi, gida sanayisinde yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Bu polisakkaritler siit iriinlerinde viskoziteyi arttirici,
yapiyl kalmlastirici, stabilize edici ve su baglayici gibi fonksiyonel ozellikler
sagladigt icin polimerleri {ireten bakterilerin kullanimi, bazi durumlarda ticari
stabilizerlere ve yag ikame maddelerine karsi bir alternatif olusturabilmektedir. Bu
derlemede; EPS’lerin yapisi, gida sanayisinde kullanim alanlar1 ve insan sagligina
etkileri iizerinde durulacaktir.
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DOMATES SUYUNUN NANOLIF MEMBRANLA FILTRASYONU
Farzaneh AZIZZADEH, Nagihan OKUTAN, Filiz ALTAY
Istanbul Teknik Universitesi, istanbul

Membran filtrasyon 1s1l olmadigindan 6rnek igerigindeki protein, vitamin, seker ve
tuz bilesenlerini etkilememesi nedeniyle domates suyu i¢in kullanilmaktadir. Farkli
polimerik malzemelerden elde edilen membranlarin yiizey ozellikleri filtrasyon
performansini  etkilemektedir. Bu c¢alismada elektrodondiirme yontemiyle
poliakrilonitril (PAN) nanolifleri elde edilmis ve domates suyunun filtrasyonunda
kullanilmistir. PAN nanolifleri, dimetilformamid (DMF) iginde %10’luk PAN
¢ozeltisi hazirlanarak 3 ml/saat debi, 40 kV voltaj ve 25 cm toplayici plaka mesafesi
kosullarinda 30 dk elektrodondiirme iglemi ile elde edilmistir. Elde edilen PAN
nanoliflerinin taramali elektron mikroskobu (SEM) ve FTIR analizleri yapilmis,
temas acist Olglilmiistiir. Pazardan alinan domatesler kati meyve sikacagindan
gegirilerek domates suyu elde edilmistir. Elde edilen domates suyu iki kisma
ayrilmig, bir kisim kaba filtre kagidindan diger kissm PAN nanolif membrandan
filtre edilmistir. Filtrasyondan oOnce ve sonra briks degerleri ve viskoziteleri
dlgiilmiistiir. Orneklerin briks degerlerinin filtrasyondan &nce 4, kaba filtrasyondan
sonra 3,1 ve PAN nanolif membrandan gectikten sonra 3,8 oldugu belirlenmistir.
Reolojik Ol¢limler sonucunda orneklerin  davranist {isli  yasa modeliyle
modellenmistir. Orneklerin kivam indekslerinin filtrasyondan 6nce 0,85, kaba
filtrasyondan sonra 0,09 ve PAN nanolif membrandan gectikten sonra 0,23 Pa.s"
oldugu goriilmiistiir. ilk sonuglara gére PAN nanolifli membrandan gecen drnegin
filtre edilmemis 6rnege gore kivam indeksinin %27 azaldig1 goriilmektedir. PAN
nanolifli membranin filtrasyon uygulamalarinda kullanilma potansiyeli oldugu
ongoriilmektedir.
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ET TUR TAYINi YONTEMLERINDEN ELISA VE REAL TIME PCR
TEKNIKLERININ KARSILASTIRILMASI

Elif BARUTCU, Hakan BENLI
Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

Gida iriinlerinde farkli et tiirlerinin kullanimma iliskin hilelerin saptanmasi
amaciyla hizli, hassas ve giivenilir analiz ydntemlerine her zaman ihtiyag
duyulmaktadir. Gelistirilen yontemler arasinda &ne ¢ikan iki metot ELISA (Enzyme
linked immunosorbent assay) ve Real time PCR (Polymerase chain reaction)
teknikleri olarak siralanabilir. ELISA antikor-antijen etkilesmesine dayanan
immiinolojik bir tekniktir. Genetik temelli PCR tekniginde ise DNA’nin tiire 6zgii
niikleotid dizisinin amplifikasyonu gergeklestirilmektedir. ELISA metodu diisiik
maliyeti ve az donanim ihtiyaciyla REAL Time PCR teknigine gore avantajli bir
tekniktir ancak yiiksek sicaklikta islenmis iriinlerde protein yapisinin bozulma
ihtimali ELISA metodunun yanlis negatif sonug¢ vermesine neden olabilmektedir.
Real time PCR metodu %0, 1’lik tespit limitiyle ELISA metoduna gore 10 kata kadar
daha hassas bir yontemdir. Ancak PCR metodunun bu hassasiyeti ayni {iretim
hattinda farkli et tiirlerinin islenmesi durumunda yasanan DNA bulagmalarini dahi
tespit edebildiginden iiriinde tagsis izlenimine sebep olabilmektedir. Bu derlemede,
tilkemizde et endiistrisi ve tiiketiciler tarafindan oldukg¢a dnemsenen bir konu olan et
tir tayini i¢in kullanilan yOntemlerin basinda gelen ELISA ve (RT) PCR
yontemlerinin literatiirde yer alan avantaj ve dezavantajlarinin belirlenmesi
amaglanmis olmakla birlikte, birbirini takip eden ve dogrulayan, ELISA ve (RT)
PCR uygulamalarinin sadece tagsisin tespitini ortaya koymakla kalmayip ayni
zamanda iireticinin rekabet giicline, dolayisiyla iilke ekonomisine katki saglayacagi
da diistintilmektedir.
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MEYVE VE SEBZE iISLEMEDE VURGULU ELEKTRIK ALAN
UYGULAMALARI

Dilay KART", Hasim YILDIRIM?, Hasan YILDIZ?

! Celal Bayar Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi ABD,
) Manisa
2 Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gidda Miihendisligi Boliimii,
Manisa

Son yillarda, 1s1l islemlerin gida maddelerinde meydana getirdigi olumsuz etkilerden
dolay1 alternatif yeni yontemler giderek Onem kazanmaktadir. Bu yontemler
arasinda yer alan ve 1s1l olmayan bir teknik olan vurgulu elektrik alan teknolojisinin
akigkan ve kati1 gidalarda degisen amaglarla kullanimini konu alan c¢ok sayida
calisma yapildig1 goriilmektedir. Vurgulu elektrik alan teknolojisinin esasi, iki
elektrot arasindaki gidaya mili/mikro saniyelerle ifade edilen ¢ok kiiciik zaman
dilimlerinde tekrarli (vurgulu) olarak uygulanan yiiksek elektriksel alanin ~ (20-80
kV/em) enzimler ve mikroorganizmalar iizerindeki inaktivasyonu etkisine dayanir.
Vurgulu elektrik alan uygulamasi, mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin
inaktivasyonunda 6nemli etkiler gosteren, meyve ve sebze {irlinlerinin de igerisinde
oldugu ¢ok sayida gidanin pastérizasyonunda uygulanabilecek etkin bir yontemdir.
Ayrica, vurgulu elektrik alan tekniginin hiicre zarinin biitinliigiini bozucu
etkisinden yararlanilarak, meyve ve sebze islemede kiitle transferini artirmasina
bagli olarak kurutma, presleme ve ekstraksiyon islemlerinde verim ve islem hizini
arttirdigl, meyve suyu gibi sivi Uriinlerde mikrobiyal inaktivasyon sagladigini
gosteren caligsmalar bulunmaktadir. Vurgulu elektrik alan uygulamasinin diistik
sicakliklarda gercgeklestirilmesi, {irliniin duyusal 6zellikleri ve besin degerinin 1sil
islemlere gore daha iyi korunmasini saglamaktadir. Bu derlemede meyve ve sebze
islemede degisik amaglarla vurgulu elektrik alan igleminin uygulanmasini konu alan
caligmalarin derlenmesi amaglanmugtir.

Anahtar kelimeler: Vurgulu elektrik alan, meyve, sebze, kalite
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GIDALARDA KULLANILAN ORGANIK NANOPARTIKULLER

Emin Burcin OZVURAL, Sinem EROL

Cankin1 Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Cankiri

Nanoteknoloji uygulamalar1 son yillarda gida endiistrisinde genis yer bulmakta ve
ozellikle nanoboyutlu inorganik, organik veya kombine partikiillerin gidalarda
kullanim1 biiyiik ilgi gekmektedir. Inorganik partikiil olarak genellikle kil ve giimiis
gibi metaller oksijen tutucu veya antimikrobiyal amagli olarak kullanilmaktadir.

Gidalara fonksiyonel 6zellikler kazandirmak amaciyla ¢esitli vitamin, mineral ve
nutrasotik bilesenler katilmasi yaygin bir uygulamadir. Ancak, ¢ogu zaman bu
bilesenler fizikokimyasal ve biyolojik sinirlamalardan dolayi gidaya saf halde
katilmazlar. Ciinkii, bu bilesenler gidalarin islenmesi, taginmasi, depolanmasi ve
hazirlanmasi1 sirasinda fiziksel, kimyasal ve enzimatik pargalanmalara karsi
duyarlilik gosterebilir, maskelenmesi gereken kotii kokular icerebilir ya da gidadaki
diger maddelerle etkilesime girerek onlarin biyoetkilerini ve stabilitelerini
azaltabilirler. Baz1 bilesiklerin ise viicuttaki biyoyararlanimlar1 disiiktiir. Tiim bu
nedenlerden dolay1 gidadaki ilgili bileseni enkapsiile eden, koruyan ve serbest
birakan organik kolloidal salinim sistemlerinin gelistirildigi ¢aligmalar giin gectikge
artmaktadur.

Organik partikiiller olarak temelde lipid, protein ve karbonhidrat bazli yapilar
kullanilmaktadir. Lipid bazli yapilar ve dzellikle lipozomlar farkli ¢oziiniirliikteki
maddelerin enkapsiile edilmesinde yaygin olarak kullanilir. Protein bazli maddeler,
peynir altt suyu gibi globiiler ve kendiliginden misel olusturan yapilardir.
Karbonhidrat kokenli maddeler icinde ise yine kendiliginden misel olusturan,
biyouyumlu ve kolay parcalanan kitosan ve nisastayla ilgili pek ¢ok caligma
bulunmaktadir.
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TAM BUGDAY UNU ve BUGDAY KEPEGI ILAVESININ GELENEKSEL
LOKMA TATLISI UZERINE ETKILERINIiN INCELENMESI

Ash KAYA

Erciyes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Kayseri

Diyet lifi, sindirim enzimlerine direngli gida bilesenlerinden olup; baslica tahil,
meyve ve sebzelerde bulunmaktadir. Fonksiyonel ve teknolojik 6zellikleri nedeniyle
siklikla gida formiilasyonlarinda kullanilan diyet lifinin saglik lizerine de ¢ok sayida
olumlu etkisi vardir. Bu ¢aliymada geleneksel lezzetlerden olan lokma tatlisinin
icerigindeki beyaz un, tam bugday unu ve belirli oranlarda bugday kepegi ile ikame
edilerek normal haline kiyasla daha fonksiyonel bir iiriin tretilmistir. Elde edilen
sonuclara gore en yiiksek kil miktar1 % 50 oraminda kepek iceren tatlilarda
bulunmustur. Tathlarin yag icerigindeki en diisiik deger tam bugday unu ile
hazirlanan 6rneklerde saptanmustir. Tatlilarda kepek ilavesi ve tam bugday unu
kullanimi, renk parametrelerinden, L degerinde diisiise sebep olmusken en diistik
deger % 50 kepek igeren tatlilarda bulunmustur. Bugday kepegi ilavesi ve tamamen
tam bugday wunu kullanilarak hazirlanan lokma tatlilarinin  duyusal
degerlendirmesinde renk, koku, go6zeneklilik puanlarinda diisme goriiliirken;
tat/lezzet, gevreklik, genel begeni degerleri fazla etkilenmemistir. Sonug olarak, bir
yandan iilkemizde geleneksel bir tatli olan lokma tatlisinin diyet lif iceriginin
arttirllmasi, diger yandan un sanayisinin yan {rlini olan bugday kepeginin
degerlendirilmesine katki saglanmis olacaktir.

Anahtar Kelimeler: bugday kepegi, tam bugday unu, lokma tatlist
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SODYUM MiKTARI AZALTILMIS YUVARLAMA SiYAH ZEYTIN
URETIMI

Alev YUKSEL AYDAR, Sinem KUCUK, Ayse TARHAN, Ersel OBUZ

Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimi,
Manisa

Diyette yiiksek oranda sodyum tiiketimi (>2 gram/giin) ve yetersiz potasyum
aliminin (<3.5 gram/giin) yiiksek kan basincina neden oldugu, kalp krizi ve
hastaliklarini artirdigi bulunmustur. Bu ¢alismada yuvarlama siyah zeytin tiretiminde
%8 NaCl ve %4NaCl+ %4KCl den olusan 2 farkli tuz kombinasyonu kullanilmistir.
Sodyum miktarinin azaltilirken potasyum miktarinin artirilmasi hedeflenmis ve bu
degisimin iiriiniin tuz, Na miktari, tekstiir ve duyusal 6zellikleri iizerine etkileri
arastirilmigtir.

Arastirmada 90 ve 120 giin boyunca fermente edilen Gemlik tiirli zeytinlerin tuz
oranlar1 fermantasyon sonunda %8.0-%8.5 araliginda tespit edilmistir. Caligma
sonunda zeytinlerin Na muhteviyati %8NaCl(120 giin fermantasyon),
%4NaCl+%4KCl (90 giin fermantasyon) ve %4NaCl+%4KCI(120 giin
fermantasyon) i¢in sirasiyla 22.09, 7.23, 10.81 mg/g olarak bulunmustur. Yapilan
duyusal degerlendirmeler sonucunda panelistlerce tim duyusal parametreler goz
online alindiginda en fazla %4NaCl+%4KCl ile 90 giin fermente edilen zeytin
ornekleri begenilmistir. %8NaCl ile iretilmis zeytinler duyusal degerlendirmeler
sonucunda en az begenilen ornekleri olusturmugtur. Tekstiir analizi sonucu KCI
kullanilarak {iretilen yuvarlama siyah zeytinlerin sertliklerinin NaCl ile iretilen
zeytinlerden daha diisiik ve duyusal analizler sonucu genel kabul edilebilirliklerinin
ise daha yiiksek oldugu sonucuna vartlmstir.
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ISIL iISLEMLE URETILEN BAZI ET URUNLERININ LiPiT
FRAKSiYONLARINDAKI OKSIiDATIF DEGIiSiM

Kiibra SISLIOGLU, ihsan KARABULUT

inénii Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Malatya

Et ve et iriinlerinde pisirme sirasinda oksidasyon tepkimelerinin ger¢eklesmesi
uygulanan sicaklik ve siire ile yakindan iligkilidir. Bu ¢aligmada yerel lokantalardan
temin edilen geleneksel et iiriinlerinden doner (et ve tavuk), Adana Kebap ve kofte
orneklerinin 1s1l islem 6ncesi ve sonrasinda lipit fraksiyonunun oksidatif durumu
incelenerek, 1s1l islemin et lipitlerine etkileri belirlenmeye ¢aligilmustir.

Et iiriinlerinden kloroform:metanol (2:1) karisimi (Folch ekstraksiyonu) ile ekstrakte
edilen lipit fraksiyonunun birincil oksidasyon iiriinlerinin belirlenmesinde konguje
dien ve peroksit sayisi; ikincil oksidasyon iiriinlerinin belirlenmesinde de
tiyobarbiitirik asit (TBA) sayis1 analizleri uygulanmustir.

Pisirme sonrasinda orneklerin genelinde konjuge dien miktarlarinda bir artig
goriilmiistiir. Uretimde kullanilan etin baslangi¢ oksidasyon diizeyi irdelendiginde;
kiyilmis (Adana Kebap, kofte) ve biitiin etten (doner) iiretilen {irlinlerde oksidatif
ozellikler bakimindan farkliliklar gdzlenmistir. Bu durum oksidasyon yiizey
alandaki artiga baglanmustir. Ozellikle peroksit sayis1 baz alindiginda; drneklerin
baslangi¢ oksidasyon durumunun pisirme sonrasinda elde edilen iriiniin oksidatif
durumu iizerine ¢ok etkili oldugu tespit edilmistir. Tavuk donerinde, c¢oklu
doymamis yag asidinin yiiksekligine bagli olarak, peroksit sayisi degerleri diger
orneklere kiyasla ¢ok daha yiiksek bulunmustur. Et ve tavuk doner Srneklerinde
insan tiiketimi i¢in esik TBA degerinin (3 mg MDA/kg) altinda ya da bu degere
yakin oldugu ve Adana Kebap ve kofte 6rneklerinde ise bu limit degerinin asildig1
saptanmistir.
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0ZMOTIK KURUTMA i.I_AE MEYVELERDEN FONKSIYONEL VE YENIi
URUNLER GELIiSTiRiILMESI

Engin GUVEN', Hasan YILDIZ?

!Atatiirk Bahee Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Gida Teknolojileri
) Boliimii, Yalova
%Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Manisa

Ozmotik kurutma; hipertonik (ozmotik) ¢ozelti igerisinde bekletilen gida maddesinin
ozmotik basing farki nedeni ile su kaybetmesi ve ¢ozeltiden gidaya ¢oziinen madde
gegisi ile gerceklesen bir kurutma islemidir. Ozmotik kurutma, temelde {iriin
kalitesinin gelistirilmesi ve enerji tasarrufu saglanmasi amaciyla bir 6n kurutma
islemi olarak uygulanmaktadir. Ozmotik kurutma ve sonrasinda uygulanacak farkli
islemler ya da c¢ozeltilerin hazirlanmasinda kullanilan farkli ozmotik ajanlar
(oligofruktoz, seker alkolleri gibi prebiotik 6zellikte ve/veya kalorisi diisiik cesitli
karbonhidratlar, fonksiyonel &zelliklere sahip bal ve konsantre meyve sulari),
¢ozeltiye eklenebilecek cesitli katki maddeleri (asitler, tuzlar, vitaminler, mineraller,
vb.) ve probiyotik ozellikteki mikroorganizmalara bagli olarak ozmotik kurutma
sonrasinda meyvelerin besin igerikleri ve duyusal o&zellikleri degistirilerek
fonksiyonel ve yeni iirlinler gelistirilebilmektedir. Bu iriinlere ozmotik regeller,
stiriilebilir meyve triinleri, meyve sckerlemeleri ornek olarak verilebilir. Aymn
zamanda ozmotik kurutmada kullanilan ¢6zelti o6zelliklerine bagli olarak bu
iiriinlerin kalorisi diigiiriiliip, besin icerigi arttirilabilmekte, prebiotik ve probiotik
ozellikler kazandirilabilmektedir. Ozmotik kurutma ile seker/asit orani diisiik
tiketimi zor olan meyvelerin duyusal Ozellikleri iyilestirilebilmektedir. Ayrica
ozmotik kurutma sirasinda gergeklesen meyveden c¢ozeltiye madde gegisleri ile
zenginlestirilen suruplardan dogal aroma, lezzet ve renk maddeleri elde edilebilecegi
goriilmistiir. Bu derlemede ozmotik kurutma ile meyvelerden fonksiyonel ve yeni
tirtinler gelistirme yontemleri tizerinde durulmustur.

Anahtar kelimeler: Ozmotik kurutma, meyve, fonksiyonel iirlinler, yeni {iriinler.
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TARIHIN GELiSiM SURECINDE BESLENME ALISKANLIKLARI
Giilsen DEMIR, Semra KAYAARDI

Celal Bayar Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Manisa

Insamin yaradihisindan bu yana yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi igin
gerekenlerden biri yemek yemektir. Fizyolojik bir hareket olan yemek yeme
aliskanlig1, insanligin yasam sartlarinin gelisimi ile paralel olarak ilerlemistir.

Icgiidiisel olarak gerceklesen bu durum, dogada once toplayicilikla baslamistir.
Insanlar dogada bulduklar bitkileri ayirt ederek yenebilir yiyecekleri bulmuslardir.
Atesin bulunmasiyla beraber pisirmeyi Ogrenen insanoglu daha sonra zamanla
hayvanlardan da elde edebilecegi gida maddelerini kesfetmistir. Bu kesifle farkli
lezzet ve farkli protein, vitamin, kalori, yag vb. ihtiyaglarini karsilamislardir.
Beslenme ¢esitliligi damak tadi olgusunu da beraberinde getirmistir.

Tiiketilen yiyeceklerin farklilik gdstermesinin baglica sebepleri; yasadiklar: bolgenin
iklim ve doga kosullari ve bu bolgelerde yetisen sebze, meyve, tahil iriinleridir.
Yine burada yasayan hayvanlarin gesitliliginden de tiiketilen yiyeceklerin farkli
olmasi1 kaginilmazdir. Ekolojik dengenin sonucu olan bu durum, zaman igerisinde
toplumlar arasi kiiltiir farkliligi haline gelmistir. Cografi bolgeler halinde ayrilmig
olan "yoresel yemekler" diye adlandirdigimiz kiiltiir olusmustur.

Giiniimiize kadar olan siirecte insanoglu bir¢ok gida hazirlama ve pisirme teknigini

deneyerek yeni lezzetler gelistirmistir. Bu ¢alismada toplumlarin yemek kiiltiirleri ve
bazi gidalarin tarih boyunca gelisim siiregleri derlenmistir.
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POTANSIYEL NiSIN URETEN Lactococcus lactis spp. lactis'in
IZOLASYONU VE TANIMLANMASI

Ayaz MAMSIN, Ozlem TURGAY

Kahramanmaras Siit¢cii imam Universitesi, Miithendislik Mimarhk Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii, Kahramanmaras

Peynir iiretiminde belirli starter kiiltiirler kullanilmaktadir. Bunlar ¢ogunlukla laktik
asit bakterileridir (LAB). Lactococcus lactis spp. lactis Lactik Asit Bakterilerinden
olup starter kiiltiir olarak kullanilmaktadir.

Bu calismada Kuzey Irak, Duhok'ta evlerde yapilan bir tiir yerel peynirden
potansiyel nisin tireten Lactococcus lactis spp. lactis izole ve identifiye edilmistir.
Peynir ornekleri koyun, keci ve inek siitiinden yapilmistir. Toplam 20 peynir
orneginden GM17 ve MRS'e yapilan ekimlerde 100 stipheli koloni elde edilmistir.
Bunlardan 39 tanesi Gram pozitif, kok ve katalaz negatif olarak belirlenmistir.
Potansiyel nisin treten Lactococcus lactis spp. lactis tanimlanmasi ise PCR ile 16S
rRNA, nisA gene ile yapilmistir. Ayrica izolatlarin gesitli antibiyotiklere kars
direncliligi disk diflizyon yontemi ile belirlenmistir.

[zolatlardan 22 tanesinin de 16S rRNA ve nisA geninin bulundugu belirlenmistir ve
nisin {ireten Lactococcus lactis spp. lactis oldugu tespit edilmistir. Izole edilen
kiltiirlerin pek ¢ok antibiyotige karsi direngli oldugu tespit edilmistir.

Bakteriyosin iireten probiyotik bakterilerin &zellikle mide barsak rahatsizliklarina

neden olan mikroorganizmalara karsi savunma sistemini giliclendirmesi nedeniyle
insan sagligina faydali oldugu diisiiniilmektedir.
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COX-MERZ KURALININ GIDA URUNLERINE UYGULANMASI
Burcu CELEP, Furkan Reha BOZTEPE, Filiz ALTAY
Istanbul Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, istanbul

Gidalarin reolojik 6zelliklerinin bilinmesi tiretim ekipmanlarinin tasarimida (boru
hatti, pompa, karigtirict vs), {irlin gelistirmede bilesen fonksiyonlarimin
belirlenmesinde, ara ve son iiriin kalite kontroliinde, raf 6mrii ¢aligmalarinda, {iriin
tekstiirtiniin duyusal dzelliklerle iliskilendirilerek degerlendirilmesinde ve reolojik
denklemlerin analizinde 6nemlidir. Reolojik 6zelliklerin belirlenmesi g¢alismalari
cok genel olarak ikiye ayrilabilir. Birinci kisimda kayma hizina veya kayma
gerilimine bagli olarak yiiriitiilen viskozite 6l¢iimleri bulunmaktadir. Genel olarak
ornegin tekstiirtine bagl olarak sivi gidalar i¢in bu tip 6l¢limler uygulanmaktadir.
Ikinci tip dlciimler icin daha kivamli veya yar1 kati drnekler igin uygulanan ve
viskoelastik fonksiyonlarin 6l¢iildiigii testlerdir. Cox-Merz kurali bu iki tip dl¢iimii
birlestirmeye yarayan matematiksel bir bagintiy1 icermektedir. Bu sekilde sadece bir
tip reolojik 6l¢iim yapilabilen durumlarda diger reolojik parametreler matematiksel
olarak tahminlenebilir. Ornegin yapilan bir ¢alismada krem peynir, tereyagi,
margarin, ketcap, fistik ezmesi, konserve sekerleme igin Cox-Merz esitliginin bir
sabitinin yaklasik 1 oldugu belirtilmistir. Denklemin diger sabitinin 1 ile 52 arasinda
degistigi gozlenmistir. Bu derleme c¢alismasinda siitlii tatli, meyve piireleri,
mayonez, ¢esitli protein ve polisakkarit igeren konsantre sistemlerin iki farkli
reolojik verileri literatiirden toplanmustir. Bu verilere Cox-Merz esitligi uygulanarak
reolojik verilerin tahminlenmesi calismasi yapilmigtir. Cox-Merz esitliginin iki
farkli sabitinin degigme araliklar1 belirlenmistir. Bu sabitlerin degisimine etki eden
faktorlerin belirlenmesi i¢in daha ayrintili reolojik c¢alismalarin = yiiriitiilmesi
gerekmektedir.
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NAR SUYU KONSANTRESI URETIMINDE KULLANILAN FARKLI
YONTEMLERIN URUN KARAKTERISTIiKLERI UZERINE ETKIiLERI

Mehtap CELIK, K. Savas BAHCECI
Hitit Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Corum

Meyve sularinin geleneksel termal evaporasyon (GTE) yontemi ile konsantrasyonu,
her ne kadar vakum altinda gergeklestirilse de, iiriin kalitesinde her zaman az veya
¢ok bozulmalara yol agmaktadir. S6z konusu kalite degisimlerinin Onlenmesi
amaciyla ise membran prosesleri gibi islem sicakliginin yiiksek degerlerde olmadig:
alternatif yontemler kullanilabilmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda, GTE ile birlikte
membran destilasyon ve ozmotik destilasyon prosesleri uygulanarak nar suyu
konsantresi iiretimi gerceklestirilmesi ve kullanilan farkli konsantrasyon
yontemlerinin iiriin kalitesi lizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu
noktada fenolik madde, antioksidan kapasite, antosiyanin ve antosiyanin par¢alanma
Olciitleri  spektrofotometrik olarak belirlenmis, HMF analizleri ise HPLC
kullanilarak gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler, membran sistemleri ile
konsantre edilen orneklerin, incelenen parametreler acisindan GTE yontemine gore
cok daha iyi sonuglar verdigini ortaya koymaktadir. Ozellikle HMF olusumu ve
antosiyanin degradasyonu agisindan bu durum ¢ok daha belirgindir. Nitekim, sadece
GTE yontemi ile konsantre edilen orneklerde HMF tespit edilmis, buna karsin
membran sistemleri ile konsantrasyonda HMF olusumu gézlenmemistir. Ayrica
antosiyaninler agisindan GTE neticesinde %50°ye varan kayiplar s6z konusu iken,
membran sistemleri ile konsantrasyonda kaybin minimum diizeyde oldugu
goriilmektedir. Yine baslangicta %3-8 diizeyinde olan polimerik renk oranlarinin,
membran sistemleri ile konsantrasyonda dnemli bir artis gdstermedigi, buna karsilik
GTE yontemi sonrasinda Orneklerin tamaminda %10’un iizerine ¢iktig1 ve bazi
orneklerde ise %30 seviyelerine yaklastig1 gortiilmektedir.

Bu calisma, Hitit Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi tarafindan
desteklenmistir (Proje No: MUH19001.14.012).
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PiYASADA SATISA SUNULAN RAFINE AYCICEK YAGLARININ
FiZiKO-KiMYASAL OZELLIiKLERININ BELIRLENMESI UZERINE BiR
ARASTIRMA

Halime PEHLIVANOGLU, Giilcan ARUSOGLU, Bilal CAKIR, Mehmet
DEMIRCI

istanbul Sabahattin Zaim Universitesi, istanbul

Ham yagdaki istenmeyen biitiin maddelerin uzaklastirilarak berrak, acik sar1 renkli,
kokusuz ve serbest yag asit degeri diisiik yemeklik yag elde etmek igin yapilan tiim
islemleri ham yagin rafinasyonu islemi olarak tanimlayabiliriz. Rafinasyonda
isleminin uygulanisg sirasi fabrikalara gore bazi degisiklikler gosterebilir. Bunlar
stras1 ile miisilaj giderme, notralizasyon, agartma, koku giderme, vinterizasyon ve
parlatmadir. Rafinasyonda onemli olan uygulanan sicaklik islemi sonrasi yaglarin
fiziko-kimyasal 6zellikleridir.

Bu calisma ile piyasada iilkemizde en cok tiiketilen rafine ay¢igek yaglarinin fiziko-
kimyasal (FFA, peroksit, renk, vaks, toplam trans PUFA, MUFA ve SFA)
dzelliklerinin incelenmesi ve elde edilen sonuglarin Tiirk Gida Kodeksi Bitki Adi ile
Anilan Yaglar Tebligi ile TS 886 Yemeklik Aycicek Yag Standardi’na
uygunlugunun arastirilmasi amaglanmustir.

Calismamizda, Tiirkiye’de iiretilen rafine aygicek yagi olarak marketlerde satisa
sunulan farkli firmalara ait toplam 35 adet 1 litrelik pet rafine aycigek yagi materyal
olarak kullanildi.

Caligsma sonucunda FFA degerleri ortalama 0,088, maksimum 0,056 ve minimum
0,141; peroksit degerleri ortalama 2,79 minimum 0 maksimum 5,8; renk degerleri
0,7-8,7 araliginda; vaks degerleri ortalama 0,258 minimum 0,02 maksimum 0,49;
toplam doymus ortalama 10,744 minimum 10,123 maksimum 11,562; toplam tekli
doymamis ortalama 36,870 minimum 26,325, maksimum 49,54218; toplam g¢oklu
doymamis ortalama 52,364 minimum 39,114 maksimum 62,104; trans yag icerigi
ise biitiin numunelerde 0 olarak hesaplanmustir.
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GIDA MUHAFAZASINDA SOGUK PLAZMA TEKNOLOJISIi
Simge AKTOP?, Veli GOK?

Afyon Kocatepe Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi
Anabilim Dali, Afyonkarahisar
?Afyon Kocatepe Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Afyonkarahisar

Gidalarin raf omriinii uzatmak, kalite kayiplarin1 azaltmak i¢in gida endiistrisinde
birgok muhafaza yontemi kullanilmaktadir. Bu yontemlerden olan 1sil islemler,
gidada bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal degisikliklere neden olabilmektedir. Bu
nedenle son yillarda arastirmacilar, 1s1l olmayan novel (yeni nesil) teknolojiler
iizerine odaklanmislardir. Novel teknolojilerden birisi olan plazma teknolojisi tiptan
gidaya bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Plazma, pozitif ve negatif iyonlari, serbest
radikalleri, elektron ve foton formundaki yiliklenmis partikiilleri ve molekiilleri
iceren gazin, kismen iyonize edilmesi olarak tanimlanmaktadir. Elektriksel yonden
notral bir madde olan plazma, manyetik alan, gii¢lii bir radyasyon veya elektriksel
alan ile olusturulur. Plazmanin sicak ve soguk plazma olmak {izere iki tiirii vardir.
Ancak gida triinlerinde soguk plazma uygulamalari daha yaygin kullanilmaktadir.
Soguk plazma, bakteriyal hiicrelerle etkilesime gegmekte, spor ve viriislerin de
oldugu mikroorganizmalar1 etkili bir sekilde inaktive edebilmektedir. Soguk
plazmanin spesifik etkisi, kullanilan gida gazina, plazma iiretme cihazinin
spesifikasyonuna ve iglem yapilan {iriniin tipine baglidir. Bu ¢alismada, soguk
plazma teknolojisinin &zellikleri, etki mekanizmasi ve gida iiriinlerindeki
uygulamalar1 6zetlenmektedir.
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BAKLAGIL EKSTRAKTLARIYLA ZENGINLESTIRILMIiS ERISTELERIN
MIKROBiYOLOJiK KALITESININ DEGERLENDIRILMESI

Sevgin DIBLAN, Pinar KADIROGLU, Burcak UCAR, Selin Nazmiye
YABACI, Levent Yurdaer AYDEMIR

Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

Bu c¢alismada baklagil kokenli fenolik ekstraktlarin erigte iiretim siirecine dahil
edilerek eristelerin toplam mikrobiyal yiikiiniin azaltilmasi ve mikrobiyal gelisimin
yavaglatilmasi amaglanmistir. Bu amagla 8 farkl tiir baklagilden (bakla, barbunya,
boriilce, fasulye, mas fasulyesi, kirmizi mercimek, yesil mercimek, nohut) su ile
ekstraksiyon yapilmig ve su ekstraktlar1 hamura ilave edilerek eriste tretimi
gerceklestirilmigtir. Elde edilen 8 farkli hamurda ve erigtede toplam aerobik
mezofilik bakteri sayimi gergeklestirilmis ve kontrol tiriinlerle kiyaslanarak baklagil
ekstraktlarinin eristedeki toplam canli bakteri yiikii {izerindeki etkisi belirlenmistir.
Yapilan toplam aerobik mezofilik bakteri sayim sonuglarina gore boriilce, kirmizi
mercimek ve mas fasulyesi ekstraktlart 3 giin dinlendirilen hamurda mikrobiyal
gelisimi sinirlandirmislardir. Uretilen eristelerin 6 giinlik depolanmalar1 sonucunda
baklagil ekstraktlariyla zenginlestirilmis tiim {riinlerde mikrobiyal gelismenin
kontrol iiriine gore daha yavas oldugu gozlenmistir. Toplam canli bakteri sayisinda
kirmizi mercimek ve fasulye ekstraktlar yaklasik 2 log azalma saglarken yesil
mercimek 3 log’a yakin bir azalma saglamistir. Bu sonuglara gore baklagillerin
fonksiyonel gida tiretiminde kullanilabilecek iyi bir bitkisel kaynak oldugu ve son
iriinleri beslenme acisindan zenginlestirirken mikrobiyal gelisimi sinirlandirarak
giivenli gida tiretimine katki sagladig gorilmiistiir.
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BUGDAY SAPI ALKALI HIDROLIZATLARININ ANTIMIKROBIYAL VE
ANTIFUNGAL OZELLIKLERi

Tugba DEMIR', Giilsen USAL?, Ozlem AKPINAR?

'Cumhuriyet Universitesi Hafik Kamer Ornek Meslek Yiiksekokulu, Sivas
?Yiiksekova Ilce Gida Tarim ve Hayvancihik Miidiirliigii, Hakkari
3 Gaziosmanpasa Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Tokat

Lignin pargalanma iiriinleri; gida, ilag ve kozmetik sanayisinde kullanilan fenolik
bilesiklerin tiretimi i¢in Snemli bir kaynaktir. Benzen halkasi igeren organik
maddeler olarak tanimlanan fenolik bilesikler, &zellikle insan sagligina olumlu
etkilerinden dolayr son yillarda oldukga popiiler olmustur. Fenolik bilesikler;
mikroorganizmalarin hiicre duvarlarim veya enzim sistemlerini etkilemekte,
proteinlere ve poliamid polimerlere karst oldukga reaktif olan hidroksillenmis
bilesenleri icermekte olup bitkisel antimikrobiyal ajanlarin en genis grubunu
olusturmaktadirlar. Bugday saplar1 asit ve farkli oranlarda, sicaklik ve siirelerde
alkali ile muamele edilerek, yiiksek oranda fenolik bilesik iiretimi amaglanmis ve
orneklerde antimikrobiyal ve antifungal o6zellik aranmistir. Bugday saplarinin
antimikrobiyal ve antifungal aktivitelerinin belirlenmesinde disk difiizyon ve
Minimum Inhibisyon ~Konsantrasyonu (MIK) yéntemi kullanilmis  olup
antimikrobiyal etki baglica gida patojenlerinden olan Escherichia coli, Enterococcus
faecalis ve Staphylococcus aureus antifungal etki ise Aspergillus niger ve
Aspergillus flavus varliginda arastirilmistir. Sonuglar bugday sapindan elde edilen
fenolik bilesiklerin belirgin antimikrobiyal ve antifungal etkisinin oldugunu
gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Bugday Sapi, antimikrobiyal, antifungal

72



FARKLI ON iISLEMLERIN VE KURUTMA SICAKLIGININ MUZUN
RENGI UZERINE ETKISI

Caglar Mert AYDIN?, inci TURK TOGRUL?

"Tunceli I"Jniversitesi,"Glda Teknoloji Bilimleri Ana Bilim Dali, Tunceli
’Eskisehir Osmangazi Universitesi, Saghik Meslek Yiiksekokulu, Eskisehir

Muz, Giineydogu Asya'nin tropikal bolgelerinde dogal olarak yetisen bir agagsi
bitkiye ve bu bitkinin yesil kabuklu (bazi tiirlerinde kirmizi veya pembe kabuklu)
uzun meyvelerine denir. Tirkiye'de daha c¢ok Anamur ile Alanya arasinda
tiretilmektedir. Muz kesildikten sonra havayla temasi neticesinde yiizeylerinde
enzimatik reaksiyonlar neticesinde renk degisiklikleri olugsmaktadir. Bu ¢alismada
muz Ornekleri 1 cm boyutunda kesilip farkli Onislemler uygulanmistir. Bu
onislemler; sakkaroz, 65% sakkaroz ¢ozeltisi, 5% metabisiilfat c¢ozeltisi+5%
Na,S,05 ¢ozeltisi, 65% sakkaroz ¢ozeltisi+5% Na,S,05 ¢ozeltisi, askorbik asit,
sakkaroz+ askorbik asit ve 65% sakkaroz cozeltisi+ askorbik asit yontemlerini
icermektedir. Daha sonra muz 6rneklerinin farkli derecede kurutulmasi neticesinde
renk degisimlerinin incelenmesi gerceklestirilmigtir. Uygulanan sicaklik degerleri;
50-60-70 ve 80 °C'dir. Sonuglar neticesinde muzun kesildikten hemen sonra
uygulanan Onislemin kurutulduktan sonra renklerin iizerine etkili oldugu
belirlenmistir. Ayrica, sakkarozu iceren Olemler daha diisiik L-degeri oldugu
bulunmustur. Bunun nedeni sekerin sicakligin etkisiyle karamelizasyonundan
kaynaklanmaktadir ¢linkii buna ek olarak sakkarozu i¢eren 6n islemli 6rnekler daha
yliksek a-degeri bulundugu saptanmuistir.

AnahtarKelimeler: Muz, Renk,Kurutma
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Non- Saccharomyces cerevisiae MAYALARI KULLANILARAK DUSUK
ALKOL ICERIKLi SARAP URETIMi

Gamze Nil BORAN, Hatice KALKAN YILDIRIM

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Saraplarda alkol oranlarmin diisiiriilmesine yonelik birgok neden bulunmaktadir.
Bunlarin arasinda olumsuz organoleptik dzellikleri, tamamlanmamis fermantasyon,
tiiketici talepleri ve saglik endiseleri yer almaktadir. Bu amagla farkli biyokimyasal
(enzim kullanimi), fiziksel (ters ozmos, elektrodiyaliz, superkritik CO,
ekstraksiyonu) yontemler uygulanabilmektedir. Bu yontemlerin yiiksek maliyetleri
ve olumsuz duyusal etkileri nedeni ile dogal mikrobiyal yontemler énemli hale
gelmistir.

Son yillarda yapilan ¢alismalarda birgok non- Saccharomyces cerevisiae tiiri ile
olumlu sonuglar elde edilmistir. Candida stellata ile S. cerevisiae ile ard arda
inokiilasyonu sonucu diigiik alkol, yiiksek gliserol, diisiik ucar asit fakat diigiik
yiiksek alkol icerikli saraplar elde edilmistir. Benzer sonuglar Candida zemplinin nin
farkli sugslar ile elde edilmistir. Candida zemplinini ve S.cerevisiae ard arda
kullanildiginda alkol oranlarinda % 0,9’liik diistsler elde edilirken ugar asit degerleri
3 kat artmustir. Lachancea thermotolerans ve S.cerevisiae’ nin ard arda kullanimi
alkol oranlarinda azalmaya fakat genel ve ucar asit degerlerinde artisa neden
olmustur. Torula delbruckeii ve Zygosaccharomyces bailii ile ise havalandirma
kosullarina bagli olarak sirasiyla %1,5(v/v), %2(v/v)’lik alkol azalist olmustur.
Metschnikowia pulcherrima ve S.uvarum karigik kiiltiir olarak kullanildiginda,
saraplarda %1.7(v/v)’lik alkol azalis1 saglanmistir. Metschnikowia pulcherrima ve S.
cerevisiae kullanimu ise etil alkolde %2,2 (v/v)’lik azalmaya neden olmustur.

Sonug olarak, yeni mayalar ve uygun kosullarin belirlenmesine yonelik konu hala
giincelligini korumaktadir.
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DUSUK NaCl iICERIKLI TURSU URETIiMi

Tarik CAM, Hatice KALKAN YILDIRIM

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Giliniimiizde ticari degeri ve tiiketimi agisindan en onemli fermente iiriinlerimizden
birisi tursudur. Enzim aktivite kontrollii, uzun siire depolama gereksinimi, yiiksek
depolama sicakligi gibi etkenlere bagli olarak en sik bagvurulan yontem yiiksek
NaCl kullanimi1 gelmektedir. Yiiksek NaCl kullanimi ise basta saglik sorunlarina
(yiksek tansiyon, kalp ve damar hastaliklari, bobrek rahatsizliklari ve kemik
erimesi), kalitede yetersizliklere ve ekonomik kayiplara neden olmaktadir. Bu
bulgular 15181inda tursu iiretimi sirasinda NaCl azaltilmasina yonelik Na iyonlarin
yerine gegebilecek karigim halinde farkli iyonlarin etkileri incelenmistir.

Calismada diigik NaCl igerikli hiyar tursusu iiretmek amaciyla, 16 farkli
kombinasyon halinde CaCl, KCI ve NaCl (g/100ml ) kullanilmigtir. Kombinasyon
sayisi ve her bir bilesenin karisim igindeki yiizdesi 6n denemeler ve istatiksel
degerlendirmeler ile belirlenmistir. Uretimler, 500 ml’lik cam kavanozlarda
gergeklestirilmigtir. Dolum oran1 %80 olarak uygulanmistir. Fermantasyon sirasinda
ve sonunda TS11112 uygun olarak analizler yapilmistir.

Sonug olarak, belirlenen en iyi CaCl, KCl ve NaCl karisim yiizde aralig1 ile
salamuraya Ca, K iyonlarin ilavesi ile anaerob kosullarin korunmasi ve tursularinin
kalite ozelliklerini yitirmeden diisiik NaCl igerikli tursu {iretimi miimkiin oldugu
ortaya c¢ikmustir. Bir sonraki calisma hedefinde ise ayni kosullarda elde edilen
iiriiniin uzun siire depolanmasidir.
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GIDALARDA HIDROKOLLOIDLERIN KULLANIM AMACLARI
Engin GUNDOGDU, Cemalettin BALTACI

Giimiishane Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Giimiishane

Hidrokolloidler su baglama 6zelligi olan, kismen ya da tamamen ¢6ziinebilen ve
kolay dagilabilme 6zelligi olan uzun zincirli polimerler olarak tanimlanmaktadirlar.
Jel yapici, kivam artirici, emiilsiye edici, kaplama ajani, kopiik olusturma ve
stabilize edici gibi Ozellikleri ile gidalarda yaygin olarak kullanilmaktadir. Su
baglama o&zellikleri ve gida ingrediyetlerinin &zelliklerini degistirme &zellikleri
gidalarda en ¢ok kullanilma nedenleri arasindadir. Bu 6zellikleri ile temel gida katk1
maddesi olarak kullanimlarinin yanisira birgok fonksiyonel ve besleyici 6zellikleri
ile de dikkat cekmektedirler. Ayni zamanda bazi hidrokolloidler gidalarda diyet lifi
icerigini artirmak amaciyla da kullanilmaktadir. Bunlardan bagka immiin sistemi
diizenleyici, kolonik hastaliklari iyilestirici, kardiyovaskiiler hastaliklarin 6nlenmesi,
kilo kontrolii ve tip II diyabette glisemi ve insiilin direncini kontrol altinda tutma
gibi bircok 6zelligi de literatiirde yer almaktadir. Yapilan bazi caligmalarda bazi 6zel
hidrokolloidlerin intestinal bakteri kompozisyonunun diizenledigi, Bifodobakter ve
Laktobasillerin gelisimini tesvik ettigi ortaya koyulmustur. Tiketicilerin tekstiir, tat
ve diger bir ¢ok organoleptik 6zellikleri iyi olan gidalari tercih etmelerinin yanisira
saglikli ve dogal gidalart tiilketmek istemeleri hidrokolloidlerin 6nemlerini bir kat
daha artirmaktadir.

Bu derlemede hidrokolloidlerin gidalarda kullanimi, fonksiyonel ve besleyici
ozellikleri hakkinda bilgi verilecektir.

76



SUT VE URUNLERINDE FENOLIK MADDELER VE ETKIiLERi
Engin GUNDOGDU, Ebru TANRIVERDI

Giimiishane Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Giimiishane

Fenolik maddeler pek ¢ok bitki tarafindan ikincil metabolit olarak iretilen
antioksidan, antimikrobiyal etkilerinin yani sira otla beslenen hayvanlarda dogal
deterjan etkisi olan kimyasal bilesiklerdir. Fenolik maddelerin antioksidan,
antiflmator, kan pihtilasmay1 Onleyici, immiinolojik 6zellikler ve DNA’nin
korunmasi gibi bircok 6nemli biyolojik etkilerinin bulunmasi her gecen giin bu
maddelere olan ilginin artmasina neden olmustur. Siitte bulunan fenolik maddelerin
bliylik bir ¢ogunlugu yem kaynakli olmasina ragmen, hayvan metabolizmasi,
aminoasit katabolizmasi, direkt ilave, ¢evresel kontaminasyon ve siit iiriinlerinde
mikrobiyal aktivite gibi bir¢ok faktoriin etkisiyle de olugabilmektedir.. Farkli hayvan
stitlerinde fenolik maddeler degiskenlik gosterirken genel olarak tiim hayvan
siitlerinde  0-kresol, m-kresol, karvakrol, timol ve p-kresol fazla miktarda
bulunmaktadir. Diger taraftan 4-allilfenol, katesol, 4-metil katesol, 4-etil katesol ve
vanilin az miktarda bulunan fenolik maddelerdir. Gerek endojen gerekse eksojen
fenolik maddeler siit ve trlinlerinde organoleptik, renk, mikrobiyolojik, besinsel ve
fonksiyonel 6zellikler lizerinde dnemli rol oynamaktadir.

Bu derlemede fenolik maddelerin siit ve iriinlerinde kullanim amaglart hakkinda
bilgi verilecektir.
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SUT VE URUNLERINDE MELAMIN TESPiT YONTEMLERI
Engin GUNDOGDU, Cemalettin BALTACI

Giimiishane Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Giimiishane.

Kimyasal formiilii 2,4,6-triamino-1,3,5-triazine olan melamin, plastik, kagit ve
giibre endiistrisinde genis bir kullanim alanina sahiptir. Ayni zamanda atese
dayanikliligi ve 1s1 toleransi nedeniyle de kirigsmayan tekstil Grlinlerinin yanisira
yiizey kaplama maddesi ve laminant gibi ev malzemelerinde de yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Gidalarda kullanimi1 yasak olmasina ragmen nispeten ucuz
maliyetli ve % 66 gibi yiiksek protein igerigine sahip olmasi nedeniyle bazi
iilkelerde siit tozu ve yogurt gibi siit {irlinleri ile bebek ve hayvan mamalari, hayvan
yemlerinde de kullanilabilmektedir. Diinya Saglik Organizasyonu ve bazi iilkeler
icin izin verilen kullanim miktar1 bebek formiilasyonlar1 i¢in 1mg/kg, diger siit, siit
iiriinleri ve diger gidalar icin ise 2.5 mg/kg’dir. Diger taraftan gidalarda bulunma
nedenleri arasinda evsel {iriinlerden, gida ambalajlarindan, endiistriyel kaynaklardan
gecis olabilecegi yoniindedir. Toksik 6zelligi diisiik olmasina ragmen melaminin,
viicutta siyaniirik asitle etkilesimi sonucu bobreklerde ¢oziinmez Kristaller
olusturarak gerek insanlarda gerekse hayvanlarda renal yetmezliklerden o6liimlere
kadar kétii sonuglar dogurabilmektedir. Bu nedenle hizli ve dogru dogru sonug veren
yontemlerin gelistirilmesi 6nem arzetmektedir.

Bu derleme de siit iiriinlerinde melamin tespitinde kullanilan gaz kromatagrafi,

yiiksek performansli sivi kromatografi, elektrokimyasal ve kemometrik yontemler
hakkinda bilgi verilecektir.
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SUT ENDUSTRISINDE MOLEKULER METOTLAR iLE MiKROBIYEL
TANI

Seda ALTUNTAS, Hacer MERAL

Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Bursa

Siit endistrisinde mikrobiyel popiilasyonun belirlenmesi i¢in kiiltiire dayali
geleneksel metotlar yaygin olarak kullanilmaktadir. Karisik mikrofloraya sahip bir
gida orneginde, bu metotlar kullanilarak hedef mikroorganizmanin izolasyonu ve
varliginin tespit edilebilmesi i¢in; 6n zenginlestirme ve dogrulama gibi uzun zaman
alan basamaklarin uygulanmasi gerekmektedir.

Giiniimiizde mikrobiyolojik analiz sonuglarinin hizli ve giivenilir olarak elde
edilmesi, molekiiler metotlardaki gelismeler sayesinde miimkiin hale gelmistir. Bu
gelismeler ile hiicre fizyolojik durumunun karakterizasyonu detaylandirilabilmekte
ve endiistriyel siireglere ait mikrobiyel izleme yapilabilmektedir. Geleneksel
yontemler ile kiyaslandiginda, molekiiler yontemlerin en dnemli avantajlart; kisa
siirede sonu¢ alinabilmesi, hasar gormiis hiicrelerin de tespit edilebilmesi ve
dogruluk oranlarinin yiiksek olmasidir. Buna karsin; canli mikroorganizmalarin 6lii
hiicrelerden ayirt edilememesi, degisken yapiya sahip gida o6rneklerinde direkt
olarak DNA izolasyonunda karsilasilan giicliikler, farkli gida gruplarinda farkli
ornek hazirlama gereksinimleri, gidalarda bulunan bazi enzim ve minerallerin
molekiiler tekniklerde kullanilan reaksiyonlari engelleyebilmeleri, validasyon ve
standardizasyon ile ilgili eksiklikler bu tekniklerin dezavantajlarii olarak
stralanabilir.

Yeni bir metodun siit endiistrisinde yaygin kullanilabilir hale gelebilmesi i¢in, resmi
standartlara gore valide edilmesi ve spesifik ihtiyaclara cevap verebilmesi
gerekmektedir. Bu derlemede molekiiler metotlarin siit endiistrisindeki kullanimlari
incelenecektir.

Anahtar Kelimeler; Siit Endiistrisi, Molekiiler Metotlar, Mikrobiyel Tan1
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FARKLI FORMULASYONLARA SAHIP ROLL EKMEKLERIN BAZI
FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERINiN TESPITi

Giiliz AKYUZ, Bekir Gokcen MAZI
Ordu Universitesi Cumhuriyet Yerleskesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ordu

Temel besin maddeleri arasinda yer alan ve iyi bir enerji kaynagi olmasi nedeniyle
tiketimde Onemli bir yere sahip olan ekmek diisiik maliyetinden dolayt ¢ogu
toplumun ortak yiyecek tiiriidiir. Gliniimiiz beslenme aligkanliklarindaki degisimler,
besin degeri artirilmis ekmeklere olan talebi artirmistir. Yapilan bu ¢aligmanin amact
farkli hamur formiilasyonlarmin roll-ekmegin fiziksel ve kimyasal ozellikleri
tizerine olan etkilerinin belirlenmesidir. Bu amagla hazirlanan yalin-hamur un, su,
tuz ve maya igerirken, zenginlestirilmis-hamurlar bunlara ek olarak sirasiyla %10
laktoz, %10 sukroz ve %13,35 peynir alti suyu tozu (PAST) igermektedir.
Hazirlanan roll-ekmek hamurlar1 2 saat kitle-fermantasyonunu takiben 1 saat son-
fermantasyona tabi tutulmus ve dnceden 1sitilmis 175°C’deki firinda 15 dakika siire
ile pisirilmistir. Kolza tohumu yer degistirme metoduyla yapilan 6zgiil hacim
analizinde yalin-roll-ekmeklerin  6zgiil hacimleri digerlerinden daha fazla
bulunmustur (3,36 mL/g). Yiizde agirlik kaybinda ise sukrozlu-roll-ekmeklere ait
ortalama (%15,71) diger roll-ekmeklerden yiiksek olmasina ragmen bu fark
istatistiki olarak 6nemli bulunmamigtir. En diisiik pH degeri (pH:5,23) sukrozlu-roll-
ekmeklerde belirlenmis, diger formiildekiler istatistiki olarak ayni bulunmustur.
Toplam titrasyon asitligi en yiiksek olan roll-ekmek 4,18mL ile sukroz ilavelilerde
bulunmustur. Ekmek i¢i nem degeri (%45,20) yalinda en yiiksek iken ekmek kabugu
nem degeri laktozlu (%18,11) ve yalinda (%19,91) istatistiki olarak aym
bulunmustur. PAST ilaveli ekmeklerin (%2,2) en yiiksek kiil igerigine sahip oldugu
gOriilmistiir.
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BiTKi ESANSIYEL YAGLARININ KUF GELiSiMi UZERINE ETKIiLERi

Mihriban KORUKLUOGLU, Hacer MERAL

Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii, Bursa

Kiifler dogada yaygin olarak bulunabilen, oksijen varliginda tutunabildikleri
herhangi bir yerde kolaylikla ¢ogalip metabolit {iretebilen mikroorganizmalardir.
Kiiflerin primer metabolit olarak iiretebildikleri; antibiyotikler, tek hiicre proteini,
renk pigmetleri, enzimler gibi bilesenlerinden gida sanayi basta olmak iizere birgok
alanda yararlanilabilmektedir. Kiiflerin sekonder metabolitleri olan mikotoksinler ise
kanserojenik, mutajenik, teratojenik, karaciger ve bobrek gibi organlarda hastalik,
bagisiklik sistemlerinde bozukluklar gibi etkilerinden dolayi insan ve hayvan sagligi
iizerine Onemli bir risk teskil etmektedirler. Kiifiin gidada fiziksel olarak
goriinmemesi mikotoksinin de olmadigi anlamima gelmez. Benzer olarak kif
ortamdan kaybolsa bile, iirettigi mikotoksin uzunca bir siire iiriiniin muhtevasinda
bulunabilmektedir. Bitki esansiyel yaglari antifungal ve antimikotoksijenik etkileri
sebebiyle, gidalarmn kiiflenmesini engellemede sentetik antifungal {irinlere alternatif
olarak kullanilabilirler. Aspergillus ve Penicillium siklikla karsilasilan, bir kismu da
mikotoksin iiretme yeteneginde olan kiif cinsleridir. Bu ¢alismada amag farkli
konsantrasyonlardaki nane ve biberiye esansiyel yaglarinin, Aspergillus versicolor
ve Penicillium roqueforti tiirli kif misellerinin  gelisimi tizerine etkilerini
makroskobik ve mikroskobik yontemler ile izlemek ve sporlanma siireleri iizerine
olan degisimleri belirlemektir.

Anahtar Kelimeler: Antifungal Aktivite, Aspergillus versicolor, Esansiyel Yag,
Penicillium roqueforti
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GUNESTE KURUTMADA KOMBINE YONTEMLER
Ozgiin KAYA', Hasan YILDIZ?

! Celal Bayar Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
) Anabilim Dali, Manisa
% Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Manisa

Kurutma, genel olarak gidalarin kurutulmasinda nemin, gida maddesinden
uzaklastirilmasi islemidir. Kurutma yontemleri temelde dogal, yapay, alternatif
kurutma yontemleri olarak incelenebilir. Bu yontemlerin tek basina kullanilabildigi
gibi, islem verimliligi ve iriin kalitesini artirmak amaciyla kombine olarak da
uygulanabilmektedir.

Tarim friinlerinin kurutuldugu yaz doneminde giines enerjisinin bilylik oranda
kullanilabilir olusu, giines enerjisinin yenilenebilir bir enerji olmasi, iilkemizin
bulundugu konumun giines enerjisini kullanmaya uygun olmasi ve bunlara bagl
olarak enerji maliyetinin diisiik olmasi, kayisi, {iziim, biber, patlican gibi {iriinlerde
kendine 6zgii tat olusturmasi, giineste kurutmay1 avantajli kilmaktadir.

Ancak gilineste kurutmanin; tek basina uygulandiginda uzun zaman gerektirmesi,
hijyen sorunu, kosullarin kontrol edilmesindeki zorluklar, her mevsimde/saatte
uygulanamamasi gibi dezavantajlart bulunmaktadir. Yapilan pek ¢ok calismada
glineste kurutmanin yapay ya da alternatif yontemlerle kombine edilmesiyle
dezavantajlarimin biiyiik 6l¢iide ortadan kalktigi gozlemlenmistir.

Uzerinde en ¢ok calisilan kombine yontemler; giineste kurutma+sicak hava ile
kurutma, mikrodalga kurutma+giineste kurutma, ozmotik kurutma+giineste kurutma,
giineste kurutma-+biyomas kurutmadir. Sicak hava kurutma ve biyomas kurutma
daha ¢ok uzun siirelerde kuruyan islemlerde giineste kurutmadan sonra isglemin
devam ettirilmesi i¢in kullanilmis olup ozmotik kurutma ve mikrodalga kurutma ise
on kurutma islemi olarak kurutmayir kolaylastirmak ve gilineste kurutmanin
zararlarini azaltmak i¢in uygulanmistir. Bu ¢alismada giineste kurutmada kombine
yontemlerin uygulandigi ¢calismalarin derlenmesi hedeflenmistir.

Anahtar Kelimeler: Giineste kurutma, kombine kurutma, yapay kurutma, alternatif
kurutma
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PiRINC KEPEGi YAGINDA BULUNAN GAMA ORIiZANOLUN iNSAN
SAGLIGI UZERINE ETKiSi

Ash KAYA

Erciyes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Kayseri

Piring kepegi, piring Ogiitme prosesinde agiga ¢ikan; esansiyel aminoasitler,
kalsiyum, fosfor, potasyum, niasin, lif, B vitaminleri, E vitamini ve dogal yaglar
acisindan zengin, diyet lifi igerigi nedeniyle de fonksiyonel 6zelligi olan bir yan
tirlindiir. Ticari piring kepegi % 34-62 nisasta, % 15-22 yag, % 11-15 protein, % 24-
29 diyet lifi ve % 6,6-9,9 oraninda mineral icermekte olup; bitkisel yaglar igerisinde
piring kepegi yag1 en degerli ve saglikli yag olarak disiiniilmektedir. Ham yag insan
sagligl agisindan uygun olmayip rafinasyon islemlerine tabi tutulmalidir. Piring
kepegi yag1 gama orizanol, tokoferol ve tokotrienol gibi yiiksek besin icerigine sahip
fitokimyasallarca zengin olup; piring kepegi yaginin ozellikle gama orizanol
kaynakli saglik etkileri vardir. Gama orizanol kimyasal olarak, trans- feriilik
asitlerin fitosteroller ve triterpen alkollerle olusturdugu esterlerin bir karisimidir.
Gama orizanoliin antioksidan yapisi fenolik bir bilesik olan feriilik asit igeriginden
kaynaklanmakta olup; serbest radikalleri deaktive edici etki gostermektedir. Gama
orizanoliin saglik lizerine en 6nemli etkisi kolesterol diisiiriicii 6zelligi olup; yapilan
calismalarda LDL ve toplam serum kolesteroliinii diisiirdiigii, HDL’ yi arttirdigi
gozlenmistir. Bu derlemede piring kepegi yaginda bulunan gama orizanoliin insan
saglhigi lizerine etkilerine deginilecektir.
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BEZELYE UNU KATKILI GLUTENSIZ PiRiINC TARHANALARININ
BESINSEL OZELLIiKLERI

Fatma Hande OZMEN, Siieda CELIK
Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

Colyak hastaligi ince bagirsag etkileyen otoimmiin bir hastaliktir. Colyak hastalig
olan bireyler, bugday, arpa, ¢avdar ve yulaf gibi tahillarda bulunan protein olan
prolaminleri tolere edemezler. Colyak hastaliginda en etkili tedavi yolu 6miir boyu
glutensiz diyet uygulamaktir. Piring gluten icermeyen irlinlerde giivenle
kullanilabilir.

Tarhana Tiirklere ait popiiler bir geleneksel fermente gida {irtintidiir. Yogurt, bugday
unu, maya, g¢esitli sebze ve baharatlar karistirilarak 1-7 giin boyunca fermente
edilmektedir. Tarhana asidik, eksi, giicli maya tadi olan bir iriindiir ve ayni
zamanda protein, vitamin ve mineraller i¢in iyi bir kaynaktir.

Literatiirde, bugday unu disinda nohut, mercimek, arpa, piring, misir ununun da
tarhana tretiminde kullanilabildigi belirtilmistir. Bu ¢alismada baklagil unlar1 ile
zenginlestirilmis piring tarhanasi tretilmistir. Piring ununa % 20 ve % 40 bezelye
unu ilavesiyle hazirlanan glutensiz tarhana Ornekleri bazi besinsel 6zellikleri
acisindan incelenmigstir. Tarhana &rneklerinin protein, B vitaminleri (tiamin,
riboflavin), besinsel lif, antioksidan aktivite ve total fenolik madde igerikleri
incelenmistir. Duyusal degerlendirmeler, ¢alismada ilk kez tiretimi gergeklestirilen
bezelye unu katkili piring tarhanasi Orneklerinin kabul edilebilirliginin yiiksek
oldugunu gostermistir. Tarhana 6rneklerinin protein, tiamin, riboflavin, besinsel lif,
antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik madde miktarlarinin bezelye unu ilavesiyle
arttig1 saptanmigtir. Bezelye unu ile zenginlestirilmis piring tarhanasi tiretimi ¢olyak
hastalar1 i¢in besleyici bir gida iirlinii olarak glutensiz Tirlinlerdeki cesitliligi
artiracaktir.
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DECiSiK MEYVELER VE BUMEYVELERDEN YAPILAN RECEL.:LERDE
NDF (Nétral Deterjan Lif), ADF(Asit Deterjan Lif) VE HEMISELULOZ
ICERIGININ BELIRLENMESI

Feryal OZEL, Ozlem TURGAY

Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi, Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii, Kahramanmaras

Kahramanmaras semt pazarlarindan alinan armut, ayva, ¢ilek, elma, incir, karpuz,
kavun, kiraz, seftali ve iiziim meyvelerinin NDF, ADF ve hemiseliilloz degerleri
arasindaki farklar incelenmistir. Ayrica kayist ve visnenin taze, gilineste ve
mikrodalga firinda kurutulmus olarak recelleri hazirlanmig ve NDF, ADF ve
hemiseliiloz farklarma bakilmstir.

Analiz van-Soest metoduna gore, yenilebilir kuru agirlik {izerinden yapilmis,
ortalama degerler g/100g olarak verilmistir. Meyveler arasinda en yiiksek NDF
degeri 4,47 ile ayva, en diisiik NDF degeri ise 0,64 ile karpuz; ADF degeri en
yiksek 2,93 ile incirde, en diigiikk 0,50 ile karpuzda; hemiseliiloz degeri ise en
yiikksek 1,78 ile ayvada, en diisiik 0,15 ile karpuzda tespit edilmistir. Bu degerler
arasinda iizim meyvesinin regele islenmesi sonrasinda hemiseliiloz degerinin
diistiigi, armut meyve ve regelindeki hemiseliiloz degeri arasinda da istatistiki
acidan 6nemli oldugu tespit edilmistir.

Visne regelleri arasinda NDF, ADF ve hemiseliiloz degeri en yiiksek mikrodalga
firmda kurutulmus visne regelinde saptanirken, kayisi egelleri arasinda NDF, ADF
ve hemiselilloz degeri en yiiksek kayisi recelinde saptanmistir. Meyvenin regele
islenmesi ve bu igleme metotlarmin farkliligr diyet lif icerigini degistirebildigi
saptanmistir. Meyvelerin regele iglenmesi sonrasinda NDF, ADF ve hemiseliiloz
degerlerinin {iziim disinda yiikseldigi gozlenmistir. Bu yiikselis meyvenin regele
doniistiiriilmesi sirasinda ilave edilen seker ve sonugta da meyvenin su igeriginin
azalmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
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GIDA ENDUSTRIiSINDE ENKAPSULASYON

Avtunga BAGDATLI, Tevfik AYGUN, Saide YAZGAN

Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Manisa

Enkapsiilasyon;  kati, sivi  veya gaz halindeki gida  bilesenlerinin,
mikroorganizmalarin, enzimlerin, hiicre ve diger maddelerin, protein veya
karbonhidrat esasli bir kaplama materyaliyle kaplanmasi olarak tanimlanabilir.
Enkapsiilasyon teknolojisinin gida endiistrisinde kullanim amagclari; gidalarda raf
omriinil arttirmak, besin degerini yiikseltmek, sindirilebilirligi arttirmak, olgunlagsma
stiresini kisaltmak, kaplanacak maddenin dis etkenlere kargi korunmasini saglamak,
gidanin igerigindeki suyun buharlagsmasini 6nlemek, gidanin fiziksel 6zelliklerini
daha iyi korumak, gidanin tasinmasini kolaylastirmak seklinde siralanabilir.

Enkapsiilasyonun gida endiistrisi diginda, kimya, ziraat, yem, tip, eczacilik,
veterinerlik, biyoteknoloji gibi bircok uygulama alan1 vardir. Enkapsiilasyon
isleminin gida katki maddelerinde kullanimi1 yaygindir. Gida firiinleri igerisinde
¢ogunlukla kati ve sivi yaglar, aroma bilesenleri, vitaminler, mineraller, renk
maddeleri ve enzimler enkapsiile edilmektedir. Enkapsiilasyon veya kaplama
materyalleri olarak genellikle nisasta, nisasta tiirevleri, proteinler, gamlar, lipitler
veya bunlarin kombinasyonu kullanilir.

Gida ingrediyenlerinin enkapsiilasyon metotlarindan baslicalari; spray-kurutma,
dondurarak-kurutma, akigkan yatakta kaplama, ekstriizyon ve kokristalizasyondur.
Enkapsiilasyon teknolojisi uygulanarak daha besleyici, giivenilir ve raf d6mrii uzun
iiriinler tiiketiciye sunulmaktadir. Son yillarda enkapsiilasyon teknolojisi, gidalarin
cesitliligini arttirmak ve dogalligint korumak agisindan 6nem kazanmaktadir.
Gelecekte, gida endiistrisinde enkapsiilasyon ile ilgili ¢caligmalar yayginlagtirilarak
gidalarin fiziksel, kimyasal, biyolojik ve fonksiyonel 6zellikleri gelistirilebilecektir.
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PROBIYOTIK MiKROORGANIZMALARIN STRES KOSULLARINA
ADAPTASYONU

Sehriban UGUZ, Seval ANDIC

Yiiziincii Y1l Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gidda Miihendisligi Boliimii,
Van

Probiyotik mikroorganizmalar konakg¢isina sagladigi yararli fizyolojik etkileri
nedeniyle bircok iiriin formiilasyonunda kullanilmaktadirlar. Ancak bu
mikroorganizmalarin yararli etkilerini gosterebilmeleri igin iiriin igerisinde genel
olarak en az 10° kob/g seviyesinde bulunmalar1 gerekmekledir. Aym zamanda mide
ve safra asitleri ile proteolitik enzimler gibi olumsuz ¢evre kosullarindan
etkilenmeden mide bagirsak sistemini gegerek kolona kadar ulasmalar1 ve burada
patojenlerle besin ve kolonizasyon bolgeleri icin rekabet edebilmeleri
gerekmektedir. Dolayisi ile bu bakteriler hem iiriin makriksinde hem de
gastrointestinal gegis sirasinda tuz, sicaklik, asit, safra, ozmotik ve oksidatif stres
gibi stresler ile karsilagmaktadirlar. Bundan dolayi probiyotik mikroorganizma
seciminde ilk aranmasi gereken oOzelliklerden biri suslarin stres kosullarina karsi
direngli olabilmeleridir. Direng¢ mekanizmasina sahip olan mikroorganizmalarin
stres kosullarina daha iyi dayanabildikleri gesitli ¢alismalarla ortaya konulmustur.
Yine mikroorganizmalarin stres kosullarina maruz birakildiklarinda bu kosullara
adaptasyon gelistirebildikleri de ¢alismalarla gosterilmistir. Bu mikroorganizmalarin
tirtin igerisindeki canliliklarinin korunmasi igin gesitli uygulamalara ilave olarak
probiyotik mikroorganizmalarin gesitli stres kosullarina karst adaptasyonu
saglandiktan sonra iiriine ilave edilmesi yontemi de basarili sonuglar vermektedir.

Anahtar kelimeler: Probiyotik, stres kosullari, adaptasyon.
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ULTRASON UYGULANMIS SALAMURA ASMA YAPRAGININ
ANTIRADIKAL KAPASITESI VE FENOLIK MADDE MiKTARLARININ
BELIRLENMESI

Ash KAYA, Selin BABACAN, Kutlu CEViK, Mehmet HORZUM

Erciyes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Kayseri

Yapilan ¢aligmada ultrason uygulamasinin asma yapraginin antiradikal kapasitesi ve
fenolik madde miktari tizerindeki etkisi aragtirilmistir.

Ultrason uygulamasi hiicrelerin par¢alanmasi ve ekstrakt tiretimi i¢in kullanilabilen
1sisal olmayan bir gida isleme metodudur. Katilardan fenolik bilesiklerin
ekstraksiyonunda kullanilabilir. Ultrasonik uygulama, hiicre duvarlarii mekanik
olarak parcalar ve materyal aktarimi saglar. Hiicre duvarinin yikilmastyla hiicre
icindeki siv1 ekstrat hiicre disina kolayca c¢ikabilmektedir. Ultrason uygulamasiyla
hiicre duvari ortadan kalktigindan, bu yontemle yapilan ekstraksiyon iglemi diger
ekstraksiyon yontemlerine goére daha hizlidir. Mekanik olarak hiicre duvarn
yikildigindan hiicre i¢i bilesen, ¢6ziicii solvente kolayca gegmektedir.

Yapilan c¢alisgmada salamura yapraklarinda kuru madde igerigi ultrason
uygulanmamig ornekten elde edilen ekstrakta % 2,12+0,07 iken farkli siirelerde (
5,10,15 dakika ) ultrason uygulanmis ekstraktlarda kuru madde oranlari sirasiyla %
2,39+0,06 , % 2,78+0,08 ve %3,55+0,07 olarak tespit edilmistir. Kuru maddedeki
degisimden yorumlayarak etkinligi belirlenmistir. Yapilan analiz sonucunda ultrason
uygulanmamig hammadde 6rnekleri ile farkli siirelerde ( 5,10,15 dakika ) ultrason
uygulanmig asma yapragi Orneklerinin antiradikal kapasitesi ve fenolik madde
icerikleri belirlenmistir. Antiradikal kapasite ultrason uygulanmamig asma
yapraginda % inhibisyon 31 bulunurken, ( 5,10,15 dakika ) ultrason uygulanmis
asma yapraklarinda ise sirasiyla 38, 41 ve 46 bulunmustur (6rnekler 20 kat
seyreltildi). Fenolik madde miktar1 ultrason uygulanmamis asma yagraginda 17.46
bulunurken,( 5,10,15 dakika ) ultrason uygulanmis asma yapraklarinda ise sirasiyla
25,66, 31,51, 24,71 mgGAE/g bulunmustur (6rnekler 50 kat seyreltildi).

Ultrason uygulamasi ile asma yapraklarimin kuru madde miktarinda artig, antiradikal
kapasitesinde azalma ve fenolik madde miktarinda ise 5,10 dakika ultrason
uygulanmig 6rneklerde artis gozlenirken, 15 dakika ultrason uygulanmis 6rneklerde
azalma goriilmiistiir.
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MEYVE SEBZE URUNLERINDE PESTIiSiTLER

Pmar CORUHLU, Taner BAYSAL

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Diinya niifusunun hizli artigina paralel olarak beslenme ihtiyacini karsilayabilmek
icin tarimsal iretimi arttirmak gerekmektedir. Tarimsal iiretimi artirmak amaciyla,
tarim {rlinleri zararlilarina karsi tarimsal miicadele yontemleri uygulamak
kagmilmaz olmustur. Bu yodntemlerden en fazla kullanilan ydntem ise tarim
ilaglarinin (pestisit) kullanildig1 kimyasal miicadeledir.

Tarimsal sistemin ayrilmaz bir pargast olan pestisit kullanimimin sadece avantajli
yonlerinden yararlanip, olumsuz etkilerinden kaginmak i¢in tarimsal miicadelenin
bilingli olarak yapilmasi gerekmektedir. Yogun ve bilingsiz bir sekilde
kullanilmalar1 sonucunda gidalarda, toprak, su ve havada pestisitin kendisi ya da
doniistim triinleri kalabilmekte, ¢evreye ve insan sagligina olumsuz etkileri gibi
birgok sorunu da beraberinde getirmektedir. Tiim diinyada tarimsal sistemin
ayrilmaz bir parcasi olarak pestisit kullaniminda tarimsal iiriinlerde kalint1 riski ve
gevreye olumsuz etki yapmasi dikkatle {izerinde durulmasi gereken bir konudur.

Bu calisma kapsaminda; pestisitlerin siniflandirilmasi, pestisitlerin insan sagligi ve
cevreye olumsuz etkileri, meyve sebze iiriinlerinde pestisit kalintisi tespitine yonelik
yapilan arastirmalar, pestisitlerin meyve sebzelerden uzaklastirilmasi amaciyla
uygulanan farkli islemler ve bu islemlerin etkinligi {izerine yapilan aragtirmalar
Ozetlenmistir. Bunun yani sira, ihracatta yasanan problemleri ve yasal mevzuati ele
alarak yeni yapilacak ¢aligmalara da 151k tutmasi amaglanmustir.
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GIDALARDA MELAMIN VE SAGLIK UZERINE ETKIiLERI
Pmar OGUZHAN YILDIZ

Ardahan Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Ardahan

Melamin (CsHgNs) dayanikli sert plastiklerin yapiminda kullanilan beyaz renkli toz
yapida organik bir maddedir. Plastik iirlinlerin yan sira yapistiricilarda, tezgahlarda,
mutfak malzemelerinde, elektrik malzemelerinde, kumaglarda, beyaz yazi
tahtalarinda ve kagit tretiminde yaygin olarak kullanilir. Melamin %66 azot
iceriginden dolayi; siit, siit tozu, bebek mamasi, dondurma, kahve, siitlii ¢ikolata,
biskiivi, sekerleme gibi gidalara azot seviyesini arttirmak ve maliyeti diisiirmek i¢in
ilave edilmektedir. Ozellikle Cin’den ithal edilen bu tiir gidalarda yiiksek oranda
melamin tespit edildigi ithal eden iilkeler tarafindan belirtilmistir. Melamin bir gida
katki maddesi degildir. Gidalarda nitrojen azligini ortadan kaldirmak amaciyla
kullanilan sentetik ve 6liimciil bir maddedir. Melamin, melamin tozunda bulunan
siyaniirik asit ile birlestigi zaman kristal forma doniigebilmekte, bobrek ve mesane
tas1 gelisimine sebep olabilmektedir. Bu kiiciik kristaller, bobreklerdeki kiiciik
kanallar1 tikayarak idrar {iretimini engelleyebilmekte, bobrek yetmezligine, kansere
ve Oliimlere dahi neden olabilmektedir. Bu agidan gidalarda melamin belirlenmesi
onemli olmaktadir. Melamin maddesinin tespitinde en yaygin kullanilan yontemler;
Gaz Kromatografisi (GC), Gaz Kromatografisi Kiitle Spektrometrisi (GC-MS),
Yiiksek Performansli Sivi Kromatografisi (HPLC), Yiiksek Performanslhi Sivi
Kromatografisi Kiitle Spektromerisi (LC-MS/MS) dir.
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GUZEL ATLAR ULKESI ‘KAPADOKYA’NIN GELENEKSEL TATLISI:
KOFTUR

Selcuk Mustafa SECEN, Kamil Emre GERCEKASLAN

Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Miihendislik ve Mimarhk Fakiiltesi,
Gida Miihendisligi Boliimii, Nevsehir

Uziimiin anayurdu Anadolu’dur. Anadolu’da iiziim kiiltiiri Hititlerden beri
bilinmektedir. Uziim daha sonra Frigler, Persler ve Helenistik dénemde de
yetistirilmistir. Kapadokya bolgesinde iiretilen {iziimlerin 6nemli bir bdliimii yerel
tiiketim ve temel besin maddesi olarak kullanilmaktadir. Bélgede toplam siyah {iziim
tiretiminin tgte biri kurutularak yenilmektedir. Bunun disinda gittik¢ce azalmakla
birlikte dnemli bir boliimii pekmez ve koftiir (pekmez kesmesi), pekmez tarhanasi,
pelver (pekmez ile kaynatilan ayva marmeladi), pestil gibi bir takim yerel {iriinlerin
yapiminda kullanilir. Sarap ve meyve suyu olmak iizere iireticiler tarafindan
fabrikaya satilan {iziim de hemen hemen iigte biri bulmaktadir. Pekmez legeninde
kaynayan siraya azar azar atilan, atildik¢a da koftiir kiiregi ile agir agir karistirilan
un (nisasta) bu pekmezi koyulastirip koftire dondstirir. Kivamina kadar
karistirilarak pisirilen bu tatli pelte, sicagi ile legenden alinip yayvan kaplara
dokiilerek temiz bir yerde, donup sogumaya, dinlenmeye birakilir. Dinlenme ve
donmasi biten koftiir peltesi yayvan kabi i¢inde baklava dilimi seklinde dilimlenerek
diizgiin tahta ya da temiz bezlere alinarak, giines altinda, birka¢ giin kurutulduktan
sonra saklama kaplarina alinir, agizlari kapatilarak erzak odasinin en serin kosesinde
saklanir. Koftiir bloklar1 giin gectikce kiip icinde sekerlenir. Koftiirlerin iist kisimlari
zamanla beyaz renkte seker kristalleri tabakasi ile kaplanir ve tiiketilebilir hale gelir.

91



ABDIGOR KOFTESI

Yasemin BOZKURT, Ash AMUK, Filiz UCAN

Kilis 7 Arahk Universitesi Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii

Abdigér  koftesi  Agri'min  Dogubeyazit  yoresinde tiiketilen geleneksel
yemeklerimizden biridir. Yaklasik 400 y1l 6nce midesindeki rahatsizlik nedeniyle et
yemekleri yiyemeyen Dogubayazit Sancak Beyi Colak Abdi Pasa igin arayisa giren
donemin ascilarinin yaptigr Abdigor Koftesi giiniimiize kadar gelmeyi basarmustir.
17. yilizyilin ikinci yarisindan giliniimiize kadar Dogubeyazit mutfaginda pisirilen
Abdigdr koftesi, Anadolu'nun bilinen en eski ve lezzetli diyet yemegi olarak
bilinmektedir. Abdigdr koftesi bir diyet yemegi olmasina karsin, en ¢ok aranilan
lezzetli yemeklerin basinda gelmektedir. Yapilisinin zahmetli olmasi ve biiyiik bir
maharet istemesi bu yemegi daha da cazip kilmistir. Abdigor koftesi yapiminda,
macun gibi dovillmiis et bigakla siirekli karistirilarak sinirleri ayiklanir. Et bu sekilde
yaklasik 2 saat tokmaklanarak hamur gibi yapilir. Tokmakla doviilen et kivama
geldiginde icine sogan ve tuz eklenerek yogrulur. Her bir kofte 200-250 gram
agirhiginda, kiigiik bir elma biiyiikligiinde top haline getirilir. Kofteler i¢inde kaynar
su bulunan giive¢ veya tencere igine konulduktan sonra tandir veya ocakta pisirilir.
Kofteler kaynar suyun iizerine ¢ikmigsa pismis demektir. Kofteler giive¢ veya
tencere i¢inden ¢ikarildiktan sonra bu et suyunun i¢ine dag ve yaylalardan toplanan
ince kiyilmig yabani nane, kekik ve piring katilarak pilav yapilmaktadir. Oldukca
lezzetli olan pilavin {izerine de kofteler konularak servise sunulmaktadir. Bu
calismada, Abdigor koftesinin Ozellikleri ve {iretim teknigi hakkinda bilgi
verilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Agri, Dogubeyazit, Abdigor koftesi, et yemegi, geleneksel gida
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PURE HALINE GETiRiLMi$S BALKABAGININ REOLOJIK
OZELLIKLERI

Seda SEZER, Ozge SUFER

Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gidda Miihendisligi
Boéliimii, Osmaniye

Balkabagi, karotenoidler agisindan oldukga zengin ve kan glukozunu diisiiriicli bir
etkiye sahip olan bir sebzedir. Balkabagi piiresi ara ise bir iiriindiir ve jole, regel,
¢esitli tathilar ve igeceklerin imalati sirasinda iretilir. Bu ¢aligmada, 1:1 oraninda
hazirlanmig seker ¢6zeltisi i¢erisine konulan balkabagi dilimleri, 100°C’deki kaynar
su banyosunda 5 ve 15 dakika bekletildikten sonra, 6nce blender daha sonra
homojenizator kullanilarak piire haline getirilmis ve piirenin reolojik &zellikleri
incelenmistir. Orneklerin goriiniir viskoziteleri sabit sicaklikta (47°C) es eksenli
silindirik tip viskozimetre ile belirlenmistir. Balkabag1 piiresinin kivam katsayilar
ve akis davrams indeksleri Ussel Model ile uygunluk gdstermistir. Biitiin drnekler
Newton tipi olmayan Pseudoplastik akis davranist sergilemis ve goriiniir viskozite
degerleri artan kayma hizi ile azalmistir. Ayn1 zamanda maruz kalinan sicaklik
stiresindeki artig ile birlikte de goriiniir viskozite degerlerinde azalma gorilmiistiir. 5
ve 15 dakika siireyle su banyosunda bekleyerek piire haline getirilmis 6rneklerin
akig davranig indeksleri ve kivam katsayisi degerleri sirasiyla 0.478-0.349 ve
0.2628-0.1445 Pa.s" olarak bulunmustur.
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ALKALI PiSIRMENIN (NIKSTAMALIZASYON) MISIRIN FiZiKSEL VE
KiMYASAL OZELLIiKLERI UZERINE ETKISi

Mustafa Samil ARGUN! ismail Sait DOGAN?

! Bitlis Eren Universitesi, Saghk Yiiksekokulu, Beslenme ve Diyetetik Boliimii,
Bitlis
%Yiiziincii Y1l Universitesi, Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Van

Alkali pisirme (Nikstamalizasyon), muisir tanelerinin kire¢ ¢ozeltisi ig¢inde
pisirilmesi, dinlendirilmesi ve daha sonrada yikanmasini igeren bir islemdir. Bu
islem sonunda elde edilen iirline “nikstamal” denir. Nikstamal, ¢esitli triinlerin
(tortilla, musir cipsi, tamales, tostadas, tacos, enchiladas, atoles vb.) iiretiminde
kullanilan nikstamal hamurunu (masa) elde etmek i¢in taze olarak &giitiilebilecegi
gibi kurutulup &giitiilerek instant masa unu elde edilmesinde de kullanilabilir.

Pigirme ve dinlendirme sirasinda misir tanesinde bir dizi fiziksel ve kimyasal
degisiklikler meydana gelir. Alkali uygulamasi boyunca amiloz salinimi, nisastada
¢apraz baglarin olugsmasi nedeniyle 6nemli 6l¢iide inhibe olmaktadir. Nisasta kismen
jelatinize olur. Alkali uygulamasi nisastanin jelatinizasyon Ozelliklerini
degistirmektedir. Bu islem proteinlerin polimerizasyonunu ve 1s1 direncinide
etkilemektedir. Kiregli veya kiregsiz pisirme islemi misir proteinlerini polimerize
etmektedir. Kire¢ varliginda kalsiyum kopriileriyle kalsiyum-protein ve protein—
kalsiyum- protein interaksiyonlari meydana gelmekte ve bu da proteinlerin 1s1
direncini arttirmaktadir. Ayrica misirda bulunan mikotoksinlerin inaktive edilmesi
ve serbest niasin miktarinin artmasi da bu islemi saglik ve beslenme agisindan
onemli kilmaktadir.
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ALKALI PiSIRMENIN (NIKSTAMALIZASYON) MISIRIN REOLOJIK
OZELLIKLERI UZERINE ETKIiSi

Mustafa Samil ARGUN! ismail Sait DOGAN?

! Bitlis Eren Universitesi, Saghk Yiiksekokulu, Beslenme ve Diyetetik Boliimii,
Bitlis
%Yiiziincii Y1l Universitesi, Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Van

Alkali pigsirme (Nikstamalizasyon), misirin kalsiyum hidroksit (Ca(OH),) ¢ozeltisi
icerisinde 1slatilip pisirilmesini, dinlendirilmesini ve bunu takiben perikarp
tabakasinin soyuldugu ve kirecin uzaklastirildigi yikama islemini igeren bir
uygulamadir. Cok eski bir proses olan bu islem ilk defa misirin anavatani olan
Mesoamerika’ da gelistirilmistir ve “Nixtamalization” olarak bilinmektedir.

Alkali pisirme, nisastanin morfolojik ve reolojik o&zellikleri iizerinde 6nemli
degisikliklere neden olur. Misir tanelerinin 30 dakikadan fazla nikstamalizasyona
tabi tutulmast nisasta graniillerinin seklini yuvarlak yapidan koseli hale
¢evirmektedir. Alkali pisirmeye tabi tutulmayan nisasta graniilleri tabi tutulanlara
gore daha biiyiik ve piiriizsiiz olmaktadir. Bu islemle nisasta, tortilla Giretimi igin
daha uygun bir jel yapisina kavusmaktadir. Rapid visco analyser (RVA) kullanilarak
Olgiilen konsistens degerleri, nikstamalizasyon isleminin iyi kalitede bir tortilla
tiretimi igin gerekli oldugunu goéstermektedir Bu islemle nisasta partikiillerindeki
kalsiyum artisginin RVA o6l¢iimlerine yansidigi belirtilmektedir. Pigme boyunca
kirecin nisastayla ¢apraz bag olusturmasi, zein polimerlerinin olusumu ve kalsiyum-
zein interaksiyonlarinin kombine etkisi daha giiglii ve elastik bir jel yapist ortaya
¢ikarmaktadir.
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T.C.GIDA, TARIM ve HAYVANCILIK BAKANLIGI’ NIN BALDA TAKLIT
VE TAGSISE YONELIK DENETLEMELERININ iSLEYiS SURECI

Pmar OZTURK
Arnicilik Arastirma Istasyonu Miidiirliigii, Ordu

Bal, beslenme ve bazi hastaliklarin tedavisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu durum
balin ekonomik olarak degerli olmasina ve ¢okca talep edilmesine sebebiyet
vermektedir. Tiirkiye diinya bal {iretiminde 2.ci sirada yer almaktadir. Boyle yiiksek
bir iiretim potansiyeline sahip olan iilkemizde maalesef ticari sebeplerden dolay1
balda taklit ve tagsis hadiselerine sik rastlanilmaktadir. Sahte bal, katkili (tagsisli) ve
suni (taklit) ballar olmak {izere iki sekilde tretilmektedir. Tiirkiye’ de ballarin
denetimini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligina bagli kontrol gorevlisi yapar.
Kontrolor, bal satan isletmeleri Bal Tebligine gore denetler, analiz yapilmak {izere
almis oldugu numuneyi Gida Kontrol Laboratuarina génderir. Rutin denetimlerin
disinda Bakanligimiza baghi Alo 174 Gida Hatti vasitasiyla da sikayet {izerine
denetimler de yapilmaktadir. Gida Hatti, tiikketicinin gida giivenilirligi ile ilgili her
tirlii ihbar ve sikayette ilgili merciye kolay bir sekilde ulasabilmesi, iletisimin tek
merkezden yonlendirilmesi, tiiketiciye en kisa zamanda doniis yapilabilmesi ve
sonucun takibi amaciyla kurulmustur. Denetlemelerde insan tiiketimine uygun
olmadigi tespit edilen ballar piyasadan toplatilip para cezasi verilir.

Sonug olarak, mevzuatin uygulanmasi biiyiik 6l¢iide aricilarin mesleki 6rgiitlenmesi
ve meslegin etik ilkelerini ¢ok iyi kavramalariyla olacag: diisiiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Bal, taklit ve tagsis, denetlemelerin isleyisi
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GIDALARDA RESVERATROL
Didem GOZE, Bedia SIMSEK

Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Kimyasal yapisi nedeniyle resveratrol polifenolik bilesikler arasinda yer almaktadir.
Resveratrol, stilbene grubunun igerisinde yer alan bir fitoaleksindir. Fitoaleksinler
antibakteriyel, antimantar Ozellikte kimyasal yapilardir. Bu yapilar bitkiler
tarafindan canlinin ¢evresel kosullara uyum saglama, savunma, korunma, hayatta
kalma, neslini siirdiirme ve ekosistemle iliskilerini diizenlemelerinde yardimci
olurlar.

Resveratroliin, insan saglig1 {izerine etkileri incelendiginde, kardiyovaskiiler sistem,
kanser ve yaslanma etkilerinin giderilmesi {izerine olumlu etkilerinin oldugu
bildirilmektedir.

Resveratrol siyah tiziimde yiiksek oranda bulunmaktadir. Bunun disinda erik, dut,
kiraz, limon, findik, yer fistig1 gibi bircok meyve tiiriinde ve gerezlerin yani sira
okaliptiis, ladin, akasya, zambak, yaban mersini benzeri bitkilerde de tespit
edilmigtir. Arastirmacilarin  bazi gidalarda belirledigi resveratrol miktar1 su
sekildedir; Antep fist1g1 i¢ kabugu 0.09-1.67 pg/g, kirmizi iziim ¢ekirdegi 1.56-1042
nmol/g, yer fistig1 i¢ kabugu 2.17-5.31 pg/g, yaban mersini 1.07 nmol/g, salatalik
kabugu 18 pg/g, karadut 32.5 pg/g, ayva kabugu 0.50 pg/g, ahududu 0.35x10
kirmiz1 iziim kabugu 0.50 pg/g. Saraplarda yapilan bir arastirmada en yiiksek 2.26
mg/L en diigiik 0.252 mg/L diizeyinde belirlenmistir.
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PEYNIRLERDE DUMANLAMA UYGULAMASI VE ETKILERI
Yunus Nail INCE?, Bedia SIMSEK', Mehmet CELEBI?

'Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

?Adnan Menderes Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Aydin

Dumanlama gida muhafazasinda kullanilan en eski yontemlerden biridir. Gidalar da,
kazandirdig: karakteristik renk, lezzet ve aroma nedeniyle duyusal kaliteyi artirdigi
bilinmektedir. Giinlimiizde yeni iriinlerin gelistirilmesinde de dumanlama
tekniklerinden yararlanilmaktadir.

Dumanlanmis  gidalarda tat olusumu  genellikle fenollii  bilesiklerden
kaynaklanmaktadir. Yiiksek 1sida yapilan dumanlama yagda erimelere, agirlik
kaybina ve sekil bozukluklarina neden olmaktadir. Dumanlanacak peynirin kabuk
baglamamis olmasi gerekmektedir. Dumanlama sirasinda olugan karbonil bilesikleri
aroma olusturmalarimin yani sira maillard reaksiyonu meydana getirerek renk
olusumunda da etkili olmaktadirlar. Dumanlama ile peynirin tat ve aroma
ozelliklerinin gelistirilmesi yaninda odunla dumanlamanin bakteriostatik, bakterisit
etkisine sahip olmasi nedeniyle peynirlerin raf 6mriinii artirmaktadir. Ancak sivi
dumanlamada renk ve tat artis1 saglanirken mikroorganizmalara karsi koruyucu etki
tam anlamiyla saglanamamaktadir.

Dumanin bilesiminde bulanan aromatik bilesiklerden bir kismi fenol alkol, fenol
aldehit, fenol keton, fenol asit, fenol ester ve polihidroksi aromatik
hidrokarbonlardir. Fenoller dumansi lezzet olugsmasinda en onemli bilesiklerdendir.
Fenoller hem renk olugsmasinda gorevlidir hem de antioksidan etkiye sahiptirler ve
yag oksidasyonunu engellerler. Ayrica dumanda alisiklik bilesikler, siklopentanon,
siklopendadion ve tiirevleri de bulunmaktadir. Bunlar karamel benzeri yanik koku
olustururlar. Sicaklik, nem, odunun/koémiiriin tipi, tiitsiileme {retimi esnasinda
oksijen konsantrasyonu ve tiitsiileme iiretim tipi polisiklik aromatik hidrokarbonlarin
olusumu iizerinde de etkilidir. Bu bilesenlerin insan sagligi iizerinde son derece
olumsuz etkilere sahip oldugu bilinmektedir.
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RAF OMRU SURESINCE BEKLETILEN DAMACANA SULARINDA
BISFENOL A DUZEYi

Mehmet BINGOL, Oya POYRAZOGLU

Tiirkiye Halk Saghg Kurumu, Ankara

Bisfenol A (BPA), asetonun iki fenol molekiiliiniin birlesmesiyle elde edilen organik
bir bilesiktir. Giliniimiizde o6zellikle plastik, polyester ve PVC gibi maddelerin
tiretilmesinde etkin rol oynayan BPA, diinyada yillik yaklasik 5 milyon ton
civarinda bir iiretime sahiptir. Ozellikle ambalajli sularda polikarbonat malzemeden
tiretilen su damacanalar1 yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Damacanalara istenen
seviyede sertlik vermesi ve geri doniisiimii kolay bir malzeme olmasi agisindan
tercih edilen polikarbonat malzeme, BPA’dan iiretilmektedir. Son yillarda BPA’nin
insan viicudundaki endokrin sistemini bozan bir etki gosterdigi belirtilmekte ve bu
konu ile ilgili arastirmalar da yapilmaktadir.

Tirkiye’de mevzuat geregi polikarbonat ambalajli sular 3 ay icerisinde tiiketilmesi
zorunludur. Bu c¢alismada, 3 ay oda sicakliginda (ortalama 25 °C) bekletilen 122
adet polikarbonat damacanadan suya gegen BPA miktar1 aragtirllmistir. LC-MS/MS
cihazi kullamlarak c¢aligilan su numunelerinde tayin limiti 0.5 pg/L olarak
belirlenmistir. Buna gore calisilan 115 numunenin 82 adetinde BPA diizeyi tayin
limiti altinda tespit edilirken, 33 numunede tayin limiti iizerinde BPA oldugu
belirlenmistir. Numunelerde en yiiksek BPA diizeyi 18.2 pg/L olarak tespit
edilmigtir. Tiirkiye ve Avrupa Birligi mevzuatinda giinliik alinabilecek maksimum
BPA diizeyi i¢in belirlenen sinir deger 50 pg/kg viicut agirligr oldugu dikkate
alindiginda damacana sularinin BPA yoniinden herhangi bir risk olusturmadigi
gbzlenmistir.
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SUCUKTAN iZOLE EDIiLEN KOAGULAZ-NEGATIF Staphylococcus (CNS)
_ VE Macrococcus caseolyncus SUSLARININ BIYOFILM OLUSTURMA
OZELLIiKLERININ VE ADEZYON FAKTORLERININ ARASTIRILMASI

Gaye Asuman YERLI, Banu OZDEN TUNCER

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii

Fermente et iriinlerinin mikroflorasint ¢gogunlukla laktik asit bakterileri (LAB) ve
koagiilaz negatif stafilokoklar (KNS) olusturmaktadir. KNS, fermente et iiriinlerinin
kendine has tekstiir, tat ve aromalarinin olusumunda 6nemli rol oynamaktadir. Bu
calismada starter kiiltiir kullanilmadan firetilen geleneksel fermente Tiirk
sucuklarindan izole edilen KNS (50 adet) ve Macrococcus caseolyticus (10 adet)
suglarinin biyofilm olusturma 6zellikleri fenotipik olarak incelenmis, ayrica bu
suglarin biyofilm olusumu ile iliskili genlerinin (icaA, icaB ve bap) yaninda adezyon
genlerinin de (fnbB, fib, clfA, clIfB, cna, eno, ebpS, bbp ve fnbA) varligi multipleks
polimeraz zincir reaksiyonu (PZR) ile arastirilmistir. Suslarin biyofilm iiretim
yetenekleri fenotipik olarak Congo Red Agar’da (CRA) test edilmistir. Test edilen
60 adet izolatin ilk tekerriirde 13 adedinin siyah, 15 adedinin zayif-siyah ve 32
adedinin pembe koloni olusturdugu; ikinci tekerriirde ise 12 adedinin siyah, 9
adedinin zayif-siyah ve 39 adedinin pembe koloni olusturdugu belirlenmistir.
CRA’da siyah koloni biyofilm-pozitif, pembe koloni biyofilm-negatif olarak
degerlendirilmektedir. Ardigik pasajlamalar ve besin ortaminin degisen bilesenleri,
fenotipik olarak biyofilm olusumunu degistirebilmektedir. Biyofilm olusumu ile
iliskili baglica genlerden biri olan icaA, Macrocccous caseolyticus suslarinin
higbirinde bulunmaz iken KNS’lerin % 15,69’unda s6z konusu genin varlig1 tespit
edilmistir. Adezyon genlerinden biri olan eno geni ise, Macroccocus caseolyticus
suslarinin timiinde (% 100) ve KNS’lerin % 66.67’sinde saptanmustir.
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TAZE VE KURUTULMUS TRABZON HURMASI KATKILI SUNDAE TiPi
MEYVELI YOGURTLARIN SADE YOGURT iLE BAZI OZELLIKLERININ
KIYASLANMASI

Ziileyha DAL, Ozlem TURGAY

Kahramanmaras Siit¢cii imam Universitesi, Mithendislik Mimarhk Fakiiltesi,
Gida Miihendisligi Boliimii, Kahramanmaras
Trabzon hurmasi (Diospyros kaki L.) Ebenaceae familyasina ait “Japon elmasi ”
veya “Kaki” olarak bilinen meyvedir. Askorbik asit, A vitamini ve fenolik bilesikler
bakimindan zengindir.

Bu calismada sade yogurt ile Trabzon hurmasimin hem tazesi hem de kurutulmusu
kullanilarak yapilan sundae tipi yogurdun baz1 6zellikleri karsilastiriimistir.

Meyveli yogurdun kuru madde miktar1 %81.90- 88.21 araliginda, kiil miktar1
%0.79-0.1 araliginda, tuz miktar1 %0.14-0.21 araliginda, titrasyon asitligi 36.33-
54.33 araliginda, pH 4.57-5.23 araliginda, seker miktar1 %3.65-6.66 araliginda,
serum ayrilmasi %34.64-43.32 araliginda, protein %1.5-5.56 araliginda, yag miktar1
%0.93-1,36 araliginda, probiyotik bakteri sayisi ise 8.6x10°-1.7x10° kob/ml
araliginda tespit edilmistir.

Sade yogurtta ise kurumadde miktart %82.33-93.48 araliginda, kiil miktar1 %0.83-
0.93 araliginda, tuz miktar1 %0.12-0.14 araliginda, titrasyon asitligi 61-63
araliginda, pH 4.53-4.55 araliginda, seker miktar1 %2.46-2.79 araliginda, serum
ayrilmast %48-62 araliginda, protein %2.74-2.79 araliginda, yag %0.69-0.61
araliginda, probiyotik bakteri sayis1 1.2x10°-2.1x10° kob/ml araliginda tespit
edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Meyveli yogurt, Sade yogurt, Trabzon hurmasi
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Debaryomyces hansenii’nin GIDALARDAKI ONEMi VE ANTIMiKROBIYEL
OZELLIKLERI

Giilsah BATMAN, Zerrin ERGINKAYA, Gézde KONURAY

Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

Dogada yaygin olarak bulunan Debaryomyces hansenii, diisiik sicaklikta, diisiik su
aktivitesinde ve tuz orani yiiksek olan ortamlarda galigsabilen bir maya tiiriidiir.
Ozmotolerans 6zellige sahip olmalar1 nedeniyle tarim ve gida sektdriinde iiretim
maliyetlerini azaltmak, kullanilan ortamlara yari steril 6zellik kazandirmak amaciyla
biyoteknolojik uygulamalarda kullanmilmaktadir. Debaryomyces hansenii’ye peynir,
et, sarap, bira, ¢esitli meyvelerin yam sira, yiiksek seker ve tuz iceren gidalar, deniz
suyu ve diger diisiik su aktivitesine sahip gidalarda rastlanmaktadir. Cesitli toksinleri
tolere etme veya iiretme yetenegine sahip olan Debaryomyces hansenii’nin bu toksin
aktivitesi, sadece ortamda NaCl veya KCI gibi tuzlar hazir bulundugunda
gbzlemlenmistir. Ayrica, bazi Debaryomyces hansenii suslarinin bazi1 mayalara ve
meyve iizerindeki kiiflere karsi antagonistik etki gosterdigi cesitli ¢alismalarla
belirlenmistir. Yiiksek tuz konsantrasyonlari ve diisiik su aktivitelerinin yani sira
genis bir pH araliginda da gelisebilme yetenegine sahip olan D. hansenii, genellikle
patojen degildir.

Yapilan ¢aligmalarda D. hansenii’nin laktat, sitrat, laktoz ve galaktozu
kullanabilmelerinden dolay: iiriinde aroma olusumuna olumlu katkida bulundugu ve
gesitli peynirlerde starter kiltiir olarak kullanilmasinin uygun olacagi rapor
edilmigtir. Ayrica, Debaryomyces tiirlerinin fermente et triinlerinde aroma ve renk
olusumunda etkili oldugu bilinmektedir.

Bu derlemede Debaryomyces hansenii’nin gidalarda kullanim alanlar1 ve
antimikrobiyel 6zellikleri hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar kelimeler: Debaryomyces hansenii, gida, antimikrobiyel
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TURKIYE’DE YETISEN BAZI BAHARAT CESITLERININ ANTIOKSiDAN
VE ANTIMIKROBIYAL AKTIVITELERI

Duygu ALTIOK, Gioacchino del’PAQUILA

Giresun Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Giresun

Bu caligmada amag, Tirkiye’de Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yetisen baharat
gesitlerinden sumak (Rhus coriaria), zahter (Thymbra spicata), kekik (Origanum
vulgare), nane (Mentha spicata) ve reyhan (Ocimum basilicum)’mn antimikrobiyal ve
antioksidan aktiviteleri belirlemek ve toplam fenol ve flavonoid igerikleriyle
iligkisini incelemektir.

Calismada kullanilan baharat g¢esitlerinin 6giitiilmiis formunun ve ham o6ziitlerinin
Escherichia coli ve Staphylococcus aureus iizerine antimikrobiyal aktiviteleri agar
disk difiizyon yontemiyle, antioksidan aktiviteleri ise Troloks esdegeri antioksidan
kapasite yontemiyle incelenmistir. Baharatin toplam fenol icerigi gallik asit esdegeri
cinsinden, toplam flavonoid igerigi ise katesin esdegeri cinsinden belirlenmistir.

Baharat gesitlerinin antimikrobiyal aktiviteleri incelendiginde en giiglii aktiviteyi
sirastyla  sumak, kekik ve zahter gOstermistir.  Antioksidan aktivite
degerlendirmesinde sumak ve kekik’in en yiiksek aktiviteye sahip oldugu goriilmiis
olup bu aktivitenin baharatin fenolik bilesen ve flavanoid miktariyla iligkili oldugu
ortaya konulmustur. Fenolik bilesen ve flavanoid miktar1 arttik¢a antioksidan ve
antimikrobiyal aktivitenin arttigi belirlenmistir. Sumak’in antioksidan kapasitesi
18.5 TEAK olarak bulunmustur.

Son yillarda gidalarin raf omriinii uzatmak ve kalitesini korumak i¢in kullanilan
sentetik koruyuculara alternatif dogal koruyucularin gelistirilmesi popiilerlik
kazanmistir. Baharatin ve diger bitkisel antimikrobiyal bilesenlerin kombinasyonu,
gida raf omriinii ve gida giivenligini arttirmakla birlikte antioksidan 6zellikte dogal
bilesiklerin tiiketilmesine olanak saglar. Ancak daha saglikli tiiketilebilmeleri igin
toksisite testlerinin de yapilmasi gereklidir.
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GASTRONOMIDE ILERI UYGULAMALAR: KATKI MADDELERININ
GIDALARIN TEKSTUREL OZELLIiKLERININ GELISTIRILMESINDE
KULLANIMI

Kerem iILASLAN, Ayten Aylin ALSAFFAR, Ozden iLHAN, Zeynep Begiim
KALYONCU

Ozyegin Universitesi, Uygulamah Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari1 Boliimii, istanbul

Gidalarn tekstiirel 6zellikleri gérme, duyma, dokunma duyular1 ve kinestetik olarak
algilanan yapisal, mekanik ve ylizey 6zelliklerinin toplami olarak ifade edilen bir
kavramdir.

Gidalarin tekstiirii, lezzet algisinin olusmasinda goriiniis, tat ve koku kadar 6nemli
bir ozelliktir. Tekstiiriin 6n plana ¢ikan o6zellikleri ¢ok cesitli yontemler ve/veya
bilesenler kullanilarak degistirilebilmesi ve bir gidada ayni anda birden fazla farkli
tekstiiriin bulunabilmesidir (6rnegin dis1 sert ve i¢i yumusak olan dolgulu ¢ikolatalar
gibi). Bunun aksine tat ve koku gibi duyusal ozellikler tekstiir kadar kolay
degistirilememektedir. Bu nedenle gastronomi alaninda yeni yiyecek gelistirme ile
ilgili ¢ogu ¢aligma, gidalarin tekstiirel 6zelliklerinin degistirilmesi {izerine
kurulmustur. Gida endiistrisinde kullanilan birgok katki maddesi de bu amagla
gastronomi alaninda kullanilmaya baslanmuistir.

Bu calismada, yiyeceklerin tekstiirel dzelliklerini gelistirmek i¢in son donemlerde
gastronomide siklikla kullanilan gida katki maddelerinin uygulamalar1 literatiir
taramasi yapilarak incelenmis ve gida katki maddelerinin kullanildig1 kiirelestirme
(spherification), jellestirme, kivam artirma, emiilsifiye etme, kopirtme
(effervescence) ve doniistiirme (transformation) islemleri gida bilimi 1518inda
irdelenmistir.
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KONVANSiIiYONEL VE ORGANIK SUTLERIN AyTiOKsiDAN
KAPASITESi VE TOPLAM FENOLIVK MADDE iCERiIGINIiN MEVSIMSEL
DEGIiSiMi

Bayram URKEK®, Mustafa SENGUL?, Tuba ERKAYA?

! Giimiishane Universitesi, Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu, Gida
isleme Béliimii, Giimiishane
2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
® Atatiirk Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Boliimii, Erzurum

Antioksidan maddeler bir¢ok hastaligin 6nlenmesinde rol oynayan organik bilesikler
olup, genellikle bitkisel kaynaklidir. Siitte bulunan antioksidan maddeler
karotenoidler, tokoferoller, C vitamini, laktoferrin, kazein, serum proteinleri ve
fenolik maddeler olarak siralanabilir. Arastirmada; konvansiyonel ve organik
siitlerin antioksidan kapasite ve toplam fenolik madde (TFM) miktarlarinin
mevsimsel degisimini belirlemek amaciyla kis (Aralik ve Subat) ve yaz (Haziran ve
Agustos) mevsimlerinde organik (n=9) ve konvansiyonel (n=9) iiretim yapan
ciftliklerinden siit 6rnekleri toplanmustir. Orneklerde, antioksidan kapasite DPPH
yontemiyle ECsq Ve % inhibisyon olarak, TFM ise Folin-Ciocalteu yontemiyle gallik
asit esdegeri (GAE) olarak belirlenmistir. Siit tiretim modelinin (konvansiyonel ve
organik) ECsy (P<0,05) ve % inhibisyon (P<0,01) degerlerini istatistiksel olarak
onemli diizeyde etkiledigi, TFM degerleri iizerindeki etkisinin ise énemsiz oldugu
(P>0,05) belirlenmistir. Diger taraftan, stit orneklerinin ECsy Ve % inhibisyon
degerlerinin mevsimden P<0,01 seviyesinde, TFM degerlerinin ise P<0,05
diizeyinde etkilendigi tespit edilmistir. Konvansiyonel ve organik siitler arasinda
ECsy ve % inhibisyon degerleri bakimindan yaz mevsiminde &nemli bir fark
olmadigi, kis mevsiminde konvansiyonel siitlerin ECsy degerlerinin organik
stitlerden diisiik, % inhibisyon oranlarinin ise yiiksek oldugu ortaya konulmustur.
TFM degerleri bakiminda konvansiyonel ve organik siitler arasinda kig ve yaz
mevsimlerinde Onemli bir fark olmadig1 belirlenmistir. Diger taraftan,
konvansiyonel siit drneklerinin yaz mevsimindeki ECsy degerinin kis mevsiminden
yiiksek, % inhibisyon ve TFM degerlerinin ise diisiik oldugu bulunmustur.

Anahtar Kelimler: Konvansiyonel siit, organik siit, antioksidan aktivite, toplam
fenolik madde
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ORGANIK VE KONVANSIYONEL SUTLERIN YAG ASIiTLERI
KOMPOZiSYONU

Bayram URKEK', Mustafa SENGUL?

! Giimiishane Universitesi, Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu, Gida
; Isleme Boliimii, Giimiishane
2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Siit besleyici aynt zamanda koruyucu bir gida olmasindan dolay1r gegmisten
giinlimiize kadar insan beslenmesindeki 6nemini korumaktadir. Organik iiretim,
konvansiyonel iretimdeki olumsuzluklar1 gidermek amaciyla ortaya g¢ikmistir.
Organik iiretimde hayvanin beslenmesi yasalarla belirlenmisken, konvansiyonel
iretimde simirlama  bulunmamaktadir. Bu ¢alismada iiretim  modelinin
(konvansiyonel ve organik iiretim) ve mevsimin siitlerin yag asitleri
kompozisyonuna etkisi incelenmistir. Yag ekstraksiyonunda Bouatour et al. (2008)
ve Luna et al. (2005) tarafindan verilen metotlar modifiye edilerek kullanilmigtir.
Elde edilen yag Metcalfe and Schmitz (1961) tarafindan belirtilen yoneteme gore
esterlestirilmis ve yag asitleri kompozisyonu gaz kromatografisi ile analiz edilmistir.
Analiz sonuglarina gore; ilretim modelinden sadece miristik asidin istatistiksel
olarak onemli diizeyde etkilendigi (P<0,05), diger yag asitleri iizerinde iiretim
modelinin etkisinin istatistiksel olarak onemsiz oldugu belirlenmistir. Mevsimin
etkisinin ise kaprilik, miristoleik, palmitik, linolenik ve konjuge linoleik asit (KLA)
oranlar {izerinde istatistiksel olarak P<0,01 diizeyinde, kaprik ve laurik asit oranlari
iizerinde ise P<0,05 diizeyinde etkili oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan kaproik,
miristik, stearik, oleik ve linoleik asit oranlar1 {izerinde mevsimin etkisinin
istatistiksel olarak dnemsiz (P>0,05) oldugu ortaya konulmustur. Linolenik asit ve
KLA oranlarmin yaz mevsiminde (konvansiyonel siitlerde %1,85 ve %2,85, organik
siitlerde %1,57 ve %2,58) kis mevsiminden (konvansiyonel siitlerde %1,13 ve
%1,88, organik siitlerde %0,84 ve %1,44) oOnemli oranda yiiksek oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimler: Konvansiyonel siit, organik siit, yag asitleri kompozisyonu,
konjuge linoleik asit
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LAKTOBIYONIK ASIT

ayram U , Zeynep GURBUZ, Mustafa UL? H. ibrahim
B URKEK', Zeynep GURBUZ?, Mustafa SENGUL?, H. Ibrah
AKGUL?

! Giimiishane Universitesi, Siran Mustafa Beyaz Meslek Yiiksekokulu, Gida
isleme Boliimii, Giimiishane
2 Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
3 Bayburt Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Bayburt

Laktoz siitte bulunan en Onemli disakkarittir. Laktozdan kimyasal, fiziksel ve
enzimatik reaksiyonlar sonucu birgok bilesik ortaya c¢ikmaktadir. Ortaya ¢ikan
bilesiklerden galakto oligosakkaritler, laktuloz, laktosukroz, laktol, latobiyonik asit
ve tagatoz en ¢ok bilinenlerdir. Laktobiyonik asit laktozun oksidasyonu sonucu
olugsmaktadir. Oksidasyon kimyasal veya biyokimyasal yolla olabilmektedir.
Laktobiyonik asit, asitler i¢in ¢ok ender bir 6zellik olan tatli bir tada sahip olan bir
asit olup gida proseslerinde patlamalara neden olabilmektedir. Laktobiyonik asit
demir baglama kapasitesine bagli olarak hidroksil radikallerin olusumunu engelleme
ve ayni zamanda dokularda antioksidan madde 6zelligine sahiptir. Laktobiyonik asit
saglik alaninda ve gida endiistrisinde kullanilmaktadir. Ticari olarak 6zellikle saglik
alaninda organ nakli sirasinda organlari koruyan sivida ve yaralarin tedavisinde
iyilesmeye yardimci olmasi amaciyla kullanilmaktadir. Gidalarda ise gidalarin
asitligini arttirmak amaciyla, peynir liretiminde dolgu maddesi olarak ve fonksiyonel
iceceklerde kalsiyum tasiyici olarak kullanilmaktadir. Diger taraftan gida endiistrisi
disinda selat olarak, deterjan iiretiminde, korozyon dnlemede ve kozmetik sanayinde
kullanilabilmektedir. Laktobiyonik asidin gida sanayinde kullanimi oldukca
sinirlidir. Bu derlemede laktobiyonik asidin gida endiistrisinde kullanimina dikkat
cekilmeye c¢alisilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Laktoz, laktobiyonik asit, siit, oksidasyon
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SADE DONDURMANIN MiKROBIYEL KALITESI

Esin GULOGLU, Ozlem TURGAY

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Kahramanmaras

Kahramanmarag’t kusatan Ahir daginin yiiksek yamaclarinda bu cografyaya 6zgii
kekik, keven, siimbiil ve ¢igdem gibi ciceklerle beslenen kegilerin essiz kivam ve
aromaya sahip siitleri ve yabani orkide ¢igeklerinin yumru kdklerinden elde edilen
salep Maras dondurmasma taklit edilmesi zor bir lezzet saglar. Bu essiz
ozellikleriyle Marag dondurmasi diinya capinda adint duyurmus ve kendini
ispatlamustir.

Ulkemizde dondurma iiretiminin biiyiikk bir bolimii kiiciik isletmelerde ve
pastanelerde yapilmaktadir. Modern alet ve ekipmana ve yeterli bilgiye sahip
olmayan kisi ve isletmelerin ilkel sartlarda ve kalitesiz hammadde kullanarak
standart bir {iretim metodu uygulamadan {rettikleri dondurmalarin ¢ok degisik
ozelliklere sahip olduklari ve hijyenik agidan bir¢ok riski beraberinde getirdikleri
goriilmektedir. Tiirkiye’de bu konuyla ilgili az sayida ¢alisma yapilmistir.

Bu nedenle bu ¢alismada Kahramanmaras ilindeki biiyiikk ve kiiciik isletmelerden
alinmis dondurma Ornekleri gastroenterit sebebi olan E. coli, E. coli O157:H7,
Aeromonas ve Campylobacter tiirleri bakimindan incelenmistir.

Yapilan analizler sonucunda incelenen 60 adet sade dondurma Orneginde
Campylobacter tiirlerine rastlanmazken, 11 6rnekten (%18,3) Aeromonas tiirleri, 4
ornekten (%6,7) E. coli, 1 6rnekten ise (%1,7) E. coli O157:H7 izole edilmistir.

Aeromonas tiirleri ile kontamine oldugu saptanan 11 sade dondurma 6rneginin 7’si
(%63,6) Aeromonas hydrophila, 3’4 (%27,2) Aeromonas sobria ve 1’i (%9,2)
Aeromonas caviae olarak identifiye edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Aeromonas spp., Campylobacter spp., E. coli, E. coli
0157:H7, Gastroenterit, Sade dondurma.
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KITOSANIN GIDALARIN DIS AMBALAJINDA KULLANIMI

Esin GULOGLU, Ozlem TURGAY

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Kahramanmaras

Tiiketiciler tarafindan bir gidanin kabul edilebilirligi, gidanin besinsel, duyusal ve
hijyenik 6zellikleriyle yakindan ilgilidir ve bu 6zellikler, isleme depolama siirecinde
degisim gosterebilir. Bu degisimler, gidanin ¢evresindeki maddelerden ya da ortam
ile arasindaki etkilesimden kaynaklamir. Bu sebeple, yeni paketleme ve depolama
tekniklerine veya bu tiir islemleri destekleyici maddelere ihtiya¢ duyulmaktadir.
Gidalar, dis ortamla temas halinde bulundugunda, nem ve aroma Kkaybi,
mikroorganizmalarla kontaminasyon ve oksidasyon gergekleserek iiriiniin raf omrii,
kalitesi ve duyusal 6zellikleri hizla azalmaktadir. Yenilebilir filmleri ve kaplamalari
iceren yenilebilir ambalajlar, gidanin kalitesini koruyan, dogal ve biyolojik olarak
geri donlisimlii maddelerden yapildiklart i¢in gevreyi kirletmeyerek ¢evrenin
korunmasinda katkida bulunan bir ambalajlama ¢esididir.

Kitin yeryiiziinde seliillozdan sonra en fazla bulunan dogal, toksik olmayan bir
biyopolimerdir. Karides, yengeg, istakoz gibi deniz kabuklularimin iskelet
maddesinden, boceklerden ve funguslarin hiicre yapisindan tiretilmektedir. Kitosan,
kitinin deasetilasyonu sonucu elde edilmektedir. Kitin ve kitosanin diisiik toksisite
ve sindirilebilirligi yaninda kolesterol diisiiriicii etkisi oldugundan bu seliiloz benzeri
biyopolimerlerin gidalarda kullanimina potansiyel olusturmustur. Ayrica atik sularin
arttilmasinda, meyve suyunun durultulmast ve asiditesinin kontroliinde,
reolojikemiilsifikasyon oOzelliklerin gelistirilmesinde, enkapsilasyon ve enzim
immobilizasyonunda, gidalarda antioksidan ve antimikrobiyal ajan olarak
kullanilmaktadir.

Bu derlemede kitosanin gidalarda dis ambalajlamada kullanimi arastirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir kaplama, kitin, kitosan, gida.
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FARKLI SICAKLIKLARDA KURUTULAN MEYVE CIPSLERININ BAZI
OZELLIKLERi

Elif CELIK, Ozlem TURGAY

Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi, Mithendislik ve Mimarhk
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Kahramanmaras

Kurutma en eski ve en kolay kurutma ydntemlerinden birisidir. Uriiniin yapisindan
uzaklagan nem sayesinde hem mikroorganizmalarin hem de enzimlerin aktiviteleri
sinirlandirilabilmektedir. Kuru meyveler, yas meyvenin igerdikleri % 80-95
oranindaki suyun % 10-20 oranlarma disiirilmesi ile elde edilen, yiiksek enerji
igerigine sahip komposto veya ¢erez olarak tiiketilen gida maddeleridir.

Yapilan bu galigmada elma, armut, ¢ilek, ve kavun meyvelerinin 55, 60 ve 65 °C’de
kurutulmuslar ve duyusal acidan son iiriin 6zellikleri degerlendirilmigtir. Meyvelerin
yarasiz, lizerinde ¢iiriigii bulunmayan, renk ve tat olarak yeterli olgunluga erismis
olanlar1 kullanilmistir. Meyvelere kurutma oncesi ince dilimler halinde kesilmis ve
belirli araliklarla iriin ters gevrilerek tam bir kuruma saglanmistir. Kurutulan
meyveler harmanlanarak meyve cipsi elde edilmistir. Ug farkli sicakliklarda
kurutularak hazirlanan meyvelerin nem igerigi, toplam ve invert seker miktari, C
vitamini bilesimindeki degismeler ve duyusal o6zellikleri degerlendirilmistir.
Calismanin sonucunda 65 °C, meyve cipsi iiretmek i¢in hem islem siiresinin kisalig1,
hem de iiriiniin duyusal 6zellikleri degerlendirildiginde en uygun kurutma sicakligi
olarak tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Meyve, Meyve cipsi, Kurutma.
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KATI FAZ MiIKROEKSTRAKSIYON-GAZ KROMATOGRAFI-
OLFAKTOMETRI VE KUTLE SPEKTOMETRI YONTEMI iLE PEYNiR
ALTI SUYU TOZUNDA iISTENMEYEN KOKUYA SAHiP BILESENLERIN
ANALIZi

isa CAVIDOGLU?, Michael QIAN?

YYiiziincii Y1l Universitesi, Miihendislik-Mimarhk Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii, Van
2Oregon Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi
Boliimii, Oregon, A.B.D.

Peynir alti suyu konsantresi tozu, besinsel degeri ve essiz fonksiyonel
ozelliklerinden dolay1 gida endiistrisinde; siit, ekmekgilik, et, icecek ve bebek
mamast gibi bir¢ok {riinin yapiminda kullanilmaktadir. Uygun kosullarda
depolandiginda peynir alt1 suyu konsantresi tozu 9-12 aylik bir raf émriine sahiptir.
Bu calismada peynir alti suyu konsantresi tozunda 12 aylik depolama siiresince
olusan istenmeyen bilesenlerin tanimlanmasi ve koku siddetleri saptanmistir. Ugucu
bilesenlerin ekstraksiyonu i¢in Divinilbenzen/Karboksen/Polidimetil Siloksan (2 cm,
50/30 um) Kati Faz Mikroekstraksiyon fiberi, 6rnegin bulundugu kabimn tepe
bosluguna 45°C’de 1 saat siireyle maruz birakilmigtir. Bilesenlerin ayirimi (DB-Wax
kolonu) ve tammlanmasi i¢in Gaz-Kromatografisi (GC)-Olfaktometri ve GC-Kiitle
Spektrometri cihazlar1 kullanilmigtir. Koku siddetine bagli olarak depolanan
orneklerde metantiyol (lahana, ¢iiriimils), dimetildisiilfit (kikiirt, lastigimsi),
dimetiltrisiilfit (gaz, lahana), metiyonal (pismis patates, mantar), hegzanal (¢imen),
heptanal (¢imen, ransid), oktanal (yesillik, yagimsi), nonanal (yagimsi), t-2-oktenal
(yagimst, ransid), t-2-dekenal (don yag), t-2-nonenal (eski kitap), t,t,2,4-nonadienal
(yagumsi, toprak), l-oktanol (yagimsi, mumsu, yesillik) ve 1-hegzanol (yesillik,
otsu) olusan baslica maddeler olduklar: tespit edilmistir. Caligmanin sonuglari, bir
yil boyunca oda sicakliginda tutulan peynir alti suyu konsantresi tozunda belirgin
diizeyde istenmeyen kokuya sahip bilesenlerin olustugunu gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Peynir Alti Suyu Konsantresi Tozu, Kati Faz
Mikroekstraksiyon, Olfaktometri
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ASKORBIL PALMITAT’IN PAMUK YAGININ OKSIiDATIF STABILIiTESI
UZERINE ETKISi

Yesim ASLAN, Nur CELIK, isa CAVIDOGLU

Yiiziincii Y1l Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Gidda Miihendisligi
Boliimii, Van

Bu caligmada, askorbil palmitat’in pamuk yaginin oksidatif stabilitesi lizerine etkisi
arastirlmistir. 400 ppm askorbil palmitat igeren ve igermeyen rafine pamuk yagi
orneklerinin 32 saatlik hava akimui altinda, 45, 60, 75 ve 90°C’de hizlandirilmis
oksidasyon ortamindaki peroksit igeriklerindeki degisime dayanarak oksidatif
stabiliteleri saptanmustir. Sicakligin ve siirenin artist ile Orneklerin peroksit
iceriklerinde artis saptanirken, askorbil palmitat iceren drneklerin peroksit icerikleri
askorbil palmitat icermeyen esdegerlerinden daha diigiik diizeyde oldugu tespit
edilmistir. Askorbil palmitat’in 6zellikle 90°C’de hizlandirilmis oksidasyona maruz
birakilan 6rneklerde peroksit olusumunu belirgin diizeyde engelledigi tespit
edilmistir. Yaglarin 2 saatlik zaman araliklarinda olgiilen peroksit igeriklerinin
olusum hizlar1 saptanmustir. 80°C’nin iizerindeki sicakliklarda peroksitlerin
pargalanabilecekleri géz dniinde bulundurularak 90°C’de tutulan 6rneklerin peroksit
sayilar1  kinetik degerlendirmeye almmamustir. Hizlandirilmis  oksidasyon
ortamindaki peroksit sayilarindaki degisimin kinetik degerlendirilmesi igin askorbil
palmitat igeren ve igcermeyen pamuk yagi Orneklerindeki peroksit olusumunun
aktivasyon enerjisi sirasiyla, 17.50 ve 10.90 kj/mol.K olarak hesaplanmustir. Peroksit
icerigi dikkate alindiginda 400 ppm askorbil palmitat i¢ceren pamuk yagi drneginin
askorbil palmitat icermeyen ornekten daha yiiksek bir oksidatif stabiliteye sahip
oldugu saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Pamuk yagi, askorbil palmitat, peroksit sayisi, oksidatif
stabilite
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TEPSI KADAYIF TATLISININ HMF VE AKRILAMID MiKTARI
UZERINE KIZARTMA SICAKLIGI VE SURENIN ETKIiSi

Kimya SEYYED CHERAGHI, H. Giirbiiz KOTANCILAR, M. Murat
KARAOGLU

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Bu arastirma, tepsi kadayifinda farkli sicaklik ve siirelerin olusan akrilamid ve
hidroksimetil furfural miktart iizerinde etkisinin belirlenmesi amaciyla yapilmustir.
Bu ¢alismada tel kadayif tepsiye serildikten sonra 175, 200 ve 225°C’de 40, 50 ve
60 dakika kizartilmistir. Orneklerde renk yogunlugu dlgiimleri ii¢ paralelli olarak
Minolta Colorimetri cihazi kullanilarak yapilmistir, hidroksimetil furfural (HMF)
analizi HPLC ile Rada-Mendoza (2002)’e goére, Akrilamid analizi Robarge et al.
(2003)’e gore ve duyusal analiz 9 puanli Hedonik Tip skala kullanarak yapilmistir.
Arastirmada sonucunda, sicaklik seviyeleri HMF, nem, L, a, b renk degerleri, dis
goriiniis, i¢c renk, tat, tekstiir, agizda buraktigi his ve genel kabul edilebilirlik
degerleri iizerine ¢ok Onemli seviyede (p<0.01); pH ve aroma iizerinde O6nemli
seviyede (p<0.05) etkili olmustur. Sicaklik arttikca HMF, a renk degeri, dig goriinis,
i¢ renk, tat, koku, aroma, tekstiir, agizda buraktigi his, genel kabul edilebilirlik
degerleri artmisg, nem, pH ve L renk degerleri azalmistir. Sicaklik siireleri; nem, L, a,
b renk degerleri ilizerine ¢ok Onemli seviyede (p<0.01); HMF, tekstiir, agizda
buraktigi his ve genel kabul edilebilirlik degerleri iizerine 6nemli seviyede (p<0.05)
etkili olmustur. Sicaklik siiresi artttkga HMF, a renk degeri, tekstiir, agizda buraktigi
his ve genel kabul edilebilirlik degerleri artmig, nem, L, b renk degerleri azalmistir.

Anahtar kelimeler: Tepsi kadayif, akrilamid, HMF, sicaklik, siire.
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PROBIYOTIiK BAKTERI iLAVESI iLE URETILMiS LOR
PEYNIiRLERININ MiKROBIYAL KALITESININ ARASTIRILMASI

Reyhan iRKiN!, Onur YALCIN?

'Balikesir Universitesi, Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
) Boliimii
’Balikesir Universitesi, F en-Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii

Probiyotik bakteriler saglik yoniinden faydali ve GRAS (Generally Regarded as
Safe) kabul edilen mikroorganizmalardir. Probiyotik laktik asit bakterileri insan ve
hayvanlarda sindirim sistemine yerleserek patojen bakterilerin yok edilmesini
saglamaktadirlar. Bununla birlikte probiyotik bakterilerin serum kolestroliinii
azaltici, sindirim sistemi fonksiyonlarini arttirici, bagisiklik sistemini giiglendirici ve
kolon kanseri riskini azaltici vb. etkileri bulunmaktadir. Son yillarda probiyotik
fonksiyonel gidalara karsi tiiketici ilgisi olduk¢a artmis olup degisik iriinlere
probiyotik ilavesi ile ilgili degisik ¢aligmalar bulunmaktadir.

Akdeniz iilkelerinde peynir alti suyundan {iretilen peynir gruplarindan biri olan “lor
peyniri” Tirkiye’de de siit endiistrisinde biiyliik bir 6neme sahiptir. Yumusak
tekstiirii ile 6zellikle ¢ocuklarin kolaylikla tiikkettigi, ayrica yagsiz lor seklinde diyet
yapanlarin tercih ettigi bir peynir tiirlidiir. Lor, esansiyel amino asitleri bulundurmasi
bakimindan beslenme agisindan 6nem tasiyan, bununla birlikte raf omrii oldukga
kisa bir tirtindiir.

Bu calismada vakum ambalajli, yagli,, tuzlu ve tuzsuz lor peynirleri igerisine
Bifidobacterium bifidum ve Lactobacillus acidophilus gibi probiyotik bakteriler
ilave edilerek iriiniin raf omrii boyunca (+4°C’de, 21 giin) mikrobiyal florasi
(probiyotik bakteri sayilari, mezofilik bakteri, Enterobacteriaceae, toplam laktik asit
bakteri, Pseudomonas spp., kiif-maya sayisi) incelenmis ve fonksiyonel bir {irlin
gelistirilmesine ¢aligilmigtir. Tuzsuz lor gruplarinda Lb. acidophilus ve Bf.
bifidum’un daha iyi gelistigi ve {iriinde 21 giin boyunca > 7 log kob/g lor olarak
canliligini stirdiirdiigii tespit edilmistir.
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GIDA TAGSISLERININ ANALiZINDE MOLEKULER BiYOLOJi
TEKNIKLERININ KULLANILMASI

Revhan iRKIiN’, Berkay BOZKURT?

'Balikesir Universitesi, Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
) Boliimii
’Balikesir Universitesi, F en-Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji Boliimii

Son yillarda gida tiiketimi ile birlikte gida tagsislerinin arttigi buna bagl olarak
tiiketicilerin saglik, ekonomik ve kiiltiirel degerleri yoniinden zarar gérmeleri s6z
konusudur. Gidalardaki tagsislerin tespitinde uzman laboratuvar ekipleri ile
yiriitiilen hassas ve kantitatif analizlere ihtiya¢ duyulmaktadir.

Yapilan calismalarda TagMan Probe, Real Time PCR yodntemleri kullanilarak
hassasiyeti yiiksek, kontaminasyon riski diisiik, kantitatif sonuglar ile etiket
bilgilerine uygunluk kontrolleri, tiir tayini ile ilgili analizler yapilmakta ve kisa
siirede sonuclar alinabilmektedir. Sigir, koyun, at, domuz, esek, tavuk, hindi
tirlerine ait ¢ig et karigimlarinin kontrolii spesifik oligoniikleotid primerlerin
dizaynlari ile kesin olarak tanimlanabilmektedir. Ekmek ve biskiivilerde domuz yagi
tespiti, peynirlerde koyun, kegi ve inek siitlerinin tespiti ve % oranlari, yogurt ve
regellerde meyve tilirlerinin tanimlanmasit ve miktarlari, zeytinyaglarina tagsis
amaciyla ilave edilen farkli yag tiirlerinin tespiti ile ilgili caligmalar yayginlagmakta
ve gelistirilmektedir.

Kullanilan ydntemlerin dezavantajlarinin pahali bir sistem olmasi ve analizleri
yapacak uzman kisilere ihtiya¢ duyulmasi oldugu belirtilmektedir.

Bu derleme calismasinda gida tagsisleriyle ilgili molekiiler biyoloji tekniklerinin

kullanim1 ile ilgili son yillarda yapilmis degisik calismalara yer verilmesi
diistiniilmektedir.
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ET VE ET URUNLERININ FONKSiYONELLIGININ ARTIRILMASI
Teslime EKiZ, Veli GOK

Afyon Kocatepe Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Afyon

Et ve et iiriinleri protein, yag, esansiyel aminoasitler, mineraller ve bazi vitaminler
gibi viicudun geligmesi igin gerekli olan besinleri icermelerinden dolayi beslenme
acisindan 6nemli kabul edilen gida maddelerinden birisidir. Bununla birlikte et ve et
tirtinleri igerdigi kolesterol, sodyum, yag asitleri gibi bilesenler nedeniyle kanser,
obezite, kalp damar hastaliklari, hipertansiyon agisindan risk unsuru olarak
diisiiniilmektedir. Bu yiizden de son yillarda tiiketicilerin saglikli et ve et iriinlerine
yonelik ilgisi artmaktadir. Tiiketicilerin bu yoneliminden dolay1 yag ve kolesterol
seviyesi diisliriilmils, tuz ve nitrit igerigi azaltilmis, yag asidi kompozisyonu
gelistirilmis daha saglikli et ve et iiriinlerin iiretimi i¢in ¢aligmalar yapilmaktadir. Bu
amacla da et ve et iiriinlerinin bilesimlerinde yer alan veya disaridan fonksiyonel
ozelligi olan ¢esitli maddeler eklenmekte ve iiretimde mevcut olup da saglik
acisindan olumsuz sonuglar dogurabilen maddeler {irlin igeriklerinden ¢ikartilmakta
veya azaltilmaktadir. Et iriinlerine fonksiyonel 6zelligi olan diet lifler, dogal
antioksidanlar, bitkisel proteinler, mineral maddeler, vitaminler, probiyotikler ve
prebiyotikler gibi bilesenler eklenerek fonksiyonel 6zellik arttirilabilmektedir.
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PROBIYOTIK MiKROORGANIZMALARIN ETKi MEKANIZMALARI
Seniz KARABIYIKLI, Esra KONUKPINAR, Serhat AYGUC

Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii, Tokat

Giintimiizde tiiketicilerin, beslenmenin saglik iizerindeki etkileri konusunda artan
ilgisine bagli olarak fonksiyonel gidalara olan talep giderek artmaktadir.
Giintimiizde fonksiyonel gida pazarinda en biiyiik pay1 probiyotik ve prebiyotik
tirlinler almaktadir. Probiyotikler, endojen mikrofloranin 6zelliklerini gelistirerek
konak¢1 sagligini olumlu yonde etkileyen canli mikroorganizmalardir. Ancak
probiyotik {riinlerin s6z konusu etkileri gdsterebilmesi agisindan probiyotik
mikroorganizmalarin yani sira bunlarin gelismesini tesvik eden prebiyotiklerin de
tiiketilmesi dnerilmektedir. Bununla birlikte probiyotik {irinlerin etki saglayabilecek
dozda canli mikroorganizma icermesi, viicuda yeterli dozda alinmasi bagirsak
mukozasinda yasayabilmesi ve tiiketilmeleri sonucunda bagirsak sisteminde ya da
iiregenital kanallarda yararli etkiler gostererek konakc¢inin saglhiginda iyilesmeye
neden olmast beklenmektedir. Bu ¢aligmada probiyotik ve prebiyotiklerin muhtemel
etki mekanizmalar1 arastirilarak insan saglhigina ne sekilde etki ettikleriyle
iliskilendirilmistir. Probiyotik tirtinlere tiiketici bakisi incelenerek yapilan ¢alismalar
dogrultusunda probiyotik iiriinlerin tercih edilme sebepleri ve probiyotiklerin
biyoyararliliginin arttirilmast ig¢in viicuda hangi sekillerde alinmasi gerektigi
tartistlmigtir. Yapilmis ¢aligmalar incelendiginde, probiyotikler hakkinda bilgi sahibi
olunmamasinin ve probiyotik gidalarin fonksiyonel 6zellik tasimayan benzerlerine
gbre pahalt olmasmin tiiketici egilimlerinde etkili faktdrler oldugu ve bunlarin
probiyotiklerin tiiketimlerini kisitladig1 tespit edilmistir. Sonug olarak, tiiketicilerin
zihninde igerik ve sagliga iliskin baglantt kurulabilmesi igin probiyotik ve
prebiyotikler hakkinda yapilan ¢aligmalarin yayginlastirilmasi gerekmektedir.
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PEYNIiR ALTI SUYU iLE PROBiYOTIiK MiKROORGANIZMA
ENKAPSULASYONU

Duygu ALTIOK!, Merve TUGRAL?

'Giresun Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Giresun
*[stanbul Aydmn Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, istanbul

Insan sagligina birgok agidan yarar sagladigi bilinen probiyotik mikroorganizmalarin
enkapsiilasyonuyla raf dmrii uzun, lezzetli ve ¢ok ¢esitli probiyotik gida elde etmek
miimkiin olabilecektir. Bu ¢aligmada Lactobacillus casei’nin peynir alti suyu ile
enkapsiilasyonu hedeflenmistir. Mikroenkapsiilasyon piiskiirtmeli kurutma islemiyle
saglanarak isleminin optimizasyonuyla verim arttirilmaya caligilmis, elde edilen
mikrokiirelerin igerisindeki Lactobacillus casei’nin aktivitesi incelenmistir.

Lactobacillus casei’nin peynir alt1 suyu kullanilarak piiskiirtmeli kurutma iglemiyle
mikroenkapsiilasyonu, mikrokiirelerin karakterizasyonu, pH ortamlarinda in vitro
sigsme, ¢coziinme ve bozunma kinetiklerinin incelenmesi ve mikroorganizma aktivite
testleri yapilmistir.

Piiskiirtmeli kurutma isleminde 190 ml %15 (g/L) peynir alt1 suyu ¢dzeltisi ile 10 ml
Lactobacillus casei soliisyonu karistirilarak 20 ml/dak besleme hiziyla sisteme
verilmis ve 135°C’de kurutularak %46 kurutma verimliligi elde edilmistir. pH 2,4 ve
7 lik tampon ¢ozeltilerde mikrokiirelerin 120 dak. kadar stabil kalarak
mikroorganizmalarin aktivitesini korundugu toplam canli sayimu ile tespit edilmistir.
Oysaki enkapsiile edilmemis milroorganizmalar pH 2’de aktivitelerini kaybetmistir.

Probiyotik mikroorganizmalarin 1s1, 151k, pH, fiziksel baski gibi olumsuz ortam
kosullarina karsi dayanimlarimin artirilmasi, buna bagl olarak insan viicudunda
yasam slirelerinin  uzatilmast ve sayica azalmalarin Oniine gegilmesi
mikroenkapsiilasyon islemi ile saglanabilir. Elde edilen mikrokiirelerin farkli gida
tiriinlerinde kullanimiyla probiyotik gida cesitliligi artacak ve her yasta tiiketicinin
kullanimina yonelik farkli tiriinler elde edilebilecektir.
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MiKROAKISKANLASTIRMA VE ULTRASONIKASYON
YONTEMLERIYLE HOMOJENIiZASYONUN CiG SUTUN
STABILITESINE ETKILERININ NUKLEER MANYETIiK REZONANS
RELAKSOMETRE (NMR) VE MANYETIK REZONANS GORUNTULEME
(MRG) TEKNIKLERI iLE INCELENMESI

Baris OZEL"?, Ozlem AYDIN? Mecit Halil OZTOP*

'Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
2Ahi Evran Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Kirsehir

Homojenizasyon, ¢ig siitiin islenmesi sirasinda 1sil iglem Oncesi veya sonrasi
uygulanan, siitiin stabilitesini (kararliligin1) saglamak amaciyla kullanilan bir
islemdir. Siit, esas olarak normal sartlarda birbiri i¢cinde karismayan iki sivi olan su
ve yag karisimindan olusur. Homojenizasyon islemiyle biiyiikk yag taneciklerinin
parcalanarak daha kiigiik pargaciklar haline gelmesi saglanmaz ise yogunlugu diisiik
olan biiylik yag tanecikleri yiizeyde toplanma egilimi gosterir. Homojenizasyon
islemi olusmas1 muhtemel bu faz ayrimini engeller veya geciktirir. Bu ¢alismada,
homojenizasyon islemi mikroakiskanlagtirma ve ultrasonikasyon yontemleriyle
gergeklestirilmigtir. Mikroakiskanlastirma ile homojenizasyonda, farkli basinglar ve
farkli gecis sayilart kullanilmis olup ultrasonikasyon ile homojenizasyonda ise farkli
gilic ve islem zamanlari uygulanmistir. Homojenize edilen 6rneklerin incelenmesi
Niikleer Manyetik Rezonans (NMR) Relaksometre ve Manyetik Rezonans
Goriintileme (MRG) teknikleriyle yapilmistir. Yapilan tetkiklerde NMR T1
(boylamsal) salimm ve NMR T2 (enlemsel) salinim degerlerindeki degisimler,
kullanilan teknigin tiirii ve parametrelerindeki degisime gore incelenmistir. MRG ile
elde edilen goriintiiler de faz ayriminin olup olmadigini kontrol etmek ve sayisal veri
elde etmek amaciyla kullanilmigtir. Stabilite i¢in santrifiij kullanarak da faz
ayriminin  derecesi belirlenmeye c¢alisilmis, MRG ve NMR sonuglart ile
karsilagtirilmistir. Ayrica bu c¢alismada alinan sonuglar, homojenizasyon sonrasi
siitiin stabilitesini belirleyen fiziksel degisimlerin bu teknikler ile yorumlanabilme
potansiyeli oldugunu gostermistir.
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FARKLI LIGNOSELULOZIK BiYOKUTLELERIN ENZIMATIK
HIDROLIiZi

Pelin POCAN, Mecit Halil OZTOP, Haluk HAMAMCI

Orta Dogu Teknik Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Ankara

Dogal kaynaklarin biiylik bir hizla tiiketildigi ve sanayilesmenin giderek
yayginlagtig1 giiniimiiz diinyasinda, yenilenebilir kaynaklarin sanayinin bu ihtiyacini
karsilamak i¢in kullanilmasi hem ekonomik hem de ¢evresel etkenlerden dolay1
onemli bir ihtiyag haline gelmistir. Lignoseliilozik biyokiitleler olarak da bilinen
bitki kokenli atik maddeleri, ¢esitli 6n islem metotlariyla enzimatik hidrolize hazir
hale getirip, hidroliz sonucunda olusan sekerleri karbon kaynagi olarak kullanabilen
uygun microorganizmalarin da kullanimiyla olduk¢a ucuz maliyete laktik asit ya da
biyoetanol iiretimi miimkiin olabilmektedir. Bu ¢alismada lignin icerigi yiiksek olan
musir kocani, talas gibi biyokiitleler ile lignin agisindan fakir olan portakal kabugu,
nar kabugu gibi meyve kabuklar1 kullanilmigtir. Lignin igerigi yiiksek olan
biyokiitleler icin alkali 6n islem metodu kullanilarak, enzimatik hidroliz sonucu
olusan toplam seker miktar1 arttirilmistir. Enzimatik hidroliz deneyleri, farkli
substratlar i¢in farkli enzim miktarlar1 kullanilarak, 0.05 M, 4.8 pH ‘da 50°C’de
gergeklestirilmigtir. Enzimatik hidroliz sonucu olusan toplam indirgen seker miktari
DNS ile glikoz miktari ise ayrica kan sekeri 6l¢lim cihazi ile belirlenmistir. Portakal
kabuklar1 i¢in seliilolitik enzimlerin yani sira pektolitik enzimler de kullanilmis ve
0.25 gram selillolitik enzime ek olarak 250 mikrolitre pektinaz enzimi ilave
edildiginde toplam glikoz konsantrasyonunun 10 g/I’den 20 g/l ye arttigi
bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Lignoseliilozik biyokiitle, Enzimatik Hidroliz, DNS, Kan seker
Ol¢lim cihazi
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SUT YAGINDAN TOZ URUN URETIMINDE iSLEM BASAMAKLARI,
TEKNOLOJIiK SORUNLAR VE COZUM ONERILERIi

Zafer ERBAY?, Ahsen Bur¢cin HIMMETAGAOGLU?

! Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana
2 Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Nanoteknoloji
ve Miihendislik Bilimleri Anabilim Dali, Adana

Siit yagi, kendine has ozellikleriyle siit iiriinlerinde kalite arttirict bir bilesendir.
Tereyagi ve krema gibi bazi siit {iriinlerinin ana maddesi olmasinin yani sira, ¢esitli
siit rlinlerinde de 6nemli bir bilesendir. Diinya ¢apinda artan siit iiretimi ve degisen
diyet aligkanliklarinin sonucu olarak, siit yagi ve tereyagi iiretiminde fazlalik ortaya
cikmigtir. Bundan dolayi, siit yaginin yeni kullanim alanlarinin ve depolama
olanaklarinin arastirilmasi 6nem kazanmustir.

Siit yagi, dayanimi yiiksek olmayan bir gida bilesenidir ve 6zellikle oksidasyona
duyarhidir. Siit yaginin tereyagi olarak buzdolabi kosullarinda 6 ay kadar olan raf
omrii, donduruldugunda 3 yila kadar yiikselebilmektedir. Ancak, sogukta saklama ve
ozellikle dondurarak saklama secenekleri c¢ok maliyetlidir ve siit yagmin
kurutulmasi, énemli bir dayandirma alternatifi olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Ancak kaliteli bir toz iiriin i¢in hammaddenin fonksiyonel 6zellikleri korunurken,
puskiirtmeli kurutmada yapisma sorununun; son iriinde topaklanma, kotii
rekonstitiisyon, istenmeyen lezzet, yanma ve renk bozulmalari gibi kalite
kusurlarinin; depolama siirecinde ise yag oksidasyonu ve lezzet bozulmalarinin
onlenmesi gerekmektedir. Bu anlamda, islem basamaklarinin etkin sekilde optimize
edilmesi ve son f{riin kalitesini arttirmaya doniik enkapsiilasyon gibi ¢esitli
tekniklerin kullanilmasi gerekmektedir.

Literatiirde, siit yagimin toz hale getirilmesi konusunda gesitli caligmalara
rastlanmaktadir. Bu c¢alismada, siit yagindan toz {irlin iretimindeki iglem
basamaklari, tiretimdeki teknolojik sorunlar ve ¢dziim Onerileri tartisilmisgtir.

Anahtar _Sozciikler: sit yag: tozu, krema tozu, piiskiirtmeli kurutma,
mikroenkapsiilasyon
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KATI LiPiT NANOPARCACIKLAR: YAPILARI, URETIMI VE
BiYOAKTIF MADDE TASIYICISI OLARAK GIDA ENDUSTRIiSINDE
KULLANIM ALANLARI

Ozden ILHAN
Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Biyoaktif maddeler insan sagliginin korunmas: ve gesitli hastaliklara yakalanma
riskinin azaltilmast bakimindan Oneme sahip bilesiklerdir. Degisen beslenme
aliskanliklar tavsiye edilen miktarda biyoaktif madde alimim giiglestirmektedir. Bu
nedenle biyoaktif maddeler ile zenginlestirmis fonksiyonel gida iirinlerine olan
talep her gegen giin artmaktadir. Fitosteroller, fenolik maddeler, Omega-3 yag
asitleri gibi hayvansal veya bitkisel kaynakli biyoaktif maddelerin fonksiyonel
gidalarin  gelistirilmesinde Onemli yeri bulunmaktadir. Fakat cogu biyoaktif
maddenin gidalarin bilesimine basarili sekilde dahil edilmesi zordur. Bu maddelerin
midedeki yiiksek asitlige karst korunmasi, salimmlarinin kontrol edilmesi ve
gidalarin raf omrii boyunca stabil kalmalari i¢in bir¢cok enkapsiilasyon teknigi
gelistirilmigtir. Bu yontemlerden biri olan ve farmakoloji alaninda lipofilik etkin
maddelerin taginmasi igin gelistirilen kat1 lipit nanopartikiiller (KLN) son yillarda
gida endiistrisinin dikkatini ¢ekmeye baglamistir. KLN yapis1 kat1 halde buluna lipit,
yiizey etkin maddeler ve sudan olusur. Kullanilan lipitler genellikle GRAS
(Generally Recognized As Safe) 6zelligine sahiptir bu nedenle toksisiteleri azdir.
Etkin madde lipit matriksi i¢inde korunur boylece fiziksel ve kimyasal stabilitesi
artar. Bu caligmada kati1 lipit nanopartikiillerin temel 6zellikleri, yapilari, {iretim
teknikleri ve gida endiistrisinde gelismekte olan kullanim alanlar1 incelenecektir.
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GELENEKSEL BiR ET URUNU OLAN CEMENGILIK’iN URETIMINDE
STARTER KULTUR KULLANIMININ MiKROBiYAL KALIiTEYE ETKIiSi

Seniz KARABIYIKLI, Hande CEVAHIROGLU

Gaziosmanpasa Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii, Tokat

Cemengilik Tokat ydresine 0zgii, pastirmaya benzer bir tada sahip, geleneksel,
fermente bir et tirlinidiir. Yapilan ¢alismada biri sal¢a icermeyen kontrol grubu (K),
diger ikisi farkli konsantrasyonlarda salga igeren (A ve B) ve aynmi oranda starter
kiiltiir igeren (St, StA, StB) {irliin gruplarinda olgunlastirma boyunca starter kiiltiir
kullaniminin patojen mikroorganizmalar tizerindeki etkisi ve mikrobiyal kaliteye
katkis1 gozlemlenmistir. Uretimde kullamlan hammaddelerin ve c¢emengilik
orneklerinin iiretim baslangici ve iiretim boyunca Toplam aerobik mezofil bakteri
(TAMB), Laktik asit bakterileri (LAB), Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes analizleri
gerceklestirilmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarinin desteklenmesi i¢in ayni {irtin
gruplarinda pH, su aktivitesi (a,,), %titrasyon asitligi (%TA) degerleri belirlenmistir.
Uretim baslangicindan sonuna kadar 6rneklerin pH, a,, ve %TA degerleri sirasiyla
4,39-5,94, 0,75-0,98 ve %0,010-0,044 araliklarinda degisim gostermistir. Uretim
periyodu boyunca g¢emengilik 6rneklerinin TAMB sayis1 5,88-9,74, LAB sayist
4,86-9,91 log-kob/g araliginda tespit edilmistir. Uretim sonunda sadece A drneginde
%33,3 oraninda L. monocytogenes tespit edilirken, A, St ve StA 6rnek grubunda
baslangicta Tip 1 Enterobacter aerogenes tespit edilmistir. Bu ¢alisma ile taninirlig
az olan bu geleneksel et iirlinliniin mikrobiyal mekanizmasi anlagilmis ve starter
kiiltir kullanimi ile endiistriyel iiretim igin zemin hazirlanmis olup, elde edilen
verilerin gida giivenligine ve literatiire katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimler: Geleneksel gida, starter kiiltiir, fermente et liriinii, cemengilik
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ANTIOKSIiDANLAR ACISINDAN TAHILLAR

Giilay ZULKADIR, Leyla iDIKUT, Mustafa COLKESEN

Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tarla Bitkileri
Boliimii, Kahramanmaras

Tahillar, insan ve hayvan beslenmesinde kullanimi en yaygin olan kiiltiir bitkileridir.
Insanlarin giinliik gereksinim duyduklar1 enerjinin yaklagik olarak %50 sini
sagladigi bilinmektedir. Tiiketim miktarinin fazla olmasi tahillar {izerine yapilan
¢aligmalarinda yogun olmasina neden olmustur. Bu ¢aligmalardan bazilarindan elde
edilen sonuglardatahillarda bulunan antioksidan maddelerin ve miktarlarinin,
tahillarin ikinci bir antioksidan kaynagi olabilecegini ve tiiketimiyle bazi hastaliklara
kars1 savunma sistemini gelistirebilecegini gostermistir. Bu tahillardan; arpa
danelerinde tokoferol ve tokotrienol (206mg kg-1); karabugday danelerinde
flavonoidler (387 ve 1314mg/100g); misirda (zea mays L.) caroten ve ksantofil (2.7
ve 19.9 ppm); darida trisin, luteolin, ve N-(p-coumaroyl) serotonin olmak iizere ii¢
farkli antioksidan; yulafta sekiz monoester kafeik asit ve ferulik asit; piringte tokol
(= 600 ppm) ve oryzanol (= 2850 ppm); bugdayda ferulik asit ve p-kumarik asit
bulundugu belirlenmis olup yapilan bu ¢alismada; tahillar {izerine yapilmis olan
fenolik ve antioksidan maddeler ve bunlarin miktarina iligkin ¢aligmalar incelenerek
insan sagligma yonelik faydalar1 ve kullanmim alanlarinin  vurgulanmasi
amaglanmigtir.

Anabhtar kelimeler; tahil, antioksidan, fenolik bilesikler.
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SODYUM ORANI DUSURULMUS TUZ KARISIMLARININ
PASTIRMANIN KATEPSIN B, B+L VE H AKTiVITELERINE ETKiLERI

Baris YALINKILICY, Kiibra FETTAHOGLU? Giizin KABAN? Miikerrem
KAYA?

Ygdir I"Jni“versitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Igdir
2 Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Aragtirmada, pastirma iiretiminde KCI, CaCl,ve MgCl, kullaniminin {iriiniin
katepsin B, B+L ve H aktivitelerine etkilerinin belirlemesi amaglanmigtir. Bu amagla
kiirleme asamasinda dort farkli tuz karnisimi (1: %100 NaCl-kontrol, 2: %50
NaCl+%50 KCI, 3:%40 NaCl+%40 KCI+%20 CaCl,,4: %30 NaCl+%40 KCI+%20
CaCl,+%10 MgCl,) kullanilmig ve tiretim dort tekerriirlii olarak kontrollii sartlarda
gerceklestirilmistir. Uretimden sonra her bir gruptan alinan pastirma &rneklerinde
katepsin B, B+L ve H aktivitesi, florometrikyontem ile belirlenmistir. Farkli tuz
kartsimlarinin  kullanimi katepsin B ve katepsin B+L aktiviteleri iizerinde c¢ok
onemli (P< 0.01) etki gostermistir. Buna karsin farkli kloriir tuz karigimlari, katepsin
H tizerinde etkili olmamistir (P>0.05). En yiiksek ortalama katepsin B ve katepsin
B+L degerlerini kontrol grubu vermistir. Katepsin B ortalama degeri, %50 NaCl+
%50 KCI ve %40 NaCl+ %40 KCI + %20 CaCl, muamelelerinde istatistiki agidan
farklilik arz etmemis ve MgCl, iceren grup en disiik ortalama degeri vermistir.
Katepsin B+L aktivitesi agisindan KCI kullanimi bu aktiviteyi disiriirken,
NaCI+KCI tuz karisgimina CaCl, ilavesi bu aktiviteyi artirmis, ancak ortalama deger
kontrol grubundan yine diisiik bulunmustur.

Bu arastirma, TUBITAK tarafindan TOVAG 1120526 no’lu proje kapsaminda
desteklenmistir.
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KURUYEMIS AMBALAJLAMADA MODIFiYE ATMOSFER (MAP)
TEKNIGININ KULLANILMASI

Osman EROGLU"?

Yistanbul Teknik Universitesi Kimya Metalurji Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Béliimii, istanbul
?Aydin Kuruyemis San.ve Tic. A.S., Sakarya

Giintimiizde tiiketicinin tercihleri dogrultusunda gida iiretiminde kimyasal koruyucu
ve katki maddelerinin kullaniminin azaltilmasi, dogal bilesenler kullanilarak raf
omriiniin uzatilmasina yonelik yapilan ¢aligmalar dnem kazanmistir. Bu baglamda
Modifiye Atmosferde Paketleme (MAP)Onemlibir gida muhafaza teknigidir.
Kuruyemigler yag, protein, vitamin ve mineraller yoniinden zengin gidalardir, diger
gidalarla kiyaslandiginda diisiik nem oranina sahiptirler. Yag oranlarmin yiiksek
olmast nedeniyle kuruyemisler oksijene, 1siya ve neme karsi oldukga duyarlidir.
Kuruyemis paketlemede kullanilan MAP teknigi, raf dmriiniin uzatilmasi agisindan
kullanilan etkin bir yontemdir. MAP yontemi, kuruyemis ambalaji icerisine hava
yerine Onceden belirlenmis kompozisyonlarda uygun gaz veya gaz karigimlari ile
paketin doldurulmasi esasina dayanmaktadir. Burada onemli bir faktor de paket
icerisindeki gaz kompozisyonunun uygun ambalaj malzemesi segilerek
korunmasidir. Bu amagla kullanilan gazlar O,, CO, ve Nygazlaridir. Kuruyemis
paketlemesinde genellikleN, gazi tercih edilir. Bunun nedeni, bu gazin su ve
yaglarda ¢dziinmemesi, dolayisiyla aerobik mikroorganizmalarin gelisimini inhibe
etmesi, inert ve tadsiz bir gaz olmasi, maliyetinin disiik olmasi, gida iriinleri
icerisine absorblanmamasidir. Oksijenin yerini alan N,gazi, kuruyemiste oksijenin
yol agabilecegi oksitlenme tepkimelerini engeller. MAP teknigiyle paketlenmis
kuruyemisler yag asitlerinden kaynaklanan acilagmay1 6nleme konusunda son derece
etkilidir. MAP yontemi ile kuruyemisambalajinda kimyasal koruyucular kullanimina
gerek  duyulmadan  raf  Omriinlin  uzatilmasi, tadinin,  aromasinin,
dokusunun,tazeliginin ve besin degerinin muhafaza edilmesi saglanmig olmaktadir.
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FONKSiYONEL VE BiYOAKTIF BILESENLERIN KAYNAGI OLARAK
PEYNIRALTI SUYU

Ozge Duygu OKUR
Biilent Ecevit Universitesi, Zonguldak

Peynir altt suyu genel olarak peynir iiretiminden elde edilen ve birgok degerli
bileseni ihtiva eden bir yan iriindiir. Bu bilesenler arasinda peynir altt suyu
proteinleri; esansiyel aminoasitlerdeki biyolojik deger ve kompozisyon agisindan
yiiksek besinsel degerleri ile 6ne ¢ikmaktadir. Bilesimi ve ozellikleri, kullanilan
stitiin kalitesi ve iretilen peynirin ¢esidine gore degismektedir. Peynir alt1 suyu,
stitlin kuru maddesinin yaklasik yarisini (%6.96) icerir. Cevre kirliligine yol agan bir
bilesen olmasina karsin, besinsel, fonksiyonel ve biyoaktif 6zelliklerinden dolay1
stit¢iiliik yan {irlinii olarak degerlendirilmektedir. Peynir altt suyu; hedef enzim
kullanimiyla peynir alt1 suyu proteinlerinden izole edilen veya dogal olarak meydana
gelen fonksiyonel ve biyoaktif peptitlerin essiz ve zengin kaynagi olarak yerini
almigtir. Bu proteinler ile iligkili olarak; antihipertensif, antimikrobiyal, opioid,
antioksidan ve immunomodiile edici farkli biyoaktiviteler yogun bir sekilde
calistlmistir.

Bu derleme makalesinde, peynir altt suyunun besinsel kalitesi ve gida
fonksiyonelligi, peynir alti suyu bilesenlerinin biyolojik ve fizyolojik aktiviteleri,
peynir alti suyu proteinlerinin yam sira laktoz, oligosakkaritler ve mineraller gibi
diger peynir alt1 suyu bilesenlerinin farkli biyolojik aktiviteleri tartigilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Peynir alt1 suyu, Biyoaktif, Fonksiyonel
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GIDALARDA KORUYUCU BiYOFiLM UYGULAMALARI
Pinar OZTURK, Pervin BASARAN AKOCAK

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Bakteriyel hiicrelerin ylizeye ya da birbirine tutunarak, matriks ya da hiicre dist
polimerik madde igine gémiilmiis olan hiicrelerden olugan makroskobik olarak
opak yapida, Kkosullara gore degisen biiyiikliikte, kaygan, piiriizsiiz, ve yiizeyden
uzaklastirilmasi ¢ok zor olan yapiya biyofilm denir. Biyofilmler, gidalarda, gida
tiretim tesislerinde, atik sularda, hastane ekipmanlarinda ve bunlar gibi birgok ¢evre
ve ylizeyde dogal olarak bulunmaktadirlar. Biyofilmler canli ve cansiz birgok
ortamda olustugu icin ¢evre miihendisliginden tibba, biyokimyadan molekiiler
biyolojiye, ilacbiliminden biyoteknolojiye ve malzeme bilimine kadar birgok bilim
dalin1 ilgilendirmektedir. Bazi bakterilerin olusturdugu biyofilmlere en giiclii
dezenfektanlar bile etki etmemektedirler. Patojen bakterilerin olusturdugu
biyofilmler insan saglig1 acisindan biiyiik risk olusturmaktadirlar, 6nlenebilmesi i¢in
biyofilmleri iyi tanimlanmasi ve kontrol altinda tutulmasi gereklidir. Yapilan
calismalarda bazi mikroorganizmalar kullanilarak biyofilmler yarar saglamak
amaciyla da kullanilabilmektedir. Bu ¢alismada, biyofilmlerin olusum basamaklari
ve Ozellikleri, hangi mikroorganizmalarin biyofilm olusturdugu, onlenmesi igin
nelerin yapilmasi gerektigi ve biyofilmlerin teknolojik yarar saglamak icin
kullanilabilme olanaklarindan bahsedilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Biyofilm, biyoteknoloji, gida, bakteri, mikroorganizma
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MARKETLERDE SATILAN POSET BIiTKIi CAYLARININ FENOLIK
BIiLESEN ICERiGi VE ANTIOKSIiDAN AKTIiVITESiI UZERINE BiR
ARASTIRMA

Zeynep Kiibra MENEKSE, Sibel KAHRAMAN, Burcu MARANGOZ
Istanbul Aydin Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, istanbul

Fonksiyonel gida kapsamina marketlerde satilan poset bitki ¢aylarinin igerikleri son
yillarda giderek ¢esitlenmektedir. Bu caylarin kullanimlari aromalar1 ya da tedavi
edici 6zelliklerinden dolayr artmaktadir. Poset bitki gaylar1 saglik iizerine olumlu
etkileri bulunan ve antioksidan aktivite gosteren biyoaktif bilesenleri icermektedir.

Calismamizda giiniimiizde siklikla tercih edilen bu ¢aylarin fenolik bilesen icerigi ve
antioksidan aktiviteleri aragtirilmustir. Klasik bitki caylariyla fenolik ve antioksidan
aktiviteleri kryaslanmustir.

3 farkli markanin toplam 35 gesit poset bitki ¢cayr marketlerden temin edilmistir.
Caylarin fenolik bilesen icerikleri ve antioksidan aktiviteleri 3 dakikalik demleme
siirelerinin  sonunda test edilmistir. Antioksidan aktivite testleri 2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil(DPPH) radikal giderme yontemi ve 2,2’-azinobis-3-etilbenzotiyazolin-
6-siilfonik asit(ABTS) radikal giderme yontemleri ile yapilmustir.

Analizi yapilan 3 markada fenolik bilesen iceriklerine gore en yiiksek deger yesilcay
ve adagay1 i¢cin bulunmustur. Bununla birlikte antioksidan aktivite sonuglar1 da
fenolik bilesen igeriklerine paralel bulunmustur. Bu nedenle antioksidan aktivitenin
fenolik bilesen iceriginden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Marketlerde satilan bitki ¢aylarinin antioksidan aktiviteleri klasik bitki caylart ile
benzerlik gdstermektedir. Bu da caylarin iyi bir antioksidan kaynagi olabilecegini
gostermektedir. Bununla beraber kullamimlar1 olusabilecek yan etkiler nedeniyle
kontrollii olmalidir.
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YUKSEK BASINCLI HOMOJENIZASYON (MiKRO-
AKISKANLASTIRMA) iSLEMINE MARUZ BIRAKILAN OSMANLI
CILEGIi SUYUNUN (F.ananassa) FiZIKSEL VE KIMYASAL
OZELLIKLERI

Cagnr1 Helin KARACAM, Serpil SAHIN, Mecit Halil OZTOP

Orta Dogu Teknik Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Ankara

Osmanli ¢ilegi, Karadeniz Eregli’de yetistirilen, agik pembe renkli, zengin aroma
bilesenlerine sahip gelencksel bir meyvedir ve normal ¢ilekten farkli bir yapiya
sahiptir. Bu ¢alismada, yiliksek basin¢li homojenizasyon isleminin Osmanh ¢ilegi
suyunun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri iizerindeki etkisi arastirilmigtir. Yiiksek
basingli homojenizasyon (mikro-akigkanlastirma) islemi gida islemlerinde yaygin
olarak kullanilan 1s1l olmayan bir uygulamadir. Homojenizasyon islemi sirasinda, iki
farkli gegis sayist (2 & 5) ve iki farkli basing (600 bar & 1000 bar) kullanilmigtir.
Antioksidan kapasite, toplam fenolik igerigi analizleri ve Nikleer Manyetik
Rezonans (NMR) olciimleri yapilarak homojenizasyon isleminin etkileri
incelenmistir. Homojenizasyon islemine maruz birakilan Osmanlt ¢ilegi suyunun
antioksidan kapasite 6l¢iimii DPPH metodu ile belirlenmis olup, toplam fenolik
icerigi Folin-Ciocalteau metodu kullanilarak belirlenmistir. Niikleer Manyetik
Rezonans parametreleri olan T; ve T, relaksasyon zamanlar1i ise Doygunluk
Toparlanmas1 (Saturation Recovery) and Carr-Purcell-Meiboom-Gill (CPMG)
sekanslar1 kullanilarak belirlenmistir. Yiiksek basmgta homojenizasyon islemi
uygulamak, Osmanli ¢ilegi suyunun toplam fenolik igerigini ve antioksidan
kapasitesini arttirmistir. Ayn1 zamanda bu islem, T, ve T, relaksasyon zamanlarini
farkli sekilde degistirmistir.
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FARKLI KLORUR TUZLARI KULLANILARAK URETIiLEN
PASTIRMALARIN UCUCU BIiLESIKLERIi

Giizin KABAN', Baris YALINKILIC?, FatmaYagmur HAZAR®, Miikerrem
KAYA?!

1Atatﬁr]§ Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi B6liimii, Erzurum
2 Igdir Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, [3dir

Aragtirmada farkli kloriir tuzlarmin pastirmanin ugucu bilesik profiline etkilerinin
belirlenmesi amaglanmigtir. Bu amagla pastirma tiretiminde dort farkli tuz karigimi
(1: %100 NaCl-kontrol, 2: %50 NaCl+%50 KCI, 3: %40 NaCl+%40 KCI+%20
CaCly, 4: %30 NaCl+%40 KCI+%20 CaCl,+%10 MgCl,) kullamlmig ve iretim
kontrollii sartlar altinda gerceklestirilmistir. Uretimden sonra alinan érneklerden kati
faz mikroekstraksiyon teknigi ile ugucu bilesikler ekstrakte edilmis ve GC/MS ile
identifiye edilmistir. Pastirma Orneklerinde aldehitler, esterler, alkoller, terpenler,
ketonlar, stlfiirli bilesikler, aromatik hidrokarbonlar, alifatik hidrokarbonlar ve
furanlar olmak {izere 9 farkli kimyasal gruba ait toplam elli bilesik tanimlanmustir.
Pastirma drneklerinde major ugucu bilesik olarak hekzanal belirlenmis, ancak farkl
kloriir tuzu kullaniminin bu bilesik iizerinde 6nemli bir etkisi olmamistir (P>0.05).
Farkli tuz karigtmi kullamimu 1,3- pentadien, 2-metil-2-biitenal, 2-pentil furan, 2
oktan, D-limonen, 1-metil-3-(1-etiletil) benzen, 2,4-hekzadienoik asit metil ester ve
1,3, hekzadien,3-etil-2-metil tizerinde P<0.05 diizeyinde etkili olmustur. Diger
taraftan, farkli kloriir tuzu kullanimimin 2-biitil furan iizerinde ¢ok 6nemli (P<0.01)
diizeyde etkili oldugu tespit edilmistir. Bu bilesik, NaCI/KCI kombinasyonunda en
diisiik degeri vermis, ancak bu kombinasyona ait ortalama deger kontrol grubuna ait
ortalama degerden istatistiki olarak farklilik gdstermemistir (P>0.05).

Bu calisma, TOVAG 1120526 no’lu proje kapsaminda TUBITAK tarafindan
desteklenmistir.
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MISIR YAGI VE BROKOLi KULLANILARAK URETILEN SALAMLARIN
BAZI MiKROBIYOLOJIK VE KIMYASAL OZELLIiKLERI

Seyma SISIK OGRAS, Miikerrem KAYA

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii

Aragtirmada salam {retiminde misir yagir ve brokoli kullaniminin salamin bazi
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu
amagla musir yag1 ikamesi (%100 kuyruk yagi ve %50 kuyruk yagi+%350 musir yagi
) ve brokoli orani (%0, %5, %10) faktor olarak alinmis ve toplam 12 parti salam
tretilmistir. Dolumdan sonra salamlar 75 °C’lik i¢ sicaklik esas alinarak pisirme
islemine tabi tutulmustur. Uretimden sonra drnekler 4+1 °C’de 90 giin siireyle
muhafaza edilmistir. Muhafaza sirasinda 15’er giin araliklarla 6rnekler alinmig ve
mikrobiyolojik sayimlara tabi tutulmustur. Her bir gruba ait salamlar depolama
baslangicinda nem, ham protein, ham yag ve ham kiil a¢isindan da analiz edilmistir.
Gerek misir yagi ikamesi ve gerekse brokoli kullaniminin sogukta muhafaza
sirasinda salamlarin toplam aerobik mezofilik ve psikrotrofik bakteriler {izerinde
onemli etkileri olmamustir. Depolama sonunda (90. giin) her bir grupta her iki
mikroorganizma grubuna ait sayilar 10* kob/g ‘i altinda bulunmustur. Diger
taraftan musir yagi ikamesi ve brokoli kullanim faktérleri salamlarin kimyasal
bilesiminde farkliliklara neden olmustur. Yag asidi kompozisyonu agisindan da
gruplar arasinda farkliliklar gézlemlenmistir.
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FARKLI NiSASTA TiPLERININ JELATINiZASYON DERECELERININ
NMR RELAKSOMETRE VE DIFERANSIYEL TARAMALI
KALORIMETRE (DTK) METOTLARI iLE iNCELENMESI

Damla DAG, Mete KILERCIOGLU, Mecit Halil OZTOP

Orta Dogu Teknik Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Ankara

Farkli zincir yapilarina sahip olan nisasta tiirleri farkli su absorbsiyon
kapasitelerinde ve 50-85°C sicaklik araliginda jellesmeye ugrayip yapisal farkliliklar
gosterir. Nisasta jellesmesi ortamda bulunan su ve 1sil iglem ile birlikte nisastanin
molekiiller arasi baglarinin yikilip, hidrojen baglanma alanlarinin daha ¢ok suyu
tutmast sonucunda gergeklesir. Bu ¢alismada farkli konsantrasyonlarda (1:1, 1:1,5,
1:2) su ile hazirlanmis musir, bugday ve piring nisastalarinin mikrodalgada tek bir
giic seviyesinde farkli siirelerde (5s, 10s, 15s, 20s, 25s, 30s) islem gormesi ile
nisasta jelleri hazirlanmistir. Hazirlanan jellerde, NMR (Niikleer Manyetik
Rezonans) Relaksometre tekniginin jelatinizasyon derecesini bulmada etkili bir
yontem olarak kullanabilecegini gostermek icin 0.32 Tesla giiclindeki diistik
rezoliisyonlu NMR sistemi kullanarak CPMG ve Inversion Recovery sekanslari ile
sirastyla T1 ve T2 degerleri Olgiilmiistiir. T2 egrileri Ters Laplas tabanli Non-
Negative-Least Squares algoritmasi ile ayristirilmig ve relaksasyon spektrasi elde
edilmigtir. Relaksasyon spektrasi jellerdeki farkli baglanma ozelligi gosteren su
yapilarini temsil etmektedir. Elde edilen relaksasyon spektrasindaki piklerin T2
zamanlar1 ve efektif T1 degerleri DTK’dan elde edilen jelatinizasyon dereceleri ile
karsilagtirilmis ve iki teknigin birbirini ne 6l¢iide temsil edebilecegi arastirilmustir.
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ULTRASONIKASYON YONTEMI iLE HAZIRLANMIS ZENCEFIL
MIKROKAPSULLERININ KARAKTERIZASYONU

Eda BERK, Ceren PERK, Mecit Halil OZTOP
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Antioksidanlar bitkilerin ikincil metabolizmalarindan elde edilen insanlar ve
hayvanlar iizerinde olumlu farmakolojik etkilere sahip olan biyoaktif maddelerdir.
Bioaktif maddelerin kalitelerinin bozulmamasi, kimyasal fiziksel ve biyolojik
faktorlerden etkilenmemesi, kokularinin maskelenmesi, raf dmiirlerinin artirilmasi,
kolay iselenebilmesi i¢in en sik kullanilan yontemlerden biri de enkapsiilasyondur.
Bu ¢aligmada da biyoaktif madde igerigi yiiksek olan, baharat olarak da siklikla
kullanilann zencefil tozunun enkapsiilasyonu yapilmis, kaplama malzemesi olarak
da maltodekstrin ve arap zamki kullanilmigtir. %8’lik maltodekstrin (deksroz
esdegerligi 4-7) ve % 4’lik arap zamki cozeltileri 1:1 oraninda karistirilmis,
hazirlanan ¢6zelti, zencefil tozu ile farkli oranlarda (zencefil tozu: ¢ozelti; 1:5, 1:10)
%75 ultrasonik giigte 5, 10, 15 dakika boyunca ultrasonikasyona maruz
brrakilmigtir. Hazirlanan siispansiyonlar dondurularak kurutma islemi ile toz haline
getirilip kapsiiller elde edilmistir. Kapsiillerin par¢acik boyutu, toplam fenolik
madde miktari, antioksidan aktiviteleri belirlenmis, 151k mikroskobu goriintiileri
almmigtir. Hazirlanan kapsiillerin pargacik boyutu 11 pym — 5 um arasinda 6l¢iilmiis,
toplam fenolik madde igerigi 50-70 mg GAE/L (gallik asit esdegeri) degerleri
arasinda bulunmustur.
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IRAN'DA YETIiSTIRILEN UZUN SUPURGE OTU TOHUMUNUN
(Descurainia sophia (L.) Webb ex Prantl) UCUCU MADDELERI BiLESIiMi

Asghar AMANPOUR?, Pelin SALUM ERBAY?, Hasim KELEBEK?®, Serkan
SELLJ?

'Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyoteknoloji Anabilim Daly,
Adana
2Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana
*Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

Uzun Siipiirge Otu (Descurainia sophia (L.) Webb ex Prantl) dik ve dalli bir
gbovdeye sahip, Brassiaceae ailesinden bir bitkidir. Bir yillik 6mrii olan bu bitkiden
yaz dénemi boyunca ¢ok fazla sayida tohum elde edilir. Bu bitki iliman ve tropik
Asya iklimine sahip iilkeler (Afganistan, Ermenistan, Azerbaycan, Cin, Giircistan,
fran ve Irak) ile Avrupa'da yetistirilmektedir. Tohumlari, %25 protein, %22-44 yag,
%3.5-4 kiil ve yaklasik %7.6 lif iceren bu bitki, gida ve tip alanlari ile endiistriyel
amaghh da kullanilmaktadir. Tohumlari, geleneksel tipta yogun bir sekilde
kullanilmaktadir. Ayrica bu bitkinin tohumlar1 %40 oraninda linolenik asit
icermekte ve bu oran tohumlarin endistriyel olarak da kullanimma olanak
saglamaktadir.

Bu calismada, geleneksel fran Uzun Siipiirge Otu tohumunun ugucu maddeleri
profili, ¢6zgen-yardimiyla flavour evaporasyonu (SAFE) teknigi ile incelenmistir.
Orneklerden SAFE teknigi ile elde edilen aromatik ekstraktlar alev iyonizasyon
dedektorlii (FID) bir gaz kromatografisi (GC) cihazi ve kiitle spektrometresi (MS)
ile analiz edilmistir. Calisma sonucunda fran Uzun Siipiirge Otu tohumunda toplam
34 adet ucucu madde saptanmistir. Bu bilesiklerden terpeneler ugucu bilesiklerin
belirgin bir ¢ogunlugu olustururken, onlar1 asitler takip etmektedir.

Anahtar kelimeler: Descurainia sophia L.,Uzun Siipiirge Otu tohumu, ugucu
bilesenler, GC-MS
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KARADENIZ BOLGESINDEN ELDE EDILEN YESIL CAYIN AROMA
MADDELERI BILESIMI

Pelin SALUM ERBAVYl, Asghar AMANPOUR? Eda SALMAN?,
Berfu BAGATAR GELEN?®, Serkan SELLI*

'Gida Miihendisligi Boliimii, Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Adana
2Cukurova Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Biyoteknoloji Anabilim Dali,
Adana
3Cukurova Universitesi, Adana Meslek Yiiksek Okulu, Gida isleme Boliimii,
Adana

Cay (Camellia sinensis L.), tadi, aromasi ve saglik {izerine olumlu etkilerinden
dolayr diinyada en c¢ok tercih edilen iceceklerden birisidir. Uretim sekline gore
caylar, okside olmamis (yesil ve beyaz ¢ay), yar1 okside (oolong ¢ay) ve tam okside
(siyah c¢ay) olmak iizere ii¢ ana grupta siniflandirilmaktadir. Camellia sinensis
yapraklarinin toplandiktan hemen sonra hizla kurutulmasi ile elde edilen okside
olmamig caylar “yesil ¢ay” olarak adlandirilmaktadir. Giiniimiizde, farmakolojik
ozellikleri sebebiyle (antioksidan, antimutajen ve antikanserojen etkiler) yesil cay
kullanim1 yildan yila artmaktadir. Cay bitkisi, Cin ve Japon usulii olmak iizere iki
farkli yontemle yesil caya islenmektedir. Uygulanan 1s1l iglemlere bagli olarak ¢cayda
enzim inaktivasyonu hemen veya siire¢ igerisinde ger¢eklesmektedir. Bu durum
caym aromasl Uzerinde onemli etkilere neden olmaktadir. Tiirkiye’deki yesil cay
tiretimi, Cin usulii yesil ¢ay tiretimine kismen benzemektedir.

Ulkemizde iiretilen yesil ¢aymm aroma bilesenleri iizerine bilimsel literatiirde
yaymlanmig bir c¢alismaya rastlanmamistir. Bu g¢aligmada, yesil cayda aroma
maddeleri sivi sivi ekstraksiyon yontemiyle ekstrakte edilmis ve bu bilesiklerin
tanimlanmalar1 ve miktarlarin1 belirlenmesinde GC/MS ve GC-FID kullanilmugtir.
Cay oOrneginde toplam 41 adet aroma maddesi tespit edilmistir. Bu aroma
maddelerinden aldehitler yesil cayda en fazla miktarda saptanirken, bu bilesikleri
furanoller izlemistir.

Anahtar kelimeler: Camellia sinensis L., yesil ¢ay, aroma bilesenler, GC-MS
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KARBONDIOKSIT UYGULAMASININ BEYAZ PEYNIiR KALITESINE
ETKISi

Beyza YILDIZ, Ziibeyde ONER

Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Bu c¢aligmada ¢ig(1), ¢ig+CO,(2), pastorizetstarter(3), pastorize+CO,(4) ve
pastorizetstarter+CO»(5) 1i siitten 5 adet peynir iiretilmistic. Bu peynirler iki
tekerriirlii olarak yapilmistir ve peynirler 4 ay siireyle +4 °C’de olgunlagtirilmaya
brrakilmastir.

Bu calismada beyaz peynir iiretiminde karbondioksit uygulamasinin etkisini
belirlemek i¢in ¢ig siit ve pastorize siitlere karbondioksit uygulamasi yapilmustir.
Kontrol olarak ¢ig ve pastorize siitlere karbondioksit uygulanmamustir. Uretilen 5
farkli peynirin 1. 30. 60. 90. ve 120. giinlerdeki fiziko-kimyasal analizleri
yapilmistir. 1,2,3,4 ve 5 numarali peynirlerin sirasiyla 1. ve 120. giinlerdeki SH
sonucglar1 92-74, 73-84, 78-110, 56-94, 113-87 KM sonuglar1 48,84-42,44; 47,00-
42,21; 49,72-48,56; 46,84-40,97; 38,2-36,74 KM’de Yag oranlar1 57,33-59,5; 54,78-
56,86; 53,29-57,145; 50,63-57,37; 53,01-54,44 KM’de Tuz oranlar1 ise 7,83-9,93;
9,51-10,75; 6,94-9,16; 9,97-9,68; 10,34-11,46 olarak tespit edilmistir.

Depolama siiresince olgunlasma derecesinin belirlenmesi igin yapilan tiim
peynirlerde asitlik takibinin yani sira organik asit analizi HPLC cihaziyla
yapilmigtir. 120. giindeki olgunlagmanin ardindan 1.giin ve 120. giindeki peynirlerde
tat ve aroma bilesenlerinin GC-MS ile ugucu bilegenler belirlenmistir.

Sonu¢ olarak starter ilave edilmis pastdrize siite karbondioksit uygulanan ve

uygulanmayan peynirlerdeki fiziko-kimyasal, tekstiirel ve tat-aroma O6zelliklerinin
diger deneme peynirlerinden daha iyi oldugu saptanmustir.
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FERMENTE EDILMI$ CAY, KOMBUCHA’NIN OZELLIKLERI VE
SAGLIK UZERINE ETKILERI

Tugce BOGA

Gastronomi ve Mutfak Sana_.tlarl Boéliimii, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Maltepe
Universitesi, Istanbul

Cay, tarihte tibbi bir bitki olarak kullanilmaktaydi. Sonralar1 ise cay, faydal
ozelliklerinden bagimsiz olarak yemeklerle beraber tiiketilen bir igecek haline geldi.
Kombucha mantar1 genellikle siyah cay1 fermente etmekte ve bu nedenle cay
mantar1 olarak taninmaktadir. Kombuchanin kdkeninin M.O. 221 yil éncesine, Cin’e
dayandigim anlatihr. Ona, ‘Oliimsiizliik ilac’’ adi verilmistir. Daha sonra
kombuchanin kullanimi, Rusya, Hindistan ve Avrupa’ya yayilmistir. Kombuchanin
hammaddesi sekerli cay olup, asetik asit bakterileri ile mayalarin simbiyotik
kiiltiirlerinden olusan fermente bir icecektir. Bu igecegin bilinen en belirgin
ozelliginden biri insan sagligi iizerine etkisidir. Mantarin Uzak Dogu’da yiyecek
olarak kullanilmasi ve giliniimiizde olduk¢a yayginlasan kansere karsi gii¢lendirici
etki yapmasi nedeniyle kombucha giin gectik¢e ¢cok daha fazla ilgi cekmektedir. Bu
cayn; kanser ve AIDS tedavisinde olusan kilo kaybinda yararl oldugu, insan sagligi
icin pozitif etkileri bulundugu, strese kars1 etkili ve karacigeri koruyucu 6zellikleri,
seker hastaligina kargi etkileri, cagin hastaligi haline gelen kansere karsi etkisi
literatiir caligmalarinda belirlenmistir.
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BUYUK MENDERES NEHRI SU ORNEKLERINDE Escherichia coli
DUZEYINiIiN BELIRLENMESI

Ebru Sedef KAPLAN, Zahide CETIN, Aynur Giil KARAHAN

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Escherichia coli, memeli canlilarin bagirsak florasinda baskin olarak bulunan bir
mikroorganizmadir. Bu nedenle gidalarda ve sularda digki kaynakli kirlenmeyi
belirleyen gosterge¢ mikroorganizmadir. Ozellikle igme ve sulama kaynaklarini
ilgilendiren en oOnemli sorun, hayvansal atiklarin ve insan atiklarinin sulara
karigmasidir. Su kaynaklarindan alinan 6rneklerde E. coli ve enterokok sayisinin
belirlenmesiyle diski kokenli kirlenme diizeyi hakkinda bilgi edinilmektedir.

Calisma kapsaminda Agustos 2014°de Biiyilk Menderes havzasinda bulunan
Afyonkarahisar, Usak, Aydin, Mugla ve Denizli illerindeki 38 istasyondan aseptik
kosullarda su &rnekleri alinnus ve 4°C’de laboratuvara ulastirilmistir. Orneklerdeki
toplam ve fekal koliform ile bagirsak enterokoklarimin sayilart TS EN ISO 9308-1
ve 7899-2 standartlarina gore membran filtrasyon yontemiyle tespit edilmistir. E.
coli oldugu diisiiniilen koloniler segilip Gram reaksiyonlar1 ve hiicre morfolojileri
incelenmistir. Daha sonra oksidaz, B-glukuronidaz ve indol testleri ile dogrulama
yapilmistir.

Biiyiik Menderes Nehri’nden alinan su 6rneklerinde toplam koliform sayisinin 1,30
ile 8,28)0510 kob /100 ml; fekal kolifrom sayisinin ise 0 ile 7,26j4410 kob /100 ml
olmak tizere oldukc¢a genis bir aralikta degistigi saptanmustir. E.coli siiphesi tagiyan
210 adet izolattan 28’inin tipik E.coli susu oldugu belirlenmistir. Bagirsak
enterokoklarinin sayilar1 ise 0 ile 3,6110510 kob /100 ml araliginda bulunmustur.

Izolatlardan 108 adedinin enterokok oldugu dogrulama testleriyle tespit edilmistir.
Tesekkiir: Bu ¢alisma, TUBITAK-KAMAG 112G021 nolu proje kapsaminda

yapilmustir. Projenin miisteri kurumu olan T.C. Orman ve Su Isleri Bakanlig1 Su
Yonetimi Genel Midirliigii’ne tesekkiir ederiz.

139



SUCUKTAN iZOLE EDIiLEN Pediococcus SUSLARININ BAZI
TEKNOLOJIK OZELLIKLERINIiN BELIRLENMESI

Betiil ASLAN, Banu OZDEN TUNCER

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Tirk tipi fermente sucukta hakim florayr laktik asit bakterileri (LAB)
olusturmaktadir. Sucuktan izole edilen LAB iginde dominant floray1 Lactobacillus
cinsi olustursa da azimsanmayacak sayida pediokok suslarina da rastlandig:
bilinmektedir. Bu c¢aligmada starter kiiltiir kullanilmadan iiretilen geleneksel
fermente Tiirk sucuklarindan izole edilen Pediococcus acidilactici (31 adet) ve
Pediococcus pentasaceus (2 adet) suslarinin laktik asit tiretimi, proteolitik aktivite,
lipolitik aktivite, nitrat rediiktaz aktiviteleri ve antimikrobiyal madde iiretim
yetenekleri arastirilmistir. Laktik asit iiretiminin MRS broth ortaminda 6. saat
sonunda % 0.42-0.56, 24. saat sonunda % 0.83-1.62 ve 42. saat sonunda % 0.9-1.71
arasinda degistigi tespit edilmistir. Suslarin higbiri fenotipik olarak test edildikleri
agar ortamlarinda proteolitik ve lipolitik aktivite gdstermemigtir. Dort adet sus ise
zayif nitrat rediiktaz aktivitesi gOstermistir. 33 adet Pedikok susunun tamami
denenen indikator bakterilere karsi inhibisyon aktivitesi gostermistir. Ancak
Proteinaz K enzim uygulamasi ile suslarin inhibisyon aktivitelerinde bir azalma
olmamasi, tliim suglar tarafindan {iretilen antimikrobiyel maddelerin protein
yapisinda olmadigimnin bir kaniti1 olarak degerlendirilmistir.
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CAVDAR UNUNUN EKMEK HAMURUNUN FiZiKSEL OZELLIiKLERIi
UZERINE ETKIiSININ INCELENMESI

Umut ERKILIC, H.Mecit OZTOP, Giiliim SUMNU
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

Cavdar unu yiiksek besin degeri ve insan sagligina faydalar1 agisindan 6nemli bir
tahil unu ¢esididir ve ekmekgilik sektoriinde giin gegtikce dnem kazanmaktadir.
Avrupa’da yaygin olarak tiiketilmekte olan cavdar ekmeklerinin iilkemizde de
tiketim oranlari artmaktadir. % 100 cavdar unundan yapilan hamurlarda gliiten
olusumu ger¢eklesmedigi icin hamurun islenmesi zordur ve elde edilen ekmekler
tikiz bir yapidadir. Bugday unundan yapilan hamurlar ise elastik yapida ve iglenmesi
daha kolaydir. Bu nedenle, bugday unu cavdar unu ile birlikte kullanildiginda
hamurdaki kabarma ve islenebilirlik 6zellikleri artmaktadir. Bu ¢alismada, ¢avdar
unlar1 ekmek hamurunda bugday unuyla degigmeli olarak belirli oranlarda (% 100
bugday unu, % 75 bugday-%25 cavdar unu, %50 bugday-% 50 ¢avdar unu, % 25
bugday-%75 cavdar unu, % 100 ¢avdar unu) kullanilmis ve hamurdaki fiziksel yap1
degisimleri incelenmistir. NMR (niikleer manyetik rezonans) relaksometre, reoloji,
su tutma kapasitesi gibi fiziksel 6l¢iim yontemleri kullanilarak degisimler tespit
edilmeye ¢alisilmigtir. Hamur yapisinda ¢avdar unu miktar1 arttik¢a hamurun elastik
yapisinin ve islenebilirliginin azaldigi, yapiskanliginin ve su tutma kapasitesinin
arttig1 gézlenmistir.

141



SUTTEKI PATOJEN MiKROORGANIZMALAR UZERINE YENi
TEKNOLOJILERIN ETKISi

Rabia GEMICI, Ziibeyde ONER

Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Siit ve siit Urlinlerinin iretimlerinde mikroorganizmalarin inaktivasyonu igin 1sil
islemler yaygin olarak kullanilmaktadir. Isil islem teknikleri mikroorganizmalarin
hem vejetatif hem de spor formlarmin tamamini yok edebildigi i¢in uygulandiklar
gidanin mikrobiyolojik olarak giivenilir olmasini saglar. Ancak 1s1l islem sonucunda
istenmeyen besin ve aroma kayiplari, enzimatik olmayan esmerlesme, toksik
bilesenlerin olusumu ve o&zellikle siit {iriinlerindeki organoleptik degisiklikler
nedeniyle alternatif metotlara ihtiya¢ duyulmustur. Gidalarda kullanilan 1s1l olmayan
islemlerden; yiiksek basing teknolojisi, atimli 151k, ultraviyole 1sinlama, ultrason,
engeller teknolojisi, stiper kritik karbon dioksit ve vurgulu elektrik alan gibi
yontemler siit ve siit iiriinleri i¢in de kullanilmaktadir. Yapilan bir ¢calismada yiiksek
hidrostatik basing ve 1sisal islemlerle kombine edilmis ultrason uygulamasi
mikroorganizmalar {izerine etkili oldugu gdsterilmistir. Vurgulu elektrik alan
uygulamasinda; elektriksel alan dalgalanarak mikroorganizmalarin hiicre zarinda
gozenekler meydana  gelmekte ve  mikroorganizmalarin  gogalmasini
engellemektedir. Isil olmayan islemlerin uygulanmasi, dogalligin ve raf omrii
artmasinin yaninda ayni zamanda giivenilir, besinsel ve duyusal a¢idan daha kaliteli
iiriinlerin tretilebilmesine olanak saglamaktadir.
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UZUM CEKIRDEKLERININ GIDA ENDUSTRISINDE
DEGERLENDIRILMESI

Ekin DINCEL’, Aysun SAGLAM?, Ayla UNVER ALCAY?, Kiibra
BAHCEKAPILI*

'istanbul Aydin Universitesi ABMYO Gida Teknolojisi Program, istanbul
2 istanbul Aydin Universitesi ABMYO Gida Kalite Kontrolii ve Analizi
Programu, istanbul
3 istanbul Aydin Universitesi ABMYO Gida Teknolojisi Programu, istanbul
*istanbul Aydin Universitesi ABMYO Gida isleme Béliimii Laboratuarlari,
Istanbul

Gida iretimi amaciyla tarimsal {iriinlerin endiistriyel olarak islenmesi sonucunda
onemli miktarda yan triinler elde edilmektedir. Bu yan iiriinlerden birisi de liziim
cekirdegidir. Uziim cekirdegi; iiziim posasi, kabugu ve sapmndan olusan, sirke,
pekmez, pestil ve sarap sanayinin atigidir.

Ulkemizde yakin zamana kadar ekonomik olarak kiymeti olmayan {iziim artiklari,
son zamanlarda degerlendirilmektedir. Yag asitleri ve fenolik bilesikler
icermelerinden dolay1 insan beslenmesinde yeni bir gida kaynagi olmalart ve ayni
zamanda maliyetlerin diisiiriilmesine de katki saglamaktadir. Bunun yaninda igerdigi
fenolik bilesikler sayesinde gram (+) ve Gram (-) bakteriler iizerine antimikrobiyal
etki gostermektedir.

Uziim ¢ekirdegini genellikle yagi ve unu iiretilerek kullanilmakta ve
degerlendirilmektedir. Uziim cekirdegi yagi, salatalarda, tursularda gesni olarak, et
iriinleri iiretiminde, iiziim cekirdegi unu ise simit, ekmek, tatli gibi firmeilik
iriinlerinde, sucuk, dondurma gibi gidalarin iiretiminde katki maddesi olarak
kullanilmaktadir.

Gida maddelerinde kullanilan sentetik antioksidanlarin yerine dogal olanlarin
kullanilmasi son yillarda tiiketciler tarafindan tercih edilmektedir. Bu arastirmada,
atik olarak gorillen {iziim g¢ekirdeginin degerlendirilmesi ile ilgili ¢aligmalar
derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Uziim gekirdegi, atik degerlendirme, fenolik bilesikler
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YUKSEK BASINC TEKNOLOJISININ SUT BILESENLERI UZERINE
ETKIiSi

Pelin ERTURKMEN?, Merve SAHINTURK?, Ziibeyde ONER?

"Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Burdur Meslek Yiiksekokulu Gida isleme
Béliimii, Burdur

2Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Yiiksek basing teknolojisi siv1 veya kati gidalarin ambalajli veya ambalajsiz olarak
100-1000 MPa basinca maruz birakilmasiyla yapilan bir islemdir. Yiiksek basing
uygulamasi, ticari olarak mikroorganizmalari inaktive ederek gidanin korunmasini
saglayan ve bir¢ok avantaja sahip olan yeni bir teknolojidir. Siit teknolojisindeki
onemi de her gegen giin artmaktadir. Siit ve siit iiriinlerinin kalitesini arttirmakla
birlikte, yeni {irlin gelistirmede de kullanilabilmesi miimkiin gériilmektedir. Siitiin
serum proteinlerinden olan B- laktoglobulin, a- laktoaloumin ve serum albumini;
kazein miselleri iizerine etkileri, siit yaginin kristalizasyonu ile siit rengi {izerine
olumlu etkisi gibi siit teknolojisinde kullanimi {izerine birgok c¢aligma vardir.
Yogurdun jel olusumunu ve yapisal 6zelliklerini gelistirirken; peynirde siitiin rennet
veya asit ile pihtilasma siiresini kisaltmaktadir. Isil islem uygulamalarina gore
stirenin kisa olmasi, sicakliktan kaynaklanan zararli etkilerin daha az olmasi,
tekstiirel degisimlerin, renk,tat ve aromanin daha az etkilenmesi yoniiyle diger
yontemlere gore daha avantajli hale gelmektedir. Yiiksek basing teknolojisi ile ilgili
yapilan  caligmalar ve  pratikte uygulanabilirligi = maliyeti  nedeniyle
geligtirilememistir. Vakum ambalajlama, 1sil islem ve diger tekniklerle kombine
edilerek kullaniminin arastirilmasi, gelecekte kullanilabilirligini arttiracaktir.

Bu c¢alismada, yiiksek basing teknolojisinin siit bilesenleri {izerine etkisi
derlenmistir.
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FARKLI PiSIRME NORMLARININ VE UN TiPiNiN BiSKUVi
KALITESINE ETKISi

Emre GIRITLIOGLU, Halef DIZLEK

Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gidda Miihendisligi
Boéliimii, Osmaniye

Unlu mamullerin iiretiminde kullanilan unun cinsi ve miktar1 ile pisirme normlari
mamul {irlinin kalitesi iizerinde dogrudan etkilidir. Bu calismada, 2 farkli un
numunesi (%100 bugday unu ve %50 bugday unu + %50 kinoa unu) kullanilarak
hazirlanan sabit receteli biskiivi iiretiminde pisirme sicakligi (150 ve 175 °C) ve
pisirme siiresinin (10 ve 15 d) biskiivi 6rneklerinin yayilma orani, renk ve tekstiir
nitelikleri iizerine etkileri arastirilmigtir.

Incelenen etmenlerin biskiivilerin yayilma orami iizerinde siirli bir etkisi olmus,
genel olarak sicaklifin ve siirenin artmast yayilma oranmi azaltmistir. Benzer
bi¢imde; siire ve sicaklik artisi ile kinoa unu kullanilmasi biskiivilerin Croma*
degerinde belirgin bir artisa yol agmustir. 3 farkli etmenin ikili ve Tglii
kombinasyonlari renk degerleri iizerinde miistakil kullanimlart ile ayni eksende
etkide bulunmustur. Beklenebilecegi iizere, siire ve sicaklik uygulamalarinin artmasi
biskiivilerin sertlik degerlerini arttirmis, kinoa unu kullanimi ise biskiivilerin sertlik
ve ¢ignenebilirlik degerini azaltmigtir. Sonug¢ olarak, ele alinan etmenlerin
biskiivilerin kalite olgiitlerini 6nemli diizeyde etkiledigi tespit edilmistir.
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iZMIR iLINDE TUKETIME SUNULAN BAZI SUT URUNLERININ
GUVENILIRLIGI UZERINE YAPILAN MiKROBIYOLOJIK
ARASTIRMALAR

Fatih CAKMAK, Ekrem TINAZ, Gozde TURKOZ BAKIRCI, Fatih BAKIRCI

Aybak Natura Gida Analiz Laboratuari, izmir

Iyi bir beslenme igin gerekli besin 6geleri hayvansal ve bitkisel kaynakli besinlerde
mevcuttur. Ancak bu besinler arasinda siit ve siit Girlinlerinin ayr1 bir yeri vardir.
Besin degeri agisindan ¢ok zengin ve faydali olan bu iriinlerin iiretiminde gerekli
onlemler alinmadig1 takdirde insanlarda birgok hastaliga sebep olabilmektedirler.

Bu ¢aligmada Izmir ilinde tiiketime sunulan baz siit iiriinlerinin giivenilirligi iizerine
mikrobiyolojik arastirmalar yapilmistir.

Bu amagla, Izmir ilindeki halka agik satis alanlarindan temin edilen 35 yogurt, 22
kaymak, 25 tereyagi ve 32 ayran numunesi, Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyoloji
Kriterler Tebligi’ne gdre incelenmistir. Kaymak numunelerinde Koagulaz pozitif
stafilokoklar, L.monocytogenes, Salmonella spp.; tereyagi numunelerinde Koagulaz
pozitif stafilokoklar, Salmonella spp.; yogurt ve ayran numunelerinde ise E.coli
analizleri gergeklestirilmistir. Tereyagt ve kaymak numunelerinde aranilan
mikroorganizmalar tespit edilememis ve sonuglarin teblige uygun oldugu
belirlenmistir. Yogurt numunelerinin 13 tanesinde 3.6 ile 240 EMS/g, ayran
numunelerinin 3 tanesinde 3.6 ile150 EMS/g arasinda degisen miktarda E.coli tespit
edilmis ve bu sonuglarin teblige gore limit dis1 oldugu goriilmiistiir.

Ozellikle ayran ve yogurt gibi iiriinlere fekal kontaminasyon yolu ile bulasan E.coli
tirleri bagirsak enfeksiyonu, ishal gibi sindirim sistemi rahatsizliklarina sebep
olabilmektedir. Bu bakimdan, bu tiir tirinlerin, tiretim siireglerinden satiglarina kadar
tim hijyen kurallarina hassasiyetle uyulmali ve halk sagliginin korunmasina &zen
gosterilmelidir.

Anahtar kelimeler: Izmir, Mikrobiyolojik, Siit Uriinleri, Tiirk Gida Kodeksi
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BUYUK MENDERES NEHRIi SU ORNEKLERINDE MiKROSISTIN
DUZEYININ ELISA YONTEMIiYLE BELIRLENMESI

Ebru Sedef KAPLAN, Zahide CETIN, Gizem GUNAY, Aynur Giil KARAHAN

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Mikrosistinler, bazi siyanobakteri cinsileri tarafindan iiretilen bir grup siklik
heptapeptit hepatotoksinlerdir. Mikrosistinler insan sagligi agisindan bir takim
sorunlar yaratmaktadir. Ozellikle karaciger ve deri problemlerine yol agtig1 yapilan
caligmalarla ortaya konmustur. Ayrica mikrosistin ile kontamine olan sularda balik
Oliimleri gibi gevresel sorunlarin olustugu da bildirilmistir.

Bu calismada Agustos 2014’de Biiylk Menderes Nehri havzasinda bulunan
Afyonkarahisar, Usak, Aydin, Mugla ve Denizli illerindeki 38 istasyondan aseptik
kosullarda su 6rnekleri alinmis ve soguk zincir i¢inde laboratuvara gonderilmistir.
Laboratuvara ulasan 6rnekler analize kadar -18°C’de saklanmustir. Su 6rneklerindeki
mikrosistin, Seppak C18 kati1 faz kartusundan gecirilerek ekstraksiyon yontemiyle
elde edilmistir. Mikrosistin diizeylerinin belirlenmesinde Modernwater EnviroGard
Microcystins 7 Plate Kit hazir test kitleri kullanilarak, ELISA ydntemi ile standart
kurve ¢izilerek ppb diizeyinde yapilmustir.

Biiyiik Menderes Nehri sularindan alinan 38 6rnegin 4 tanesinde mikrosistin miktari
0,22 ile 0,36 pg/L arasinda degistigi saptanmustir. Mikrosistin  bulunan su
numunelerinin iki tanesinin sulama amacgli kullanilan baraj gollerinden, diger

ikisinin de nehir sularindan alindig: tespit edilmistir.
Bu calisma, TUBITAK-KAMAG 112G021 nolu proje kapsaminda yapilmustir.

Projenin miisteri kurumu olan T.C. Orman ve Su Isleri Bakanlig1 Su Yonetimi Genel
Midiirligii’ne tesekkiir ederiz.
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KECi PEYNIRINDE OLGUNLASMA SIRASINDA GORULEN
PROTEOLITIK DEGiSIMLER VE PEPTIiT OLUSUMLARI

Ziibeyde ONER, Avyse Mine SARIDAG

Siileyman Demirel Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Bu ¢aligmada kegi peynirinin olgunlagmasi sirasinda olusan proteolitik degisimler ve
peptit olusumlari incelenmistir. Peynirlerin olgunlagsmasini gésteren en énemli olay
biyokimyasal reaksiyonlardir. Olgunlagsmada enzimlerin yani sira, siite katilan starter
kiiltiirler ve starter olmayan bakteriler rol oynar. Olgunlagma periyodunda laktozun
pargalanmasinin yami sira lipoliz ve proteoliz olaylar1 da gerceklesir. Kazeinin
hidrolizasyonu sonucunda biiylik ve orta molekiil agirligina sahip peptidler, laktik
asit bakterileri tarafindan sentezlenen enzimler araciligi ile kiigiik molekiil agirlikl
peptidler ve amino asitlere kadar par¢alanma meydana gelmektedir. Peynirlerde
proteoliz, toplam azot ve azot fraksiyonlarinda meydana gelen degisimler sonucunda
izlenmistir. Bunlarin sonucunda da peynir ¢esidine goére tat, aroma ve tekstiirel
yapida bir takim degisimler gerceklesmistir.

Bu calismada keg¢i peynirlerinin 0.glin ve 6ay olgunlagmasi siiresince olusan
proteoliz fiirlinleri ve peptit olusumlari incelenmistir. 0.giin ve 6.ay’daki kegi
peynirlerinin sirasiyla protein sonuglart 16,309 - 9,446; suda protein sonuglari 0,05 -
3,750; suda azot 0,536 - 0,849; %12 TCA azot 0,1860 - 0,4413; %33 PTA azot
0,070 - 0,197 olarak tespit edilmistir.

Kegi peynirindeki peptit olusumlart HPLC cihazi tarafindan incelenmistir.
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GIDALARDA KULLANILAN DOGAL RENK MADDELERI
Engin GUNDOGDU, Zeliha MOL

Giimiishane Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Giimiishane

Renklendiriciler, ilag, kimya tekstil ve gida gibi pek ¢ok sanayi kolunda yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Renk, gidanin goriiniis, kalitesi ve genel kabul edilebilirligi
tizerinde rol oynayan en onemli faktorlerden birisidir. Bu nedenle gidalarin dogal
renginin korunmasi ya da isleme sirasinda meydana gelen renk kayiplariin
onlenmesi ile homojen bir gorliniimiin saglanmas: ihtiyac1 gida sanayiinde
renklendirici kullanimini zorunlu kilmaktadir. Gidalarda kullanilan renk maddeleri
dogal ve yapay olmak {izere iki grupta siniflandirilmaktadir. Yapay renklendiriciler
151k, sicaklik, pH ve redoks ajanlarina karsi dogal olanlara nazaran daha stabildirler.
Ancak yapay renklendiricilerin sindirim sistemi, bobrek, karaciger, kansizlik,
korliik, felg ve kanser gibi pek ¢ok hastalikla iligkili oldugu bilgisi literatiirde yer
almaktadir. Bu nedenle gidalarda kullaniminda g¢esitli yasal diizenlemelerle
yasaklanmis ya da ¢esitli kisitlamalar getirilmigtir. Bu durum gida endiistrisinin yeni
ve dogal renklendirici kaynaklar1 ve gidalarda uygulama durumlarimi arastirmaya
yoneltmistir. Dogal renk maddeleri bitki, hayvan, kiif ve mikroorganizmalardan elde
edilip, kimyasal yapilarn ile elde edildikleri kaynaga goére smiflandirilmaktadir.
Bunlar arasinda antosiyaninler, karatenoidler ve antrakinonlar gida sanayinde yaygin
bir sekilde kullanilmaktadir. Ayrica dogal renk maddeleri besinsel ve terapotik
ozellikleri nedeniyle de multi fonksiyonel katki maddeleri olarak dikkat ¢eken bir
konudur.

Bu derlemede gidalarda kullanilan dogal renk maddeleri, gidalara uygulanabilirligi,
gidalarda tespit yontemleri ve stabiliteleri lizerinde durulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Renk maddeleri, antosiyanin, analiz yontemi, gida
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CESITLIi MEYVE ve EKSTRATLARI iLE KATKILANMIS
YOGURTLARIN ANTIOKSIDAN OZELLIKLERI

Engin GUNDOGDU, Halil ibrahim ODABAS

Giimiishane Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Giimiishane

Siitiin laktik asit fermentasyonu ile elde edilen yogurt, diinyada yaygin tiiketime
sahip fermente bir siit iriiniidiir. Yiiksek besin degerinin yan1 sira biyoaktif 6zelligi
nedeniyle de fonksiyonel bir {iriin olarak ayrica 6nem tagimaktadir. Son yillarda
gidalarin saglikla olan iligkisinin bilinmesi ve bilingli tiiketici sayisindaki artis gida
pazarinda farkli driinlerin yer almasina neden olmustur. Bu anlamda her yastan
tiketici grubu olan yogurt basarili bir sekilde modifiye edilmekte ve
pazarlanabilmektedir. Yogurt sade olarak tiiketilmesinin yaninda, g¢esitli meyve,
meyve cekirdegi, kabugu gibi meyve sanayii yan {irlinleri ve ekstraktlari ile
katkilanarak tiiketimi daha da artirilmaktadir. Ciinkii antioksidan aktiviteye sahip
biyoaktif bilesenler meyvelerde oldukca yiiksek miktarda bulunmaktadir. Yogurt
antioksidan maddelerce zengin iriinlerle katkilandiginda mevcut fonksiyonel ve
antioksidan 6zelliginin artmasinin yaninda farkli tat ve lezzette yogurtlarin raflarda
yerini almasi da saglanmaktadir. Avrupa iilkelerinde kisi bast yillik tiiketimi 20 kg
olan yogurt c¢ogunlukla ¢ilek, muz, yaban mersini, seftali gibi meyvelerle
tiretilmektedir. Yapilan c¢aligmalarda meyveli yogurtlarda meyve ilavesinin
yogurdun fiziksel ve kimyasal ozellikleri lizerine etkileri arastirilmasina ragmen
antioksidan ozellikleri iizerine ¢aligmalar az sayidadir.

Bu derlemede ¢esitli meyve ve meyve ekstraktlartyla iiretilen meyveli yogurtlarin
antioksidan 6zellikleri iizerine yapilan ¢alisma sonuglari hakkinda bilgi verilecektir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, meyveli yogurt, antioksidan 6zellik, meyve ekstrakt.
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GECMISTEN GUNUMUZE GELEN FARKLI BiR LEZZET “SILLIK
TATLISI”

Nesrin OZER', Ayla UNVER ALCAY?, Ekin DINCEL? Aysun SAGLAM?®

istanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Ascihk Program, istanbul
Zistanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Gida Teknolojisi Program, istanbul
® istanbul Aydin Universitesi, ABMYO, Gida Kalite Kontrol ve Analizi
Programu, istanbul

Ilk etapta argo bir kelime anlamina gelse de aslinda bir tiir tatli olan sillik; un, su ya
da siit, tereyagi, pekmez ve ceviz i¢inden yapilan bir tathidir. Asil ismi “‘sileki’
olup, vyani ‘‘slak¢ik, yascik’> demektir. Gegmiste ‘‘solik, sike, siliki’® gibi
isimlerle aniliyor olsa da tarihi bin yila uzanan bu tatli doksanli yillardan sonra
“sillik’” adin1 almistir. Sarma ve krep olmak {iizere iki ¢esidi vardir. Orijinal olani
krep seklindedir.

Sillik tatlis1 Giineydogu Anadolu bdlgesine aittir. Bu ¢evrede bulunan birgok ilde bu
tatlidan yapilmaktadir. Kimileri Sanlmurfa yoresine ait oldugunu kimileri ise
Adiyaman yoresine ait oldugunu sdylemektedir. Silligin krepten farki sacda
yapiliyor olmasi ve igerisinde pekmez bulunmasidir. Lezzetini yoresel iiziim
pekmezinden aldig1 diisiiniilmektedir. Yapimi oldukga kolaydir. Sicak olarak servis
edilir.

Sira gecesinde, ¢ig kofteden sonra ikram edilen ve ayrica hasat zamani tarlada
calisanlarin molalarda enerji vermesi i¢in tercih ettigi bir tatlidir. Glineydogu’da kis
mevsiminde insanlarin dogaya karsi direncini arttirmak ic¢in yapilir ve yaninda
genellikle “‘mirra’” denilen yoresel kahve ikram edilmektedir. Yoresel ¢apta yaygin
bir tatli olarak yapilmakta ise de iilkemiz genelinde ¢ok fazla bilinmemektedir.

Anahtar kelimeler: Sillik tatlis1, Giineydogu Anadolu, yoresel mutfak.
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MANDA SUTUNDEN ELDE EDIiLEN PEYNIiR ALTI SUYU
KULLANILARAK URETILEN YUKSEK PROTEINLi KEK

Aysun SAGLAM', Ekin DINCEL?, Funda CAVUSOGLU?, Ersel CENGEL?

istanbul Aydin Universitesi ABMYO Gida Kalite Kontrol ve Analizi
. . Program, Istanbul .
2 istanbul Aydin Universitesi ABMYO Gida Teknolojisi Program, Istanbul

Sporcularin performansini etkileyen temel faktorlerin basinda genetik yapi, uygun
antrenman ve beslenme gelmektedir. Beslenme, sporcularin bilgi sahibi olduklar
takdirde kontrol altinda tutabilecekleri ve performanslarini etkileyen en Onemli
etkenlerden sayilmaktadir. Sporcu beslenmesi son yillarda iizerinde ¢ok fazla
caligma yapilan ve gittikce de dikkat cekmeye baslayan bir bilim dalidir.

Manda siitii, inek siitiine oranla daha yiiksek kuru madde icermektedir. Ayrica A
vitamini, kalsiyum ve fosforca daha zengindir.

Peynir alt1 suyu genel olarak peynir iiretiminden elde edilen siit teknolojisinin
onemli bir yan atigidir. Bilesimi ve 6zellikleri, kullanilan siitiin kalitesi ve iiretilen
peynirin cesidine gére degismektedir. Ozellikle, peynir alt1 suyunun icermis oldugu
serum proteinleri yani yapisal fonksiyonlarinin yani sira insan sagligini olumlu
yonde etkileyen biyolojik fonksiyonlara da sahiptirler. Gliniimiizde gelisen teknoloji
ve yapilan bilimsel ¢aligmalar sonucunda peynir alt1 suyundan yeni kullanim alanlari
ve yeni {irlinlerin ortaya ¢ikarilmasi saglanmstir.

Bu calismada basta sporcular olmak {izere yiiksek proteinli gidalara ihtiya¢ duyan
kisiler i¢in kek iiretimi yapilmig ve iiretilen kekin protein, kuru madde tayinleri

yapilarak normal kekle karsilagtirtlmistur.

Anahtar Kelimeler: Yiiksek proteinli kek, sporcu keki,
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GIDA ENDUSTRISINDE KULLANILAN DOGAL ANTIMIiKROBIYAL
MADDELER ve KULLANIM SEKIiLLERI

Engin GUNDOGDU, Seyda Merve iLTER

Giimiishane Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Giimiishane

Mikroorganizmalar {izerinde 6ldiiriici ya da onlarin gelismesini onleyici maddeler
antimikrobiyal maddeler olarak adlandirilmaktadir. Gida endiistrisinde gidalarin
bozulmasi, gida kalitesinin saglanmasi, raf dmriiniin belirlenmesi ve gida kaynakli
hastaliklarin Oonlenmesi agisindan bu maddeler yaygin olarak kullanilmaktadir.
Ancak son yillarda tiiketici tercihlerindeki degisim gida endiistrisi ve gida
iireticilerini dogal maddeler iizerinde yogunlagarak alternatif dogal koruyucu
maddeler kullanimina yoneltmistir. Bu nedenle alternatif olarak dogal
antimikrobiyal maddelerin kullanilmasina yonelik arastirmalar ilgi kazanmustir.
Dogal antimikrobiyal maddeler bitkiler, meyve ve bitki yan firiinleri, hayvanlar,
bakteri, kiif ve alglerden elde edilebilmektedir. Bunlardan fenolikler, fenolik asitler,
saponinler, kumarinler, terpenler, alkoloidler kinon ve tanninler, esansiyel yaglar
bitkisel kaynakli;; meyve posasi, tohum, kabuk ve pulplart vb. bitki yan iriinleri;
laktoferrin, lizozim ve siit kokenli peptidler hayvansal kaynakli; bakteriyosin ve
reuterin bakteriyel kaynakli dogal antimikrobiyal maddeler olarak bilinmektedir. Bu
maddeler gidanin tipine bagh olarak toz, sivi, yenilebilir film, kaplama ajani ve
nanopartikiiller olarak kullanilabilmektedir.

Bu derlemede gidalarda kullanilan dogal antimikrobiyal maddeler ve kullanim
sekilleri ile ilgili detayl bilgi verilecektir.

Anahtar kelimeler: Antimikrobiyal madde, bitkisel, hayvansal, gida uygulamalari,
mikrobiyal, algal, biyofilm
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GIDA SANAYIINDE KULLANILAN DOGAL BiYOFIiLM KAYNAKLARI
Engin GUNDOGDU, Merve Tugce TUNC ODABAS

Giimiishane Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Giimiishane

Gidalarda; bilesim, liretim, depolama ve pazarlama sirasindaki sartlara bagli olarak
kimyasal, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal agidan degisen seviyelerde
bozulma ortaya cikmaktadir. Depolama ve pazarlama asamalarinda ambalaj
materyali 6nemli olup iyi bir ambalaj malzemesi gida ve cevresi arasinda iyi bir
bariyer olusturarak gidanin kalitesinin korunmasinda Onem arz etmektedir.
Polistiren, poliamid, polietilen gibi plastik kokenli sentetik ambalaj malzemeleri
gida ambalajlamada yaygin olarak kullanilmaktadir. Ancak bu tip malzemelerin
gerek ekolojik sorunlara neden olmasi gerekse tiiketici tercihlerindeki degisim dogal
kaynakli ambalaj teknolojilerinin gelismesine ve artmasina yol agmigtir. Bu nedenle
son yillarda dogal kaynakli yenilebilir filmler gidalarin depolanmasi, raf dmriiniin
uzatilmasi, mikrobiyolojik kalitesinin korunmasi ve mevcut ambalaj teknolojilerinin
gelistirilmesi adma potansiyel teknoloji olarak artan bir ilgi gérmektedir. Gida
sanayiinde yenilebilir dogal kaynakli filmler arasinda polisakkaritler, bitkisel ve
hayvansal kaynakli proteinler, lipidler ve regineler genis yer tutmaktadir. Gidanin
yiizeyine direkt olarak piskiirtilerek ya da gida firiin igerisine daldirilarak
uygulanmakta olan yenilebilir filmler nem, oksijen, karbondioksit gibi maddelerin
gecisini onlemenin yani sira gidanin mekanik ve isleme 6zelliklerinde de gelismeye
neden olmaktadir.

Bu derlemede yenilebilir film olarak kullanilan bitkisel ve hayvansal kaynakli
protein, jelatin, yag ve karbonhidrat kaynaklari ve uygulamalari hakkinda detayli

bilgi verilecektir.

Anabhtar kelimeler: Yenilebilir film, ambalaj, gida, protein, polisakkarit
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Listeria monocytogenes’in ASIiT TOLERANSI UZERINDE ETKIiLi OLAN
FAKTORLER

Fatma YAMAN OZTURK!, A. Kadir HALKMAN?

111113ir Katip Celebi Universitesi, Su Uriinleri Fakiiltesi, izmir
’Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Ankara

Listeria monocytogenes, epidemik ve sporadik gida kaynakli hastaliklarin nedeni
olarak kabul edilen bir patojendir. L. monocytogenes'in canli kalma orani iizerinde
gidalarin islenmesi ve korunmasi sirasinda uygulanan yontemlerin etkili oldugu
bilinmektedir. Buna ragmen, bu patojenin stres kosullarina adaptasyon yeteneginin
de, gida {iretimi ile ilgili oldugu saptanmustir. Asidik gidalardaki diisiik pH,
mikrobiyel stabilite ve giivenlik a¢isindan dnemli bir rol oynamaktadir. Fakat son
yillarda yapilan c¢aligmalar, L. monocytogenes'in asit tolerans mekanizmasi
sayesinde, diisiik pH'l1 gidalarda canli kalma oraninin arttigini gostermistir

Bu aragtirmada, L. monocytogenes'in asit adapte hiicrelerinin elde edilerek, bu
hiicrelerin kuvvetli aside olan toleranslarinin belirlenmesi amaglanmustir.

L. monocytogenes farkli organik ve inorganik asitler kullanilarak farkli pH'lara
ayarlanan Tryptic Soy Broth (TSB) besiyerinde aside adaptasyon amaciyla 1, 2, 3 ve
4 saat siireyle tutulmustur. Bu islemin sonunda aside adapte edilen ve edilmeyen
kiiltiirlerin pH 2,5; 3,0 ve 3,5'te yasama diizeyleri belirlenmistir.

Sonu¢ olarak bu patojenin orta asidik (pH 4,5-5,5) kosullara maruz kalmasi
durumunda aside tolerans kazandigi ve kendisi i¢in Oldiiriicii olan yiiksek asitli
ortamda uzun siire belli diizeylerde canli kalabildigi belirlenmistir. Ayrica asit
adaptasyonu iizerinde, asit ¢esidi, pH ve adaptasyon siiresinin nemli bir etken
oldugu anlagilmustir.
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UV-C ISIK UYGULAMASININ ELMA SUYUNUN ANTIOKSIDAN
AKTIiVITE ve KAHVERENGILESME iNDEKSI UZERINE ETKIiSi

Damla BAYANA', Kiibra ERTAN?, Oguz GURSOY?, Yusuf YILMAZ?

"Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi
Anabilim Dah, Burdur
’Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Burdur

Meyve suyu endiistrisinde ultraviyole 1s1¢in C boélgesi (UV-C) uygulamasi, 1s1l
olmayan yeni teknolojiler arasinda dnemli bir alternatiftir. Doza bagli olarak bazi
besin 6geleri olumsuz etkilenebilmektedir. Bu ¢alismada UV-C 151k uygulamasinin
elma suyunun antioksidan aktivite ve kahverengilesme indeksi iizerine etkisi
incelenmistir. Arastirmada; elma sulari, petri kaplarina 10°ar mL konularak, 0, 15,
30, 45 ve 60 dakikalik siirelerle UV-C 1s18a maruz birakilmiglardir. UV-C 151k
uygulamasi, kapali bir ortam igerisinde 2 adet 12W’lik UV-C lambanin 4 cm altina
yerlestirilen petri  kaplartyla gergeklestirilmistir. Uygulanan do-z  siddeti
radyometrenin UV-C probu ile 6l¢iilmiis ve dakikada 26.59 W/m? oldugu tespit
edilmigtir. UV-C 1s18a maruz kalan elma sularmin antioksidan aktivitesi Trolox
Esdegeri Antioksidan Aktivite (TEAC) yontemiyle, relatif kahverengilesme indeksi
ise 420nm’de spektrofotometrik olarak oOlgiilerek belirlenmistir. UV-C 151k
uygulamasi, baslangigta 12.08 uM Trolox Esdegeri (TE) olan antioksidan aktivite
degerini 60 dakikalik uygulama sonunda 7.93 uM TE’ye disiirmiis ve bu disiis
istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur (p<0.05). Baslangicta %94.5 olan relatif
kahverengilesme indeksi 60 dakikalik UV-C uygulama sonunda %100.8 degerine
ulagsmis ancak fark istatistiksel anlamda 6nemli bulunmamigtir (p>0.05). Sonuglar,
bilimsel arastirmalarda yaygin olarak mikrobiyal inaktivasyon amacli kullanilan
UV-C 1s18in, elma sularmin  antioksidan  aktivitesini olumsuz  olarak
etkileyebilecegini ancak c¢alisilan kosullar altinda kahverengi pigment olusumu
tizerine olumsuz etkisinin olmadigini ortaya ¢ikarmustir.
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BITKISEL ATIKLARIN DEGERLENDIRILEREK GIDA SANAYIiiNE
KAZANDIRILMASI ve EKONOMIK ONEMi

Seda KANDEMIR, Aysegiil BUYUKBEZGIN, Aylin OZTURK, Seda OZGEN

Cankin1 Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Cankiri

Giinimiiziin gelisen teknoloji ve sanayilesme siireci bireyleri daha ¢ok tiiketime
yonlendirmis, bunun sonucunda da tiiketimle paralel olarak tarimsal {iretimin
artisiyla beraber hem bitkisel hasat atiklart hem de tarimsal endiistri atiklar
miktarlar1 yildan yila ¢ok hizli bir bicimde artis gostermistir. Ozellikle artan niifusla
birlikte kentsel atiklar olduk¢a Onemli bir sorun haline gelmistir. Ortaya g¢ikan
sorunlar bu problemin daha c¢ok fiizerinde durulmasi gerekliligini dogurmus,
devletler ve yonetimler siirdiiriilebilir atik yonetim politikalar1 gelistirmek
durumunda kalmistir. Son yillardaki verilere gore, Tiirkiye’de yaklasik 30 milyon
ton kat1 atik ¢ikmaktadir. Bu atiklardan bitkisel kdkenli atiklar; ciddi bir organik
madde kaynagi olmanin yani sira icermis olduklari bitki besin maddeleri yoniinden
de 6nemli bir potansiyele sahiptirler.

Domates endiistrisi atiklari, meyve suyu enddistrisi atiklari, misir piiskiilii, kiraz sapi,
ceviz kabugu, turung portakal ve limon kabugu, kayist zerdali ¢ekirdegi i¢i, sogan
kabugu, kavun karpuz kabugu gibi bitkisel kdkenli atiklar i¢erdikleri ¢ok kiymetli
antioksidan ve antimikrobiyal 6zellik gosteren biyoaktif bilesen bakimindan zengin
ve degerlendirilmesi gereken olduk¢a ekonomik hammadde kaynaklaridir. Ozellikle
domates endiistrisi atiklart bilhassa kabugunu igeren kisim iyi bir likopen
kaynagidir. Ulkemizde hayvan yemi olarak degerlendirilen bu kisim kullanilarak,
ithal edilen ¢ok 6nemli antioksidan bir biyoaktif bilesen elde edilip; ister gida
endiistrisinde dogal katki maddesi olarak kullanilarak isterse de klinik ¢aligmalarda
kullanilarak yerel ekonomiye yeni bir gelir kaynag: yaratilabilir.

Anahtar Kelimeler: Bitkisel atik, biyoaktif bilesen
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KURUTULMUS TRABZON HURMASININ BAZI KIMYASAL
OZELLIKLERI iLE FENOLIK MADDE VE ANTIOKSIDAN
KAPASITESININ BELIRLENMESI

Memnune SENGUL, Elif Feyza TOPDAS, Arzu ODUNKIRAN, Hanife
DOGAN

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, ERZURUM

Diinyada ¢ogunlukla subtropik iklim kosullarinda yetistiriciligi yapilan bir meyve
tiri olan Trabzon hurmasi iilkemizde Akdeniz Bolgesi basta olmak {izere
Karadeniz, Marmara ve Ege Bolgelerinde de yetistirilmektedir. Karbonhidrat ile
ozellikle A ve E vitaminleri yoniinden zengin olan ve sevilerek tiiketilen bu
meyvenin taze olarak tiiketimi hasat zamaniyla sinirlt kalmaktadir. Daha uzun siire
tiketim amaciyla meyve soguk hava depolarinda 2-3 ay kadar bozulmadan
depolanabilmekte veya kurutularak daha uzun siire muhafaza edilebilmektedir.
Kurutma islemi 6zellikle Karadeniz Bolgesi’'nde yapilmakta olup, kurutulan Trabzon
hurmast “korogaki” olarak adlandirilmaktadir. Bu amagcla tam olgunlasmamus, sert
ve rengi turuncuya doniismiis meyveler alinarak kabuklari soyulup, saplarina uzun
iplikler baglanarak kaynar su igerisinde 10 sn kadar tutulduktan sonra giines goren
bir yere asilarak kurutulmaktadir.

Bu calismada, Trabzon Ili’nden temin edilen kurutulmus Trabzon hurmalar
materyal olarak kullanilmistir. Kuru meyvelerin nem, kiil, pH, titrasyon asitligi
(malik asit olarak), indirgen seker ve HMF igerikleri sirasiyla %18.46, %1.6, 5.25,
%0.2, 61.11 g/100g, 2.69 mg/kg olarak belirlenmistir. Meyvelerin Folin-Ciocalteu
kolorimetrik yontemiyle tespit edilen toplam fenolik madde miktart 0.063 mg/100 g
ve TEAC yontemi ile belirlenen antioksidan kapasitesi 341.41 mM troloks/g olarak
bulunmustur.

Sonug olarak iilkemizde sevilerek tiiketilen degerli bir {iriin olan korogaki,
antioksidan aktivitesi yiliksek, HMF igerigi diisiik olmasi nedeniyle beslenmede
onemli bir yere sahiptir.

Anahtar kelimeler: Trabzon hurmasi, Korogaki, antioksidan aktivite, fenolik
madde, HMF
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DONDURMA VE BENZERI URUNLERDE MiKROBiYOLOJIK RiSKLER
Ayse GURSOY, Elif Ayse ANLI, Nazh TURKMEN, Asuman GURSEL
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, Ankara

Dondurma, igerisinde ¢ok fazla bilesenin yer almasi nedeniyle mikroorganizmalar
icin uygun ortamdir. Yiksek 1sil iglem, sertlestirme ve depolamada uygulanan -35°C
gibi ¢ok diisiik sicakliklar iiriinii mikrobiyolojik agidan giivenli kilmakla birlikte
ozellikle satig aninda hijyenik kosullarin saglanamamasi nedeniyle mikroorganizma
kontaminasyonu goriilebilmektedir Hammaddenin mikroorganizma sayist, 1sil islem
ve sonrasindaki kontaminasyon, iiretim, depolama, dagitim ve satista temizlik
kosullarinin siirdiiriilebilirligi, isletme ve personel hijyeni mikrobiyel kaliteyi
belirlemektedir. Olgunlastirma asamasidaki bulagmalari 6nlemek i¢in kullanilan
¢esni ve renk maddelerinin mikrobiyel kalitelerinin yiiksek olmasi gerekmektedir.
Uriindeki patojen mikroorganizmalar; ¢ig siit kullanilmasi, yetersiz 1s1l islem ve
iretim asamasindaki kontaminasyondan kaynaklanmaktadir. Ayrica evde yapilan
dondurmalarda; ¢ig siit, krema ve yumurta kullanilmas1 Salmonella, Staphylococcus
aureus, L. monocytogenes ve Escherichia coli (VTEC)gibi patojenlerin gelismesine
neden olacaktir. Mikotoksin riski hammaddeden o&zellikle aflatoksin igeren
kuruyemislerden kaynaklanmaktadir. Dondurmanin mikroorganizma igerigiyle ilgili
yapilan ¢aligmalarda; Sili’de satisa sunulan ambalajsiz dondurmalarin %7.3’iinde,
ambalajli olanlarin %3.5’inde L. monocytogenes belirlenmistir. ingiltere’de satilan
dondurmalarda 1000 adet Ornegin % 2’sinde s6z konusu mikroorganizmaya
rastlanmustir. Ulkemizde farkli tarihlerde gerceklestirilen calismalarda satisa sunulan
farkl: ¢esitteki dondurma 6rneklerinin; % 10’unda L. monocytogenes, %12.7’sinde
S. aureus belirlenmistir.
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NAR SUYU URETIiMINDE UYGULANAN FARKLI ON iSLEMLERIN
URUN KARAKTERISTIKLERI UZERINE ETKILERI

K. Savas BAHCECI, Mehtap CELIK

Hitit Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Corum

Yiiksek antioksidan igerigine bagli olarak saglik tizerindeki olasi yararlar: nedeniyle
nar suyuna olan ilginin son zamanlarda siirekli bir artig egiliminde oldugu
goriilmektedir. Nar suyunun kalite 6zellikleri, kullanilan hammaddeye bagli olmakla
birlikte, proses sirasinda uygulanan teknolojilerden de oOnemli oOlgiide
etkilenmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda nar suyu iiretiminde uygulanan farkli 6n
islemlerin {irtin karakteristikleri iizerine etkilerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu
anlamda narlar, tanelendikten sonra presleme ve kabukla birlikte presleme seklinde
iki farkli uygulamaya tabi tutulmustur. Berraklastirma amaciyla ise geleneksel
jelatin uygulamasi yaninda 10 kDa ve 100 kDa por biiyiikliigiine sahip membranlar
kullanilarak ultrafiltrasyon uygulamasi1 gergeklestirilmistir. Elde edilen iiriinlerde
pH, titrasyon asitligi, toplam fenolik madde, antioksidan kapasite, antosiyanin ve
antosiyanin parcalanma Olciitleri ile L*, a* ve b* renk degerleri belirlenmistir.
Uygulanan farkli presleme yontemlerinin iiriin karakteristikleri iizerine en 6nemli
etkisi, toplam fenolik madde ve antioksidan igeriklerinde olmustur. Nitekim kabukla
birlikte preslenen oOrneklerdeki toplam fenolik madde miktarinin, tanelenen
narlardan elde edilen 6rneklere gore %54, antioksidan kapasite igeriginin ise %32
oraninda daha fazla oldugu goriilmektedir. Berraklagtirma amaciyla geleneksel
yontem ve 100 kDa membran kullanilarak gerceklestirilen ultrafiltrasyon
uygulamalari, pek ¢ok analitik 6zellik agisindan nispeten benzer sonuglar ortaya
¢ikarmistir. Buna karsilik 10 kDa membran kullanilmasi durumunda ozellikle
fenolik madde ve antosiyanin igeriklerindeki azalma oranlari ¢ok daha fazla
olmustur.

Bu calisma, Hitit Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Birimi tarafindan
desteklenmistir (Proje No: MUH19001.14.012).
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iZMIiR iLi VE CEVRESINDE TUKETIiME SUNULAN PEYNiR
CESITLERININ MiKROBiYOLOJIiK KALITESININ
DEGERLENDIRILMESI

Aynur FIDANBOYLU ZEYREK', Ezgi YAGMUR?, Gizem GUNAY?,
irem EKMEKCI*

Edge Gida, Yem, Cevre Saghg Analiz Laboratuvari, izmir

Amag: Peynir, yiiksek protein igerigi, yag, vitamin, mineral maddeler yoniinden
zengin olmasi ile 6nemli bir siit Giriiniidiir. Tiirkiye'de en fazla iiretilen ve tiiketilen
peynir ¢esitleri arasinda beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum peynirleri
bulunmaktadir. Yapilan c¢alismada 3 peynir ¢esidinin mikrobiyolojik Kkalitesi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi esas alinarak degerlendirilmistir.

Beyaz peynir, tulum peyniri ve kasar peynirinin mikrobiyolojik kalitesini ortaya
koymak amaciyla yapilan bu calismada 26 adet peynir 6rnegi materyal olarak
kullanilmigtir.  Peynir numunelerinde; "Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi' gida
giivenilirligi kriterleri esas alinarak Koagiilaz pozitif Stafilokok (TS 6582-2 EN 1SO
6888-2), Salmonella spp. (TS EN I1SO 6579), Listeria monocytogenes (TS EN 1SO
11290-1) analizleri yapilmustir.

Yapilan calismanin sonucunda Izmir ili ve g¢evresinden alman 26 adet peynir
orneginin 2 adedinde 1.9x10? ve 7.2x10° kob/gr Koagiilaz pozitif Stafilokok tespit
edilmistir. Ancak alman 6rneklerde Salmonella spp .ve Listeria monocytogenes
patojen mikroorganizmalarina rastlanilmamustir.

Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'ne gore peynirlerde koagiilaz pozitif stafilokok
mikroorganizma sayismim 10% - 10° kob/ml araliginda olmasi, Salmonella spp. ve
Listeria monocytogenes patojen mikroorganizmalarinin ise bulunmamasi gerektigi
belirtilmistir. Incelenen peynir numunelerinin de bu ydnetmelige uygun oldugu
saptanmuigtir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, mikrobiyoloji,Salmonella spp., Listeria monocytogenes
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KURLEME KARISIMINDA KIRMIZIBiBER KULLANIMININ
PASTIRMANIN UCUCU BILESIiK PROFILINE ETKISi

Emir Olcay SAYIN, Giizin KABAN, Miikerrem KAYA

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Aragtirmada, pastirma iiretiminin kiirleme asamasinda toz kirmizibiber (Capsicum
Annuum L.) kullaniminin iriiniin ugucu bilesik profiline etkisinin belirlenmesi
amaclanmistir. Bu amagla kiirleme karigimina et agirligi tizerinden % 0, 1, 2 veya 3
oraninda toz kirmuzibiber ilave edilmis ve 48 saat siire ile kiirleme yapilmustir.
Uretim, “pastirma yaz1” olarak adlandirilan aylarda geleneksel yontem ile ticari bir
isletmede sansa bagli tam bloklar deneme planmna goére dort tekerriirli olarak
gerceklestirilmistir. Uretimden sonra her bir gruptan alinan &rneklerden ugucu
bilesikler, kat1 faz mikroekstraksiyon yontemi ile ekstrakte edilmis ve GC/MS ile
tanimlanmistir. Pastirma gruplarinda pH degeri 5.80-5.90, a,, degeri ise 0.833-0.893
arasinda degigmistir. Arasgtirma sonucunda pastirma Orneklerinden aldehitler,
esterler, alkoller, terpenler, ketonlar, siilfiirlii bilesikler, aromatik hidrokarbonlar,
alifatik hidrokarbonlar ve furanlar olmak tizere 9 farkli kimyasal gruba ait toplam
ellidokuz bilesik identifiye edilmistir. Pastirma gruplarinda lipit oksidasyonunun bir
gostergesi olarak da kabul edilen hekzanal major bilesik olarak tanimlanmigtir. Bu
bilesigin seviyesi kirmizibiber orani arttik¢a diisiis gostermistir. Benzer sekilde
pentanal, heptanal ve oktanal gibi aldehitlerde de kirmizibiber orani arttik¢a diisiisler
gbzlemlenmistir. Diger ugucu bilesikler agisindan da pastirma gruplari arasinda bazi
farkliliklar belirlenmistir.

Bu arastirma, Bilim Sanayi ve Teknoloji Bakanligi tarafindan 0362.STZ.2013-2
no’lu SAN-TEZ projesi kapsaminda desteklenmektedir.
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BIiTKiSEL UCUCU YAGLAR ve ELDE ETME YONTEMLERI

Fatma Betiil ATASEVER, Seda OZGEN

Cankin1 Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Cankiri

Ucucu yaglar, bitkilerin yaprak, meyve, kabuk veya kok kisimlarindan veya bitkisel
oOziitlerden, su veya su buhar1 destilasyonuyla elde edilen, oda sicakliginda siv1 halde
olan, bazen donabilen, kristallesen, ugucu, kuvvetli kokulu ve dogal yagimsi
karisimlardir.  Ugucu yaglar agikta birakildiginda oda sicakliginda bile
buharlasabildigi i¢in ugucu yag, giizel kokulu oldugu i¢in esans ya da eterik yagda
denilmektedir. Su ile karigmadiklari igin yag olarak tanimlansalar da sabit yaglardan
farkli olduklar1 bilinmektedir. Bu dogal firiinler kozmetik, aromaterapi, fitoterapi,
alternatif tip, eczacilik ve gida sanayi gibi birgok alanda kullanilmaktadir. Ayrica
ucucu yaglarin antioksidan ve antimikrobiyal 6zellikleri sayesinde gida bozulma ve
zehirlenmelerine neden olan bakteri, maya ve kiifler iizerinde de etkili olduklari
gozlemlenmistir. Ucucu yaglar genellikle hidrokarbonlar ve hidrokarbonlarin
oksijenli tiirevlerinden olusurlar. Bunlar; alkoller, asitler, esterler, aldehitler,
ketonlar, fenol ve fenol eterleri, kinonlar, laktonlar, furan tiirevleri, oksitler, aminler
ve kiikiirtlii bilesiklerdir. Ugucu yaglar; bitkilerdeki ugucu yag miktarina, cinsine,
kimyasal yapisina ve bitki kismina gore farkli yontemlerle elde edilebilmektedirler.
[k olarak ugucu yaglar destilasyon ydntemiyle elde edilmis, daha sonraki yillarda
modern teknikler uygulanarak gelistirilmistir. Destilasyon, 6zellikle su destilasyonu,
ekstraksiyon ve presleme yaygin olarak kullanilan yontemlerdir. Siiperkritik sivi
ekstraksiyonu  (SFE), mikrodalga ekstraksiyonu (MWE) ve kati-faz
mikroekstraksiyonu (SPME) ise son yillarda yaygin olarak kullanilan
yontemlerdendir.

Anahtar kelimeler: Bitkisel Ugucu Yaglar, Destilasyon, Ekstraksiyon
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DOGAL RENK MADDELERININ MiKROENKAPSULASYONU
Seda OZGEN', Kemal SARIOGLU?, Rasim Alper ORAL?

!Cankir1 Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Cankiri
2Erciyes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gidda Miihendisligi Béliimii,
Kayseri
*Bursa Teknik Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Bursa

Mikroenkapsiilasyon teknigi, genellikle, sivi damlaciklarin, kati partikiillerin veya
gaz bilesenlerinin ince film tabakalar1 yada polimer kapsiiller yardimi ile mikro
boyutta kapsiillerin igerisinde alikonmasi islemidir. Mikroenkapsiilasyon teknigi,
gida sektoriinde gida safliginda kaplama materyalleri ile hassas yapiya sahip olan
fenolik ve antioksidan bilesenlerin, cevre sartlarindan kolayca etkilenebilen
vitaminlerin, niitrasotiklerin, ¢oklu doymamis yag asitleri gibi gida bilesenlerinin
kaplanarak i¢in iiriinlerin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek, etkili lezzet ve renk
gibi kalite kriterlerini saglamak, raf dmiirlerini artirmak, gida bilesenlerini korumak,
stabilize etmek, kontrollii salinimini saglamak ve biyoyararliligini artirmak amaciyla
kullanilmaktadir.

Tiketiciler agisindan, iiretim sirasinda dogal renk maddesi bakimindan kayba
ugramig gidalara renk tekdiizeliginin kazandirilmasi ve antioksidan 6zelliginden
dolayr iirinlere fonksiyonellik kazandirmak amaciyla dogal renk maddelerinin
enkapsiilasyonu son yillarda dikkat ¢eken konulardandir. Dogal renk maddelerinin
enkapsiilasyonu ile bu biyoaktif bilesenlerin stabilizasyonu saglanmakta, yagda
¢Oziiniir bilesenler sulu fazda dispers edilebilmekte ve toz formda elde
edilebilmektedir. Bu kapsamda karotenoidlerin, antosiyaninlerin, anatto ve turmerik
gibi dogal renk maddelerinin enkapsiilasyonu {izerine ¢esitli ¢alismalar yapilmistir.
Gam arabik, maktodekstrinler, nisasta, nisasta tiirevleri, proteinler jelatin, seliiloz ve
aljinat bu bilesenlerin kapsiillenmesinde kaplama maddesi olarak;

sprey kurutma, ekstriizyon, koaservasyon, lipozom tutuklama, iyonik jelasyon,
kristalizasyon ve akigkan yatak kurutma yontemleri de kapsiilleme metotlart olarak
dogal renk maddelerinin enkapsiilasyonunda basarili bir sekilde kullanilmistir.

Anahtar Kelimeler: Enkapsiilasyon, biyoaktif bilesen, dogal renk maddeleri
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LIiKOPENIN iYONIK JELASYON YONTEMi KULLANILARAK
MiKROENSAPSULASYONUNDA KAPSUL URETIM
PARAMETRELERININ KAPSULLERIN MORFOLOJIK OZELLIKLERi
UZERINE ETKIiSi

Seda OZGEN', Kemal SARIOGLU?

lCanklrl Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Cankiri
2Erciyes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Kayseri

Yapilan g¢alismada saflagtirilan  likopen olumsuz gevresel kosullarindan
etkilenmesini minimize etmek icin invers jellesme metodu kullanilarak damlatma
yontemiyle enkapsiile edilmistir. Yontemde, ¢ekirdek maddesi ve igerisinde bir
polimer ¢dzeltisi tagiyan emiilsiyon, jellestirici bir ¢ozelti igerisine damlatilmistir.
Calismada likopenin enkapsiilasyonu i¢in kaplama maddesi olarak sodyum-aljinat,
jelesme ¢ozeltisi olarak da kalsiyumkloriir kullanilmistir. Aljinat kapsiillerin
hazirlanmasinda ¢apraz baglayict olarak %1 oraninda kalsiyumkloriir ¢ozeltisi
kullanilmustir. Jellesme i¢in, zeytinyag: igerisinde ¢6ziilmiis likopen sodyum-aljinat
¢ozeltisi igerisinde 1:20 oraninda dagitilmis ultra-turrax karistirici ile 12000 rpm’de
30 saniye karistirilarak stabil emiilsiyon olusturulmustur.

Elde edilen aljinat-likopen mikro kiirelerinin optimum olusum kosullarinin
belirlenmesi igin ¢esitli parametreler denenmistir. Diizgiin homojen ve kiiresel
yaptya sahip olmalarinda, aljinat konsantrasyonunun etkisini belirlemek amaciyla
caligmada 4 farkli sodyum-aljinat konsantrasyonu (0.5-2 g/100 mL) ile ¢aligilmistir.
Ayrica partikiil morfolojileri iizerine akis hizinin etkisinin belirlenmesi amaciyla da
her bir sodyum-aljinat konsantrasyonunda 6 farkli pompalama hiz1 ( 0.5-3 mL/dk)
ile caligilmistir.

Elde edilen bulgulara gore sodyum-aljinat konsantrasyonunun %0.5 ve %1 oldugu
durumlarda diisiik akis hizlarinda tam kiiresel olmayan mikrokapsiiller elde
edilmistir. Sodyum-aljinat konsantrasyonunun % 2 oldugu durumda biitiin akis
hizlarinda tam kiiresel homojen parlak ve stabil mikrokapsiiller elde edilmistir Elde
edilen sonuglara gore, enkapsiilasyonda kullanilan sodyum-aljinat oraninin partikiil
sekilleri iizerine en etkili parametre oldugu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Enkapsiilasyon, likopen, iyonik jelasyon, sodyum-aljinat
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KiTiN VE KiTOSANIN BiTKi SAVUNMASI UZERINE ETKILERIi

Giilay ZULKADIR, Leyla iDIKUT, Mustafa COLKESEN

Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tarla Bitkileri
Boliimii, Kahramanmaras

Kitin ve kitosan birgok bitkinin kendini olumsuz dig etmenlere karsi korunmak
amagli trettigi bir polisakkarittir. Bu molekiiller toksik etkilerinden dolayr mantar
olusumunu ve gelisimini inhibe ettigi gdsterilmistir. Ayrica viriis, bakteri ve diger
zararlilara karst etkili oldugu da yapilan c¢alismalarda bildirilmistir. Kitin ve
kitosanin bitki savunmasinda fitoaleksinlerin, patojenlerle iliskili proteinler ve
proteinaz inhibitérlerin birikimi, lignin sentezi ve kalloz olusumu da dahil olmak
iizere mikrobiyal enfeksiyonlarina karsi gesitli tepki mekanizmasina sahip oldugu
bilinmektedir. Ayrica bu tip polisakkaritlerin bitkilerde biiyii ve gelismeyi tesvik
edici etkileri de gozlenmistir. Bu bilgilerden yola ¢ikarak gida sektdriinde kaplama
materyali olarak kullanilan kitin, kitosan ve bunlarin tiirevlerini farkli yontemlerle
tohum ve fidelere uygulayarak cesitli ¢alismalar yapilmistir. Boylelikle konuk¢u
bitki savunmasini gelistirerek bitkilerin hastaliklara dayanikliligi artirmakta ve {irtin
kalitesini olumlu yonde etkiledigi belirlenmistir. Tiim bunlarin yani sira bitkilerde
¢imlenme oranini artirdigi, fide gelisimini uyardigi ve abiyotik streslerin etkisini
azalttigr bilinmektedir. Bu ¢alismada kitin ve kitosanin bitkiler iizerine etki
mekanizmasini, uygulamalarin1 ve elde edilen somut etkilerini belirlemeye yonelik
¢alimalar derlenecektir.

Anahtar kelimeler; kitin, kitosan, patojen, savunma.
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BiYOSENSORLER

Mukaddes ARIGUL APAN®, Murat ZORBA?

'Amasya Universitesi, Suluova Meslek Yiiksekokulu, Amasya.
2 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Canakkale

Biyosensor; biyolojik ve kimyasal etken maddelerin tespitinde kullanilan, biyolojik
algilayic1 elementin segiciligi ile hedef analitin derisimiyle orantili olarak sinyal
tireten transdiiserin kombinasyonundan olusan bir cihazdir. Biyosensorlerin tarimsal
tretim, gida isleme ve cevresel izleme yaninda klinik teshisler, ilag testleri, biyo
isleme, biyolojik savas ve anti-biyoterorizm alanlarinda biyolojik ve kimyasal etken
maddelerin tespitinde kullanimi &zellikle son yillarda dikkat cekici Olgilide artis
gostermektedir. S6z konusu cihazlardan ¢esitli alanlarda yararlanilabilmesi; dlgiilen
biyolojik, kimyasal veya biyokimyasal sinyalin islenebilir elektriksel sinyale
doniistiirebilmesini saglayan kimyasal veya fiziksel transdiiser ile birlestirilmis
biyolojik algilama materyali igermesi sayesinde gergeklesmektedir.

Biyosensorde kullanilan transdiiser, analizi yapilacak olan etken maddeye gore
degiskenlik gosteren elektrokimyasal (voltametri, amperometrik, potensiyometrik,
iletken, kapasitif, impedans olanlarda dahil), optik (emilim, yiizey plazmon
rezonans, kimyasal 1s1ldama (kemiluminesans), biyolojik 1s1ldama (biyoluminesans),
floresans, optik fiber, piezoelektrik (kuartz kristal mikrobalans, yiizey ses (akustik)
dalgasi), kalorimetrik, manyetik vb. olabilmektedir. Bu ¢aligmada, biyosensorler ve
biyosensorlerde kullanilan transdiiserlerin ¢alisma prensibi iizerine bilgi verilmesi
amaglanmaktadir.
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ORGANIK ASITLERIN GIDALARDAKI MiIKROORGANIiZMALAR
UZERINE ETKIiLERI

Mubin KOYUNCU, Yusuf TUNCTURK

Yiiziincii Y1l Universitesi, Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Béliimii, Van

Gidalarin bozulmasinda, mikrobiyal kaynakli bozulmalar 6nemli bir yer tutar.
Bozulmaya neden olan mikrobiyal yiik, gida kaynakli olabildigi gibi, disaridan
kontaminasyon yoluyla da ortaya ¢ikmis olabilir.

Mikroorganizmalarin gidalarda geligsmesini ve bozulmalara yol agmasini engellemek
icin ¢esitli fiziksel ve kimyasal uygulamalar yapilmaktadir. Bu uygulamalardan biri
de organik asitlerden istifade edilmesidir. Gidanin kendisinde var olan ve/veya
disaridan eklenen organik asitlerin hem dogal olmalari, hem de toksik
olmamalarindan dolay1, gidalarda mikrobiyolojik giivenligini saglamak ve raf
Omriini arttirmak i¢in kullanimlar1 6n plana ¢ikmaktadir.

Organik asitlerin antimikrobiyal etkisi iyonlagmamis molekiillerinden kaynaklanir.
Her organik asidin bir disosiye olma katsayist vardir. Bu katsayilarin tizerindeki pH
seviyesinde organik asit disosiye olur, altindaki degerlerde ise yapisini muhafaza
eder. Disosiye olmamis organik asitler hiicre ¢eperinden kolayca geger ve burada
iyon formuna donisiir. Disosiye olan organik asit hiicrenin i¢ pH degerini disirir.
Bu etki hiicre iizerinde zedeleyici ve 6limcil hasarlara neden olur. Benzoik asit,
sorbik asit ve sorbatlar, propiyonik asit ve propiyonatlar, asetik asit, laktik asit, sitrik
asit bu amagla en ¢ok kullanilan organik asitlerdir.
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GASTRONOMININ FONKSIYONEL BiTKiSi: HODAN (Borago officinalis)
Seydi YIKMIS', Levent GULUM ?, Harun AKSU *

! Seydi YIKMIS, istanbul Gelisim Universitesi, istanbul Gelisim Meslek
Yiiksekokulu, As¢cilik Programi, istanbul
?Levent GULUM, Abant izzet Baysal Universitesi, Mudurnu Siireyya Astarci
Meslek Yiiksekokulu, Kiimes Hayvanlan Yetistiriciligi Programi, Bolu
*Harun AKSU, istanbul Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali, istanbul

Gastronominin amaglar1 arasinda, miimkiin olan en iyi beslenme ile insanlarin
sagligimin korunmast yer almaktadir. Tibbi ve aromatik bitkiler geleneksel ve
modern tipta kullaniminin yani sira gastronomi alaninda dogrudan mutfagimiza
girmektedir. Gastronomi alaninda kullanilan hodan/ kaldirik /ispit otu (Borago
officinalis) bitkisi 6nemli bir yer almaktadir. Hodangiller (Boraginaceae)
familyasina ait olup anavatani Suriye'dir. Giiney Amerika, Kuzey Afrika ve
Anadolu'da yayilis yapmasma karsin Akdeniz rejyonundada dogallagmistir.
Yapraklar1 gri-yesil, kabarik dokulu, sert ve beyaz tiiylidir. Mayis ve eyliil
aylarinda yildiz seklinde acik mavi eflatun renkli ¢igek salkimlari vardir. Hodan
otunun boyu 15 ile 60 santimetre araligindadir. Genelde rutubetli yerlerde
bulunabilir. Ulkemizde 6zellikle Karadeniz Bolgesinde, Marmara Bélgesine dogru,
kuzey ve bati Anadolu ‘da yetismektedir. Gastronomide, taze sebze veya kuru ot
olarak faydalanilir. Cesitli sebze yemeklerinde, salatalarda veya garnitiir olarak,
icerigi tuzlu oldugundan (kalsiyum, mineral tuz ve potasyum) tuzsuz diyetlerde,
tatlilarda farkli bir aroma kazandirmak ic¢in ve ¢ayr yapilarak kullanilmaktadir.
Saglik agisindan, Oksiiriige, balgam sokmeye, soguk alginhigma, solunum yolu
hastaliklarina, idrar sokiicii, kani temizlemesi emziren kadinlarda siit gelisinin
artisina, sakinlestirici gibi faydalar1 bulunmaktadir. Hodan Yagi ( %18-27) insan
viicudunun kendi basina etkin bir sekilde yapamadigi GLA-Gamma Linoleik asit
iceren ender bitkilerden birisidir. Bu c¢alismada Hodan bitkisinin kullanim
alanlarindan ve 6neminden bahsedilmistir.
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FONKSiYONEL BiR BiLESEN: TOKOTRIENOL
Seydi YIKMIS', Levent GULUM ?, Harun AKSU *

! istanbul Gelisim Universitesi, istanbul Gelisim Meslek Yiiksekokulu, Ascilik
Programu, istanbul
% Abant izzet Baysal Universitesi, Mudurnu Siireyya Astarci Meslek
Yiiksekokulu, Kiimes Hayvanlar Yetistiriciligi Programi, Bolu
*istanbul Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Daly, istanbul

Tokol, bitki dokularinda yaygin olarak bulunan monofenolik ve lipofilik bilesikler
olup, tokoferol ve tokotrienollerin ikisine birden verilen addir. Tokoller denince akla
tokoferoller ~ ve  tokotrienoller  gelir. Tokoferol ~ ve  tokotrienoller
insan kaninda serbest, esterlenmemis halde bulunur.
Tokotrienoller molekiiler agidan tokoferollere benzemektedir fakat izoprenoid yan
zincirde ¢ c¢ifte baglari olmasiyla birbirinden ayrilmaktadir. Tokoferol ve
tokotrienoller gida antioksidant olarak kullanim alanlar1  bulabilmektedir.
Tokotrienollerin antioksidan aktiviteleri genellikle tokoferollerden daha fazladir.
Genel olarak tokotrienoller tahillarda
(bugday, arpa, ¢avdar, piring gibi), palm (hurma) yag: gibi yaglarda yiiksek miktarda
bulunur. E vitamini sekiz farkli formu bulunmaktadir. Tokotrienoller en yaygin
seklidir. Caligmalar uzun siireden beri devam etmekte beraber, yaslanmada ve
viicudun immiin sistemini giclendirmede, fel¢ oraninin  azaltilmasinda,
diyabetlilerde insiilin duyarliligint azaltilmasinda, kemik kaybinin dnlenmesinde,
kanserdeki yeni kan damari gelisimini durdurmada, kanserli hiicreleri besin ve
oksijenden mahsur birakmada, kansere yol agan genlerin normallesmesini saglamada
ve kardiyovaskiiler noroloji gibi bir¢ok faydalariin oldugu tespit edilmistir. Yapilan
aragtirmalar neticesinde tokotrienollerin gidalara ilave edilerek fonksiyonel iirlinlerin
iretiminde faydalanabilecegi kanisina varilmistir.
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SU URUNLERINDEN ELDE EDIiLEN JELATININ GIDALARDA
KULLANIMI

Levent GULUM", Seydi YIKMIS %, Omer ZORBA *

1 Abant izzet Baysal Universitesi, Mudurnu Siireyya Astarci Meslek
Yiiksekokulu, Kiimes Hayvanlar Yetistiriciligi Programi, Bolu
2 istanbul Gelisim Universitesi, istanbul Gelisim Meslek Yiiksekokulu, Ascihk
Programu, istanbul
3 Abant izzet Baysal Universitesi, Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Bolu

Jelatin, domuz, sigir, tavuk, koyun ve balik gibi hayvanlardan elde edilen yan
iiriinlerin kesimhane ve entegre tesislerde hijyenik sartlarda toplanan kollajenlerin
kismi hidrolize edilmesi ile iiretilen bir proteindir. Jelatin, sahip oldugu teknolojik
ozellikleri nedeniyle, gida, kozmetik, fotografcilik, tip ve eczacilik alaninda ¢ok
genis bir kullanim alani bulmugtur. Gidalarda kivam arttiric1 ve jellestirici, mikro
kapsiilleyici, emiilgator olarak kullanimi yaninda film olusturma gibi ozellikleri
nedeniyle gida endistrisinde kullanmilmaktadir. Son yillarda antimikrobiyel,
antioksidant peptidlerin iiretimi konusunda da ¢aligmalar hizlanmistir. Jelatin iginde
temel aminoasitlerden: Prolin, hidroksiprolin, alanin, arginin, aspartik asit vb.
bulunmaktadir. Sekerleme, siit triinleri, et triinleri, hazir recel, findik ezmesi,
corbalar, firin {iriinleri gibi pek ¢ok gidada yardimci1 madde olarak kullanilmaktadir.
Balik jelatini yumurta albiimini ile yiiksek ve uyumlu bir yap1 olusturmaktadir.
Esansiyel amino asitleri ve omega 3 yag asitleri icermesi agisindan ve helal {iriin
olmast sebebiyle giin gegtikce Onemini artirmaktadir. Bu o&zellikleri nedeniyle
fonksiyonel gida kaynaklar1 arasina girmektedir. Yapilan bu derleme ¢alismasinda
su iriinlerinden elde edilen jelatinin fonksiyonel o6zellikleri nedeniyle g¢esitli
gidalarin iiretiminde kullanilabilmesi ve dnemli etkilerinden bahsedilmistir.
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GIDA ENDUSTRISINDE ALTERNATIF BiR TEKNIiK: ULTRASONIK
DALGA DESTEKLiI EKSTRAKSIYON

Ozge ALGAN CAVULDAK!, R. Ertan ANLI? Niliifer VURAL?

! Biilent Ecevit Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Zonguldak
> Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Ankara
® Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Kimya Miihendisligi Boliimii,
Ankara

Gida endiistrisinin amaglart arasinda gidalarin kalitesini ve raf omriinii
gelistirmek, isleme siiresini azaltmak ve enerji tasarrufu yapmak sayilabilir. Ancak
geleneksel gida isleme yontemlerinin kullaniminda gidanin duyusal 6zelliklerinin
olumsuz etkilenmesi, 1s1l isleme karsi hassas bazi fonksiyonel bilesiklerin kayb,
diisiik tiretim verimi, zaman ve enerji kaybi ile karsilagilabilmektedir. Bu durum
yeni alternatif teknolojilerin aragtirilmasina ve denenmesine sebep olmustur.
Ultrasonik dalga uygulamasi, modern gida endiistrisinde gelecek vadeden
tekniklerden biri olup gida isleme, muhafaza ve ekstraksiyonda kullanim alani
mevcuttur. Bu teknigin en uygulanabilir, ekonomik, genis ¢apli kullanimlarindan
biri ultrasonik dalga ile ekstraksiyondur. Daha basit, ucuz ve ¢evre dostu olan
ultrasonik dalga destekli ekstraksiyon ile ekstraksiyon verimi ve hizinda artis
yaninda 1siya hassas biyoaktif bilesiklerin ekstraksiyonu saglanabilmektedir. Bitkisel
materyal ile etkilesime giren ses otesi dalgalarin mekanik etkileri ¢oziicii ve
materyal arasindaki  kiitle transferini  artirarak  ekstraksiyon  islemini
hizlandirmaktadir. Ses 6tesi dalga uygulamasi ile ¢esitli antioksidan bilesiklerin
ekstraksiyonu gergeklestirilmistir. Bu bilesikler arasinda fonksiyonel 6zellikleriyle
onemli bir yere sahip olan fenolik bilesiklerin ultrasonik dalga destekli
ekstraksiyonu 1iizerine yapilan c¢alismalarda aynmi kosullarda gergeklestirilen
geleneksel ekstraksiyon yontemi ile karsilastirildiginda 6nemli avantajlar sagladigi
belirlenmistir. Gelecekte yaygin kullanim potansiyeline sahip olan bu teknigin
bilimsel ve endiistriyel agidan daha genis kapsamli arastirilmasi gerekmektedir. Bu
calismada fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunda ultrasonik dalga kullanimu ile ilgili
yapilan ¢aligmalar derlenmistir.
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Monascus spp ILE KIRMIZI RENK PIGMENTI (ANGKAK) URETIiMi

Mehmet Selim SILBIR, Mehmet Yekta GOKSUNGUR

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Angkak da denilen kirmizi renk pigmenti, Monascus suslar1 kullanilarak piring
fermantasyonundan elde edilen bir iiriindiir. Dogal bir gida renklendiricisi olarak,
Cin’de peynir, kirmiz1 sarap ve sosis basta olmak iizere Asya'da yaygin olarak
gidalarda kullanilmaktadir. M. purpureus kirmizi renk pigmentleri, serum kolesterol
seviyelerini kontrol edebilen etkili bir dogal besin takviyesidir. Monascus kiifleri,
nisastali substratlart kullanarak, alkoller, antibiyotik maddeler, antihipertansif
maddeler, enzimler, yag asitleri, lezzet bilesikleri, pihtilagtirma ajanlari, ketonlar,
organik asitler, pigmentler ve vitaminler gibi c¢esitli metabolitleri iiretebilen
mikroorganizmalardir. Bu sebeple, gida renklendirme ajani olarak Monascus
pigmentleri kullanmak gida iiriinlerine kendine 6zgii bir lezzet de saglamaktadir. Bu
iiriin uzun zamandir ve milyonlarca insan tarafindan geleneksel olarak kullanilmakta
ve kullanimi desteklenmektedir. Azorubin veya tartrazin gibi bazi sentetik
renklendiricilerin olas1 alerjik etkileri sebebiyle gidalarda kullanimlari siirlt
kalmugtir. Alerjik sorunu dnlemek i¢in gida renklendiricisi olarak Monascus kirmizi
pigmentlerini kullanmak miimkiindiir. Ancak, bazi arastirmacilar Sitrinin olarak
bilinen Monascus toksininin, {iretim siirecinde renk pigmentleri ile birlikte
tiretilebilecegini gostermislerdir. Bu yiizden, Monascus ile kirmizi renk pigmenti
tiretiminde birgok faktdr, pigmentin fonksiyonel ozelliklerini muhafaza ederken,
giivenli olarak da iiretilebilmesi i¢in dikkate alinmalidir.
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GIDA ENDUSTRISINDE iYONiIZE RADYASYON (ISINLAMA)
KULLANIMI

N. Sule USTUN?, Sanem BULAM?

'Ondokuz Mayis Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Samsun
’Giresun Universitesi Sebinkarahisar Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi Program, Giresun

Gida 1sinlamast (soguk pastorizasyon); mikroorganizmalarin, parazitlerin ve
boceklerin geligimini engellemek, ¢iirime ve bozulmadan kaynaklanan zararlart
azaltmak, gida zehirlenmesi ve hastaliklara neden olan mikroorganizmalar1 kontrol
altina almak, filizlenmeyi 6nlemek, olgunlasmay1 geciktirmek, depolama ve dagitim
sirasinda olusabilecek ciddi kayiplari 6nlemek, iiriinlerin kalitesini ve raf dmriinii
artirmak amaciyla iyonlagtirict enerji kullanilarak uygulanan bir yontemdir.
Gidalarin muhafazasinda gama 1sinlar1, X-1sinlari, hizlanmis elektron, ultraviyole ve
mikrodalga isinlar1 kullanilmaktadir. Bunlardan en yaygin kullanilani genellikle
Cobalt-60 ya da Cesium-137 radyoniikleotidlerinden elde edilen “gama 1sinlar1”dir.
Isinlama isleminde siirekli diizenekler biiyiik, kesikli ¢alisanlar ise kii¢iik hacimli
gidalarin 1sinlanmasinda kullanilmaktadir. Isinlama; iiriin ambalajlandiktan sonra,
ayrica biiyilk koli veya ¢uvallarda da yapilabilmektedir. Isinlama, higbir atik
icermeyen fiziksel bir siire¢ olmasi nedeniyle taze ve kolay bozulabilen gidalarin
korunmasinda uygulanan etkin bir yontemdir. Ancak yagli gidalarda i1sinlama
sonucu acilasma, yiiksek proteinli gidalarda kotii tat ve koku olusmasi i1sinlama
uygulamalarini sinirlamaktadir. Isinlama; baharatlar, taze ve dondurulmus meyve,
sebze ve meyve sulari, sogan, sarimsak, piring, baklagiller, tahil ve iiriinleri, patates,
sert kabuklu meyveler, salca, et, kanatli ve iriinleri, taze ve kurutulmus deniz
iiriinleri, cikolata, cay ve ekstraktlarinda uygulanmaktadir. Ulkemizde basta baharat
olmak {iizere kurutulmus sebzeler, bazi kuru yemisler (badem, hurma, ¢am fistigy,
kustiziimii), balik, tavuk eti, karides, iskembe ve kurbaga budu 1sinlama yontemi ile
muhafaza edilmektedir.
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MEYVE VE SEBZELERIN KRiYOJENIK SIVILARLA DONDURULMASI
Sanem BULAM?, N. Sule USTUN?

Giresun Universitesi Sebinkarahisar Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi Programi, Giresun
?Ondokuz Mayis Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Samsun

Kriyojenik sivilar (sivi gazlar) yardimi ile ¢abuk dondurma; kaynama sicakligi
diisiik, renksiz, kokusuz ve inert bir sivinin piskiirtiilerek ¢ok hizli ve siirekli
dondurmanin saglandigi bir yontemdir. Kriyojen; sogutulan materyalden 1s1 absorbe
ederek (gizli 1s1) faz degistiren bir refrijeranttir. Gilinimizde gidalarin
dondurulmasinda kullanilan refrijerantlardan sivi azot -196°C’de, s1v1 karbondioksit
ise -145°C’de kaynamaktadir. Bu kriyojenler basmng altinda sivilastirilnug halde
tedarik edilmekte, islevini tamamladiktan sonra 0°C ile -50°C arasinda sistemi terk
ederek atmosfere karigmaktadir. Gidalar, dogrudan sivi azot veya sivi karbondioksit
veya bunlarin buhari ile karsilastirilarak donma -60°C veya altinda soguk bir
atmosferde gerceklestirilmektedir. Kriyojenik dondurma, ilke olarak kii¢iik ve orta
boyutlu lriinlere uygulanmaktadir. Cilek ve bazi liziimsii meyvelerle, dilimlenmis
domates ve mantar gibi bazi duyarli gidalardan, ancak ¢ok hizli bir dondurma ile
kaliteli bir iiriin elde edilebilmektedir. Bu iiriinlerde kriyojenik dondurma ydntemi
ile ¢ok yiikksek bir donma hizina ve sonug¢ olarak da yiiksek bir kaliteye
ulasilabilmektedir. Bunun yaninda kriyojenik dondurma sistemlerinin, dondurmada
kullanilan ekipmanlarin basit ve ucuz olmalari, az yer kaplamalari, sabit yatirimin
diisiik ve sistemin isletilmesinin kolay olmasi gibi diger bazi tstiinliikleri de vardir.
Ancak kriyojenik sivilarin pahali olmasi ve bu kriyojenlerin temin edildikten sonra
depolanmast ic¢in gereken sistemlerin masrafli olmasit gibi olumsuzluklar da
bulunmaktadir.
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SOYA SOSU URETiMi, CESITLERI, KULLANIM ALANLARI ve
SAGLIGA ETKILERi

Ahsen RAYMAN ERGUN, Hamza BOZKIR, Taner BAYSAL

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Soya sosu, haslanmis soya fasulyesi piiresi, kavrulmus bugday, tuzlu su ve
Aspergillus oryzae veya Aspergillus sojae kiifiinden yapilan bir ¢esnidir. Soya sosu,
Dogu ve Giineydogu Asya mutfaklarinin geleneksel bir {irlinii olup, yemeklerde ve
cesni olarak kullamlmaktadir. Cin kokenli soya sosu M.O. 2. yiizyilda Asya'da
yayilmistir. Gliniimiizde ise Bati mutfaginda ve hazir gidalarda da kullanilmaktadir.
Soya sosu ¢esitlerinin ¢ogu, kiiltiirel yemek pisirme sirasinda veya yemek
hazirlandiktan sonra sos olarak kullanilmaya yonelik tuzlu, toprak rengine benzeyen
kahverengimsi sivilardir. Cin, Tayvan, Japonya, Kore, Endonezya, Vietnam ve diger
iilkelerde pek cok soya sosu gesitleri yapilmaktadir. Degisiklikler genellikle farkl
yontem ve fermantasyon siireleri, su ve tuz oranindaki farkliliklar, mayalanmig soya
veya diger bilesenlerin eklenmesi sonucu olarak elde edilmektedir. Kizarmig pilav
gibi Cin’e 6zgili yemeklerde kullanilmaktadir. Japonya’da kahverengi piring, iizerine
soya sosu ve susam serpilerek tiiketilmektedir. Dogu mutfaklarinda karides, tavuk ya
da et seritlerinin pisirilmesinden Once soya sosu, etlerin marine edilmesinde
kullanilmaktadir. Soya sosu; igermekte oldugu yiiksek kaliteli protein ve diyet lifi
agisindan zengin olmasimin yaninda, kolesterol ve doymus yag igermemesi gibi
nedenlerden tercih sebebi olmustur.

Anahtar kelimeler: Soya, sos, fermantasyon, Aspergillus oryzae.
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VAKUMLU MiKRODALGA KURUTMA SISTEMI iLE MEYVE VE
SEBZELERIN KURUTULMASI

Hamza BOZKIR, Ahsen RAYMAN ERGUN, Taner BAYSAL

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Geleneksel kurutma yontemlerinde {iriin yilizeyinin sertlesmesi, 1s1 ve kiitle gecisini
yavaglatmakta ve boylece kurutma islemi uzun siire ve yiiksek enerji tiiketimi
gerektirmektedir. Mikrodalga kurutmanin hizli iglem, enerji verimliligi, maliyet ve
kurutulmus iriinde yiiksek kalite avantajlar ile geleneksel kurutma ydntemlerine
alternatif olarak meyve ve sebzelerin kurutulmasinda da kullanimi giderek
artmaktadir.

Mikrodalga ile kurutma yontemi sicak hava, vakum, dondurarak ve ozmotik
kurutma yontemleri ile kombine edilerek de uygulanmaktadir. Vakum gidada
bulunan suyun diisiik sicakliklarda atmosferik kosullardan daha kolay
buharlagmasini saglarken, oksidasyon reaksiyonlarini azaltmaktadir. Boylece
iiriinlerde renk, tekstiir ve aroma iyi bir sekilde korunmus olmaktadir.

Vakumlu mikrodalga {izlim, kivi, elma, armut, portakal, limon, mango ve seftali gibi
meyvelerin; patates, havug, kabak, sarimsak, bezelye ve mantar gibi sebzelerin
kurutulmasinda kullanildig1 ¢aligmalar bulunmaktadir. Bu triinlerde sertlik, renk,
yapt ve su alma kapasitesi agisindan basarili sonuclar elde edilmistir. Ornegin
vakumlu mikrodalga ile kurutulan havuglarda sicak hava ile kurutulmus 6rneklere
kiyasla a- karoten ve C vitamini igerikleri daha yiiksek bulunurken, 6rneklerin daha
diisiik yogunluga ve daha yumusak bir yapiya sahip oldugu belirtilmistir.

Anahtar kelimeler: Geleneksel kurutma, mikrodalga kurutma, vakum, meyve,
kalite.
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FOSFOLIPAZ ENZIMININ SIVI YUMURTA AKI FONKSIiYONEL
KALITESINE ETKISi

Muhammed YUCEER', Cengiz CANER?, Hatice ALDEMIR?, Riza
TEMiZKAN?

!Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Canakkale Teknik Bilimler Meslek
Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii, Canakkale
2Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Canakkale

Gida sanayiinde enzimlerin kullanimi artmakta ve enzim ile modifiye edilen
gidalarda fonksiyonel ve yapisal iyilesmeler kaydedilmektedir. Yumurta ve {iriinleri
endiistrisinde enzimlerin kullanim1 yayginlasmaktadir. Son yillarda yumurta sarisi
veya akimin fonksiyonel Ozelliklerini muhafaza edilmesinde ve &zelliklerini
iyilestirilmesinde fosfolipaz enzimi kullanimi yayginlagmaktadir.

Calisma kapsaminda sivi yumurta akina mikrobiyal fermantasyon teknigi ile elde
edilen ilave fosfolipaz A, enzimi %0,1, %0,15 ve %0,2 (w/w) oranlarinda edilerek
su banyosunda 45°C’de 2 saat siireyle muamele edilmistir. Enzim ile muamele
edilen ve edilmeyen (Kontrol-KNT) s1vi yumurtalarin akinda, renk degerleri (L, a ve
b), relatif kopiik kapasitesi-RWC, kopiik stabilitesi-KS, bulamklik-BL, pH, kuru
madde ve su aktivitesi degerleri analiz edilmistir.

Calisma sonucunda enzim modifiye yumurta aklarinin fonksiyonel ozellikleri ve
kalitesi kriterleri kontrol numunesine goére daha iyi oldugu sonucuna varilmistir.
Caligsmada enzim miktarinin arttirtldigt stvi yumurta aki numunelerinin RWC, KS ve
BL degerleri kontrol grubuna gore onemli olgiide farklilik gostermistir. Kuru
madde, pH ve su aktivitesi degerlerinde 6nemli bir farklilik tespit edilememis ancak
RWC (KNT:240; N1:300; N2:320 ve N3:360), KS (KNT:40; N1:35; N2:30 ve
N3:25) renk ve BL degerleri (CNT:0,233; N1:0,231; N2:0,251 ve N3:0,381) olarak
belirlenmistir. Bu ¢aligma sunucu, fosfolipaz A, enzimi yumurta sarist veya yumurta
akinin fonksiyonel o6zelliklerini muhafaza etigi ve fonksiyonel  &zellikleri
iyilestirmede kullanilabilecegi gostermektedir.

Anahtar kelimeler: sivi yumurta aki, fosfolipaz A, fonksiyonel 6zellikler.
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SIVI YUMURTA KALITESINE TERMAL iSLEME TEKNIiKLERINE
ALTERNATIF OLARAK YENIi TEKNIiKLERIN KULLANIMI VE
ETKINLIGI

Muhammed YUCEER', Cengiz CANER?, Riza TEMiZKAN?

!Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Canakkale Teknik Bilimler Meslek
Yiiksekokulu, Gida Isleme Boliimii, Canakkale
2Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Canakkale

Giintimiizde tiiketicilerdeki biling diizeyinin artmasindan, daha besleyici ve dogal
triinlere artan taleplerin karsilanmasi igin yapilan c¢aligmalar, 6zellikle 1sil iglem
icermeyen alternatif teknikleri iizerine yogunlasmustir. Geleneksel i1sisal isleme
tekniklerine alternatif olarak kullanim potansiyeli olan alternatif yeni teknolojiler
ozellikle siit ve yumurta gibi gidalar {izerine c¢aligmalar yapilmaktadir. Ticari
pastorizasyon standartlarinda biitin yumurta 3.5 dakika siireyle 61.1°C sicakliga
maruz birakilmaktadir. Bu kritik zaman-sicaklik iligkisine bagl olarak, fazla 1sitma
yumurtanin koagiilasyonuna ve 1s1 degistiricinin ylizeyinde bir film olugmasina
neden olurken, belirlenen sicakliktan daha diisiik bir sicaklik uygulandiginda
pastorizasyonun etkinligi azalmaktadir. Yeni alternatif teknolojiler 1sisal
uygulamalara cazip bir alternatif olarak goriilmektedir. Yeni teknolojiler yumurta
pastorizasyonu konusunda, patojen bakterileri inaktive ederek ve yumurtanin
fonksiyonel Ozelliklerini muhafaza edebildigi ve daha saglikli iirlin edilmeli ve
gelistirilmelidir.

Literatiirde taze yumurtalarin fonksiyonel o6zelliklerini ve raf omriinii arttirmasi
iizerine yeni alternatif teknolojilerinin (mikrodalga, 1sinlama, ultrasonikasyon, UV
1511 ve yiiksek basing prosesi) sivi yumurta pastdrizasyonuna alternatif olabilecegi,
ayrica bu teknolojilerin yumurta bilesenlerine etkisi, tekstiir, reolojik 6zellikleri ve
son uriin fonksiyonel karakteristikleri ayrintili degerlendirilecektir. Belirtilen yeni
teknolojiler, taze sivi yumurtanin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek ve raf dmriini
uzatma agisindan alternatif olma kapasitesi barindirmaktadir.

Bu derleme ¢alismasi taze sivi yumurtanin kalitesini gelistirmek igin gelisen 1sisal
olmayan proseslerin etkisine bir bakisi ele almaktadir.

Anahtar kelimeler: sivi yumurta, geleneksel isleme teknigi alternatif yeni isleme
teknikleri.
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FENOLIK BILESIKLERIN EKSTRAKSiYONUNDA KULLANILAN
YONTEMLER

Semih OTLES, Emine NAKILCiOGLU
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, izmir

Fenolik bilesikler gida matriksinde karbonhidratlar, proteinler, yaglar gibi
bilesenlerle interaksiyona girmis vaziyette bulunmaktadirlar. Fenolik bilesiklerin
farkli polaritelere sahip olmalari, ekstraksiyonlarinda bir ya da birden fazla
¢ozilicliniin bir arada kullanimini ortaya koymaktadir.

Fenolik bilesiklerin ekstrakte edilebilmesi i¢in metil alkol, etil alkol, aseton, su, etil
asetat, diisiik miktarlarda propanol, dimetilformamid ya da bu ¢dzgenlerin
karisimindan  faydalanilmaktadir.  Ekstraksiyon asamasinda ise  s1vi-sivi
ekstraksiyonu (LLE), kat1 faz ekstraksiyonu (SPE), stiperkritik akiskan
ekstraksiyonu (SFE), basimngli ¢oziicii ekstraksiyonu (PLE), mikrodalga
ekstraksiyonu (MAE), soxhelet ekstraksiyonu, asit hidroliz yontemi, matriks kat1 faz
dagilma ekstraksiyonu (MSPD) ve ultrasonik ekstraksiyon (UAE) yoOntemleri
kullanilmaktadir. Ekstrakte edilmesi planlanan fenolik bilesigin tiiriine gére yontem
secimi yapilmalidir. Her yontemin kendini 06zgii avantaj ve dezavantajlari
bulunmaktadir. Ornegin sivi-sivi ekstraksiyon ydnteminde analiz siiresinin uzun
olmasi ve saglik agisindan sakincali ¢6zgenlerin kullanimi s6z konusu iken, basingli
¢Ozgen ekstraksiyonunda yontemin ¢ozgen olarak suyun kullanimina imkan
saglamas1 6nemli bir avantaj olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Fakat bu yonteminde
yatirim maliyeti yiiksektir.

Elde edilen ekstrakt, kolon kromatografisi ya da kat1 faz ekstraksiyon kartuslari
kullanilarak temizleme islemine tabi tutulmaktadir. Ekstrakttaki fenolik bilesik
konsantrasyonunun artirilmasit  isteniyorsa, doéner buharlastirici sistemi ile
konsantrasyon asamasi uygulanabilmektedir. Daha sonra fenolik bilesiklerin tespiti
maksadiyla yiiksek performas sivi kromatografisi, gaz kromatografisi ya da kapiler
elektroforez gibi kromatografik yontemlere bagvurulmaktadir.
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LUNASIN
Emine NAKILCIiOGLU, Semih OTLES
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Lunasin, tiiketimiyle saglik iizerine olumlu Ozellikler sergileyen bir biyoaktif
peptittir. Molekiill agirhigi 5 kDa’dan daha kiigiik (~4,8 kDa) olan ve soya 2S
albiimini i¢inde kodlanmis 43 tane amino asit dizisinden olusan essiz bir bilesiktir.
Bu dizilis 9 tane aspartik asit (Asp) ile arginilglisinilaspartik asit (Arg-Gly-Asp)
hiicre motifini icermektedir. Ilk defa soya fasulyesinde (0,5-8,1 mg lunasin/g)
tanimlanmistir. Arpa, bugday, ¢avdar, amaranth gibi tahillarda ve sifali bitkiler ile
tibbi bitkilerin ¢esitli tohumlarinda da lunasinin varligina rastlanilmaktadir.

Kimyasal sentezi, etkili ve hizli metotlarla kii¢iik 6l¢ekte gerceklestirilmesine karsin
maliyeti oldukca yiiksektir. Bu durum sanayi 6l¢eginde tiretimini giiclestirmektedir.
Ayrica siire¢ boyunca cevresel acidan zararli kimyasallarin kullanilmasi ve
izolasyon, saflastirma asamalar1 sonucunda yaklasik % 80 saflikta soya lunasininin
elde edilmesi, yeni yontemlerin gelistirilmesini gerektirmektedir.

Ozellikle 1996 yilindan itibaren lunasinin hastaliklar iizerine koruyucu etkisinin
bulunduguna dair ¢aligmalar gergeklestirilmektedir. Meme kanseri, cilt kanseri,
kolon kanseri gibi kanser tiirleri tizerine engelleyici etki gosterdigi, kanda kolesterol
seviyesini diislirdiigii ve kalp-damar hastaliklar: riskini ve inflamasyonu azaltici
yonde davrandigr gozlemlenmistir. Bunlardan baska antioksidan ozellige sahip
oldugu ve bagisiklik sistemini giliclendirdigi de kanitlanmustir.

Lunasinin diger tahillardaki varligimnin ve oranlarimin tespit edildigi, gidalarin bu
peptitle zenginlestirilmesi amactyla kullanilan tekniklerin optimize edildigi ve
lunasinin aktivitesini dogrudan etkileyen gida bilesenleri ile interaksiyonlarinin
arastirtldig1 daha fazla ¢alismanin ortaya konulmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.
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PESTIL URETIMINDE KULLANILAN YARDIMCI MADDELERIN
FONKSiYONLARI

Osman Onur KARA, Erdogan KUCUKONER

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Yas halde kisa siirede bozulan gidalar olan meyveler, uzun siire dayandirilmasi igin
gegmisten giliniimiize degisik yontemlerle farkli {riinlere islenmektedir. Bu
yontemlerden biride meyvelerin kurutulmus bir meyve ¢erezi olarak pestile
islenmesidir. Bu iiriin, ililkemizde geleneksel bir iiriin olarak c¢esitli yorelerde
iiretilmektedir. Ozellikle {iziim, dut, kayis1 ve erik gibi yaz meyvelerinden ev
kosullarinda {iretilen pestil ayni zamanda endiistriyel olarak da iretilmekte ve
uluslararasi pazarlardaki talebi gitgide artmaktadir.

Pestil iiretiminde meyvenin diginda bazi yardimci maddeler kullanilmaktadir.
Kullanimlar1 hammaddeye, iiretim kosullarina ve {iiretim prosesine bagli olan bu
bilesenlerden 6zellikle jellestirici ajanlarin kullanimi iiretimde kritik dneme sahiptir.
Jellestirici ajan olarak genellikle nigasta ya da pektin kullanilmaktadir. Bunlarin
disinda karboksimetil seliilloz, gam arabik, guar gam, sodyum aljinat gibi diger
hidrokolloidlerde kullanilabilmektedir. Bu bilesikler pestilde suyu baglama
ozellikleri ile {irliniin tamamen kurumasini 6nleyerek {irliniin yenilebilir kendine has
kivaminin olusmasim saglarlar. Uriiniin tatlandirilmas1 amaciyla ise seker, bal, misir
surubu ya da maltodekstrin gibi tatlandiricilar kullanilabilmektedir. Bu amagla
kullanilan bilesenler iiretimde hidrofobik interaksiyonlar1 giiclendirerek pestil jelinin
olusumunu da etkilemektedir. Uriinde ayrica, sitrik asit, askorbik asit, sorbik asit
gibi asitler ya da kiikiirt dioksit, potasyum metabisiilfit gibi siilfit bilesikleri de
kullanilabilmektedir. Bu ¢alismada pestil tiretiminde kullanilan yardimc1 maddelerin
iiretim prosesi ve {irlin lizerindeki etkileri incelenmistir.
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ALTINCILEK MEYVESINDEN FARKLI URETIiM KOSULLARINDA
ELDE EDIiLEN PESTiLLERIN BESiN DEGERLERI

Osman Onur KARA, Erkan KARACABEY, Erdogan KUCUKONER

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Isparta

Altingilek meyvesi fenolik bilesikler, C vitamini, karotenoitler gibi farkl
fonksiyonel bilesikleri igeren, yiiksek lif miktar1 ve sevilen tat ve aromaya sahip
tropikal bir meyvedir. Pestil ise meyve suyu konsantresi ya da meyve piiresinin ince
derimsi bir halde kurutulmasiyla elde edilen geleneksel bir iiriindiir. Pek g¢ok
meyveden iretilebilen pestil, besin degerlerinin konsantre oldugu, kolay tiiketilen
dayanikli bir gidadir. Ayrica hafif olmalari depolama ve tasima islemlerini de
kolaylagtirmaktadir. Bu 6zellikleri ile son yillarda ev yapimi geleneksel bir {iriinden
endiistriyel bir iirlin haline gelmistir. Sevilerek tiiketilen kurutulmus bir meyve
cerezi olan pestil ayn1 zamanda uluslararasi pazarlardaki talebi gitgide artan bir {irtin
olma &zelligine de sahiptir.

Calismada, altingilek meyvesinden kurutma kabininde ii¢ farkli sicaklikta ve giineste
kurutma metodu ile iretilen pestillerin genel besin &geleri ve enerji degerleri
belirlenmistir. Pestillerin {iretiminde meyvenin yaninda nisasta ve sekerde
kullanilmistir. Calismada meyvenin, kurutma kabininde (60C, 70°C ve 807C)
tiretilen ve giineste kurutularak elde edilen pestillerin protein, yag, karbonhidrat ve
enerji degerleri belirlenmistir.
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DONDURULMUS BEZELYE URETIMINDE HASLAMA iSLEMININ
ENZIMLER VE ASKORBIK ASIiT UZERINE ETKILERI

Pinar MANARGA BIiRLIK", Seda ERSUS BILEK?, Sayit SARGIN®

'Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii, Bursa
’Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, izmir
3Ege Universitesi, Biyomiihendislik Boliimii, Izmir

Dondurulmus bezelye iiretiminde 6n islem olarak uygulanan haglamanin donmus
tiriiniin enzim ve askorbik asit i¢erigindeki degisime etkileri bu ¢aligma kapsaminda
arastirllmistir. Bu amagla haslama sirasinda sanayide uygulanmakta olan kalitatif
peroksidaz analizi sonuglarina bagli olarak bezelyeler, Ozgorkey Gida Uriinleri San.
ve Tic. A.S. Torbali tesislerinde kismen enzim inaktivasyonu saglanacak sekilde
87°C’de 100 sn; tamamen enzim inaktivasyonu saglanacak sekilde 92°C’de 100 sn
haslama islemine tabi tutulmus ve IQF sistemiyle (Frigoscandia, Isveg) -30°C’de
hava ile dondurularak -20°C’de 6 ay siiresince depolanmustir. Peroksidaz aktivitesi
hammaddede 2,8621+0,27 abs/dk/g iken 87°C’de 100 sn uygulanan haslama
isleminde %92,82; 92°C’de 100 sn uygulanan haslama iglemi sonrasinda ise %96,03
oraninda enzim inaktivasyonu saglanmig ve depolama siiresince rejenerasyon
goriilmemigtir. Kantitatif analiz sonuglarina gore lipoksigenaz aktivitesinin
hammaddede 554+11,31 nmol/tazeag/dak iken kismen ve tamamen inaktivasyonun
saglandigi haslama igslemi sonrasinda ve depolama siiresince inaktif halde oldugu ve
rejenerasyonun gerceklesmedigi goriilmiistiir. Askorbik asit miktar1 hammaddede
806,25+23,08 mg/kg KM olarak tespit edilirken kismen enzim inaktivasyonunun
gerceklestirildigi bezelyelerde depolamanin 6. aymnda %39,34; tamamen enzim
inaktivasyonu saglandig1 bezelyelerde ise %31,53 azalmistir. Calisma sonucunda,
depolama siiresi boyunca farkli haglama kosullar1 uygulanan dondurulmus bezelye
orneklerinin  peroksidaz ve lipoksigenaz aktivite degerlerinde rejenerasyon
goriilmedigi, enzim aktivitesi miktar1 arttik¢a dondurulmus depolama siiresi boyunca
orneklerde askorbik asit kaybinin daha fazla olustugu belirlenmistir.
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KAVRULMUS BUGDAY VE ARPADAN ELDE EDiLEN UNLARIN KEK
KALITESi UZERINE ETKIiSi

M. Murat KARAOGLU, Sanaz MALEK

Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Kek; yumusak bugday ununun yiiksek oranda seker, margarin, yumurta, siit ve
aroma maddelerince zenginlestirilmesiyle elde edilen, yumusak dokuda ve hosa
giden aromaya sahip bir iriindiir. Kaliteli bir kek iretebilmek i¢in kek hamur
viskozitesinin ve stabilitesinin arttirilmasi gereklidir. Kek miksi, su iginde yag
emiilsiyonunu kapsayan, havalandirilmis kompleks bir sistemdir. Keklerde, aroma
ve renk bakimindan {iriinii ¢esitlendirmek {izere kakao basta olmak iizere birgok
ingredient kullanilmaktadir. Bu ingredientlerden beklenen etkinin daha ucuz ve daha
dogal yollardan karsilanmasi biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu aragtirmada kullanilan
kavrulmus arpa ve bugday unlari ile hem arzu edilen renk ve aroma daha dogal ve
daha ucuza saglanacak, hem de tam bugday ve arpa unu kullanildig icin diyet lifi
bakimindan zengin tiriinler gelistirilmis olunacaktir.

Bu calismada, 250°C’de 5 dakika kavrulan bugday ve arpa taneleri tam randimanl
olarak ogiitiildiikten sonra %0 %25 %50 %75 ve %100 seviyelerinde kek
formiilasyonlarina ilave edilmistir. Kek miksi ve iiretilen keklerin reolojik ve fiziksel
analizlere tabi tutulmustur. Farkli seviyelerde kavrulmus un ilaveli mikslerde
kavrulmus un seviyesi arttikga miks sertligi, konsistensi, kohesivlik ve viskozite
indeksi degerleri diizenli bir sekilde artarken kek mikslerinin yogunluklarinda
azalma meydana gelmistir. Kavrulmus un seviyesinin artmasi kabuk L, +a, +b ve i¢
L renk degerlerini diisiiriici, i¢ +a renk degerini ise artirict yonde etkili olmustur.
Spesifik hacim keklerde 6nemli bir kalite kriteridir. Kavrulmus bugday, kavrulmus
arpa ile kavrulmus bugday ve arpa karigimi unlarinin biitiin seviyelerinde spesifik
hacim degeri kontrol keklere gore daha yiiksek ¢ikmistir. En yiiksek spesifik hacim
degeri %50 seviyesinde kavrulmus bugday ve arpa karisim unlarindan {iretilen
keklerde elde edilmistir.
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GIDA AMBALAJLAMA UYGULAMALARINDA METAL-ORGANIK
KAFES YAPILARI

Mehmet Seckin ADAY 2, Ajay KATHURIA ?

! Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Canakkale
? Endiistriyel Teknoloji Boliimii, Ambalajlama Program, California
Polytechnic State Universitesi, San Luis Obispo, ABD

Metal-organik kafes yapilart (MOF) kristal materyallerin bir smifi olup, yiiksek
gozenekli sistemlerdir ve metal iyonlarinin organik koprilerle baglanmasiyla
meydana gelmektedir. Polimerik matrikslerin igerisine MOF yapilarin katilmasiyla
segici  gecirgenlik arttirilmakta ve istenilen mekaniksel Ozellikler elde
edilebilmektedir. Bu c¢alismanin amaci; ¢inko bazli zeolitik imidazolat kafes
yapisimin (ZIF-8) farkli karakterizasyon teknikleriyle degerlendirilmesi ve gida
ambalaj1 polimerlerindeki kullanilabilirliginin arastirilmasidir.

ZIF-8 MOF yapilari; termo gravimetrik analizler, taramali elektron mikroskopisi,
hizlandirilmig yiizey alan1 ve porozite testiyle karakterize edilmistir.

Agirhik bakimindan 400°C ye kadar olan sicaklik artiginda biiyilk bir degisim
gdzlenmemis olup, 400°C ile 700°C arasinda ise agirlik kayb1 % 40 seviyelerindedir.
Gozlenen agirlik kaybi; metal organik kafes yapilarindaki organik bilesenlerin
degradasyonu neticesinde gerceklesmektedir. ZIF-8 MOF partikiil biiytkligi 5
pm’dir. Taramalt elektron mikroskopisi sonuglarina gore kiibik kristaller
gdzlenmistir. Ortalama Brunauer-Emmet-Teller yiizey alam 2743 m?/g olup, ZIF-8
kristallerinin por boyutu 0.8 nm’dir.

Sonug olarak, ZIF-8 kristalleri termal, mikroskobik ve sorpsiyon caligmalariyla
karakterize edilmistir. Segici gecirgen ZIF-8 matriks membranlari solvent dokiim
metoduyla basariyla hazirlanabilmektedir. Bu membranlarin gida ambalajlarindaki
uygulanabilme potansiyeli vardir.

M.S. Aday, verdigi destekten dolayr TUBITAK-BIDEP-2219-Yurt dis1 doktora
sonrasi arastirma programina tesekkiir etmektedir.

186



GIDA ENDUSTRISINDE ALTI SIGMA UYGULAMALARI

Mehmet Seckin ADAY *?, Ahmed DEIF 2

! Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Canakkale
? Endiistriyel Teknoloji Boliimii, California Polytechnic State Universitesi, San
Luis Obispo, ABD

Son yillarda, tiiketicilerin yasam tarzlarindaki degisimler, tiiketicilerin gelirlerindeki
artts ve gida giivenligi konusunda bilincin artmasi, tiiketicilerin gida kalitesine
yonelik isteklerinin de artmasina yol agmistir. Fakat gida igletmeleri bu istekleri
karsilamak konusunda bir ¢ok problemle yiizlesmektedir. Rekabetin artmasi,
satiglarin azalmasi, isletme maliyetinin yiikselmesi, {iretim proseslerindeki biyolojik
ve kimyasal tehlikelerin fazlalig, isletmelerin en fazla karsilagtig1 problemlerdendir.
Bu nedenle gida isletmeleri farkli iiretim sistemleri kullanarak gida giivenligini
saglamak ve miisteri memnuniyeti yaratmak istemekte, yiiksek verimlilik ve kar
saglamaya ¢aligmaktadir.

Alt1 sigma (60), tirtinlerin kalitesinin yiikseltilmesinde, minimum maliyet ve en kisa
siiregc mantigindan yola ¢ikmakta ve boylelikle yiiksek rekabetin yasandig
sektorlerde kar marjinin artmasini saglamaktadir. Bu sonug iki farkli 66 metodolojisi
kullanilarak saglanabilmektedir;, DMAIC ve DMADV. DMAIC metodolojisi;
tanimlama, 6lgme, analiz etme, iyilestirme ve kontrol siireglerini kapsamakta olup,
var olan bir prosesi gelistirmeyi amaglamaktadir. DMADYV ise; tanimlama, 6lgme,
analiz etme, tasarim ve onaylama asamalarindan olusmakta olup, iiriin gelistirme ve
tasariminda kullanilmaktadir. 606 uygulamalar1 genel anlamda endiistride basariyla
kullanilmakta olup, gida endiistrisindeki uygulamalar ise hala sinirhdir.

Bu nedenle, bu derlemede gida endiistrisinin farkli kollarinda uygulanan 6o
uygulamalarina ait bilgiler verilmektedir.

M.S. Aday, verdigi destekten dolayt TUBITAK-BIDEP-2219-Yurt dig1 doktora
sonrasi arastirma programina tesekkiir etmektedir.
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