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ONSOZ
Degerli 10. Gida Miihendisligi Kongresi Katilimcilari,

Odamuzca her iki yilda bir diizenlenmekte olan Gida Miihendisligi Kongrelerinin
10.sunda bir kez daha; gida ile ilgili gelismeleri, sorunlar1 degerlendirmek ve ¢dziim
oOnerileri olusturmak iizere, sektdriin tiim paydaslariyla Kongremizde bir araya
gelmeyi, verimli sonuglara ulagsmayi, kongre siiresince yapilan sunum ve
tartismalarin faydali ¢iktilar tiretmesini imit ediyoruz.

10.Gida Miihendisligi Kongresi‘nin amaci; Gida zincirinin, bilimsel ve teknolojik
konularim1 "giftlikten sofraya" tiim asamalarim1 kapsayacak sekilde ele almak,
Tirkiye’deki gida sektoriinii, sanayicilerin goéziiyle tartigarak ¢oziim Onerileri
iretmek, inovasyonu konusmak, iilkemizdeki gida ekonomisi politikalarini ve
uygulamalarini her yoniiyle masaya yatirmaktir.

Bu kitapta, ii¢ giin siire ile sunulacak olan sozlii ve poster bildirilerinin &zetleri yer
almaktadir. Uc¢ panelde gerceklestirilecek olan goriismeler ise daha sonra
katilimcilar ile paylasilacaktir.

Kongremizin diizenlenmesi siiresince emek veren, basta Diizenleme Kurulu
tiyelerimiz ve Bilimsel Danisma Kurulu iyelerimiz olmak fiizere; davetli
konugmacilarimiza, sozlii ve poster sunumlart ile Kongremizi giiglendiren
katilimcilara, bu degerli ¢aligsmalar1 dinlemek ve tartismak iizere bizleri onurlandiran
katilimcilara, destekleyen kurumlara tesekkiir ediyorum.

Yusuf SONGUL
Kongre Bagkani
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11.

POSTER PROGRAMI

NANOENKAPSULE HALDE ESANSIYEL YAG ICEREN EMULSIYONLARIN
URETIMI, KARAKTERIZASYONU VE Alicyclobacillus acidoterrestris
UZERINE ANTIMIKROBIYEL ETKILERI

Ozge TASTAN, Taner BAYSAL

GIDA SEKTORUNDE COGRAFI ISARETLEME SURECINDE TEMEL
BILESEN ANALIZI (PCA) YAKLASIMI
Fahri YEMISCIOGLU, Onur OZDIKiCIERLER

GIRESUN VE ILCELERINDE HALK PAZARLARINDA SATISA SUNULAN
SUTLERDE BRUCELLA spp. TARAMASI
Cavidan DEMIR GOKISIK

ANTIMIKROBIYEL AMBALAJLAMADA BAKTERIYOFAJLARIN
KULLANIM POTANSIYELI
Selin KALKAN

MISIRLI EKMEKLERDE MISIR UNU SEVIYESI VE KATKI KULLANIMININ
KALITE UZERINE ETKISI
Halis Giirbiiz KOTANCILAR, Hilal GUDUK, Kimya SEYYEDCHERAGHI

SOUS VIDE TEKNOLOIJISI VE GIDA ENDUSTRISINDEKI ONEMI
Duygu Balpetek KULCU, Kiibra GOZUPEK

AGLOMERASYON TEKNOLOJISI VE GIDA SANAYIINDE KULLANIMI
Safiye Nur DIRIM, Giilsah CALISKAN KOC

RISK MATRISI KULLANARAK KKN UYGULAMASI ‘BiR RESTORAN
ORNEGI’
Mehmet Akif SEN

TURKIYE’NIN FARKLI COGRAFI BOLGELERINE AIT SIZMA ZEYTINYAGI
ORNEKLERININ YAG ASIDIi BILESENLERI ILE YAKIN KIZILOTESI
SPEKTRUMLARI ARASINDAKI ILISKILER

Gizem OZINANC, Cagdas DAG, Somer BEKIROGLU? ibrahim OZDEMIR,
Nevim SAN

GIDALARIN  DONDURULMASINDA  ULTRASES  UYGULMASININ
ETKIiSININ INCELENMESI
Safiye Nur DIRIM, Hira YUKSEL, Burcu BEKTAS

BLOK DONDURARAK KONSANTRASYONU DESTEKLEYICI

TEKNIKLERIN INCELENMESI
Safiye Nur DIRIM, Burcu BEKTAS, Hira YUKSEL

Xi



12.

13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

PEYNIRLERDE COGRAFI ISARETLEMENIN ONEMI
Esra UGUR, Ziibeyde ONER

DUSUK YAGLI KASAR PEYNIRININ FiZiKO-KIMYASAL OZELLIKLERI VE
PEPTID OLUSUMU UZERINE TRANSGLUTAMINAZ ENZIMININ ETKiSi
Rabia GEMICI, Ziibeyde ONER

ANNE SUTU VE ESEK SUTUNUN OZELLIKLERININ BELIRLENMESI
Ezgi GENCOL, Yasemin Giilsiim GEVREK, Ecem ORNEK, Ziibeyde ONER

FENOLIK BILESENLERIN ENKAPSULASYONU: MIKROAKISKANLI
HOMOJENIZASYONUN VE FARKLI KAPLAMA MADDELERININ ETKILERI
Betiil CILEK TATAR, Giiliim SUMNU, Mecit H. OZTOP

PEKTININ GIDA ENDUSTRISINDE KULLANIM ALANLARI
Ahmet SARI Hatice Sadullahoglu SARI

KITRE ZAMKININ EMULSIYON STABILITESI UZERINDEKI ETKI
MEKANIZMASININ ARASTIRILMASI
Pelin POCAN, Esma ILHAN, Elif AKBAS, Mecit Halil OZTOP

GECMISTEN GUNUMUZE TURK MUTFAK KULTURUNDE
BESLENME ALISKANLIKLARI
Dilek DULGER ALTINER, Merve METE

SIMIT ENERJI VE BESIN OGELERI
Oksan ALTAS

POLISAKKARIT EKLENMIS PEYNIR ALTI SUYU PROTEINI
HIDROJELLERININ SIMULE EDILMIiS MIDE OZ SUYUNDAKI SALIM
DAVRANISININVE OZELLIKLERININ INCELENMESI

Baris OZEL, Ozlem AYDIN, Mecit Halil OZTOP

YAG/SU (Y/S) VE SU/YAG (S/Y) EMULSIYONLARININ AYRIMININ NMR
RELAKSOMETRE KULLLANARAK TESPITI
Selen GUNER, Mecit Halil OZTOP, Servet Giilim SUMNU

BITKISEL KAYNAKLARDAN VE ATIKLARINDAN PROTEIN IZOLATI
ELDESININ INCELENMESI
Tugce TURKOGLU, Safiye Nur DIRIM

SOGAN KABUGUNDAN  (Allium Cepa) OZUTLENEN FENOLIK
BILESENLERIN FARKLI KAPLAMA MALZEMELERI ILE
ENKAPSULASYONUNUN DEGERLENDIRILMESI

Biisra AKDENIZ, Giilim SUMNU, Serpil SAHIN
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D- PSIKOZ (NADIR SEKER) KULLANARAK FORMULE EDILMIS
YUMUSAK SEKERLERIN YAPAY MIDE ORTAMINDA SINDIiRIiM
DAVRANISININ INCELENMESI

Elif Gékcen SAKAR, Halil Mecit OZTOP, Emin Burgin OZVURAL

OHMIK VE MIKRODALGA PISIRME UYGULANMIS TAVUK GOGUS
ETININ BUZDOLABI SARTLARINDA DEPOLANMASI VE MIKROBIYAL
KALITE DEGISIMLERI

Duygu Balpetek KULCU, Hakan Kagan AYDIN, irem Nur Pmar GUNAYDIN

PROTEINLERIN, KARABUGDAY UNU ILE HAZIRLANAN GLUTENSIZ
KEKLERIN KALITESINE OLAN ETKILERININ INCELENMESI
Eda BERK, Giiliim SUMNU, Serpil SAHIN

MOLEKULER TARCIN-ZENCEFIL-BAL KURECIKLERI URETIMI
idil TEKIN, Ayca AKYUZ, Seda ERSUS BILEK

SUT ENDUSTRISINDE ALTERNATIF KORUMA YONTEMLERI
Yekta GEZGINC, Giil KUCUKONDER

SOYA PROTEINININ GLIKOZ VE FRUKTOZ ILE KIZILOTESI-
MIKRODALGA KOMBINASYONU KULLANARAK GLIKASYONU VE
FIZIKOKIMYASAL OZELLIKLERININ INCELENMESI

Serap KIRAZ, Mecit Halil OZTOP, S. Giiliim SUMNU

GLUTENSI AG OLUSTURMAK ICIN YER FISTIGI KABUGU TOZU
Berkay BERK, Mecit Halil OZTOP

FARKLI  KURUTMA KATKILARI KULLANILARAK DONDURARAK
KURUTULMUS TAFLAN (Laurocerasus officinalis L.) TOZU URETIMI
Meryem TALIH, Safiye Nur DIRIM

BIRADA BULANIKLIK ETMENLERI VE ONLEME YONTEMLERI
Melike SEBOY, Selim SILBIR, Yekta GOKSUNGUR

BESLENME ALISKANLIKLARININ KAN PARAMETRELERI VE VUCUT
ANALIZLERI ILE OLAN ILiSKiSi
Giilsah ERSAN, Abdullah Sinan COLAKOGLU

NUKLEER MANYETIK REZONANS (NMR) T, RELAKSASYON
ZAMANLARININ LIPOZOM OLUSTURMA VE LIPOZOMLARIN
STABILITESININ iZLENMESINDE KULLANIMI

Damla DAG, Selen GUNER, Emrah KIRTIL, Mecit Halil OZTOP
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YESIL CAY OZUTU ILE YUKLENMIS LIPOZOMLARIN FiZIKOKIMYASAL
OZELLIKLERININ INCELENMESI
Damla DAG, Mecit Halil OZTOP

PROFESYONEL MUTFAKLARDA CALISIRKEN OLUSABILECEK KAZALAR
VE ALINMASI GEREKLI ONLEMLER
Ahmet SARI, Giilay ATES, Rahime Tugce Aktas KAPLAN

COKLU ILAC DIRENCLI SALMONELLA iZOLATLARININ SALMONELLA
GENOMIK ADA 1 (SGA-1) VARYASYONLARI
Sahin NAMLI, Yesim SOYER

NISASTA-JELATIN YENILEBILIR KOMPOZIT FILMLERIN MEKANIK,
FiZIKSEL VE TERMAL OZELLIKLER]
Onur KARAKOYUN, Semin Ozge OZKOC

SOYA PROTEINI VE NISASTA ICEREN YUMUSAK SEKERLEMELERIN
SORPSIYON [ZOTERMLERININ BELIRLENMESI VE NMR
RELAKSOMETRE KULLANARAK MIKROYAPISAL ANALIZI

Esmanur ILHAN, Bekir Gokgen MAZI, Mecit Halil OZTOP

MERCIMEK UNU VE HPMC KONSANTRASYONUNUN ELEKTROEGIRME
COZELTISI VE NANOLIF OZELLIKLERINE OLAN ETKILERI
Nilay TAM, Seren OGUZ, Ayca AYDOGDU, Giiliim SUMNU, Serpil SAHIN

GELENEKSEL YONTEMLE URETILEN TURUNCGIL KABUK
RECELLERININ BAZI FONKSIYONEL OZELLIKLERI

Demet YILDIZ TURGUT, Arzu BAYIR YEGiN, Muharrem GOLUKCU, Haluk
TOKGOZ

SIYAH RENKLI VE STANDART SARI RENKLI KURU iINCIR
MEY VELERININ DEPOLANMASI SIRASINDA BAZI KALITE
OZELLIKLERININ DEGISIMI

Ramazan KONAK, ilknur KOSOGLU, Nilgiin TAN, Erdem CICEK

PROBIYOTIK OZELLIK GOSTEREN LAKTIK ASIT BAKTERILERININ
ENKAPSULASYONUNDA EMULSIYON TEKNIGININ KULLANIMI
Elif CELIK, Ozlem TURGAY

DIYET LIFLER VE TAHIL URUNLERINDE KULLANIMI
Merve METE, Dilek DULGER ALTINER

FARKLI BiTKISEL YAGLAR KULLANILARAK URETILEN EKMEKLERIN
BAZI KALITE OZELLIKLERININ INCELENMESI
Burak ALTINEL, Kiibra TULUK, Onur OZDIKICIERLER, Fahri YEMISCIOGLU
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52.

53.

54.

55.

56.

57.

INCIR CEKIRDEGI YAGININ YAG ASIDI KOMPOZISYONU VE
ANTIOKSIDAN AKTIVITESI
Semih OTLES, Hazal SARALI, Vasfiye Hazal OZYURT

Salmonella  enterica IZOLATLARINDA BULUNAN COKLU ILAC
DIRENCLILIK GENLERINI TASIYAN PLAZMIDLERIN KONJUGASYONEL
AKTARIMI

Aylin CESUR, Yesim SOYER

SELULOZ TUREVLERININ GIDA AMBALAJ SEKTORUNDE KULLANIMI
Taylan ACIKGOZ, Mustafa Kemal USLU

DEVE SUTU VE URUNLERININ FONKSIYONEL OZELLIKLERI

Elif ADILOGULLARI

MALAKSASYON ISLEMINDE YENI TEKNOLOJILER VE ZEYTINYAGI
KALITESI UZERINE ETKISI

Cigdem MUSTU, [smail EREN

HAYVANSAL ORIJINLI GIDALARDA VETERINER ILAC KALINTILARININ
YASAL LIMITLERI
Arzu YAVUZ, ismail AZAR, Ali OZCAN

LIGNOSELLULOZIK KUTLENIN ENZIMATIK HIDROLIZINDE SURFEKTAN
KULLANIMI
Berna LEYLUHAN YURTSEVEN, Mecit Halil OZTOP

DONDURULMUS MEYVE VE MEYVE SULARININ MIKRODALGA
DESTEKLI COZUNDURULMESI
Hazal OZALP, Giilce ERTEK, Taner BAYSAL

KUTLE SPEKTROMETRESINDE METOD VALIDASYONU
GEREKLILIKLERI
Ismail AZAR, Arzu YAVUZ, Ali OZCAN

KORUK SUYUNUN KONSANTRE EDILMESINDE PROSESININ TOPLAM
FENOLIK MADDE VE ANTIOKSIDAN AKTIVITE UZERINE ETKISI
Ali GULER

ALJINAT-KITRE ZAMKI KULLANILARAK HAZIRLANMIS INSULIN
YUKLU HIDROJELLERIN SALINIM DAVRANISININ INCELENMESI
Sevil CIKRIKCI, Behi¢ MERT, Mecit Halil OZTOP

BATI TRAKYA YORESINE AIT TARHANANIN MIKROBIYOLOJIK VE
BIYOKIMYASAL OZELLIKLERI ILE BAKTERIYEL CESITLILIGININ 16S
METAGENOMIK YONTEMLE BELIRLENMESI

Banu METIN, Halime PEHLIVANOGLU, Esra YILDIRIM

XV



58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

NANE UCUCU YAGI ILE ZENGINLESTIRILMIS ZEIN VE KITOSAN
YENILEBILIR KAPLAMALARIN HASAT SONRASI DEPOLAMADA 0900
ZIRAAT KIRAZ CESIDI KALITESINE ETKILERI

Zekiye GOKSEL, S.Se¢il ERDOGAN, M. Emin AKCAY, Ahmet
YEMENICIOGLU

ZEYTIN YAPRAGI OzUTU ICERIKLI AKTIF KAGIT TABAKALARIN
TASARLANMASI
Derya AKBAS, Serpil SAHIN, Mecit Halil OZTOP

EGE BOLGESI'NDE KURU UZUMDEKI OKRATOKSIN A VE KURU
INCIRDEKI AFLATOKSIN UREMELERININ iINCELENMESI
Ezgi CINAR, Senem KARAKAYA, Gézde TURKOZ BAKIRCI

HERMETIA ILLUCENS ( CEKIRGE) VE TENEBRIO MOLITOR (SOLUCAN)
TURLERINDEN PROTEIN KONSANTRESI ELDESI
Berkay BOLAT, Eda Ceren KAYA, 1. Bige TIRPANCI, Mecit Halil OzTOP

RIZE-ARDESEN YORESINE AIT YAYLA PEYNIRLERININ
MIKROBIYOLOJIK VE BIYOKIMYASAL OZELLIKLERININ INCELENMESI
VE KUF FLORASININ BELIRLENMESI

Havva BALCAN, Banu METIN

PIRINC UNLARININ ANTIOKSIDAN OZELLIKLERI VE
BIYOALINABILIRLIKLERI

Sinem YILMAZ, Merve ATES, Gizem YORUK, Umran SEVEN ERDEMIR,
Yasemin SAHAN, Seref GUCER

BAZI BEBEK EK GIDALARININ ANTIOKSIDAN OZELLIKLERI VE
BIYOALINABILIRLIKLERI

Merve ATES, Sinem YILMAZ, Gizem YORUK, Umran SEVEN ERDEMIR,
Yasemin SAHAN, Seref GUCER

EKSI HAMUR FERMANTASYONU VE EKMEK NITELIKLERI UZERINDEKI
FONKSIYONLARI
Hiisne KONUR, Gamze Nil BORAN, Mehmet Sertagc OZER

YUKSEK  METOKSILI  PEKTIN ve AYCICEK YAGI VAKSI
EMULSIYONLARININ NMR RELAKSOMETRE ILE KARAKTERIZASYONU
Sinem AKKAYA , Mecit Halil OZTOP, Derya Kogak YANIK, Fahrettin GOGUS

BAZI  SEFTALI  CESITLERININ KIMYASAL  OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI
S. Secil ERDOGAN, Zeynep OZDEMIR EROGLU, Zekiye GOKSEL
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74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

ISl POMPALI VE KURU HAVALI KURUTUCUDA KURUTULAN
DOMATESIN TOPLAM FENOL, FLAVONOID VE ANTIOKSIDAN ICERIGI
S. Secil ERDOGAN, Ciineyt TUNCKAL, Salih CELIiK

YALOVA’DA YETISTIRILEN BAZI SEBZELERIN NITRAT VE NiITRIT
ICERIKLERININ BELIRLENMESI
Zekiye GOKSEL, Secil ERDOGAN, Nesrin UZUNOGULLARI

PEYNIRDE BIiYOJEN AMIN VE SAGLIGA ZARARLARI
Meryem BADAYMAN, Ayla UNVER ALCAY

FiZIKSEL YONTEMLERLE MODIFIYE EDILMIS NiSASTALARDAN ELDE
EDILEN YENILEBILIR FILMLERIN OZELLIKLERI
Elif CENGELKQOY, Semin Ozge OZKOC

GIDA ALANINDA LiPIT BAZLI NANOTASIYICI SISTEMLERIN KULLANIMI
Nuray INAN, Asiye AKYILDIZ

ULTRASES VE ISIL OLMAYAN TEKNOLOJILERIN GIDA ISLEMEDE
BIRLIKTE KULLANIMI

Taner BAYSAL, Deniz SERT

JELATIN KONSANTRASYONUNUN YUMUSAK SEKERLEMELERIN
FiZIKSEL OZELLIKLERI UZERINDEKI ETKISININ INCELENMESI

Nilgiin EFE, Behi¢ MERT, Mecit Halil OZTOP

ENERJISI AZALTILMIS BAGDAT HURMA TATLISI: YORESEL BiR TAT
Hanife TURKER, Fatih KAHRAMAN

ISIL ISLEMIN SUT BILESENLERI UZERINDEKI ETKIiSi
Nuray CAN, Cansu AKGUL, Ayla UNVER ALCAY

SARAP ENDUSTRISINDE BIYOSENSORLERIN KULLANIMI
Gizem HULAGA, Rahmi Ertan ANLI

GIDA GUVENLIGI, iZLENEBILIRLIK VE YASAL MEVZUATLAR
Ozge SUR, Ismigiil UNLUEL, Ozlem AYDIN

SACCHAROMYCES CEREVISIAE SARAP MAYASI CINSI TARAFINDAN
YAPILAN KALAN FERMENTASYONU KSILOZ IZOMERAZ KULLANARAK
ONLEMEK

Nahide Seray UNAL, Haluk HAMAMCI

KAGIT TABANLI PLATFORM ILE CESITLI SARAP ANALIZLERININ
GERCEKLESTIRILMESI
Gizem HULAGA, Rahmi Ertan ANLI, Deniz BAS
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88.

89.
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YENI NESIL DiZILEME ANALIZLERININ GIDA GUVENLIGINDEKI ONEMI
Halil EKICI, Pinar KADIROGLU

BAZI  CEREZLIK KURU UZUMLERIN  FENOLIK  MADDE
KOMPOZiSYONUNUN BELIRLENMESI
Ali GULER, Kadir Emre OZALTIN, Ahmet CANDEMIR

KETEN VE CHIA TOHUMUNUN FiZIKOKIMYASAL OZELLIKLERININ
DEGERLENDIRILMESI
Zeliha USTUN ARGON, Ali GOKYER

HAVUC VE YAN URUNLERININ FONKSIYONEL BIR GIDA KATKISI
OLARAK ONEMI
Hacer LEVENT

ENZIM MODIFIYE PEYNIR URETIMINDE KULLANILABILEN FARKLI
TICARI PROTEOLITIK ENZIM KOMBINASYONLARININ PEYNIR
OLGUNLASMA PARAMETRELERINE ETKILERI

Pelin SALUM, Gok¢e GOVCE, Perihan KENDIRCI, Deniz BAS, Hasim
KELEBEK, Mustafa CAM, Zafer ERBAY

TURKIYE’DE URETILEN ENZIM MODIFIYE SUT URUNLERININ UCUCU
BILESIKLERININ BELIRLENMESI
Pelin SALUM, Zafer ERBAY, Serkan SELLI

FARKLI UCUCU YAGLAR KULLANARAK AKTIF KAGIT URETIMI
Oznur AKGUNES, Ceren NARIN, Serpil SAHiN, Mecit Halil OZTOP

ATISTIRMALIK NAR URETIMi
Seda ERSUS BILEK, Miray CETINER, Ayca AKYUZ

COREK OTU YAGININ ENKAPSULASYONUNDA ELEKTRO-PUSKURTME
YONTEMININ UYGULANMASI
Elif ATAY, Aylin ALTAN

MIKRODALGA-VAKUM KOMBINE KURUTMA YONTEMININ
KUSBURNUNUN  KALITE  OZELLIKLERI  UZERINE  ETKISININ
INCELENMESI

Mahir CiN, T.Koray PALAZOGLU

DOMATES SALCASININ FARKLI ENDUSTRIYEL URETIMLERININ
KAROTENOIDLER UZERINE ETKILERI

Hasim KELEBEK, Burgak UCAR, Pmar KADIROGLU, Songiil KESEN, Osman
KOLA, Serkan SELLI
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92. KINOA TOHUMUNUN SU CEKME DAVRANISININ NMR RELAKSASYON
SPEKTRUM ANALIZi iLE INCELENMESI
Kiibra UNAL, Hami ALPAS, Mecit Halil OZTOP

93. YOKSEK HIDROSTATIK BASINC (YHB)  UYGULANMIS, FARKLI
EMULGATORLER iLE STABILIZE EDILMiS PALM  STEARIN
EMULSIYONLARININ NMR RELAKSOMETRE ILE KARAKTERIZASYONU
Sezen SEVDIN, Baris OZEL, Hami ALPAS, Mecit Halil OZTOP

94. ISI POMPALI VE KURU HAVALI KURUTMA FIRINININ DOMATESIN
ANTIOKSIDAN ICERIGINE ETKISi
S. Secil ERDOGAN, Ciineyt TUNCKAL, Salih CELiK

95. DEMLENMIS CAYLARDA MiKROHAZNE/TERMAL EKSTRAKTOR (u-CTE)
VE TERMAL DESORBER (TD) ILE GAZ KROMATOGRAFISI / KUTLE
SPEKTROMETRESINDE (GC/MS) UCUCU BILESIKLERIN TESPITI
Hasan YETIM, Nurullah OKUY AN, Ahmet E. YETIMAN, Ziilal KESMEN

96. KUR EDILMIS ET URUNLERINDE NITRIK OKSIT
Selen SALLAN, Giizin KABAN, Miikerrem KAYA

97. KUR EDILMIS ET URUNLERINDE NiTROZAMIN OLUSUMU VE FENOLIK
BILESIKLER
Selen SALLAN, Giizin KABAN, Miikerrem KAYA

98. FARKLI ENKAPSULASYON DUVAR  MATERYALLERININ  VE
ORANLARININ EMULSIYON DAMLACIK BOYUTUNUN DEGiSiMi
UZERINE ETKILERI
Ahsen Bur¢in HHMMETAGAOGLU, Zafer ERBAY, Mustafa CAM

99. GIRESUN BOLGESINDE YETISEN KiRAZ MEYVESININ (Prunus avium)
OLGUNLASMA  SURESINCE BAZI FiZIKSEL VE KIMYASAL
OZELLIKLERINDE MEYDANA GELEN DEGISMELER
Mustafa R. OTAG, Kiibra GOZUPEK

100.TRABZON BOLGESINDE YETISEN 'HAYWARD' Kivi CESIDININ
OLGUNLASMA  SURESINCE TOPLAM FENOLIK MADDE VE
ANTIOKSIDAN AKTiVE iCERIKLERINDE MEYDANA GELEN DEGiSIMLER
Mustafa R. OTAG, Rumeysa BALCI

101.VAKUMLU MiKRODALGA EVAPORATOR SISTEMI ILE ELMA SUYUNUN

KONSANTRE EDILMESI
Hamza BOZKIR, Taner BAYSAL
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102.STARTER KULTUR OLARAK KULLANILACAK ENDOJEN MAYALAR iCIN
TEKNOLOIJIK SECIM KRITERLERI
Buket SOLAK, Z. Yesim OZBAS

103.LISTERIA TURLERININ VIRULANS OZELLIKLERI
Giircii Aybige CAKMAK, Pinar SANLIBABA

104.MiKROBIYEL BIYOFILMLER
Giircii Aybige CAKMAK, Pinar SANLIBABA, Basar UYMAZ TEZEL

105.CiG ET VE ET URUNLERININ LISTERIA SSP. VARLIGI BAKIMINDAN
TARANMASI
Rasit KESKIN, Giircii Aybige CAKMAK, Pmar SANLIBABA, Basar UYMAZ
TEZEL

106.KAHVENIN TARIHTEKI SERUVENI
Fatma (ALBAK) YALINIZ, Merve EREGiZ

107.MIKROBIYEL BIYOSURFEKTANLAR VE ANTIMIKROBIYEL ETKILERI
Gizem DAGCOBANI, Zerrin ERGINKAYA

108.ALTERNARIA TURLERININ TANIMLANMASINDA POLIMERAZ ZINCIR
REAKSIYONU (PCR) VE FOURIER DONUSUM KIZILOTESI (FTIR)
SPEKTROSKOPISININ UYGULANMASI VE KARSILASTIRMASI
Ayse Handan BAYSAL, Sinem GUNGOR, Banu OZEN

109.FARKLI MARKALARLA SATISA SUNULAN MANTILARIN BAZI
FiZIKOKIMYASAL VE DUYUSAL OZELLIKLERI UZERINE BIiR
ARASTIRMA
Siileyman GOKMEN, Aytac KOCABAS, Hasan YETIM

110.MIKROBIYEL BIR POLISAKKARIT: PULLULAN VE UYGULAMA
ALANLARI
Gamze Nur MUJIDECI, M. Tijen BOZDEMIR, Z. Yesim OZBAS

111.MIKROBIYEL KAROTENOID URETIMI
Fazilet MIDIK, Melek Tijen BOZDEMIR, Yesim OZBAS

112. AHR-NRF2 TRANSKRIPSIYON FAKTORLERININ BESINSEL
FITOKIMYASALLAR ILE AKTIVASYONU VE KANSER ONLEME
MEKANIZMALARI
Gamze TOYDEMIR

113.SUT VE SUT URUNLERINDE BAHARAT KULLANIMI
Ozge Duygu OKUR

XX



114.DENIZLI CAL YORESINDE YETISEN BAZI UZUM CESITLERININ
KURUTULMASI SONRASINDA ORGANIK ASIT, SEKER VE TOPLAM
FENOLIK MADDE ICERIGININDE MEYDANA GELEN DEGISMELER
Mustafa OTAG, Cetin KADAKAL

115.YER BADEMiI UNU VE FARKLI TIPTE HIDROKOLLOID ICEREN
GLUTENSiZ KEK HAMURLARINDA NMR RELAKSOMETRENIN REOLOJIK
OZELLIKLER ILE ILISKILENDIRILMESI
Elif TURABI YOLACANER, Kiibra UNAL, Mecit Halil OZTOP

116.SUTCULUK YAN URUNU OLAN YOGURT SUYUNUN BiSKUVi
URETIMINDE KULLANIM OLANAKLARI
Cihan KESRE, M. Tugrul MASATCIOGLU

117.KIRMIZI MERCIMEK UNU ILAVE EDILEREK URETILEN BiSKUVILERIN
FiZIKSEL VE DUYUSAL OZELLIKLER{
Ali SURMELI, M. Tugrul MASATCIOGLU

118.YENILEBILIR CICEKLERIN BIYOAKTIF OZELLIKLERI
Cagla OZER, Fadime Begiim OTAG, Tolga Kagan TEPE, Cetin KADAKAL, Raci
EKINCI

119.ERGOSTEROL: GIDALARDA YENI BiR KALITE PARAMETRESI Mi?
Cetin KADAKAL, Tolga Kagan TEPE, Fadime Begiim OTAG, Sebahattin NAS

120.TICARI VE EV YAPIMI NAR EKSIiSI VE SOSLARININ ANTIOKSIDAN
AKTIVITESI ILE HIDROKSIMETIL FURFURAL ICERIKLER]
Emine EKICI, Gozde OZLEN, Aysenur CETIN, Sengiil ATIGAN, Oguz GURSOY,
Yusuf YILMAZ

121.PASTIRMANIN RENK DEGERLERINE TRANSGLUTAMINAZ ENZIMININ
ETKISI
Fatma Yagmur HAZAR, Giizin KABAN, Miikerrem KAY A

122. KAKAOLU KEKLERIN LEZZET VE DOKUSAL OZELLIKLERI ACISINDAN
KIYASLANMASI
Esra Can METIN, Mustafa Kemal USLU, Ahmet Oktay KUCUKOZET, Yunus
Emre KISAC

123.SUT ENDUSTRISINDE BiR YENILIK: MIKROENKAPSULASYON
TEKNOLOJISI
Ismigiil UNLUEL, Ozlem AYDIN

124.TRABZON HURMASI VE NAR MEYVELERINDEN SIiRKE URETIMI

UZERINE BIR ARASTIRMA
Halime Ebru KADAN, Gokhan CALISKAN, Hatice ZENGIN
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125.0RGANIK BAHCELERDE BITKISEL BAKTERIYEL HASTALIKLARIN
ONLENMESI ICIN YENILIKCI BIR YONTEM
Derya ALKAN, Ahmet YEMENICIOGLU

126.DONDURULMUS  KIYMA  ORNEKLERININ =~ FARKLI  VOLTAJ
GRADYANLARI UYGULANARAK OHMIK COZUNDURULMESI VE
ELEKTRIKSEL [LETKENLIK DEGISIMLERININ BELIRLENMESI

Mutlu CEVIK, Filiz ICIER

127.SOFRALIK ZEYTININ AROMA BILESIMI
Giilcan KOYUNCU, Turgut CABAROGLU

128.D-PINITOL ve ELDE ETME YONTEMLERI
Fikret PAZIR, Yiiksel ALPER

129.YAGSIZ KURUMADDE ORANLARI FARKLI SUTLERDEN STARTER
KULTOR VE DANE ILE URETILEN SET TiPi KEFIRLERIN
FIZIKOKIMYASAL OZELLIKLERI
Zafer ALPKENT, Fatma Giilcan UNAL

130.JELATIN ORIJINININ LC Q-TOF KULLANILARAK KEMOMETRIK OLARAK
BELIRLENMESI
Filiz CAVUS, M. Faruk US, Nurcan A. GUZELSOY

131.MEYVE VE SEBZELERDE ENZIMATIK ESMERLESME REAKSIYONLARIN
ONLENMESINDE KULLANILAN YONTEMLER
Fikret PAZIR, Funda TURAN

132.PORTAKAL SUYUNDA ISIL ISLEME YENI ALTERNATIF:
ULTRA SES UYGULAMASI
Fikret PAZIR, Seyma UYSAL

133.TAVUK YUMURTALARINDA HAVA BOSLUGU YUKSEKLIGININ
BILGISAYARLI GORUNTU ISLEME YONTEMI ILE BELIRLENMESI
Rahmi UYAR, Sonia Sardar TALB

134.GIDA ENDUSTRISI YAN URUNLERINDEN FENOLIK BILESIKLERIN
ENZIM DESTEKLiI EKSTRAKSIYONU
Ozge ALGAN CAVULDAK, Niliifer VURAL, R. Ertan ANLI

135.FONKSIYONEL SUT URUNLERINDE INULININ ONEMI
Giilfem UNAL

136.FARKLI BITKISEL CAYLAR KATILARAK YAPILAN REKOMBINE

DONDURMALARIN KALITESI
Cihat OZDEMIR, Salih OZDEMIR
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137.SEMIZOTUNUN (PORTULACA OLERACEA L) BAZI OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI
Ramazan KEKIL, Ozlem TURGAY

138.BROKOLI’NIN (Brassica oleracea var. italica) GENEL OZELLIKLERI VE GIDA
SANAYIINDE KULLANIMI
Mustafa EVREN, Esra KILINC, Mustafa APAN

139.BRUKSEL LAHANASI’IN (Brassica oleracea var. gemmifera) GENEL
OZELLIKLERI VE GIDA SANAYINDE KULLANIMI
Mustafa EVREN, Biisra GULER, Mustafa APAN

140.SUTU MIKROBIYOLOJiK ACIDAN KORUYUCU UYGULAMALAR
Mustafa EVREN, Esra Tutkun SIVGIN, Mustafa APAN

141.GELENEKSEL VE ENDUSTRIYEL TURSU URETIMI VE KARSILASILAN
SORUNLAR
Mustafa EVREN, Mustafa APAN, Esra KILINC, Biisra GULER

142.GIDALARDA BOZULMAYA NEDEN OLAN MAYALARIN DNA iZOLASYON
YONTEMLERI
Mustafa APAN, Mustafa EVREN, Vildan Akin MUTLU, ibrahim OZKOC

143.GIDALARDA DIOKSININ ONEMI
Mustafa EVREN, Esra Tutkun SIVGIN, Mustafa APAN

144, KARNABAHARIN (Brassica oleracea var. botrytis) GENEL OZELLIKLERI VE
GIDA SANAYINDE KULLANIMI
Mustafa EVREN, Arife Hale KAHRAMAN, Mustafa APAN

145.PROBIYOTIK MAYALAR
Mustafa APAN, Mustafa EVREN, ibrahim OZKOC

146.SU URUNLERINDE KULLANILAN AKTIF AMBALAJLARIN OZELLIKLERI
VE MIKROBIYEL YUK UZERINE ETKILERI
Mustafa EVREN, Mustafa APAN, Esra Tutkun SIVGIN

147.ULTRASON UYGULAMASININ SUT URUNLERINDE HOMOJENIZASYON,
JEL YAPISI, VISKOZITE VE SU TUTMA KAPASITESI UZERINE ETKISi
Vildan AKDENIZ, A. Sibel AKALIN

148.ASITLI FERMENTE GIDALARDA BIYOJEN AMINLER
Mustafa EVREN, Mustafa APAN, Esra Tutkun SIVGIN

149.BALIN Staphylococcus aureus UZERINE ANTIBAKTERIYEL ETKISI
Mukaddes ARIGUL APAN, Mustafa APAN
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150.GIDA ENDUSTRISINDE INFRARED TEKNOLOJISININ KULLANIMI
Siileyman GOKMEN, Cemalettin SARICOBAN

151.SUT VE SUT URUNLERINDE BiYOAKTIF PEPTITLER
Zafer ALPKENT

152.KIZILOTESI-MIKRODALGA KOMBINASYONLU FIRINDA PiSIRILEN
FARKLI ORANLARDA YER BADEMI UNU ICEREN GLUTENSIizZ
BISKUVILERIN BAZI KALITE OZELLIKLERI
Azra Tugce CINAR, Elif TURABI YOLACANER

153.BUGDAY CiMi VE KiVi SUYU KARISIMINDAN ELDE EDILEN BiR SOS iLE
TERBIYE EDILMIS TAVUK VE HINDI ETLERINDE MIKROBIYAL KALITE
OLCUTLERININ INCELENMESI
Hilya YAMAN, Ayse Seda AKDEMIR, Ulviye PALA, Esra Cansu
AKCAKAVAK, Esra OZTURK, Seyhun YURDUGUL

154 YULAF NISASTASI; EKSTRAKSIYON YONTEMLERI, YAPISI VE
OZELLIKLERI
Sezen PAKHUYLU, Cigdem SOYSAL

155.ULKEMIZDE BAL URETIMI ve YASAL DUZENLEMELER
Murat ZORBA, Mukaddes ARIGUL APAN, Fazil GUNEY

156. TARHANANIN KALITE OZELLIKLERINE ISINLAMANIN ETKiSi
Nermin TASOGULLARI, Omer §1M§EK, Sami Gokhan OZKAL

157.1SPANAKTA LISTERIA MONOCYTOGENES VARLIGININ BELIRLENMESI
Alanay KUSHAN, Basak SEVILMIS, Mustafa GUZEL, Yesim SOYER

158.KAKULE VE MENENGIC KARISIMINDAN ELDE EDILEN CIKOLATANIN
BAZI MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERININ INCELENMESI
Fatma TURKER, Hiilya YAMAN , Seyhun YURDUGUL

159.KIRMIZI PANCAR SUYUNUN LED ISIK VE SICAKLIK ALTINDAKI
DEGISIMLERI
Ozgiin YURUK, Siikrii KARATAS

160.KAKULE VE ULTRASONIKASYON BIiLESIMININ PORTAKAL SULARINDA
MIiKROBIYOLOJIK, FiZIKSEL VE KIMYASAL PARAMETRELER UZERINE
ETKILERI
Dilara YASAR, Hiilya YAMAN, Seyhun YURDUGUL

161.GLUCOMANNAN ZENGINI SALEP
Senem YETGIN
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162.GIDA HUKUKUNDA YENI BIR YAKLASIM: GIDA GUVENLIGI
MAHKEMELERI
K. Nazan TURHAN, Cem OZCAN

163.GIDA GUVENILIRLIGINDE RiSK ALGISI VE RiSK ILETISIMININ ONEMI;
TURKIYE ORNEGI
Funda KADIM

164.BALDA BOTANIK ORIiJiN TESPITi
Murat ZORBA, Mukaddes ARIGUL APAN

165.LISANS OGRENCILERININ SUT TUKETIM ALISKANLIKLARININ VE
DAVRANISLARININ BELIRLENMESI
Murat Emre TERZIOGLU, fhsan BAKIRCI

166.SULTANI  UZUMUN  GUNESTE VE  KIZILOTESI  DESTEKLI
KONVEKSIYONEL ~ KURUTUCUDA  KURUTULMASININ  KALITE
OZELLIKLERINE ETKILERI

Ozgiin KAYA, [smail EREN

167. TURKIYEDE SATISA SUNULAN BEYAZ PEYNIR VE KASAR PEYNIRINDE
MIKROBIYOLOJIK VE KIMYASAL DEGERLENDIRME
Simge KAYAPINAR, Mehtap KESKIN EVCIMEN, Imren EREN, Yeliz OZTURK,
Pelin ATBAS

168.KEKIK OLEORESINIYLE ZENGINLESTIRILMIS DOMATES CORBASININ
ISIL ISLEM KOSULLARININ VE KALITESININ BELIRLENMESI
Dilber CAGLAR, Bekir BATMAZ, Hilal TUFENK, Ahsen RAYMAN, Taner
BAYSAL

169.PARTIKUL HALINDEKi URUNLERIN PROSESI ICIN LABORATUVAR
OLCEKLI ATIMLI ELEKTRIK AKIMI VE OZON CIHAZI DIZAYNI,
TASARIMI VE TEST EDILMESI
Berna KARATAS, Giilsiin AKDEMIR EVRENDILEK

170.GIDA  KALITESI VE EMNIYETI YONUNDEN  GELENEKSEL
ICECEKLERIMIZDEN SALGAMA YENILIKCI PROSES TEKNOLOJILERININ
UYGULANMASI
Ceren ATES, Giilsiin AKDEMIR EVRENDILEK
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10.GIDA MUHENDISLiGI KONGRESI
KONGRE PROGRAMI

1.Giin
9 Kasim 2017
08:00-09:30 Kayit

09:30-11:00 Acilis Konusmalar:

Sinevizyon Gosterisi
11:00-11:30 “Gida’da Dogru Bilinen Yanliglar”

Acilis Konferansi
"Gida ve Spor"
11:30-12:15 Emre Tilev

Gida M_i_ihendisi, Gazeteci, Spor Spikeri,
Yazar, Ogretim Gorevlisi

12:15-13:30 Ogle Arasi

Bagimsiz Sunum
13:30-14:00 “Gida ve Beslenme Alanindaki Bilgi Kirliligi”
Prof.Dr.Roland Ernest Poms

Panel
“Sanayici Goziiyle Gida Sektorii”

Panel Baskani
Yusuf Songiil
14-00-16:00 TMMOB Gida Miihendisleri Odasi
Necdet Buzbas-TUGIS
Dr.Sait Koca-BESD-BIR
Erhan Ozmen-GUSAD
Rint Akyliz-TGDF
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16:00-16:30

16:30-17:45

19:30

Kahve Arasi
Poster izleme

1.0turum

Oturum Baskam
“Prof.Dr.Ayhan Ath”
Harran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

“Ciya Tohumu I¢eren Glutensiz Biskiivilerin Kalite ve Raf
Omvrii Ozelliklerinin Arastirilmast”

Goniil Silav, Zeynep Tacer Caba

Istanbul Aydm Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Béliimii, Istanbul

“Enzime Direncli Nisasta igeriginin Artirdmasina Yonelik Yeni
Uygulamalar”

M. Tugrul Masatcioglu®, Hamit Koksel®
"Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Hatay

Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

“Hububat Analizlerinde Lazer Indiiklii Plazma Spektroskopisi
Kullanimr”

[smail Hakki Boya01l, Banu Sezer?, Gonca Bilgez, Hamit Koksel*
"Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi BSliimii, Beytepe
Kampiisii, Ankara

“NANOSENS ileri Teknoloji Enerji Makine Proje Tasarim
Damigmanlik Sanayi ve Ticaret A.S., Ankara Universitesi
Teknoloji Merkezi, Ankara

"Damacana Sularinda Bisfenol A Migrasyonuna Cesitli
Faktorlerin Etkileri"

Mehmet Bingél®, Ender Poyrazoglu®, Nevzat konar?, Nevzat
Artik®

'Saglik Bakanhg Halk Saghgi Genel Miidiirliigii, Ankara
2Sjirt Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Siirt
®Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Gala Yemegi
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08:30-09.00

09:00-09:15

09:15-10:30

10:30-11:00

11:00-12:15

2.Giin
10 Kasim 2017
Kayit

Atatiirk’ii Anma ve Saygi Durusu
2.0turum

Oturum Baskam
“Prof.Dr. S.Aykut Aytac¢”
Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

“Gida Patojenlerinin Biyokontroliinde Yeni Yaklasim:
Bakteriyofaj Uygulamalar”

Pinar Sanlibaba
Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

“Pastirmada Enterokoklar”
Ozlem Ertekin®, Giizin Kaban?, Miikerrem Kaya®
"Munzur Universitesi Gida Miihendisligi B6liimii, Tunceli

?Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

“Mihali¢ Peyniri Uretiminde Farkh Starter Kiiltiir
Kombinasyonlar: Kullanimi Uzerine Bir Arastirma”

Elif Ozer, Harun Kesenkas

Ege Universitesi Siit Teknolojisi Boliimii, izmir

“Gida Kaynakh Patojenlerin Belirlenmesinde Yenilikci
Yaklasimlar: Nanopartikiillerin Kullanimi”

Basar Uymaz Tezel', Piar Sanlibaba®

!Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Bayrami¢ Meslek
Yiiksekokulu Gida Teknolojisi Programi, Canakkale

?Ankara Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Bolimi, Ankara

Kahve Arasi

3.0turum
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12:15-13:30

13:30-14:00

14:00-16:00

Oturum Baskam
"Prof.Dr.Mahmut Dogan”
Erciyes Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii

“Gida Bilimi ve Miihendisliginde Diisiik Alanh NMR
Relaksometre ve Manyetik Rezonans Goriintiileme Tekniklerinin
Kullanimi”

Mecit Halil Oztop
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

“Siyah ve Yesil Caylardaki Fenolik Bilesiklerin
Karakterizasyonu ve Antioksidan Kapasite Potansiyelinin
Belirlenmesi”

Hasim Kelebek®, Sevgin Diblan, Pinar Kadiroglul, Onur Sevindik?,
Serkan Selli?

! Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii-
Adana

“Cukurova Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii-Adana

“Ulkemizde Distile Alkollii icki Uretiminde Yapilan Hileler,
Sahte Uriinlerin Tespiti ve Tiiketici Giivenligi”

Turgut Cabaroglu, Merve Darict
Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

“Aycicek Yagi ve Soguk Pres Aspir Yag’mn Kizartma isleminde
Kullaniminin Kiyaslanmas1”

Gokhan Atabay, Hasan Ertan Sirkecioglu, Yunus Emre Kisag, Ahmet
Oktay Kiigiikozet, Mustafa Kemal Uslu

Akdeniz Universitesi, Gida Miithendisligi Boliimii, Antalya
Ogle Arasi

Bagimsiz Sunum

“Ekmegimiz ile Oynamayin”

Prof.Dr.M.Murat Karaoglu
Atatiirk Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum

Panel
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“Gida Ekonomisi”

Panel Baskani
Yusuf Songiil
TMMOB Gida Miihendisleri Odasi

Mustafa Sonmez-Tktisat¢1-Yazar

Prof.Dr.Biilent Giilgubuk-Ankara Universitesi Tarim Ekonomisi
Bolimii

Prof.Dr.Aziz Konukman-Ekonomist
Prof.Dr. Gékhan Ozertan- Bogazigi Universitesi Ekonomi Béliimii

Kahve Arasi

16:00-16:30 .
Poster Izleme

16:30-18:00 Gida Miihendisligi Boliimleri Koordinasyon Kurulu Toplantisi
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08:30-09.00

09:00-10:15

10:15-10:30

3.Giin

11 Kasim 2017
Kayit

4.0turum

Oturum Baskam

“Prof.Dr.Serpil Sahin”
ODTU, Gida Miihendisligi Boliimii

“Gida Uretim Siireclerinin Modellenmesi, Optimizasyonu ve
Simiilasyonlar1”

Ali Coskun Dalgi¢
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NANOENKAPSULE HALDE ESANSIYEL YAG iCEREN
EMULSIYONLARIN URETIiMi, KARAKTERIZASYONU VE
Alicyclobacillus acidoterrestris
UZERINE ANTIiMIKROBIYEL ETKIiLERIi

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

Meyve suyu endistrisi acisindan Onem tagiyan A. acidoterrestris;
termoasidofilik ve spor olusturan bir bakteri olup, bu 6zelliginden dolay1 hem
1s1l islem gormemis taze meyve sularinda, hem de 1s1l islem gormiis meyve
sularinda bozulmalara neden olabilmektedir. Giinlimiizde, antimikrobiyel
Ozellikleri bulunan dogal kaynakli esansiyel yaglarin  gidalarin
muhafazasinda kullanimina yonelik ¢alismalara olan ilgi artmistir. Esansiyel
yaglar uygun bir tasima sistemi ile enkapsiile edildiginde, sudaki diisiik
¢oziiniirliikleri nedeniyle dozaj sinirlamalarini ortadan kaldirmanin yaninda,
diger gida bilesenleri ile etkilesimleri onlenerek aktif maddelerin fiziksel
kararliligt da artirllnus olmaktadir. Bu calismada; bergamot ve portakal
esansiyel yaglar1 (%3, g/g) ile farkl1 emiilgatorler (Tween 80, peynir alt1 suyu
proteini ve lesitin) (%1, g/g) kullanilarak emiilsiyon olusturulmus, yiiksek
basing  homojenizatérii  ile  nanoemiilsiyon  haline  getirilmistir.
Nanoemiilsiyonlar; partikiill boyutu ve dagilimi, zeta potansiyeli, yiizey
gerilimi, pH, yogunluk, refraktif indeks, renk, bulaniklik ve viskozite
degerleri belirlenerek karakterize edilmistir. Ayrica, depolama siiresince
stabilite  gOsteren nanoemiilsiyonlar  secilmis ve  Alicyclobacillus
acidoterrestris tizerine antimikrobiyel etkilerini belirlemek amaciyla; elma
suyu igerisinde minimum inhibisyon ve maksimum bakterisidal
konsantrasyon degerleri belirlenmistir. Sonug olarak; esansiyel yaglar
nanoenkapsiile edildiginde, antimikrobiyel etkinliginde artiy oldugu
saptanmis olup, bu sayede antimikrobiyel aktivite igin gerekli olan esansiyel
yag miktarinda azalma saglanmustir. Ayrica, nanoenkapsiile edilen esansiyel
yaglarin gida muhafazasinda kullanimimin gelecek vaat eden bir uygulama
oldugu diistiniilmektedir.

Anahtar kelimeler: Nanoemiilsiyon, Alicyclobacillus acidoterrestris,
antimikrobiyel aktivite, bergamot yagi, portakal yagi.
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GIDA SEKTORUNDE COGRAFI iISARETLEME SURECINDE
TEMEL BiLESEN ANALIZi (PCA) YAKLASIMI

Fahri YEMiSCIiOGLU, Onur OZDiKiCIERLER

Ege Universitesi, Izmir

Cografi isaretleme siireci; uluslararasi ve ulusal dl¢ekte son yillarda ilgi odagi
haline gelmektedir. Cografi isaretlemeye konu olan iriiniin {iretim yerine ya
da iiretim yonteminin ydreye Ozgiinliigliine bagl olarak mense adi ya da
mahre¢ adi olarak gerceklestirilen cografi isaretleme bagvurularinda;
degerlendirme yetkisi Tiirk Patent Enstitiisiindedir. Tiirkiye; gida ve tarim
tirlinleri agisindan zengin bir iilke oldugu ig¢in; bu siireg dzellikle gida ve
tarim sektorii agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Ulkemizde gerek
tarimsal alanlarin zenginligi gerek iklim c¢esitliligi yoresel ve geleneksel
tarzda {iretilen gida ve tarim iiriinlerinin 6nemini artirmaktadir. Bu {iriinlerin;
ilgili bolgenin kazanimi olarak tescillenmesi anlamina gelen cografi
isaretleme siirecinde; ilgili tiriiniin &zelliklerinin diger iiriinlerden ayirt edici
ozelliklerinin dokiimantasyonu en dnemli noktay1 olusturmaktadir.

Bu bildiride; ¢aligma ekibimizin cografi isaret basvuru siireclerinde goérev
aldigr Uriin gruplarindan zeytinyagi, mandarin, {izim ve ydoresel iriinlerde
(boyoz, sambali, kumru, lokma) gelistirilen yaklagimlar paylasilacaktir.
Cografi isaretleme siirecindeki; farkliligin tesbit edilmesi, dokiimantasyonu
ve denetlenmesine iligskin goriis ve Oneriler 6zetlenecektir. Ayrica; 6nemli bir
istatistiksel degerlendirme yaklasimi olan Temel Bilesen Analizinin cografi
isaretleme siirecinde kullanim olasiliklari tartigilacaktir.

Temel Bilesen Analizi (Principal Component Analysis) ozelliklerin ¢ok
sayida niimerik deger tarafindan tamimlanabilen unsurlarin; birbirinden
farkliliklarini istatistiksel bir ayrimla gorsel olarak siiflandirmaya yarayan
bir tekniktir. Gida ve tarim iriinlerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
belirlenmesi birgok analiz neticesinde mimkiin olmaktadir. Dolayisiyla
yoreye/yonteme 0zgii herhangi bir {irliniin; baska bir yoreye/yonteme 6zgi
benzerlerinden ayirt edici 6zelliklerinin dokiimantasyonunda Temel Bilesen
Analizinin kullanim1 6nem arz etmektedir.

26



GIRESUN VE ILCELERINDE HALK PAZARLARINDA SATISA
SUNULAN SUTLERDE BRUCELLA spp. TARAMASI

Cavidan DEMIR GOKISIK

Giresun Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Giresun

Bu ¢aligmada, Giresun yoresinde Brucella spp. enfeksiyonunun varligi ve
yayginligini belirlemek amaciyla gergeklestirilmistir. 2016- 2017 yillart
icinde, Giresun merkez ve ilge pazarlarinda, koyliiler tarafindan iiretilen ve
satiga sunulan ¢ig siitlerde serolojik ve kiiltiirel ¢aligmalar ile Brucella spp.
bakterileri arastirtlmigtir. 200 adet siit 6rneginde Milk Ring Testi (MRT) ile
Brucella spp. taramasi yapilmistir 200 siit orneginden 5 tanesi MRT
taramasinda pozitif bulunmustur. Pozitif ¢ikan ornekler, brucella agar ve
kanl1 agar besiyerlerine ekimleri yapilarak calisgilmistir. Kiiltlirlerden
izolasyon caligmalar1 yapilmigs ve 3 ornek de Brucella abortus siipheli
cikmugtir.

Brucellosis, Brucella spp. bakterileri tarafindan olusan, genelde ot yiyen
hayvanlarin hastaligi olup, insanlara hayvanlarin et, siit ve Uriinleri, hasta
hayvanlarla temas ve hasta hayvanlarin atiklari ile bulasan zoonotik bir
hastaliktir. Brucella spp. hepsi insanda hastalik yapar. B. abortus (sigir, at),
B. melitensis (ke¢i, koyun) hayvan ve insanlarda en yaygin tiirlerdir. Cig siit
ve siit Uriinlerinde 3 ay, % 10 salamura peynirde 45 giin canli kalabilir.
Pastdrizasyona duyarlidir, 60 °C de 10 dk &liir. Insanda tedavisi uzun zaman
alan, aksamlar titreme ile yiikselen ates, eklem ve kas agrilari ile seyreden,
tiim organlara yerlesebilen, komplikasyonlu ve tekrarlayabilen bir hastaliktir.
Tan1 serolojik ve bakteriyolojik testler ile konur. Diinyada yaygindir.
Sigirlarda Brucellosis, Ulkemizin her yerinde goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Brucella spp. Brucellosis, ¢ig siit, Milk Ring Testi.
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ANTIMIKROBIYEL AMBALAJLAMADA BAKTERIYOFAJLARIN
KULLANIM POTANSIYELI

Selin KALKAN

Giresun Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Giresun

Bakteriyofajlar veya fajlar, diinyada en yaygin bulunan organizmalar olup,
bir ¢ok gida da yaygin bir sekilde bulunmaktadir. Bakteriyofajlar hakkinda
yapilan calismalar, gida kokenli patojen mikroorganizmalarin biyokontroli
icin en umut verici sistemlerden biri olarak bakteriyofaj kullanimini igaret
etmektedir. Etkili bir biyokontrol i¢in, her bir patojen tiiriine 6zgii konak fajin
saptanmasi gereklidir. Arastirmacilar, 6zellikle Campylobacter jejuni, E. coli
0157:H7, Listeria monocytogenes ve Salmonella spp. gibi gida kaynakh
patojen bakterilere odaklanmaktadirlar. Giinlimiiz, genis spektrumlu
antimikrobiyel etkinlik gdsteren ambalaj malzemelerinin aksine, yalnizca
hedef patojen odakli biyomalzeme ile hedef bakterinin inaktivasyonunu
gerceklestirmek ve bu esnada normal mikrofloranin korunmasint saglamak
giderek 6nem kazanmaktadir. Bu kapsamda, aktif paketleme
formiilasyonlarinda antimikrobiyel olarak bakteriyofajlarin kullanim1 oldukg¢a
dikkat ¢ekicidir. Fajlarin gida iriinlerine dogrudan puskiirtiilmesinin 6tesinde
fajlarin kullanim alanlarim1 genigletmek igin, hedef hiicrelere salimim ve
gelismis stabiliteye sahip yeni formiilasyonlarm gelistirilmesine ihtiyag
duyulmaktadir. Dolayisiyla, fajlar paketleme materyalleri formiilasyonlarinda
antimikrobiyel bir gida katki maddesi olarak 6nemli bir yer edinebilir.

Bu c¢alismada, bakteriyofajlarin antimikrobiyel ozellikleri ve gida
amabalajlama materyallerindeki kullanim potansiyelleri ile bu uygulamalarin

potansiyel avantaj ve dezavantajlari tartisilacaktir.

Anahtar kelimeler: bakteriyofaj, patojen, inaktivasyon, aktif paketleme.
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URETIM VE TUKETIMDE GIDA SURDURULEBILIRLIGI

Necdet BUZBAS

Tiirkiye Gida Sanayii Isverenleri Sendikasi, istanbul

Strdiiriilebilirlik s6zliik anlamiyla daimi olma yetenegi olarak tanimlantyor,
kesinti ya da azalma olmadan varligin1 devam ettirebilme kapasitesi olarak
agiklanabilir.

Gliniimiizde siirdiiriilebilirlikten ¢ok kullanilan siirdiiriilebilir kalkinma,
diinyadaki her tiirlii kaynagm itinayla, gelecek nesilleri de gozeterek
tilketilmesi gerekliligine vurgu yapan sosyal bir bakis. Cevresel, sosyal ve
ekonomik unsurlarin tamamini kapsayan bir olgu.

Yasamin devamliligt gida siirdiiriilebilirligi ile miimkiin, gidasiz yagam
diistiniilemez. Bu nedenle gida siirdiiriilebilirligi siirdiiriilebilir kalkinmanin
bir parcasi degil aslidir.

Gida siirdiirtilebilirligi iretimden baglayip tiiketim ile sonlanan uzun bir
stireci kapsiyor.

Birincil iretimin siirdiiriillebilirliginde basat risklerimiz olarak iklim
degisikligi, su yetersizligi ve tarima elverigli topraklarin azalmasi,

say1labilirken tiiketimde en biiyiik sorun israftir.

Anahtar kelimeler: Siirdiiriilebilirlik, Iklim Degisikligi, Su Yetersizligi,
Tarim Arazileri Kaybu, Israf.
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MISIRLI EKMEKLERDE MISIR UNU SEVIiYESi VE KATKI
KULLANIMININ KALITE UZERINE ETKIiSI

Halis Giirbiiz KOTANCILAR, Hilal GUDUK, Kimya
SEYYEDCHERAGHI

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Erzurum

Bu calismada, katki ve misir unu ilave oranlarinin misir ekmeginin kalitesi
lizerine etkisi arastirilmistir. Bu amagla una farkli seviyelerde misir unu (%0,
%10, %20, %30, %40, %50, %75, %100) katilarak, katkili (%10 yumurta,
%10 tereyagi ve %5 yogurt) ve Kkatkisiz olarak ekmek iretimi
gerceklestirilmistir. Orneklerde renk yogunlugu (Minolta Colorimetri),
tekstiirel analizler (Texture Profile Analysis) ve duyusal analiz (9 puanlt
Hedonik Tip skala) yapilmustir.

Arastirma sonucunda; ana varyasyon kaynaklarindan katki ve misir unu
degiskenleri su degerler iizerinde istatistiki olarak ¢ok o6nemli (p<0,01)
derecede etkili olmustur: Kiitle, hacim, spesifik hacim, ekmek i¢inin a ve
kabuguna ait L ve a renk degerleri, ekmek i¢i nemin 0.giin, 1.giin ve 2.giin
degeri, duyusal analiz sonucu elde edilen goriiniis, gozenek, tekstiir, kabuk
renk, i¢ renk, ¢igneme, aroma ve genel kabul edilebilirlik. Katki degiskeni
TPA analizi sonucu elde edilenlerden 0., 1. ve 2. giin sertlik, kohesivlik,
elastikiyet, ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik degerleri lizerine ¢ok Onemli
(p<0,01) derecede etkili olmustur. Misir unu degigkeni 0., 1. ve 2. gilinlerde
sakizimsilik ve sertlik, 1. giin kohesivlik, 0. giin elastikiyet, 0. ve 2. giin
¢ignenebilirlik degerleri iizerinde ¢ok dnemli (p<0,01) derecede etkilidir. 0.
ve 2. giin kohesivlik ve 2. giin elastikiyet degerleri lizerinde ise bu degisken
onemli (p<0,05) derecede etkili olmustur.

Anahtar Kelimeler: misir unu, misir ekmegi, tekstiirel 6zellikler, duyusal
analiz, yumurta, yogurt, yag
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SOUS VIDE TEKNOLOJIiSi VE GIDA ENDUSTRIiSINDEKI ONEMi

Duygu Balpetek KULCU, Kiibra GOZUPEK

Giresun Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Giresun

Sosyal bir olgu olan beslenme, kiiltiirel ve cografi yapilara gore faklilik
gosterir. Buna gore toplumlar, kendilerine gore yemek pisirme teknikleri
gelistirmislerdir. Besin maddelerinin en az kayipla saglikli bir sekilde
pisirilip tiiketilmesi, giiniimiizde 6nemli ve dikkat ¢eken bir konudur. Satin
alimmasindan tiiketilmesine kadar olan tiim evrelerde, yasamin temel
ihtiyaglarindan biri olan besin maddelerinin hazirlanmasi ve pisirme
tekniklerinin uygulanmasi son derece onemlidir. Son yillarda tiiketicilerin
kaliteli ve besin degeri yiiksek gida tiiketim istekleri, farkli yontemlerle
pisirme tekniklerinin aragtirtlmasi agisindan O6nem kazanmustir. Lezzetli,
saglikli ve besin degeri yiiksek gidalarin tiiketilmesi amactyla yapilan
aragtirmalar 1s18inda  gelisen yeni teknolojiler ve bu teknolojilerin
uygulanmasi konusunda da ¢ok ¢esitli caligmalar bulunmaktadir. Gidalarin
pisirilmesinde alternatif teknolojilerin arastirilmasi ve uygulanmasindaki
caligmalarda Onemli derecede ilerlemeler kat edilmistir. Giinlimiiz gida
endiistrisinde bu teknolojilerin bazilar1 kullanilmakta, bazilarinin ise
aragtirma ve gelistirme agamalart devam etmektedir.

Bu derlemede, gida endiistrisinde uygulama ve arastirma alani bulan sous-
vide teknolojisi ile pisirme yontemi, son yillarda yapilan arastirmalar ele

almarak tartigilmistir.

Anahtar kelimeler: Sous-vide, pigirme, yeni teknolojiler
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AGLOMERASYON TEKNOLOJIiSi VE GIDA SANAYIiiNDE
KULLANIMI

Safiye Nur DIRIM, Giilsah CALISKAN KOC

Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, izmir

Kiigiik partikiil boyutlar1 nedeniyle toz gidalar koti rekonstitiisyon
(1slanabilirlik, ¢ozliniirliik, batabilirlik, dagilabilirlik vb.) &zelliklerine sahip
olmanin yani sira, tasima ve depolama sirasinda ayrilmalara, diger iriinlerle
karigtirma sirasinda islem zorluguna, tasima sirasinda akis problemlerine ve
isleme sirasinda toz ugusmasi problemine neden olmaktadir. Bu sorunlarin
giderilmesinde, kiiciik pargaciklarin &zelliklerini kaybetmeden birbirleri ile
birlegsmesi yoluyla daha biiyiik boyutta gézenekli pargaciklarin olusturulmasi
olarak tanimlanan aglomerasyon islemi siklikla uygulanmaktadir.
Aglomeratlar toz iriinlere gore sivi iginde daha hizli dagilmakta ve
coziinmektedir. Ciinkii sivt toz {driiniin porlart icine daha kolay
slanabilmekte, sivi yiizeyinden daha kolay batabilmekte, daha az karistirma
ile dagilabilmekte ve sivi i¢inde daha kolay c¢oziinebilmektedir. Ayrica
aglomere tirlinler toz iirlinlere gore; akis 6zellikleri, depolama, diisiik tasima
ve paketleme maliyeti gibi daha istiin 6zelliklere sahiptirler. Bu ¢alismanin
amact aglomerasyon islemi, amaci, yontemleri ve avantajlari ve gida
sanayiinde uygulanmasi konusunda yapilan caligmalarin incelenerek bir
araya getirilmesidir. Toz iriinlerde gelistirilmek istenen fonksiyonel 6zellige
bagli olarak pek ¢ok aglomerasyon islemi uygulanmakta ve bu islemler
aglomeratlarin yapisini ve son kullanim &zelliklerini etkilemektedirler. Gida
sanayinde yaygin olarak kullanilan aglomerasyon teknikleri; ‘buhar ile
aglomerasyon’, ‘akigkan yatakta aglomerasyon’, ‘termal aglomerasyon’ ve
‘yas aglomerasyonda yiiksek ezme kuvvetlerinin kullanilmasi® olarak
siralanabilir.

Anahtar Kelimeler: toz gidalar, aglomerasyon, rekonstitisyon, akis
ozellikleri
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RiSK MATRIiSI KULLANARAK KKN UYGULAMASI ‘BiR
RESTORAN ORNEGI’

Mehmet Akif SEN

Istanbul Medeniyet Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii

Giiniimiizde toplu beslenme yerlerinden olan restoranlarda gida giivenligi her
zaman tartigma konusu olmustur. Son liriindeki mikrobiyolojik analiz, {iriin
tilketilene kadar sonu¢ vermeyecegi icin Onleyici yaklasimlar ile gida
giivenligi saglanmalidir. Bu da proses esnasindaki kontrolleri saglayan
sistemlerin kurulmasi ile miimkiindiir. Arastirmamizda Kocaeli ilinde giinliik
yaklagtk 1000 kisilik miisteri girisi olan Yoresel Tirk ve Diinya
mutfaklarindan 6rnekler sunan bir restoranda TS EN ISO 22000 kullanilarak
her bir gida giivenligi tehlikesinin insan sagligina zararl etkilerinin siddetine
ve ortaya ¢ikabilme olasiligina bagli olarak gelistirilen Risk Matrisi
kullanilarak 8 adet KKN belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: kkn, tehlike, mikrobiyolojik, kimyasal, biyolojik
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KKN

islem Basamag

Tehlike

Tehlike Taninm

KKN 1

Satinalma

Biyolojik

Hammadde ve tasima kaynakli
mikroorganizma, bombaj
olusturmus ambalajli iiriinler

KKN 2

Satinalma

Kimyasal

Katki1 maddeleri, zirai ilag
kalintilari, temizlik kimyasal
kalintilar1 ,agir metaller

KKN 3

Depolama

Biyolojik

Uygun olmayan sicaklik ve
stirede depolama sonucu
meydana gelen mikrobiyolojik
aktivite, capraz bulasma sonucu
olabilecek mikrobiyal bulagma

KKN 4

Hazirlama

Biyolojik

Su, ekipman ve personel
kaynakli mikroorganizma veya
patojen bulagmasi, yetersiz
dezenfeksiyon, ortamdan
bulagma, uygun olmayan
¢Oziindiirme

KKN 5

Pisirme

Biyolojik

Uygun olmayan sicaklik ve
stirede pisirim ile
mikroorganizmalarin inaktif
ve/veya inhibe edilememesi

KKN 6

Pigirme

Kimyasal

Uygun olmayan durulama
sonucu kimyasal bulagma,
Uygun olmayan kizartma yagi
kullanimi

KKN 7

Sogutma

Biyolojik

Mikroorganizma geligmesi
acisindan tehlikeli sicaklik ve
stirede bekletme, soguturken
¢ig liriinle ¢apraz
kontaminasyon

KKN 8

Soguk Depolama

Biyolojik

Mikroorganizma gelismesi
acisindan tehlikeli sicaklik ve
stirede bekletme, sogukta
bekletirken ¢ig tirlinle ¢apraz
kontaminasyon
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YEMEK SANAYIINDE GIDA MUHENDISI VE SORUNLARI

Mehmet Akif SEN

Istanbul Medeniyet Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii

Ozellikle sanayilesmeyle birlikte isyerlerine yemek hizmeti sunan firma
sayis1 oldukga artmis olup, Tiirkiye’de yemek iiretim tesisleri bir sanayi kolu
haline gelmistir. Giinlikk 22 milyon kisiye insan sagligina zarar vermeyecek
sekilde yemek tiretimi yapmak zorunda olan bu firmalar genelde teknik
personel olarak Gida Miihendislerini tercih etmektedirler. Yillik 6,5 milyar
dolar ciro ile Tiirkiye genelinde 4800 civarinda olan yemek fabrikasi sayisi
Gida Miihendisleri iginde ciddi bir istihdam kapisidir. Fakat kamuoyunda
sektorle alakalt memnuniyetsizliklerini dile getiren miihendislerin sayisi
azimsanmayacak kadar fazladir. Tiirkiye genelinde internet {izerinden yapilan
ankette sektorde calisan Gida Miihendislerinin baslica sorunlari ortaya
koyulup ¢6ziim yollar1 bulunmaya ¢alisilmistir.

TMMOB Gida Miihendisleri Odas: tarafindan gonderilen link araciligiyla
erigilen ankete 504 kadin 224 erkek olmak {izere toplam 728 kisi katilmistir.
Bu sektorle alakali olarak Gida Miihendisligi lisans egitiminde egitim
aldigim bildiren miihendis orant %31,32 olup, bunlarin %77,93°1 bu egitimi
yeterli bulmamaktadir. Mezun olduktan sonra % 71,70’i hig egitim almamis
olup alanlarn %78,39’u ise egitimi kendi sahsi ¢abalariyla almigtir. Alinan
maas anlaminda vahim sonuglarin ortaya ¢iktig1 arastirmada 1ZP olup 3.750
TL almas1 gereken mithendislerin % 88,92’lik orani bu iicretten daha diisiik
maasg aldigim belirtmistir. %76,10°luk gibi ¢ok yiiksek bir oran ile sektdrde
calismaktan memnun olmayan miihendislerin en biiyiik sorunlarindan bazilar
Ozetle su sekilde siralanmaktadir.

- Isveren tarafindan uygulanan mobbing,

- Maaglarin resmi rakamim altinda 6denmesi, Bankadan yatan resmi
rakamin belli bir kismini igverene geri 6demek zorunda kalmak,

- Firmalarin zorunluluktan 6tiirii Gida Miihendisi ¢alistirmasi,
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- Yemek sekoriiyle alakali egitim eksigi olan Gida Miihendislerinin ne
yapacagini bilememesi,

- Bilingsiz igveren,
- Merdiven alt1 hizmet veren yemek firmalari,

Anabhtar kelimeler; Gida Miihendisi, izp, yemek sanayi, sorun
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TURKIYE’NIN FARKLI COGRAFi BOLGELERINE AiT SIZMA
ZEYTINYAGI ORNEKLERININ YAG ASIDi BILESENLERI ILE
YAKIN KIZILOTESi SPEKTRUMLARI ARASINDAKI iLiSKiLER

Gizem OZINANC!, Cagdas DAG?®, Somer BEKIROGLU?, ibrahim
ag
OZDEMIR*, Nevim SAN*

'Y1ldiz Teknik Universitesi Kimya Boliimii, istanbul
TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi Kimyasal Teknoloji Enstitiisii,
Kocaeli
3Mugla Sitki Kogman Universitesi Kimya Béliimii, Mugla
‘TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi Gida Enstitiisii, Kocaeli

Elektromagnetik spektrumun 700-2500 nm araliginda g¢alisma imkamni
saglayan Yakin kizilotesi spektroskopisi (NIR), 6zellikle gidalarin analizinde
kullanilan  bir tekniktir. NIR, oOrnege zarar vermediginden, hizli,
tekrarlanabilir sonuglar verdiginden, ayni anda birden fazla parametrenin
belirlenmesini miimkiin kildigindan ve maliyeti diisiik oldugundan geleneksel
yontemlere gore istiinliiklere sahiptir. 2000°li yillardan itibaren bilgisayar
teknolojisindeki gelismeler ile kemometrik yontemlerin bir arada
kullanilmasi, NIR teknigine olan ilgiyi artirmistir.

Tiirkiye’de yetisen zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinin bilesenlerinin
belirlenmesi igin NIR tekniginin kullanilmasi geleneksel yontemler olan gaz
kromatografisi (GC) ve yiiksek basingli sivi kromatografisi (HPLC) ile
kargilagtirildiginda daha avantajli olmaktadir.

Bu ¢aligmada; Manisa, Bursa, Mersin, Balikesir, Gaziantep, izmir ve Aydin
olmak iizere Tiirkiye’nin yedi farkli cografi bolgeden toplamda 73 adet
zeytinden elde edilen otantik sizma zeytinyagi (EVOO) ¢esidi, hem NIR
spektroskopisi hem de gelenecksel GC ve HPLC yontemleriyle analiz
edilmistir. Yorelere ait zeytin ornekleri 2015/2016 hasat sezonunda dogrudan
zeytin bahgelerinden temin edilmistir. Toplanan zeytinlerden, zeytinyagi
numunelerini elde etmek ic¢in soguk presleme yontemi kullanilmistir. Elde
edilen zeytinyagi numunelerinin yag asidi bilesimi ile NIR sonuglari
arasindaki olast korelasyonlar1 incelemek adina, kemometrik analiz
yontemleri (PCA, PLS) kullanilmigtir. Sonu¢ olarak, EVOQ'da bulunan
O6nemli yag asitleri (oleik, linoleik, palmitik, palmitoleik, stearik,
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linolenik)’nin igeriginin yiiksek dogruluga sahip FT-NIR spektroskopisi
kullanilarak basariyla tahmin edilebilir oldugu gorilmiistiir.

Anahtar kelimeler: NIR spektroskopisi, otantik sizma zeytinyagi,
kemometrik analiz yontemleri
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GIDALARIN DONDURULMASINDA ULTRASES UYGULMASININ
ETKIiSININ iINCELENMESI

Safiye Nur DIRiM, Hira YUKSEL, Burcu BEKTAS
Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Bornova, izmir

Gidalarin dondurulmasi gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan ve en
etkili yontemlerden biridir. Ancak donma islemi uygun olmayan yontemlerle
yapildiginda hiicre hasarina ve sonug olarak iriin kalitesini diisiiren ¢esitli
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve organoleptik bozulmalara neden
olmaktadir. Donma isleminin gergeklestirilmesindeki en dnemli nokta donma
hizidir. Donma hizinin, buz kristallerinin dagilimini ve biiyiikligiini
etkiledigi bilinmektedir. Yiiksek donma hizi, kiigiik buz kristallerinin
materyalde esit olarak dagilmasini saglamakta, bu yapidaki kristaller dokuya
cok az zarar vermektedir. Ancak donma hizinin yavas olmasi biiyiik yapida
buz kristallerini olusturmakta ve bu kristaller 6nemli derecede dokuya zarar
vermektedir. Son yillarda, ultrases uygulamasi, gidalarin kalitesini ve
giivenirligini  gelistirmek amaciyla giindeme gelmis ve gidalarin
dondurulmasi sirasinda ¢ikan olumsuzluklart ortadan kaldirmak igin
kullanilabilecek yontemlerden biri oldugu goriilmiistiir. Ultrases uygulamasi,
insan kulagiin duyabilecegi frekansin iizerindeki (>16 kHz) frekanslarda
(genellikle 20 kHz -10 MHz arasinda) s1v1, kat1 ve gaz ortamlardan gegebilen
ses dalgalar1 olarak tanimlanmaktadir. Ultrases uygulamast ile; buz
kristallerinin biiylime hiz1 kontrol edilmekte, 1s1 ve kiitle transferi
hizlanmakta, donma hiz1 artmakta, kiigiik ve esit biiyiikliikte buz kristalleri
olusmakta ve bdylece hiicre dokularindaki hasar ve sizinti kaybi
azaltilmaktadir. Bu c¢alismanin amaci, ultrases uygulamasinin gidalarin
dondurulmasi islemine olan etkisini ve bu konuda yapilmis olan ¢aligmalarin
incelenmesidir.
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BLOK DONDURARAK KONSANTRASYONU DESTEKLEYICi
TEKNIiKLERIN INCELENMESI

Safiye Nur DIRiM, Burcu BEKTAS, Hira YUKSEL
Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Bornova, izmir

Cesitli gida tirtinlerinin tiretiminde sivi haldeki hammaddelerin ya da kati
haldeki gidanin ekstraksiyonundan sonra bu ekstraktin konsantre edilmesine
ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu islem sayesinde sivi haldeki gidalarda ¢oziiniir
madde konsantrasyonu, dolayisiyla ozmotik basing artmakta, gidalar
bozulmadan daha uzun siire muhafaza edilebilmekte ve kurutma gibi daha
sonraki iglem basamaklarina hazir hale gelmektedir. Son yillarda giindeme
gelen bir konsantrasyon teknigi olan dondurarak konsantrasyon, donmus
haldeki gida maddesinden buz kristallerinin ayrilmasi ile daha konsantre
stvinin elde edilmesi teknigidir. Dondurarak konsantrasyon teknigi diisiik
sicakliklarda gerceklestirildigi icin iirin kalitesinde daha az degisime neden
olmakta dolayistyla 6zellikle aromasi zengin, 1stya ve oksidatif bozulmalara
hassas gidalarin konsantre edilmesinde avantajli bir yoOntem olarak
goriilmektedir. Dondurarak konsantrasyon tekniklerinden biri olan blok
dondurarak konsantrasyonun temel prensibi, sivi gidanin tamamen
dondurulmasi daha sonra donmus 6rnegin eritilmesi ile konsantre kisim ile
buz kismin ayrilmasidir. Blok dondurarak konsantrasyonda buz kristallerinin
olusumunda  homojenligi  saglamak ve etkin bir kristallesme
gerceklestirebilmek amaciyla mikroorganizmalarin  kullanimi, ultrason,
vakum ve santrifiij gibi destekleyici teknikler bulunmaktadir. Bu ¢aligmanin
amaci, blok dondurarak konsantrasyon yontemini destekleyici tekniklerin ve
bu konuda yapilmis olan ¢aligmalarin incelenmesidir.

Anahtar kelimeler: blok dondurarak konsantrasyon, ultrason, vakum,
santrifiij

40



PEYNIRLERDE COGRAFI iSARETLEMENIN ONEMI
Esra UGUR, Ziibeyde ONER
Siileyman Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Isparta

Cografi isaret, ait oldugu bolge ile 6zdeslemis ve kendine has ayurt edici
herhangi bir 6zelligiyle 6ne ¢ikmis triinlere verilen igarettir. Bu isaretler;
irlinliin kaynaklandig1 bolgeyi ve iriin kalitesini garanti etmeleri, {iriiniin
taninmighgini ve katma degerini artirmalari, yoresel {iriinleri ve 6zelliklerini
ortaya c¢ikararak markalastirilmasina ve iireticinin gelirine, kirsal turizme ve
kirsal niifus igin farkli is alanlarinin olugsmasina katkida bulunduklar igin
onemli ve gereklidir.

Diinyada toplam 179, Tiirkiye’de 7 c¢esit cografi isaretli peynir
bulunmaktadir. Tiirkiye’de cografi isarete sahip peynirler; Diyarbakir orgii
peyniri, Edirne beyaz peyniri, Erzincan tulum peyniri, Erzurum civil peyniri,
Erzurum kiifli civil peyniri (gégermis peynir), Ezine peyniri ve Kars
kasaridir.

Siit ve siit iirtinleri igerisinde en fazla ekonomik degere sahip olan siit tiriini
peynirdir. Yapildigr yoreye has ozellikleri barindiran peynirin genellikle
taklitleri kolayca yapilip tiiketicilere yoresel tiriin adinda satilmaktadir. Bu
durumun oniine gegilebilmesi i¢in cografi isaretlendirmenin yapilmasi dnem
arz etmektedir. Ayrica Uriiniin taninmasi ve bu riinler ile iiriin Greticilerinin
de korunmasi gerekmektedir. Cografi isaret almig {irline benzer iiriinler
iireterek haksiz kazang elde edenlere karsi, gercekten o iriinii {ireten
iireticilerin haklarinin korunabilmesi i¢in cografi isaretlendirme 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Cografi isaretlendirme, Y6resel iiriin, peynir
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DUSUK YAGLI KASAR PEYNIRININ FiZiKO-KiMYASAL
OZELLIKLERI VE PEPTID OLUSUMU UZERINE
TRANSGLUTAMINAZ ENZIMINIiN ETKISi

Rabia GEMICI, Ziibeyde ONER
Siileyman Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Isparta

Son yillarda gida proteinlerinin fonksiyonel 6zelliklerinin iyilestirilmesi ve
gelistirilmesinde Transglutaminaz (TG) enzimi kullanilmaktadir. Ozellikle
yag orant diisik olan siit {irlinlerinin &zelliklerinin iyilestirilmesi igin
kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Bu c¢alismada, TG enzimi kullanilarak ve
kullanilmadan (kontrol) diisiik yagli Kasar peyniri iiretilmistir. TG nin Kasar
peyniri iizerine etkisini belirlemek i¢in fiziko-kimyasal analizlerden pH,
titrasyon asitligi (°SH), toplam kuru madde, yag, kuru maddede yag ve kuru
maddede tuz analizleri yapilmistir. HPLC ile peptid olusumlarina, SDS-
PAGE elektroforez yontemi ile protein profillerine bakilmistir. Ayrica Kasar
peynirlerinde duyusal analiz gerceklestirilmistir. On denemelerden sonra,
peynirler 3 tekerriir, analizler ise olgunlasmanin 0., 30., 60. ve 90.
giinlerinde, 2 paralel olarak yapilmuistir.

Olgunlagma siiresince Kasar peyniri 6rneklerinin kuru maddede yag degerleri
haricinde fiziko-kimyasal ve duyusal analiz sonuglar1 karsilastirildiginda
istatistiksel bakimdan oOrnekler arasinda belirgin farklilik goriilmemistir.
Peptid olusumlari agisindan incelendiginde olgunlagsmanin 0. giiniinde TG
katkilt Kasar peynirinin kontrol 6rnegine goére biraz daha yiiksek molekiil
agirlikli ve hidrofobitesi yiiksek peptidlere sahip oldugu belirlenmistir. Bu
sonug¢ SDS-PAGE elektroforez analiz sonuglari ile uyum géstermistir. Ancak
depolama siiresi boyunca TG enzim ilavesinin diisiik yaghh Kasar peyniri
iizerinde olumlu ya da olumsuz bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Transglutaminaz, Kasar peyniri, peptid
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ANNE SUTU VE ESEK SUTUNUN OZELLIiKLERINIiN
BELIRLENMESI

Ezgi GENCOL, Yasemin Giilsim GEVREK, Ecem ORNEK, Ziibeyde
ONER

Siileyman Demirel Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Isparta

Siit icerdigi mineral, vitamin ve protein nedeni ile beslenmede ve sagligin
iyilestirilmesinde hem bebekler hem de yetigkinler i¢in 6nemli bir gidadir.
Emzirmenin miimkiin olmadigi durumlarda veya bebegin siitten kesildikten
sonraki yasaminda yeterli bir alternatif beslenme zorunlu hale gelmektedir.

Esek siitii, anne siitiine yakin, fakat inek siitiinden farkli bilesimi ve yapisal
ozellikleri nedeniyle anne siitli yerine gecebilecek dogru bir alternatif olma
niteligi ile 6ne ¢ikmaktadir. Esek siitline kars1 ilginin artmasinin sebebi; esek
stitiiniin besleyici ve islevsel niteliklerinin yani sira, 6zellikle inek siitii
proteini alerjisi bulunan bireylerin beslenmesinde alternatif bir kaynak
olmasidir.

Bu calismada esek siitiiniin bilesimi, lizozim orant ve protein fraksiyonu
acisindan anne siitii ile benzerligi incelenmistir. Esek siitlerinde titrasyon
asitligi 1.5-2.5 SH, 6.54-7.39 pH, kuru madde % 5.28-9.79 ve yag degerleri
% 0.3-0.8 araliginda degisim gostermistir. Anne siitiinde ise bu degerler 6.25-
7.30 pH, titrasyon asitligi 9.2-9.4 SH, kuru madde %13.17-13.25 ve yag
degerleri %3.7-4.0 ise araliginda degisim gostermistir. SDS-PAGE ile
yapilan protein profil belirleme analizinde anne siitiinde B-laktoglobulin’in
bulunmadigi, a-laktalbumin profilinin ise esek siitliyle benzerlik gosterdigi
belirlenmistir. Esek siitlindeki lizozim konsantrasyonu 1,34 mg/mL anne
stittinde ise 0,51 mg/mL bulunmustur.

Anahtar kelimeler: esek siitii, anne siitii, lizozim, SDS-PAGE, HPLC
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FENOLIK BILESENLERIN ENKAPSULASYONU:
MIKROAKISKANLI HOMOJENiZASYONUN VE FARKLI
KAPLAMA MADDELERININ ETKIiLERIi

Betiil CILEK TATAR, Giilim SUMNU, Mecit H. OZTOP
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Fenolik bilesenlerin kalp damar hastaliklar1 ve kanser gibi kronik hastaliklara
karst koruyucu ozellikleri vardir. Cilek (Fragaria ananassa), dogal bir
fenolik madde kaynagidir. Cilek suyu iretiminde fenolik maddelerin bir
kismi1 posada kalmaktadir. Bu nedenle bu bilesenlerin posadan 6ziitlenerek
degerlendirilmesi 6nemlidir. Diger yandan kolayca bozulabildikleri igin
kaplanarak  kapsiil  olusturulmalarinin  dayanikliliklarint  arttiracagt
diistiniilmektedir. Bu ¢alismanin amaci, mikroakiskanli homojenizasyonun ve
farkli kaplama maddelerinin, fenolik bilesenlerin enkapsiilasyonu iizerine
olan etkilerinin arastirilmasidir. Kaplama maddesi olarak maltodekstrin ve
arap zamki seg¢ilmistir. Farkli maltodekstrin:arapzamki oranlar1 (10:0, 8:2,
6:4) kullanilmigtir.  Emiilsiyonlar, yliksek hizli  homojenizatorde
karigtirildiktan sonra mikroakiskanli homojenizatérde 50 MPa ve 70 MPa
basinglarda ve farkli déngii sayilari (3, 5 ve 7) ile hazirlanmistir. Kontrol
olarak 15000 dev/dak 30 sn yiiksek hizli homojenizasyon kullanilmistir.
Mikrokapsiillerin toplam ve yiizey fenolik miktarlari, kapsiil verimleri ve
parcacik boyutlart incelenmistir. Yiiksek hizli homojenizasyon ile
mikroakigkanli  homojenizasyon verim agisindan  karsilagtirildiginda
mikroakigkanli homojenizasyonlu kapsiillerin verimleri yiiksek ¢ikarken;
pargacik boyutu agisindan karsilastirildiginda ise daha kiiciik bulunmustur .
Mikroakigkanli homojenizasyonda 50 MPa ve 70 MPa basinglarda verim
farkliligi goézlemlenmezken; 70 MPa ile hazirlanan kapsiillerin pargacik
boyutu daha kiigiik ¢ikmistir. Bu kapsiillerden 5 ve 7 dongii arasindan 5
secilmigtir. Bu c¢alismada mikroakiskanli homojenizatorde 70 MPa’da 5
dongli sayist kullanilarak elde edilen mikrokapsiillerin, fonksiyonel gida
igerisinde kullanimi1 Onerilebilir.

44



PEKTININ GIDA ENDUSTRISINDE KULLANIM ALANLARI
Ahmet SARI" Hatice Sadullahoglu SARI*

'Antalya AKEV Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Ascilik Programu,
Antalya
2Alaaddin Keykubat Universitesi, ALTSO Turizm Meslek Yiiksekokulu,
Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri Boliimii, ikram Hizmetleri
Programi, Alanya

Pektik maddeler, bitkilerin hiicre duvarlarinda cesitli miktarlarda bulunan
kompleks, asidik polisakkaritlere verilen isim olup, baglica galakturonik asit
zincirlerinden olusur. Pektin, saflagtirllmis karbonhidrat olup esas olarak
galakturonik asit birimlerinin karboksil gruplari metanol ile kismen
esterlesmistir. Bu nedenle degisen oranlarda metoksil grubu bulunduran
yiiksek molekiil agirlikli bir poligalakturonik asit zinciridir.

Pektik maddeler, biitiin hiicre duvarlarinda degisen oranlarda bulunurlar.
Pektin ise; pektik maddelerce zengin bitkisel kaynaklardan sicak su, asitler
veya kompleks bilesenler vasitasiyla ekstraksiyondan ve bu elde edilen
ekstraktlarin alkol veya polivalent tuzlar ile ¢oktiiriilmesinden elde edilir.

Pektinlerin en onemli 6zelligi; jel olusturabilmeleridir. Bu 6zelligi sayesinde
gida endiistrisinde en onemli katki maddelerinden biri olmuslardir. Pektin;
gida friinlerinde jellesmeyi saglamak (jole, marmelat, regel vb.), kivam
vermek (sal¢a, krema, krem peynir, sos, mayonez) meyve tadint artirmak
(meyveli yogurt), yapiyt kararli kilmak (dondurma), iiriiniin homojen ve
gizel bir gorlinim almasmi saglamak(meyve sular1), bayatlamay1
geciktirmek (firmeilik drtinleri), paketleme malzemesi olarak ve {iriin
kalitesini artirmak i¢in kullanilir.

Anahtar kelimeler: Pektin, jel, katki maddesi, gida endiistrisi
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DAMACANA SULARINDA BISFENOL A MiGRASYONUNA
CESITLi FAKTORLERIN ETKILERI

Mehmet BINGOL' Ender Sinan POYRAZOGLU? Nevzat KONAR?
Nevzat ARTIK?

{_Sagllk Bakanhg1 Halk Saghg Genel Miidiirliigii, Ankara
“Siirt Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Siirt
*Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Ankara

Endistriyel faaliyetler sonucu sehir sebeke sularmnin kirlenmesi, giivenilir
suya ulasma talebi, tiiketim aligkanliklarinin degismesi gibi faktorler,
insanlari ambalajli sulara yonlendirmektedir. Igme suyunun ambalajlanip
dagitilmasinda yaygin sekilde kullanilan 19 litrelik damacanalar, Bisfenol A
(BPA) bazli polikarbonat malzemeden iiretilmektedir. BPA da bircok
cevresel kirletici gibi endokrin bozucu etkiye sahiptir. Viicutta hormon
sistemini  taklit ederek viicut gelisimini, dogurganligi ve hiicre
metabolizmasint bozmaktadir.

Bu caligmada, Ankara piyasasinda satilan 10 farkli markaya ait 3’er adet
olmak tizere toplam 30 adet 19 litrelik damacana suyu kullanilmistir.
Polikarbonat damacanalardan (W1-W10, N=10) i¢gme suyuna gegen BPA
miktari, LC-MS/MS teknigi kullanilarak arastirilmistir. ICP-MS cihaziyla
katyon, Iyon Kromatografi (ICS) cihaziyla anyon analizleri yapilarak suyun
niteliklerinin BPA diizeyine etkisi arastirlmistir. W1-W10 koduyla
kodlanmis numunelerde tespit edilen en yiiksek BPA degerleri 2.05+0.04,
2.65+0.06, 2.24+0.03, 2.70+0.01, 0.75+0.04, 0.84+0.02, 1.02+0.09,
1.0540.01, 3.154+0.03 ve 2.75+0.02 pg/L olarak bulunmustur. Damacana
suyu numunelerinde en yiiksek BPA diizeyi 3.154+0.03 pg/L olarak W9 kodlu
numunede tespit edilmistir. Calismada suyun sertliginin BPA migrasyonuyla
dogru orantili oldugu belirlenmis, ancak tim numunelerdeki BPA
diizeylerinin, Avrupa Birligi ADI siirinin (50 ug/kg viicut agirligi) altinda
oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle, polikarbonat damacana sularinda BPA
migrasyonunun insan sagli§i i¢in herhangi bir risk olusturmadigi
belirtilebilir.

Anahtar Kelimeler: BPA; Igme Sulari; polikarbonat damacana
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KIiTRE ZAMKININ EMULSIYON STABILITESI UZERINDEKI
ETKi MEKANIiZMASININ ARASTIRILMASI

Pelin POCAN' | Esma ILHAN', Elif AKBAS?, Mecit Halil O0ZTOP*

'Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
’[zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Gida Miihendisligi Béliimii, izmir

Gida endiistrisinde kullanimi giderek yayginlasan emiilsiyonlarda kararliligin
saglanmast i¢in yiizey aktif maddelerin yani sira polisakkaritler de
stabilizator olarak kullamlmaktadir. Geven otunun (Astragalus) goévde ve
dallarindan elde edilen kitre zamki dogal bir stabilizatoér olup, emiilsiyonlarda
kullanilabilmektedir. Bu c¢alismada %20 aygigek yagi iceren yag/su
emiilsiyonlar1 %2 peynir alti suyu proteini izolati kullanilarak hazirlanmus,
emiilsiyonlara %0.5 oraninda bir polisakkarit olan kitre zamki, gida tabanl
bir emiilgator olan siikkroz mono palmitat(SMP) ve endiistride yaygin olarak
kullanilan ksantan zamki ayri ayri eklenerek bu maddelerin emiilsiyon
stabilitesi lizerindeki etkileri gdzlenmistir. SMP iceren emiilsiyonlarda isinin
etkisini gozlemek amaciyla homojenizasyon oncesi 60°C’de On 1sitma
gerceklestirilmigtir. Karakterizasyon amaciyla, hazirlanan emiilsiyonlarin
pargacik boyutu ve disik rezolisyonlu NMR relaksometre(0.5 T)
kullanilarak T, degerleri belirlenmis ve bu oOlgiimler emiilsiyonlarin
dayanikliliklarinin takibinde kullanilmistir. En diisiik pargacik boyutuna
sahip olan emiilsiyonlar (9.8 um) ksantan igeren emiilsiyonlar olmustur. Kitre
zamki ile hazirlanan Orneklerin ise, ksantan zamki ile hazirlananlara goére
daha diisiik T, degerlerine sahip oldugu gézlenmistir. Bu iligki kitre zamkinin
olas1 emiilgator etkisiyle agiklanmis ve yag damlacigi yilizeyine adsorbe
olmadan viskozite artirma mekanizmasi ile emiilsiyonlar1 stabilize eden
ksantan kadar kitre zamkinin da stabilize edici etkisi oldugu gézlenmistir.
Kitre zamki igeren emiilsiyonlarda yiiksek pargacik boyutlarina ragmen (36.8
pm) 14 giin boyunca faz ayrimi goriilmemis olup bu durum kitre zamkinin da
emiilgator olarak kullanilabilecegini gdstermistir. Emiilgator etkisinin daha
belirgin bir sekilde teyidi igin ayrica reolojik karakterizasyon deneyleri de
yapilmistir.

Anahtar kelimeler: Emiilsiyon, kitre zamki, ksantan zamki, siikroz mono
palmitat, NMR
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GECMISTEN GUNUMUZE TURK MUTFAK KULTURUNDE
BESLENME ALISKANLIKLARI

Dilek DULGER ALTINER, Merve METE

Kocaeli Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Kocaeli

Tiirk mutfak kiiltiirii, gok zengin bir kiiltiirel mirast icermektedir. Bu kiiltiiriin
i¢cinde farkli yemek tiirleri, pisirme, servis teknikleri, gida saklama metotlari,
yoresel ekipmanlar yer almaktadir. Tirklerin tarih boyunca yasadiklar
yerlesim yerleri, bu mutfagin 6nemli diinya mutfaklar1 arasina girmesinde
biiyiik rol oynamustir.

Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler, oncelikle gécebe yasam tarzini
benimsemislerdir. Daha sonra saraylarda yeni lezzetler gelismistir.
Cumhuriyet Doneminden itibaren, halkin aligkanliklar1 degistigi icin gida
sektoriinde ilerlemeler baglamistir. Seker, cay, konserve fabrikalari, daha
sonra siit, et, yag, meyve suyu, dondurulmus gidalar, ihracata dayali iiriinler
bazinda ilerlemeler yasanmuistir.

Tirk mutfak kiiltiirindeki beslenme aligkanliklarina bakacak olursak, Orta
Asya’da genis bozkirlar, tarima elverigsiz olan araziler hayvanciligin
yayginlagsmasina, et ve siit Urlinleri agirlikli beslenme seklinin ortaya
¢ikmasina neden olmustur. Bu donemlerde yiyecekler yazin kurutulup, kisin
saklanmistir. Yerlesik diizene gegcildiginde, mutfaklara pekmez ve meyve
girmistir. Anadolu’da gelisen tarima bagli olarak arpa, bugday ve dart ile
ekmek yapimi, bazlama, yufka ve ¢oOrek gibi {riinler ve boza gibi
fermantasyon {iriinleri, piringten pilav, siitlag yapimi ve tarhana, bulgur,
kurubaklagil tiiketimi artmigtir

Bu calismanin amaci Tiirk mutfaginin kendine 6zgii saglikli yiyecek tiirlerini,
farkli yorelere ait zeytinyaglilar, et yemekleri, corbalar, ev yapimi iriinler,
hamur igleri, sebze, meyve ve yenilebilir ot ¢esitliligi ile dogan farkli
beslenme aligkanliklar1 hakkinda bilgi vermektir.
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SIMIT ENERJi VE BESIN OGELERIi
Oksan ALTAS
Simit Saray1 Yatirim ve Tic. A.S., Istanbul

Geleneksel bir iiriin olan simit, lezzeti ve doyuruculugu ile giinlik yasamin
bir parcasidir. Ayakiistii sabah kahvaltis1 olmanin yaninda 6giin gecistirme
icin de tercih edilmekte, satiginin kafeterya gibi mekanlarda yapilmasi ile
giinlin her saatinde bulunabilmektedir.

Giinliik beslenmede besinlerin karbonhidrat, protein ve yag igeriklerinde
denge aranmaktadir. Bazi kaynaklarda o6giinlerin igeriginde karbonhidrat,
protein ve yagdan gelen enerjinin sirasiyla yaklasik % 55-60, % 10-15 ve %
20-30 olmasi gerektigi bildirilmektedir.

Yalniz tahillardan olusan bir diyetle beslenildiginde, 6giinlerin protein igerigi
ve dolayisiyla protein kalitesi diisiik olabilecektir. Diyetin karbonhidrat
miktar1 azaltildiginda diyet proteinlerinin biiyiik kismi glikoza ¢evrilmekte,
viicutta protein ve yaglarin etkin bir sekilde kullanilmamasina neden
olmaktadir. Tahil grubu besinlerle beraber diyetin protein ve vitamin igerigini
arttirmak icin siit ve triinleri ile birlikte tiiketilmesi Onerilmektedir. Un, su,
maya, tuz, susam ve pekmezden olusan simit ad1 verilen halka seklindeki bu
lezzetli iriin, genellikle simit-peynir-gay gliisiiniin bir pargasi olurken,
beslenmede tahil {driinleri ile proteinli gidalarin dengesinin olusmasina
katkida bulunmaktadir.

Ekmek ve tahil gurubunda giinliik tiiketilmesi 6nerilen porsiyon miktarlarinin
7-9 yas arasi ¢ocuklarda 5 porsiyon, yetiskin kadinlarda ve erkeklerde ise 7-8
porsiyon olmasi gerektigi bildirilmektedir. Bir porsiyon simit miktar1 50g’dur.
100g simitte enerji ve besin dgeleri; enerji 1441,18 kj / 344,5 keal, yag 10,01
g, doymus yag 0,9 g, karbonhidrat 57,4 g, sekerler 1,2 g, lif 10,7 g, protein
11,5 g, tuz 1,34 g, vitamin A 5,1 ug, vitamin C 1,26 mg’dur.
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POLISAKKARIT EKLENMIS PEYNIR ALTI SUYU PROTEINi
HIDROJELLERININ SIMULE EDILMi$ MIiDE OZ SUYUNDAKI
SALIM DAVRANISININVE OZELLIiKLERININ iNCELENMESI

Baris OZEL"?, Ozlem AYDIN', Mecit Halil 0ZTOP?

! Ahi Evran Universitesi, Kirsehir
2Orta Dogu Teknik Universitesi, Ankara

Peynir alti suyu proteini izolatiyla elde edilen hidrojellerin tasarlanmasi ve
karakterizasyonu, bu yapilarin biyoaktif ajanlari kontrollii olarak salma etkisi
nedeniyle ilgi ¢gekmektedir. Bu ¢aligmada, kara havug suyu oziitii yiikklenmis,
ksantan, pektin ve kitre zamki igeren peynir alti suyu proteinli hidrojeller,
konvensiyonel sicak su banyosu ile hazirlanarak bu jellerin salim davraniglar
pH 1.2°deki simiile edilmis mide 6z suyunda incelenmistir. Pektin igeren
numuneler, digerlerine gére daha hizli bir salim davranisi gostermistir. Buna
ek olarak, hidrojellerin mide 6z suyuna maruz birakilmamis ve birakilmis
hallerinin sertlik degerleri dl¢lilmiistiir. Pektin, kitre ve ek polimer igermeyen
numunelerin 2 saat siireyle mide 6z suyuna maruz birakilinca sertlik degerleri
diismiis ancak, ksantan igeren numunelerin 2 saat sonra sertlik degerleri
artmigtir. Jellerin hem mide 6z suyuna maruz birakilmadan hem de
birakildiktan sonra pH ve nem degerleri de dl¢lilmiistiir. Son olarak jelleri
olusturan ¢ozeltilerin zeta potansiyelleri de Olgiilerek, jelleri olusturacak
soliisyonlarin  fizikokimyasal ozellikleri incelenmistir. Sonuglar salim
ortaminin cinsi ve durumunun, jellere eklenen polisakkarit tipinin, jellerin
salim ve tekstiir 6zelliklerine 6nemli bir etkisi oldugunu gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Hidrojel, pektin, kitre, ksantan, mide 6z suyu
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YAG/SU (Y/S) VE SU/YAG (S/Y) EMULSiYONLARININ AYRIMININ
NMR RELAKSOMETRE KULLLANARAK TESPITI

Selen GUNER, Mecit Halil OZTOP, Servet Giiliim SUMNU
Orta Dogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Numunede tahribata yol agmayan, diisiik ¢oziiniirliikli, zaman bazli NMR
relaksometrinin gidalarda kullanimi1 beng tipi modellerinin maliyetlerinin
azalmastyla hizla yaygmlasmis ve gida biliminde farkli alanlarda kullanimi
artmisgtir.  Kolloidal gida sistemlerinde NMR relaksometrinin emiilsiyon
uygulamalart; incelenen gidadaki su ve yag miktarinin saptanmasi,
emiilsiyonlarda siirekli ve/veya dagimik faz oranlarinin tayini, ikili
emiilsiyonlarda hapsedilmis su hacminin hesaplanabilmesi, agregasyon
tespiti ve ortalama pargacik boyutu 6l¢iimii gibi caligmalarda etkili olarak
kullanilagelmistir. Bu  arastirmada; aymi oranda yag:emiilgator:su
kullanilarak iki farkli (Y/S ve S/Y) emiilsiyon hazirlanmis ve 6rneklerin T,
relaksasyon ol¢limleri yapilarak emiilsiyonlarin tipi optik mikroskop altinda
dogrulanmigtir. Emiilsiyonlarin parcacik boyutu da oOlgiilmiistiir. Ayni
zamanda elde edilen T, sinyal egrilerine bir matematiksel transformasyon
teknigi olan NNLS (Non-Negative Least Squares) uygulanarak
emiilsiyonlarin  relaksasyon spektrast elde edilmistir. T, degerleri tekli
eksponansiyel fonksiyon kullanilarak da hesaplanmis ve genel bir
karsilastirma da yapilmistir. Igerik olarak tamamen ayni olan iki
dispersiyonun siirekli ve dagmik fazlarinin degismesi sonucu olusan fark,
S/Y’de yaklasik 600 ms T, degeri verirken Y/S’de 300 ms civarinda
bulunmustur. Elde edilen relaksasyon spektrumu incelendiginde, S/Y
emiilsiyonlarinda en yiiksek T, degerine sahip kompartmanin T, degerinin 1s
oldugu gozlemlenirken Y/S emiilsiyonlarinda muadil pikin T, degeri
0.57s’lere kadar inmistir.  Sonuglar T, zamanlarinin ve relaksasyon
spektrasinin  S/Y, Y/S emiilsiyonlarin1 ayut etmede kullanilabilecegini
gostermistir.

Anahtar kelimeler: zaman bazli NMR Relaksometri, birincil emiilsiyon, T,
relaksasyon, lesitin, PGPR, optik mikroskopi
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BITKISEL KAYNAKLARDAN VE ATIKLARINDAN PROTEIN
iZOLATI ELDESININ INCELENMESI

Tugce TURKOGLU, Safiye Nur DiRiM
Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Bornova, izmir

Gelecekte protein kaynaklarinda yetersizlik olacagi kaygistyla 1950’1l
yillardan itibaren yeni alternatif protein kaynaklari bulmak amaciyla yogun
calismalar yapilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda maya, kiif, bakteri ve mikro
alg gibi canlilardan, bitkisel kaynaklardan ve ozellikle gida atiklarindan
protein geri kazanimi yoniinde c¢aligmalar devam etmektedir. Proteinler,
beslenmede zorunlu aminoasit ihtiyacini saglamasinin yaninda sahip
olduklar1 fonksiyonel 6zellikler sayesinde gida endiistrisi agisindan da 6nemli
bir yere sahiptir. Tiiketici tercihlerinin son yillarda degismesiyle birlikte gida
formiilasyonlar1 {iizerinde de degisiklikler yapilmaktadir. Giiniimiizde
vejetaryen tarzi beslenmenin artmasi, hayvansal gidalar ve hayvansal
gidalardan elde edilen firiinlere alternatifler aranmasina neden olmaktadir.
Gida prosesleri sirasinda olusan atiklardan gesitli bilesenlerin geri kazanimi
ile gevreye olan hasarin azaltilmasina ve atiklarin ticari olarak katma degere
sahip Urlinlere doniigmesini saglamaktadir. Ayrica geri kazanilan bitkisel
proteinlerin gidalarda ¢esitli amaglarla (emiilgator, stabilizor, kopiik ve jel
ajani, renk gelistirici vb.) kullanimina olanak saglamaktadir. Bu c¢aligmanin
amaci, bitkisel kaynaklardan protein izolasyonu iizerine yapilmis ¢alismalari
derlemek ve gidalarda uygulanabilirligini incelemektir.

Anahtar kelimeler: bitkisel protein, atik degerlendirme, protein izolasyonu,
stirdiiriilebilirlik
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SOGAN KABUGUNDAN (Allium Cepa) OZUTLENEN FENOLIK
BiLESENLERIN FARKLI KAPLAMA MALZEMELERI iLE
ENKAPSULASYONUNUN DEGERLENDIRiLMESI

Biisra AKDENIZ 2, Giiliim SUMNU *, Serpil SAHIN®

! Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara
? Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Sogan (Allium Cepa) kabugu etli kismindan kat¢a fazla fenolik bilesen
icermesine ragmen kullanilmadan atilmaktadir. Fenolik bilesikler antioksidan
ve antikanserojen etkiler gosteren 6nemli biyoaktif bilegenlerdir. Bu nedenle
sogan kabugunda bulunan fenolik bilesenlerin degerlendirilmesi dnemlidir.
Bu bilesenler dis etmenlere karsi hassas oldugundan dolay1 kapsiil
olusturularak saklanmasi hem bu bilesenlerin dayanikliligini artiracak hem
de, sogan kabugundan kaynaklanan istenmeyen koku da bu ydntemle
engellebilecektir. Bu c¢aligmanin amaci farkli kaplama malzemesi
kombinasyonlarinin ve ¢ekirdek:kaplama malzemesi oranlarinin, sogan
kabugundan elde edilen fenolik bilesenlerin enkapsiilasyonu tizerindeki
etkisinin aragtirilmasidir. Fenolik madde 40 °C’de 4 saat boyunca su-etanol
karisimi kullanilarak 6ziitlenmistir. Kaplama maddesi olarak maltodekstrin;
arap zamki, kazein ve peynir alt1 suyu konsantresi ile 8:2 ve 6:4 oranlarinda
karigtirilmigtir. Cekirdek: kaplama malzemesi oranlart 1:10 ve 1:20 olarak
secilmigtir. Karigimlar, 10000 rpm’de 10 dk sire ile yiiksek hizli
homojenizator ile hazirlanip dondurmali kurutucuda 48 saat kurutularak
kapsiiller elde edilmigtir. Mikrokapsiillerin kapsiil verimleri, antioksidan
aktiviteleri, pargacik boyutlart ve 1sil dayanikliliklar1 incelenmistir.
Cekirdek:kaplama maddesi orani 1:20 olan mikrokapsiillerin verimleri (%56-
89), 1:10 olan kapsiillerin verimlerinden (%52-72) daha yiiksek bulunmustur.
Maltodekstrin-kazein kombinasyonu 1siya karsi daha dayanikli olmasi ve
yiiksek enkapsiilasyon verimi saglamasi agisindan kaplama malzemesi olarak
diger kombinasyonlara gore dne ¢ikmistir.

Anahtar kelimeler: Enkapsiilasyon, fenolik bilesenler, sogan kabugu,
enkapsiilasyon verimi
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D- PSIKOZ (NADIR SEKER) KULLANARAK FORMULE EDIiLMi$
YUMUSAK SEKERLERIN YAPAY MIiDE ORTAMINDA SiNDiRiM
DAVRANISININ INCELENMESI

Elif Gokcen SAKAR™, Halil Mecit OZTOPY, Emin Bur¢in OZVURAL’?

'Orta Dogu Teknik I:Jniversitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
’Cankir1 Karatekin Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Cankir1

Sekerleme iiriinleri genellikle yiiksek kalorili atistirmalik olarak bilinir ve
saglikli gidalar olarak kabul edilmezler. Piyasada bulunan yumusak
sekerlerin bir kismi nisasta ve pektin ile tiretilir ancak bir¢ogunda miikemmel
jellesme ozelliginden dolay: jelatin tercih edilmektedir. Bu c¢aligmada
yumusak sekerler pektin ve nisasta karisimi kullanilarak formiile edilmistir.
Sekerlemelerin kalorisini diisiirmek ve {retilen Uriinii daha ¢ekici hale
getirmek i¢in friiktozun C3 epimeri olan ve nadir seker olarak da bilinen D-
psikoz kullanilmistir. D-psikoz glikozdan daha az tathidir ve D-psikozun
kalori degeri 1 kCa/g dan daha diisiiktlir. Ayrica, yapilan literatiir ¢alismalari
D-psikozun saglik agisindan bir¢ok avantajinin oldugunu gostermistir. Bu
¢alismanin amaci simiile mide ortaminda igerisinde D-Psikoz kullanilarak
formiile edilen yumusak sekerlerin davranislarini incelemektir. 3 farkli regete
ile hazirlanan numunelerin sindirim siiresince nem igerigi ve asitlik degeri
tespit edilmistir. Ayrica numunelerin sindirim siiresince iglerindeki su
dagilimmin nasil degistigini gérmek, nadir sekerin bu dagilimini nasil
degistirecegini tespit etmek amaciyla T, NMR Relaksasyon deneyleri de
yapilmistir. Morfolojik degisimleri tespit etmek i¢cin de Taramali Elektron
Mikroskobu goriintiileri (SEM) de alinmustir. Ayrica kiip seklinde kesilen ve
mide sivist igerisine birakilan numunelerde, klasik difiizyon yaklasimi
modelleri kullanilarak matematiksel modelleme yapilmis ve diflizyon
katsayis1 hesaplanmuistir.
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OHMIK VE MiKRODALGA PiSiIRME UYGULANMIS TAVUK
GOGUS ETINiN BUZDOLABI SARTLARINDA DEPOLANMASI VE
MIiKROBIYAL KALITE DEGISIMLERI

Duygu Balpetek KULCU", Hakan Kagan AYDIN?, irem Nur Pinar
GUNAYDIN?

'Giresun Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Giresun
2Giresun Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Giresun

Giliniimiizde gida endiistrisinde geleneksel pisirme yontemlerine alternatif
olarak gelistirilen yontemler arasinda ohmik ve mikrodalga pisirme 6nemli
bir yere sahiptir. Bu caligma, Giresun ilinde satisa sunulan tavuk gogiis
etlerine, ohmik ve mikrodalga pisirme islemi uygulanmasi ve paketlenerek
buzdolab1 kosullarinda (0-4°C) 10 giin siireyle depolanmasi sonucunda bazi
mikrobiyolojik 6zelliklerinin (Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB),
Toplam Psikrofilik Aerobik Bakteri (TPAB), Toplam Koliform ve Maya-Kiif
sayisi) belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Analiz sonuglarina gore;
mikrodalga pisirme iglemi uygulanmis tavuk gogis etlerinde ilk 3 giin
mikrobiyolojik gelisme goriilmemistir. Muhafazanin 5. ve 10. giinlerinde
TMAB sayist sirasiyla; 3.93+0,05-7.3340,05 KOB log/g; TPAB sayist
sirastyla 0-6.05+0,13 KOB log/g; maya-kiif sayisi sirasiyla 4.19+0,11-
6.64+0,08 KOB log/g degerlerinde tespit edilmistir. Ohmik pigirme islemi
uygulanmis tavuk gogiis etlerinde ise ilk 5 giin mikrobiyolojik gelisme
goriilmemekle birlikte 7. ve 10.giin TMAB sayis1 sirasiyla; 4.17+0,07-7.69
+0.08 KOB log/g; TPAB sayisi sirastyla 3.96+0,07-6.64+0,08 KOB log/g;
maya-kiif sayisi sirasiyla 4.31+0,06-6.46+0,09 KOB log/g olarak tesbit
edilmistir.  Analize alinan  Orneklerin  higbirinde  koliform  grup
mikroorganizma tesbit edilmemistir. Sonu¢ olarak; ohmik pisirme islemi
uygulanarak buzdolab1 kosullarinda depolanan tavuk gogiis pargalarinda
mikrobiyal bozulmanin, mikrodalga pisirme islemine kiyasla daha gec
basladig1 ve ohmik pisirme yapilan tavuk g6giis numunelerinin daha uzun
stire tiiketime uygun olarak muhafaza edilebilecegi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Tavuk g6giis eti, ohmik pisirme, mikrodalga pisirme,
mikrobiyoloji.
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PROTEINLERIN, KARABUGDAY UNU iLE HAZIRLANAN
GLUTENSIZ KEKLERIN KALITESINE OLAN ETKIiLERININ
INCELENMESI

Eda BERK, Giiliim SUMNU, Serpil SAHIN
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Colyak, ince bagirsagin gluten adli proteine karst hassesiyeti olarak bilinen
ve kronikleserek Omiir boyu siiren otoiimin sistem hastaligidir. Bu nedenle
toplum beslenmesinde yaygin olarak tercih edilen bugday ¢6lyak hastalarinin
beslenme programindan ¢ikartilmistir. Karabugday unu, yiiksek miktarda lif,
ve mineral i¢erdigi i¢in, bugday ununa iyi bir alternatiftir. Bu ¢aligmanin
amaci, piring unu ile %10, ve %30 oranlarinda yer degistirilerek karabugday
unu eklenen glutensiz keklerin kalitelerinin gozeneklilik, 6zgiil hacim ve
tekstliir agisindan incelenmesidir. Gluten eksikliginin neden oldugu
problemleri giderebilmek i¢in proteinlerin emiilsifikasyon o&zelliklerinden
faydalanilmig ve peynir alt1 suyu proteini ile soya proteini tercih edilmistir.
Kontrol olarak protein igermeyen kek formulasyonu kullanilmstir. Peynir altt
suyunun kullanildig1 formulasyonlarda keklerin gozenekliligi %60’a kadar
cikmistir. Ote yandan, karabugday unu konsantrasyonu arttikga gdzeneklilik
degerlerinde azalma gozlemlenmistir. Gozeneklilik ile 6zgiil hacim arasinda
istatistiksel olarak Onemli pozitif bir korelasyon bulunmustur (r = 0.86,
p=0.000). En yiiksek hacim peynir alt1 suyu eklenilerek hazirlanan keklerde
elde edilmistir. En diisiik sertlik degerine %10 konsantrasyonda karabugday
unu ile hazirlanmis keklerde ulagilmistir. Sonug olarak; %10 karabugday unu
ve peynir alti suyu ile hazirlanilan glutensiz kekler ¢olyak hastalart igin
Onerilebilir.

Anahtar kelimeler: karabugday unu, glutensiz kek, peynir alt1 suyu protein,
soy protein, piring unu
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MOLEKULER TARCIN-ZENCEFIiL-BAL KURECIKLERI URETIiMi
idil TEKIN, Ayca AKYUZ, Seda ERSUS BILEK
Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Molekiiler gastronomi, pisirme sirasinda ortaya ¢ikan bilesenlerin fiziksel ve
kimyasal doniistimlerini arastirmak isteyen yemekle ilgili bir bilim dalidir.
Temel amaci; mevcut durumu iyilestirmek, yeni yiyecek hazirlama
yontemleri gelistirmek ve bunlarin sonucunda hazirlanan {irliniin tadinin her
seferinde ayn1 olmasini saglamaktir. Bitki ¢aylar1 giiniimiizde alternatif tipta
kullanilmakta ve tek basina tiiketilebildigi gibi demlendikten sonra
tatlandirmak ve lezzet kazandirmak amaciyla bal, zencefil ve tar¢in gibi
ilaveler yapilabilmektedir. Bu ¢aligma kapsaminda, bitki ¢aylarinin tiiketimi
sirasinda kullanilan tirinlerden olan zencefil, tar¢in ve bal igerikli molekiiler
gastronomiye uygun yeni bir lirlin gelistirilmesi amaglanmigtir.

Targm-zencefil-bal (TAZEBA) kiirelerinin iiretiminde; bal, toz zencefil ve
tarcin ayrica son {riiniin goriinlis Ozelliginin iyilestirilmesi i¢in dogal
renklendirici olarak kara havug antosiyaninleri kullanilmistir. Bu kapsamda,
hazirlanan hammadde karigimi, %2’lik sodyum alginat ile hazirlanan 1s1l
jellesmesi 80 °C’de kaynatilarak saglanan ¢ozelti ile karistirilmus,
kiireciklerin olugmasi igin %2’lik kalsiyum laktat ¢ozeltisine damlatilmistir.
Hazirlanan kiireciklerin boyutlari, pH degeri, renk degerleri, kuru madde
igerigi, toplam ve indirgen seker miktari, toplam fenolik, antosiyanin ve
flavanoid miktarlar1 ile DPPH yontemi ile antioksidan kapasitesi analizleri
gerceklestirilmigtir Ayrica segilen bitki ¢aylar1 (thlamur, papatya ve adagay1)
icerisine eklenerek duyusal begeni testi ile tiiketici tercihi agisindan
degerlendirilmistir.

Anahtar kelimeler: molekiiler gastronomi, sodyum alginat, kalsiyum,
enkapstilasyon, bitki ¢cay1
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SUT ENDUSTRISINDE ALTERNATIF KORUMA YONTEMLERIi

Yekta GEZGINC, Giil KUCUKONDER

Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi Miihendislik Mimarhk
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Kahramanmaras

Gida maddelerinin pek ¢ogu fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik faktorlerin
etkisiyle depolanmalari sirasinda degisiklige ugramakta, yapisal ve duyusal
Ozelliklerini  kaybetmektedirler. Bu degismelerin baslangic noktasini
cogunlukla mikroorganizmalar  olusturmaktadir. Mikroorganizmalarin
gelisiminde sicaklik, pH, su aktivitesi, redoks potansiyeli ve gidalarin
bilesiminde bulunan koruyucu maddeler 6nemli olup, bu faktdrlerin degisimi
ile gidalarin raf omiirleri etkilenmektedir. Raf Omriiniin uzatilmasi ya da
korunmasinda alternatif koruyucu yontemleri 6nem kazanmaktadir.

Hizla artan bu talep dogrultusunda geleneksel muhafaza teknikleri yerine
(yiiksek 1s1l islem, tuzlama, asidifikasyon, tiitsiileme, kurutma ve kimyasal
koruyucu ilavesi gibi) yeni muhafaza teknikleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
amagla {izerinde c¢alisilan yeni teknolojilerden biri; gidalarda raf 6dmriiniin
uzatilmast ve kalitenin korunmasi amaciyla kullanilan biyolojik bir yontem
olan biyokoruma yontemidir. Biyoprezervasyon olarak da bilinen bu yontem;
gerek mikroorganizmalarin, gerekse mikroorganizmalar tarafindan iiretilen
metabolitlerin, gida giivenliginin saglanmasi ve raf Omriiniin uzatilmasi
amaciyla kullanilmasini ifade etmektedir.  Biyoprezervasyon amaciyla en
yaygin kullanilan mikroorganizma grubu laktik asit bakterileridir. Laktik asit
bakterilerinin siit ve siit Tiriinlerinde bir gida koruyucusu olarak
kullanilmasin1 doguran baslica sebepler; dogal protein yapisinda olmalari,
toksik bir etkiye sahip olmamalari, 6karyotik hiicrelere kars inaktif ve genel
olarak 1s1ya kars1 direngli olmalar1 gibi 6zellikleridir. Bu derlemenin amaci;
tiketicilerin  kimyasal koruyucu igeren gida maddelerine endiseli
yaklagimlarina karsilik alternatif koruyucu yontemlerle ilgili teknikleri
arastirmaktir.
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SOYA PROTEINININ GLIKOZ VE FRUKTOZ iLE KIZILOTESI-
MIKRODALGA KOMBINASYONU KULLANARAK GLIiKASYONU
VE FiZIKOKIMYASAL OZELLIiKLERININ iNCELENMESI

Serap KIRAZ, Mecit Halil OZTOP, S. Giilim SUMNU
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Soya proteini, emiilsifikasyon aktivitesi ve stabilitesi, jellesme kapasitesi ve
su/yag tutma kapasitesi yiikksek bir protein oldugu i¢in gida endiistrisinde
fonksiyonel amagli olarak sik¢a kullanilmaktadir. Ayrica soya proteini tim
esansiyel amino asitleri igermesinden dolay1 bitkisel protein kaynagi olarak
oldukga 6nemli bir yere sahiptir. Diger yandan, soya proteininin nétr pH’daki
¢oOziinlirliigl disiiktir. Glikasyon, sekerin karbonil grubu ile proteinin amino
grubu arasinda gerceklesen ve enzimatik olmayan reaksiyona verilen addir.
Bu islemin, proteinin ¢oziiniirliigiinii, emiilsifikasyon aktivitesini ve su/yag
tutma kapasitesini arttirdigi bilinmektedir. Glikasyonda kullanilan seker tipi
en Oonemli faktdrlerden biridir. Bu ¢alismada soya proteini glikoz ve fruktoz
kullanilarak kizil 6tesi mikrodalga kombinasyonu teknigi ile glike edilecektir.
Bu teknigin konvansiyonel 1sitma yontemlerine gore daha hizli gergeklesmesi
reaksiyonun daha hizli bir gekilde ilerlemesine olanak saglayacaktir. Bu
caligmada, farkli kizilotesi-mikrodalga gii¢ oranlarmin kullanilmasi
hedeflenmistir. Protein-seker orani incelenen diger bir parametredir. Glike
olmus proteinlerin ¢oziiniirliigii, jellesme kapasitesi, su tutma kapasitesi ve
emiilsifikasyon aktivitesi ve stabilitesi Olgiilmiistiir. Su tutma kapasitesi
Ol¢lim deneylerinde T, ve T; relaksasyon zamanlarinin Sl¢iilmesine dayanan
NMR Relaksometre teknigi kullanilmistir.
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GLUTENSI AG OLUSTURMAK iCiN YER FISTIGI KABUGU TOZU
Berkay BERK, Mecit Halil OZTOP
Orta Dogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

Colyak hastalig1 gliitene karsit hassasiyetten ortaya c¢ikan genetik bir
rahatsizliktir. Genel olarak, ¢6lyak hastasi bireyler, bugday, arpa ve ¢avdar
tirlinlerini, bazi durumlarda da yulaf {iriinlerini tiiketememektedirler. Bu
yiizden gida endiistrisinde glutensiz triin gelistirmek amacli birgok arastirma
yapilmaktadir. Glutensiz iriinlerin en 6nemli sorunu eksikliginde hamurun
iceresinde ag olusturabilecek yapilarin yetersiz olmasi ve istenilen tekstiir ve
dokunun elde edilememesidir.

Bu calismada, misir unundan yapilan glutensiz bir kek formiilasyonunda,
icerikteki musir ununun %10 oraninda yer fistigi kabugu tozu ile yer
degistirilmesinin, glutensi bir ag olusturup, dokuyu ve fiziksel 6zellikleri
nasil degistirdigini gézlemlemek amacglanmigtir. Bu amagla, hamurun
reolojik ozellikleri, kekin nem igerigi ve su aktivitesi, hamurun su tutma
kapasitesi, kekin pisme esnasinda agrilik kaybi, o6l¢iilmiistiir. Ayrica
diferansiyel taramali kalorimetre (DTK) kullanarak, keklerin jelatinizasyon
sicakligi olglilmiis; NMR Relaksometre teknigi ile de yer fistigi kabugunun
keklerin su tutma davranigini nasil degistirdigi T, relaksasyon zamanlarinin
Ol¢iilmesi ile gozlenmistir. Kontrol grubu olarak, glutensiz bazda sadece
misir unu kullanilirken, 6l¢im grubunda, glutensiz bazda musir ununun
%10’u yer fistig1 kabugu tozu ile degistirilmistir. Reolojik karakterizasyon
sonuglart hamurun, Newtonian olmayan davrams sergiledigini (Ussel Yasa
uyumlu), NMR Relaksometre deneyleri, yer fistig1 kabugu tozunun hamurun
T, relaksasyon zamanlarini diisiirdligiinii ve hamurda iki farkli proton
popiilasyonunun varligini, DTK sonuglar1 ise jelatinizasyon davranisini
degistirdigini gostermistir.

Anahtar kelimeler: yer fistigi kabugu tozu, gluten, jelatinizasyon, NMR
Relaksometre
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FARKLI KURUTMA KATKILARI KULLANILARAK
DONDURARAK KURUTULMUS TAFLAN (Laurocerasus officinalis
L.) TOZU URETIiMi

Meryem TALIH, Safiye Nur DIRIM
Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Bornova, izmir

Antioksidan ve mineral maddelerce zengin olan taflan; taze ve kurutulmus
olarak tiiketilebildigi gibi recel, meyve suyu, pekmez ve tursu yapiminda da
kullanilmaktadir. Yapilan bu g¢alismada hasat zamani kisitli olan ve belirli
bolgelerde yetisen taflan meyvesinin, besin igeriginin en iyi korunacagi
dondurarak kurutma yontemiyle kurutulup toz forma getirilmesi
hedeflenmistir. Toz haline getirilen taflan, sezon diginda da farkli amaglar
icin kullanim olanagi sunabilecektir. Bu amagla Kocaeli’nden temin edilen
taflan meyvesi blendirla piire haline getirilmis ve kuru maddesinin %10’u
oraninda maltodekstrin, Gam Arabik ve peynir altt suyu tozu eklenmistir.
Hazirlanan 6rnekler vakumlu dondurarak kurutucuda (-48+2°C ’de, 10°C
plaka sicakliginda, 13.33Pa mutlak basing altinda, 3mm kalinlikta) 8 saat
stireyle kurutulduktan sonra blendir yardimiyla toz forma doniistiiriilmiistiir.
Toz iriinlerde nem, su aktivitesi ve renk tayini yapilmis; ayrica toz {irlin
Ozellikleri (y1gin ve sikistirllmis yogunluk, islanabilirlik, dagilabilirlik,
akabilirlik, yapiskanlik, higroskopite ve keklesme derecesi) belirlenmistir.
Dondurarak kurutma islemiyle birlikte taflan tozlarinin nem igeriklerinin
%5.22- 6.18 (yas bazda) ve su aktivitesi degerlerinin 0.250- 0.297
seviyelerine diisliriildigli, en yiiksek parlakliginin Gam Arabik ilaveli toz
iiriinde oldugu gozlenmistir. Maltodekstrin katkili tozlarin diger tozlara gore
diisik yapiskanlik ve ¢ok iyi akabilirlik seviyesine sahip oldugu
belirlenmistir. Islanabilirligin 2.15- 4.16 sn arasinda, en uzun siirenin ise
Gam Arabik ilaveli toz iiriinde oldugu gézlenmistir.

Anahtar kelime: taflan, dondurarak kurutma, kurutma katki maddeleri, toz
urtin 6zellikleri

61



BIiRADA BULANIKLIK ETMENLERI VE ONLEME YONTEMLERI
Melike SEBOY, Selim SILBIR, Yekta GOKSUNGUR

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Izmir

Bira endiistrisinde Kkarsilasilan en Onemli sorunlardan biri bulanmikliktir.
Bulaniklik ¢esitli yontemler kullanilarak minimum diizeye indirilmeye
caligtlmaktadir. Uretim siirecinde bira bulamkligina, hammaddeden baslayip
doluma kadar uzanan tiim asamalar etkili olmaktadir. Bu asamalar kisaca;
arpa (Quench, Tarm 92, Tokak, Azurel) ve malt cinsi, hasat zamani, 6giitme,
kaynatma, fermantasyon, filtrasyon ve mikroorganizmalar. Bu asamalar
sonucu bulanikliga neden olan etmenler ise; proteinler, polifenoller (tanenler,
katesinler), nisasta kalintilari, B-glukanlar, kalsiyum oksalat ve baz1
mineraller olarak gosterilebilir.

Bu ¢alismada yerel bir iireticiden temin edilen 2 farkli tipte stabilize edilmis
bira lizerinde analizler yapilarak (genel bulamiklik, gorsel kontrol, protein
duyarlihigi, tanen, sogutma bulanikligi, B-glukan jel, kalsiyum oksalat ve
membran filtrasyon yontemiyle canli saymmi) bulaniklik degerleri
belirlenmistir.

Yapilan analizler sonucu, biralarin iiretim tarihinden itibaren 6 ay siireyle
uygun depolama kosullarinda tutuldugu takdirde bulaniklik artist
gostermedigi (ortalama deger 90° ve 25° ag1 igin sirastyla; 0,5 ve 0,1 EBC) ve
bira igerisinde var olan kalsiyum oksalat ile bazi minerallerin ilavesiyle bu
degerlerde artis goriildiigii (maksimum deger 90° ve 25° ag1 igin sirasiyla; 41
ve 62,8 EBC) tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Birada bulamiklik unsurlari, Tanenler, Bulaniklik
Testleri, B-glukan
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BESLENME ALISKANLIKLARININ KAN PARAMETRELERI VE
VUCUT ANALIZLERI iLE OLAN iLiSKiSi

Giilsah ERSAN, Abdullah Sinan COLAKOGLU

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi Gida Miihendisligi,
Kahramanmaras

Bu arastirma, beslenme aliskanliklari ile kronik rahatsizliklar arasindaki
iliskiyi belirlemek iizere planlanmistir. Bu amagla Kahramanmaras’ta 2016
yilinda yaslar1 7-66 arasinda degisen 188’1 kadin, 62’si erkek toplam 250
katilimerya 39 sorudan olusan bir anket formu uygulanmigtir. Katilimeilarin
kan tahlilleri ve BIA 6l¢iimleri ile besin tiiketim sikliklar1 sorgulanmistir.

Arastirmada kirmizi et tiiketimi ile trigliserit, metabolik yas ve tiroid stimule
edici hormon degeri arasinda anlamli iliski bulunmustur. Obez bireylerde
kronik hastalik daha fazla goriilmektedir. Sik kullandiklart icecek tiirii ile
beden kitle indeksi anlamli sekilde iligkilidir. Ayrica beden kitle indeksi
yiiksek olan bireylerde LDL diizeyi artmis ve HDL diizeyi azalmistir. Hazir
besin tiiketimi fazla olan bireylerde de beden kitle indeksi yiiksek
bulunmustur. Beden kitle indeksi yiiksek olan bireylerin total kolesterol
seviyesi ve trigliserit diizeyi de yiiksek olarak bulunmustur. Asir1 yagh
besinler, kirmizi et tiiketimi, kullanilan yagin ¢esidi ve hazir besin tiiketimi
fazla olan bireylerin kan yaglarnn yiliksek ¢ikmistir. Ayrica kronik
rahatsizliklara sahip olma durumu ile egitim diizeyi arasinda da anlamli bir
iligki bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Kronik hastaliklar, beslenme aliskanliklari, beden kitle
indeksi, kan analizleri
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NUKLEER MANYETIiK REZONANS (NMR) T, RELAKSASYON
ZAMANLARININ LIiPOZOM OLUSTURMA VE LiPOZOMLARIN
STABILITESININ iZLENMESINDE KULLANIMI

Damla DAG, Selen GUNER, Emrah KIRTIL, Mecit Halil OZTOP
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Cift katmanli yapisindan dolay1 hiicre zari ile benzerlik gdsteren ve soya,
yumurta lesitini gibi gida endistrisinde emiilgator olarak kullanilan
fosfolipitlerin yiiksek basing ile homojenizasyona maruz birakilmasiyla elde
edilen lipozomlarin davaranislarinin NMR Relaksometre ile incelenmesi
lizerine literatiirde fazla galisma bulunmamaktadir. NMR denildigine akla
gelen yiiksek rezoliisyonlu spektroskopik analizler yerine, daha diisiik
frekansta (10-20 MHz) calisan beng tipi sistemleri kullanarak da elde edilen
relaksasyon zamanlari, igsel difiizyon katsayisi degerleri, bu membran
sistemlerinin olusum ve depolama siiresinceki davranislarinin incelenmesinde
mekanistik yaklagimlar gelistirmeye yardimei olmaktadir. Bu ¢alismada, soya
lesitini ve farkli sivi ortamlart (distile su ve asetat tampon c¢ozeltisi)
kullanarak mikroakigkanlastirma teknigi ile 1300 bar’da hazirlanan
lipozomlarin depolama siiresince T, relaksasyon zamanlari Ol¢tilmiistiir.
Ayrica lipozomlarin dayanikliligini arrtirmak i¢in lizozom, arap zamki,
peyniralt1 suyu proteini (PASP) ve kitozan polimerleri ayr1 ve tek katman
olacak sekilde lipozomlar1 kaplama amaciyla kullanilmis ve biyopolimer
kapli lipozomlarinda relaksasyon siireleri 1 ay siiresince takip edilmistir.
Relaksasyon zamanlar1 ile ortalama parcacik boyutu, zeta potansiyeli,
taramali elektron mikroskopi goriintiileri arasindaki iligkiler arastirilmistir.
Ayrica relaksasyon egrilerine Ters Laplas yontemi uygulanarak lipozomlarda
yer alan olasi proton kompartmanlarnin da tespiti yapilmis ve bu yapi
lipozomlarin davranislari ile iliskilendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Lipozom, NMR, Relaksasyon , T, zamani
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YESIL CAY OZUTU iLE YUKLENMIS LIiPOZOMLARIN
FiZIKOKIMYASAL OZELLIiKLERININ iINCELENMESI

Damla DAG, Mecit Halil O0ZTOP

Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Camellia sinensis yapraklarinin dehidretasyonu ile elde edilen yesil gay,
icerdigi yiiksek polifenol bilesenleri sayesinde antioksidatif, antiinflamatuar,
antimutajenik, antikarsinojenik, antianjiyojenik, apoptotik, antiobezite,
hipokolesterolemik, antiaterosklerotik, antidiyabetik, antibakteriyal, antiviral
gibi birgok farmakolojik etkilere sahiptir. Bu c¢aligmada, icerdigi
polifenollerin sicaklik, pH, 151k gibi ¢evresel kosullara karsi dayanikliligini
koruyabilmesi i¢in yesil ¢ay Oziitii yag kesecikleri olarak da bilinen
lipozomlara enkapsiile edilmistir. Lipozomlar 0.1% yesil ¢ay oziitii ve 1%
soya lesitininin asetat tampon ¢ozeltisi veya saf suda mikroakiskanlastirici
kullanarak 1300 bar basingla homojenizasyonu ile elde edilmistir. Dolu ve
yesil ¢ay eksrakti igeren lipozomlarin Karakterizasyonu zeta potansiyeli,
toplam fenolik madde miktar1 ve mide ve bagirsak 6zsuyundaki in vitro
sindirim deneyleri ile yapilmigtir. Lipozomlarin zeta potansiyel degerleri
hazirlandig ilk giin ve 14 giin depolama siiresinin sonunda dl¢iilmiistiir. Saf
su ve asetat tampon ¢ozeltisinde hazirlanmis yesil ¢ay Oziiti igeren
lipozomlarin zeta potansiyelleri, ilk giinde sirasiyla -30.2 ve -10.6 mV iken
ve bu deger 14 giiniin sonunda sirasiyla -20.2 ve -9.48 mV'ye diigsmiistiir. Saf
suda ve asetat tampon ¢oOzeltisinde hazirlanan yesil ¢ay ekstrakti igeren
lipozomlarin toplam fenolik madde miktar1 sirasiyla 111.86 mg GAE/L 6rnek
ve 117.31 mg GAE/L 6rnek olarak hesaplanmuistir.

Anahtar Kelimeler: Lipozom, yesil g¢ay 0ziitii, enkapsiilasyon, zeta
potansiyeli, in vitro sindirim
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PROFESYONEL MUTFAKLARDA CALISIRKEN OLUSABILECEK
KAZALAR VE ALINMASI GEREKLi ONLEMLER

Ahmet SARI, Giilay ATES, Rahime Tug¢ce Aktas KAPLAN

Antalya AKEV Universitesi, Meslek Yiiksekokulu, Ascilik Program,
Antalya

Kaza: Yaralanmaya ve zarara neden olan kasitsiz ve beklenmedik bir olaydir.
Isin gelismesini &nler veya durdurur. Kazalar insan veya makine hatasindan
dogar ve hem kisiye hem de isletmeye biiyiik zararlar verebilir. Kaza; is¢inin
yorgunlugu, bilgisizligi, dikkatsizligi, aceleci davranmasi, isine baslarken
gerekli bilgiyi tam olarak almamasmin yaninda igverenin yerlestirilme ve
aydmlatma durumu ile temizlik ve havalandirmada bir aksaklik, diizensizlik
nedeniyle de olusur.

Profesyonel mutfaklarda diigmeler, yanmalar, kesikler, elektrik carpmalari,
havagazi patlamalar1 ve zehirlenmeleri gibi kazalar olusabilir. Bunlarla ilgili
Onlemlerin alinmast ve bazi Onlemlerinde giivenlik kurallar1 seklinde
personele duyurulmus olmasi gerekmektedir. Ozellikle, ise yeni baslayan
personelin bu kurallar1 bilmesi ¢ok dnemlidir. Ayrica, hizmet i¢i egitimlerle
giivenlik konusunda tiim ¢aliganlarin bilingli olmalart saglanabilir. Bu tiir
giivenlikle ilgili bazi durumlarin gerektiginde miisterilerin de dikkatlerine
sunulmasi isletmeyi bazi istenmeyen tazminat ve hukuki sonuglarla
ugrasmaktan da koruyacaktir. Bu derlemede profesyonel mutfaklarda
calisirken olusabilecek kazalar ve alinmasi gerekli Onlemler iizerinde
durulacaktir.

Anahtar kelimeler: Kaza, profesyonel mutfak, personel

66



COKLU iLAC DIiRENCLIi SALMONELLA iZOLATLARININ
SALMONELLA GENOMIK ADA 1 (SGA-1) VARYASYONLARI

Sahin NAMLI, Yesim SOYER
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi, Ankara

Son yillarda goriilen gida kaynakli bakteriyel hastaliklarin en yaygin
sebeplerinden biri Salmonella’dir. Salmonella tavuk ve tavuk iriinlerinden
sikga izole edilebilmektedir ve izolatlarda ©nemli bir oranda ¢oklu
antimikrobiyal direnglilik goriilmektedir. Bu direnglilik sebebinin anlasilmasi
bu durum ile basa cikmakta 6nemli bir asamadir. SGA-1 ilk olarak
Typhimurium DT104 suslarinda bulunmus olan ve ardindan farkli
Salmonella serotiplerinde de varyantlarina rastlanan 43 kilobazlik
antimikrobiyal direnglilik genleri i¢eren ve suslar arasinda transfer edilebilen
kromozomal bir boélgedir. Bu baglamda, bu c¢alismada tavuklardan izole
edilen birden fazla antibiyotige direnclilik gosteren 7 farkli Salmonella
serotiplerinde SGA-1 varligi molekiiler diizeyde arastirilmigtir. Bu amagla
40 adet bakteri susu (15 Infantis, 7 Typhimurium, 6 Paratyphi B, 3
Enteritidis, 2 Hadar, 5 Kentucky, 2 Typhi) genomik ada varlig1 tespiti igin 3
adet kromozomal bolge (thdF-int, S044-int2, S044-yidY) ig¢in PCR testine
tabi tutulmustur. SGA1 tespit edilen suslarda mevcut bolgenin hangi varyanta
uygun oldugu arastirilmis ve literatiirdeki benzerleri ile karsilastirilmistir.
Elde edilen bu veriler Tirkiye’de izole edilmis suslarda genomik ada
varyantlarinin ~ bilgisini  edinmeye ve  antimikrobiyal  direnglilik
mekanizmasinin anlagilmasina katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Salmonella, Salmonella Genomik Ada, Coklu ilag
Direngliligi, Serotip, Varyant
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NiSASTA-JELATIN YENILEBILiR KOMPOZIT FILMLERIN
MEKANIK, FiZIKSEL VE TERMAL OZELLiKLERIi

Onur KARAKOYUN!, Semin Ozge OZKOC *?

"Kocaeli Universitesi Polimer Bilimi ve Teknolojisi Lisansiistii Program,
Kocaeli
’Kocaeli Universitesi Gida Teknolojisi Programi, Kocaeli

Yenilebilir filmler, giin gectikge ilgi goren, gida ambalajlama alaninin
vazgegilmez konularindandir. Bu biyobozunur filmler, gidalari; fiziksel,
kimyasal ve biyolojik bozulmalardan koruyarak bu iriinlerin kalitelerini
arttirmakta, raf Omiirlerini uzatmakta ve giivenligini arttirmaktadir.
Yenilebilir filmlerde kullanilan temel biyopolimerler, polisakkaritler ve
proteinlerdir. Cogunlukla, kullanilan polisakkaritler, biyolojik olarak
pargalanabilir olmalar1, yenilenebilir olmalar1 ve toksik olmamalar
sebebiyle farkli kaynaklardan elde edilen nisastalardir. Tek bir
biyopolimerden firetilmis yenilebilir filmler, bir ambalaj materyalinden
beklenen tiim ozellikleri karsilayamadigindan giiniimiizde c¢alismalar,
kompozit yenilebilir filmler lizerine yogunlagmustir.

Bu ¢alismanin amaci, farkli konsantrasyonlarda (%5, %10, %15, %20)
jelatin  kullanilarak hazirlanmig nisasta-jelatin - kompozit yenilebilir
filmlerin 6zelliklerini belirlemektir. Yenilebilir filmler, misir nisastasi ve
jelatinden kuru proses yontemiyle hazirlanmistir. Temel plastiklestirici
olarak gliserol, yardimci plastiklestiriciler olarak ise iki farkli ester
(tribiitil sitrat (TBC) ve triizodesil sitrat (TIDC)) kullanilmustir.

Yenilebilir filmler, mekanik, termal ve fiziksel ozellikler agisindan test
edilmistir. Film formiilasyonunda jelatin konsantrasyonu artiginin, hem
TBC hem de TIDC kullanilan filmlerde; ¢ekme gerilmesi ve yiizey
hidrofobisitesi degerlerinde artisa, ylizde uzama miktar1 degerlerinde ise
azalisa sebep oldugu goézlenmistir. Kullanilan iki sitrat esterinin de
kompozit filmlerde kullanilan polimerlerle (musir nisastast ve jelatin)
uyumlu oldugu bulunmustur.

Anahtar kelimeler: yenilebilir kompozit film, jelatin, nisasta, mekanik
Ozellikler, hidrofobisite
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SOYA PROTEINI VE NiSASTA iCEREN YUMUSAK
SEKERLEMELERIN SORPSiYON iZOTERMLERININ
BELIiRLENMESi VE NMR RELAKSOMETRE KULLANARAK
MIKROYAPISAL ANALIZI

Esmanur iILHAN?, Bekir Gokcen MAZI%, Mecit Halil OZTOP*

'Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
2Ordu Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ordu

Gida endiistrisinde oldukga popiiler olan yumusak sekerleme liriinleri siikroz
ve glikoz surubu igeren; jelatin, pektin gibi jellestirici ajanlarla hazirlanmis
distik su igerigine sahip kompozit jel sistemlerdir. Gliniimiizde yaygin olarak
tilketilen piyasadaki bircok sekerleme iriinii jellesme ajani olarak jelatin
kullanilarak hazirlanir. Bununla birlikte, hayvan temelli dogasi nedeniyle
toplumun bazi kesimlerinde (vejetaryenler, veganlar) jelatin tiiketimi
konusunda bir¢ok endige bulunmaktadir. Bu ¢alismada yumusak sekerlemeler
nisasta ve soya proteini izolati kullanarak formiile edilmistir. Sekerleme
iiriinlerinde genellikle su aktivitesi, nem igerigi, tekstiir ve renk ve raf dmrii
analizleri olduk¢a sik yapilan analizlerdir. Bu ¢aligmada bu analizlere ek
olarak ileri analiz teknikleri olarak da nitelendirebilecek, Termal Gravimetrik
Analiz (TGA) ve NMR Relaksometre sekerlemelerdeki polimer su etkilesim
mekanizmalarinin yorumlanabilmesi i¢in kullanilmistir. NMR Relaksometre
deneylerinde T, ve T, relaksasyon zamanlar1 olgiilmiis. T, relaksasyon
egrilerinden relaksasyon spektrast da elde edilmistir. Ayrica
formiilasyonlardan bazilar1 i¢in sorpsiyon izotermleri belirlenmis ve elde
edilen su aktivitesi nem igerigi iligkisi farkli izoterm modelleri kullanarak
agiklanmistir.

Anahtar kelimeler: yumusak sekerleme, nadir seker, nisasta, soya proteini
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GIDA URETIM SURECLERININ MODELLENMESI,
OPTIMiZASYONU VE SIMULASYONLARI

Ali Coskun DALGIC

Gaziantep Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Béliimii, Gaziantep

Siire¢ simiilasyonu, iiretim asamalarinin gelistirilmesi, modellenmesi ve
optimizasyonu i¢in kullanilan bir aractir. Simiilasyon, {iretim asamalarinin
sanal bir temsilini olusturur. Uretim asamalarindaki islem basamaklarinin
fiziksel, kimyasal ve/veya biyolojik oOzelliklerinin bilinmesi, simiilasyon
araglari i¢in zorunludur. Siire¢ simiilasyon yazilimlari iiretim asamalarindaki
tirlinlerin ve bunlarin akigini igeren siiregleri tanimlayan, uygun bir operasyon
icin kiitle-enerji denkliklerini ¢dzen ve bunlarin ekonomik analizlerini yapan
yazilimlardir. Siire¢ simiilasyon yazilimlarinin amact; ¢alisilan siireg igin en
uygun iiretim sartlariin bulunmasmi saglamaktir. Uretim siirecinin tiim
degiskenlerinin enerji, kiitle ve ekonomik sonuglara olan etkileri analiz edilir.
Simulasyon sonucunda bu degiskenlerin optimizasyonu ve modellemesi
gerceklestirilir.  Siire¢ simiilatorlerinin  baglicalari; Aspen Plus (Aspen
Technology, Inc), ChemCAD (Chemstations, Inc), HYSYS (Hyprotech
Inc./AEA Miihendisligi Yazilim), SuperPro Designer (Intelligen, Inc.) ve
PRO /1I (Simiilasyon Sciences, Inc.)’dir.

Bu caligmada; gida iiretim siireclerinin simiilasyonu igin ihtiya¢c duyulan
yazilimlar, veriler ve yontemler ile simiilasyon sonucunda elde edilen
verilerin nasil degerlendirilecegi konulari O6zetlenmistir. Ayrica, iiziim
suyunda pestil iiretiminin simiilasyonu ornek vaka olarak bu caligmada
verilmistir.

Anahtar kelimeler: Simiilasyon, ekonomi, gida iiretim siireci
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MERCIMEK UNU VE HPMC KONSANTRASYONUNUN
ELEKTROEGIRME COZELTISi VE NANOLIF OZELLIiKLERINE
OLAN ETKILERI

Nilay TAM!, Seren OGUZ*, Ayca AYDOGDU?, Giiliim SUMNU",
Serpil SAHIN?

! Orta Dogu Teknik f]_r'liversitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
2 Necmettin Erbakan Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Konya

Elektroegirme, polimer ¢ozeltisine elektrik alani uygulayarak yiikli
pargaciklarin toplayici plakada biriktirilmesi prensibine dayanan ve nanolif
tiretiminde kullanilan bir metottur.  Projenin amaci, farkli oranlarda
mercimek unu (%1 ve %2) ve hidroksipropil metilseliiloz (HPMC) (%0,25,
%0,5 ve %1) karisim kullanilarak elektroegirme yontemiyle homojen nanolif
elde edilmesidir. Coziicii olarak toksik olmadig: i¢in saf su kullanilmistir. pH,
mercimek unu ve HPMC konsantrasyonunun elektroegirme i¢in kullanilan
¢ozelti ve elde edilen nanolif 6zelliklerine olan etkileri arastirilmistir. pH
arttirlldiginda %2 konsantrasyonunda mercimek unu igeren ¢ozeltinin
viskozitesi ve elektrik iletkenligi artmistir. pH’ nin artmasiyla %2 mercimek
unu igeren ¢ozeltilerin viskozitesi ve lif caplart azalma gosterirken %]
mercimek unu igeren ¢ozeltilerde dikkate deger bir degisim gozlenmemistir.
pH 10’da ¢6zelti viskozitesi, elektrik iletkenligi ve nanolif ¢aplart mercimek
unu konsantrasyonunun arttirtlmasiyla artmustir. pH 12°de ise mercimek unu
konsantrasyonunun arttirilmasi elektrik iletkenligini arttirirken, viskozite ve
nanolif ¢ap1 ilizerinde dikkate deger bir degisime neden olmamistir. HPMC
konsanrtasyonunun arttirilmasiyla ¢dzelti viskozitesi ve nanolif ¢ap1 artmis;
ama, elektrik iletkenligi azalmistir. pH, homojen nanolif {iretimi i¢in énemli
bir parametre olarak bulunmustur. pH 7’de homojen nanolifler elde
edilemezken pH 10 ve 12’de tamamen homojen nanolifler elde edilebilmistir.
Anabhtar kelimeler: Elektroegirme, mercimek unu, hidroksipropil metilseliiloz
(HPMC), pH
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GELENEKSEL YONTEMLE URETIiLEN TURUNCGIL KABUK
RECELLERININ BAZI FONKSiYONEL OZELLIiKLERi

Demet YILDIZ Ty R‘GUT.,_ Arzu BAYIR Y}?GiN, Muharrem
GOLUKCU, Haluk TOKGOZ

Bat1 Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Antalya

Meyve sebzeler ¢esitli yontemlerle farkli diriinlere islenerek daha dayanikli
hale getirilebilmektedir. Bu yontemlerden birisi de meyve ve sebzelerin seker
ilavesiyle dayandirilmasi yani regel ve benzeri lriinlere (marmelat ve jele)
islenmesidir. Ulkemiz bulundugu cografi konum ve ekolojik faktorlerin
etkisiyle meyve sebze iiretimi ve gesitliligi agisindan 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Hammaddenin bulunabilirligi ve kiiltiirel degerler gibi nedenlerle
yoresel bazda recel ¢esitleri de bulunmaktadir. Bunlarin arasinda geleneksel
turunggil kabuk regelleri, 6zellikle turuncggillerin yogun olarak yetistigi
Akdeniz Bolgesi’ nde iiretilmekte ve bolge ekonomisine onemli katki
saglamaktadir. Geleneksel turung kabugu regeli, hasat edilen meyvelerin
kabuklarinin rendelenmesi, dilimlenerek rulo haline getirilmesi, daha sonra
aciligiin giderilmesi ve seker surubu ile belirli bir kivama ulagincaya kadar
kaynatma islemine tabi tutulmasiyla tretilmektedir. Bu ¢alismada Antalya
ilinde geleneksel olarak fiiretilen turung, bergamot ve altintop kabugu
recellerinin  bazi  fonksiyonel 6zellikleri belirlenmistir. Bu kapsamda
recellerde pH, titrasyon asitligi, suda ¢Oziiniir kurumadde, toplam
kurumadde, renk, toplam fenolik, toplam flavonoid madde miktar1 ve
antioksidan aktivite analizleri yapilmistir.

Anahtar Kelimeler: Geleneksel regel, turung, bergamot, altintop

72



SiYAH RENKLIi VE STANDART SARI RENKLi KURU INCIiR
MEYVELERiNil:J DEPOLANMASI SIRASINDA BAZI KALITE
OZELLIKLERININ DEGIiSiMi

Ramazan KONAK!, ilknur KOSOGLU?, Nilgiin TAN, Erdem CiCEK"

! incir Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Aydn.
? Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, izmir

Incir, yiiksek oranda diyet lif, fenolik madde ve mineralleri igeren bir
meyvedir. Yiiksek besin igerigine sahip incir meyvesinin, kurutularak
degerlendirilmesi geleneksel bir metot olup bu iirliniin depolanmasi da 6nem
arz etmektedir. Ulkemizin sahip oldugu zengin incir mirasi igerisinden 3 adet
siyah renkli yeni ¢esit ve 2 adet sart renkli standart kurutmalik ¢esidin
geleneksel yontem ile kurutulmus Orneklerinde depolama galismasi
yapilmistir. Vakum poseti ambalajlart ile %80 vakum altinda 500g’lik
paketlerle ambalajlanan 6rnekler soguk hava deposunda (+5°C, %55-60 nisbi
nem) ve kontrolsiiz depo sartlarinda 8 ay siireyle depolanmuslardir.
Kontrolsiiz depo sartlarinda 12.5-24.6°C ve %25-58 nisbi nem arasinda
ortam kosullar tespit edilmistir. Calismada kullanilan kuru incir drneklerinin
nem igerigi % 15.92 ile 21.15 arasinda degismistir. Depolama siiresince 2’ser
aylik periyotlar ile analiz edilen meyvelerde “Sarizeybek” haricinde tiim
gesitler her iki depo kosulunda rengini muhafaza edebilirken “Sarizeybek”
¢esidine ait meyveler soguk hava deposu kosullarinda daha agik renkli
kalabilmislerdir. Depolamanin 4. ayindan itibaren meyvelerde sekerlenme
tespit edilmis olup depolama sonuna kadar soguk hava deposu ile kontrolsiiz
depolama arasinda gekerlenme indeksi agisindan anlamli farkliliklar
goriilmiistiir. Sekerlenme ve renk stabilitesi agisindan ¢esitler arasinda
istlinliik tespit edilmemis olup genel olarak nem igerigi % 25’in altinda olan
kuru incir meyveleri 8 ay siiresince fiziksel dzelliklerini koruyarak muhafaza
edilebilmektedir.

Anabhtar kelimeler: Siyah kuru incir, sekerlenme indeksi, incir.
NOT: Bu calisma, T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Tarimsal
Aragtirmalar ve Politikalar Genel Midirliigi (TAGEM) tarafindan

desteklenmis olup Incir Arastirma Enstitiisit Midurliginde yuritilen
“Fonksiyonel Ozelligi Yiiksek Renkli Incir Cesitlerinin Kurutularak
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Degerlendirilme Imkanlarmin Arastirilmasi” isimli projenin bir béliimiinii
olusturmaktadir.
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PROBIYOTIK OZELLIK GOSTEREN LAKTIK ASiT
BAKTERILERININ ENKAPSULASYONUNDA EMULSIYON
TEKNIGININ KULLANIMI

Elif CELIK, Ozlem TURGAY

Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Kahramanmaras

Mikrobiyal enkapsiilasyon farkli kaplama materyalleri kullanilarak
mikroorganizmalarin immobilizasyonu i¢in kullanilan bir terimdir. Amag
kaplanan mikroorganizmanin isleme esnasinda uygulanan teknolojik
islemlerde korunmasi, kurumaya karsi direncinin arttirilarak toz {irlin
formiilasyonlarina katilabilmesi, donmaya kars1 direncinin arttirilarak
donmug {irlinlerde probiyotik kullaniminin arttirilmasi ve gastrointestinal
sistem dayanimlarinin arttirilarak fayda saglanmasi olarak siralanabilir.
Yapilan calismadalarda enkapsiilasyonun probiyotik mikroorganizmanin
farkli sinirlayicilarin bulundugu ortamlarda kontrollere kiyasla canliliklarini
daha iyi siirdiirdiigii ve duyusal anlamda gidalara negatif etki birakmadigi
yoniindedir. Ayrica raf dmrii boyunca canli kalan mikroorganizma sayist
artmaktadir. Emiilsiyon teknolojisi ile enkapsiilasyon uygulamas: kolay bir
enkapsiilasyon metodudur. Yogun bir cihaz kullamimi gerektirmedigi ve
kullanilan kaplama materyallerinin nisbeten daha ucuz ve kolay ulasilabilir
olmasi sebebiyle diger yontemlere kiyasla daha fazla tercih edilmektedir.
Kaplama materyali olarak alginat, kitosan, gellan, ksantan, k-karragenan gibi
kaplama materyalleri kullanilmaktadir. Amaglanan faydaya gore kaplama
materyalleri tek baglarina kullanilabilecegi gibi, kaplama materyallerini
destekleyici nisasta, fruktooligosakkarit, iniilin gibi maddelerin belirli
oranlarda kaplama materyallerine ilave edilebilir.

Siit tirtinlerinde probiyotik kullanimi oldukg¢a yaygindir. Fakat et iiriinlerinde,
donmug {riinlerde ve toz {riinlerde probiyotik kullanimi bakterilerin
canliliklarin1 uzun siire devam ettirememeleri sebebiyle oldukca kisitlidir.
Yapilan bu derlemede probiyotik mikroorganizmalarin emiilsiyon teknigi ile
enkapsiile edilmesi ve kapsiilasyon sonucunda hangi o6zelliklerinin
iyilestirildigi izah edilecektir.

Anahtar Kelimeler: enkapsiilasyon, probiyotik, emiilsiyon teknigi
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DIYET LIFLER VE TAHIL URUNLERINDE KULLANIMI

Merve METE! Dilek DULGER ALTINER?

! Istanbul Aydin Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, istanbul
’Kocaeli Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Kocaeli

Diyet lifler, sindirim enzimlerine direngli gida bilesenleri olup, kalin
bagirsakta kismen fermentasyona ugrayan gida bilesenleridir. Besinlerde
¢Oziinlir ve ¢oziinmez lifler olmak {izere iki grup olarak bulunan lifler, tahil,
meyve ve sebzelerde bol miktarda bulunmaktadir. Diyet lifinin diyabetli
bireylerin diyetinde, kolesterol seviyesi yiiksek ise diigiiriilmesinde, obezite,
bagirsak kanseri ve kalp-damar hastaliklarina karsi koruyucu etkileri saglik
iizerine olumlu oOzellikleri arasinda sayilmaktadir. Diyet liflerin gidalarda
birtakim teknolojik &zelliklere sahip olmalar1 sebebiyle sektorde birgok
alanda onemli bir alternatif katki maddesi olarak tercih edilmektedir. Diyet
lifinin teknolojik 6zellikleri arasinda hidrasyon ozellikleri, yag absorblama
kapasitesi ve tekstiirel 6zellikleri sayilmaktadir. Hidrasyon ozellikleri su
tutma, su baglama kapasitesi, sisme ve ¢Ozlniirlik o&zellikleriyle
tanimlanmaktadir. Ayrica fonksiyonel 6zellikte olmalar1 ve diisiikk enerjili
olmalar1 sebebiyle giliniimiizde insanlarin lif igerikli gidalara olan ilgileri
artmaktadir. Bu amacgla gida liflerinin kullaniminin arastirildigi alanlar;
firincilik triinleri, kahvaltilik tahillar, makarna, eriste, et ve siit {iriinleridir.
Gida formiilasyonlarinda baklagiller, bugday, yulaf, limon, soya, yenilebilir
bitkiler, elma, armut, seftali, elma ve portakal vb. liflerinin kullaniminin
arastirildigt tespit edilmistir. Literatiirde tahil {iriinlerinde iriiniin besleyici ve
kalite ozellikleri, tekstiirel, duyusal &zellikleri ve fonksiyonel 6zelliklerin
gelistirilmesi adina diyet liflerin kullanim1 iizerine pek ¢ok c¢alisma
mevcuttur. Bu sunumun amaci diyet lifin 6zellikleri hakkinda bilgi vermek
ve tahil iiriinlerinde kullanimina dair yapilan bazi arastirmalar1 paylagmaktir.

Anahtar Kelimeler: diyet lif, teknolojik 6zellik, fonksiyonel, tahil
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FARKLI BiTKiSEL YAGLAR KULLANILARAK URETILEN
EKMEKLERIN BAZI KALITE OZELLIKLERININ iINCELENMESI

Burak ALTINEL, Kiibra TULUK, Onur OZDIKIiCIiERLER, Fahri
YEMIiSCiOGLU

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Izmir

Ekmek iiretiminde, hamur o&zelliklerini iyilestirmek ve ekmek Kkalitesini
arttirmak amaciyla bitkisel yag olarak ozellikle aygigek yagi yaygin olarak
kullanilmaktadir. Ayg¢icek yagma alternatif olarak kullanilabilecek farkli
bitkisel yaglarin da ekmek kalitesinde meydana getirebilecekleri degisimlerin
belirlenmesi gida endiistrisi i¢in teknolojik ve ekonomik agidan dnem teskil
etmektedir.

Bu calismada, %5 oraninda Aspir, Aycigek, Palm olein, Palm stearin ve
Susuz margarin yaglart ayr1 ayri kullamilarak Detmold Standart Ekmek
Pisirme Yontemi’ne gore ve ekmeklik bugday unu ile ekmek iiretilmis ve
ekmeklerin bazi kalite 6zellikleri (ekmek hacmi, spesifik hacim, pisme kaybi,
nem miktart ve ekmek i¢i renk degerleri) belirlenmistir. Calismada elde
edilen bulgular istatistiksel yontemlere gore degerlendirildiginde(P<0.05);
kullanilan yag cesitlerinin kontrol 6rnegine(yag igermeyen ekmek) kiyasla
ekmek hacmini arttirdigi ve ekmek hacmindeki en fazla artisin Palm olein
ilavesi ile meydana geldigi belirlenmistir. Aspir yagi haricindeki yaglar
pisme kaybini arttirmis, en yiiksek pisme kaybi degeri Palm olein ilavesi ile
ortaya cikmistir. Tiim Orneklerin nem miktarlar1 arasinda 6nemli derecede
fark olmadigi belirlenmistir. Yag iceren ekmeklerin L* renk degerlerinin
kontrol Ornegine kiyasla diigiik, a* ve b* renk degerlerininin ise yiiksek
oldugu tespit edilmistir.

Sonug olarak; ekmek iiretiminde yaygin olarak kullanilan aycicek yagina
alternatif olarak kullanilabilecek farkli yag cesitlerinin de ekmek kalitesi
iizerinde, 6zellikle ekmek hacmi bakimindan olumlu etkiler gosterebildikleri
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: ekmek, ekmek iretiminde bitkisel yaglar, ekmek
ozellikleri
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INCIiR CEKIiRDEGIi YAGININ YAG ASiDi KOMPOZIiSYONU VE
ANTIOKSIDAN AKTIiVITESI

Semih OTLES, Hazal SARAL, Vasfiye Hazal 0ZYURT

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
izmir

Son yillarda tiiketicilerin dogal ve islem gormemis gidalari tercih etmesi
nedeniyle soguk pres yaglarin 6nemi artmistir. Soguk pres, kimyasal iglem ve
1s1 uygulamasi gerektirmedigi i¢in yagh tohumlardan yag ekstraksiyonunda
yaygin olarak kullanilan yontemlerinden biridir. Basing altinda gergeklesen
soguk sikim ile yagli tohumun sahip oldugu karakteristik renk, koku, lezzet
gibi 6zelliklere ek olarak tohumun igerdigi dogal bilesenlerin biiyiik bir kismi
da yaga gegebilmektedir. Boylece tiiketicinin ilgisini ¢eken bir iiriin ortaya
cikmaktadir. Incir ise, meyvenin olgunlasmasi ve biiyiikliigiine bagl olarak
degisen sayida kiiciik cekirdek iceren bir meyvedir. Incir gekirdeklerinin
yaklasik %30 u yagdir ve incir ¢ekirdekleri yiiksek antioksidan aktiviteye
sahiptir. Bu ¢aligmada soguk pres yontemiyle elde edilmis incir ¢ekirdegi
yagindaki bazi kimyasal oOzelliklerin, yag asitleri kompozisyonlarinin ve
antioksidan aktivitesinin belirlenmesi amaglanmistir. Incir g¢ekirdekleri
yagiin peroksit degeri 19.6£1.25 mEq O,/kg, serbest yag asitligi ise oleik
asit cinsinden %2.45+0.43 olarak bulunmustur ve ¢oklu doymamis yag
asitlerince zengin oldugu tespit edilmistir. Toplam fenolik asit miktar1 654.73
mg/kg olarak bulunmustur. Elde edilen verilere gore, incir ¢ekirdegi yaginin
gelecekte yemeklik yag olarak, tamamlayict tibbi {iriin olarak kullanimi ve
gida igerigini zenginlestirmek amaciyla kullanilmasinin uygun olacag:
distiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: incir ¢ekirdegi, yag asidi, antioksidan aktivite, soguk
stkim

78



Salmonella enterica iIZOLATLARINDA BULUNAN COKLU iLAC
DIRENCLILIiK GENLERINi TASIYAN PLAZMIiDLERIN
KONJUGASYONEL AKTARIMI

Avylin CESUR, Yesim SOYER
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Son zamanlarda artan gida kaynakli salginlar ve en dnemlisi de patojenik
bakterilerin giderek artan antimikrobiyal direngliligi goriilmektedir. Bu
noktada, gida giivenligi, molekiiler biyoloji ve genetik, gida kaynakli
patojenik bakterileri incelemekte 6nemli bir rol oynamaktadir. Gida kaynakli
patojenik bakteriler arasindan Salmonella enterica serotipleri diinya ¢apinda
insan sagligini ciddi derecede tehdit etmektedir. Buna ek olarak, ¢oklu ilag
direnclilige sahip olan Salmonella serotipleri duyarli suslara gére daha ¢ok
bakteriyel enfeksiyonlarina neden olmaktadir. Bu ¢aligmada konjugasyonel
aktarim, donor (antibiyotiklere direngli Salmonella enterica izolatlari) ve
alict (antibiyotiklere duyarli Escherichia coli izolatlari) kiiltiirlerin belli
oranlarda karistirildiktan sonra steril filtreden gecirilmesiyle uygulanmustir.
Hiicre temasinda olan bakterilerin diliisyonlari, ¢ift selektif 6zellige sahip
besiyerlerine siiriilmiistiir. Gozlemlenen kolonilerin plazmidleri izole edilerek
plazmidlere 6zgii genlerin (traA, trak, tral, traJ, korA, rfaG, rfal, rfad, rfbP
ve rfal) Polimeraz Zincir Reaksiyonu (PZR) gerceklestirilmistir. Sonug
olarak, gida kaynakli patojenlerin antimikrobiyal direnglilik genlerini tasiyan
plazmidleri konjugasyonel aktarim yolu ile kazandiklar1 gézlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: konjugasyon, salmonella, plazmid, antimikrobiyal
direnglilik
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SELULOZ TUREVLERININ GIDA AMBALAJ SEKTORUNDE
KULLANIMI

Taylan ACIKGOZ, Mustafa Kemal USLU

Akdeniz Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Béliimii, Antalya

Son yillarda ¢evreye olan duyarliligin artmasiyla yenilenebilir ve dogaya
donebilen hammadeler arastirmacilarin goézdesi olmustur. Fosil kaynaklarin
cevreye etkileri ve gelecekteki tiikenme riski g6z oniine alindiginda organik,
yenilenebilir ve doga temelli olan polikarbonhidratlar, protein kdkenli diger
yenilenebilir bilesikler gelistirilmistir. Selillozun dogada en ¢ok bulunan
polimer olmasiyla gida ambalaj sektoriinde geleneksel seliiloz iiriinleri
disinda, seliiloz tiirevlerinin kulanimi yayginlasmaktadir.

Seliilozun uygun ¢oziiciilerde ¢oziindiiriilmesiyle kristal yapist degistirilir ve
jel olusturma kabiliyeti ortaya ¢ikar. Dogrudan bu yoniiyle gida ambalajlama
endiistrisinde  kulanildigr gibi kimyasal yapisinin eterifikasyonu ve
esterifikasyonu degistirilmesiyle  seliilloz tiirevleri elde edilir. Seliiloz
tiirevleri gida ambalajlamada kaplama, yenilebilir filmler, mikro kapsiilleme
ile seliiloz mikro kiireleri olusturma, protein ayirma membranlari olarak
uygulama alant bulur. Ayrica nano ve bakteriyel seliiloz tiirevlerinin
kullanilmasi gida filmlerinde yiiksek dayaniklilik 6zellikleri kazandirmustir.

Bu caligmamizda seliilloziin tanimi, gida sanayinde kullanilan seliiloz
tiirevlerinin eterifikasyon, esterifikasyon ve ¢6ziinmiig tiirevlerinin elde
edilme yontemleri ile gida ambalaji olarak kullanimlar1 ve ozellikleri
hakkinda giincel kaynaklardan bilgiler derlenmistir.

Anahtar kelimeler: seliiloz, seliiloz tiirevleri, seliiloz eterleri, seliiloz

esterleri, ¢6zlinmiis seliiloz, yenilebilir film, nanoseliiloz, bakteriyel seliiloz,
gida ambalajlama
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DEVE SUTU VE URUNLERININ FONKSiYONEL OZELLIKLERI
Elif ADILOGULLARI
Pamukkale Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Denizli

Col hayvani olarak bilinen deve, giiniimiizde bir¢ok iilkede bulunmaktadir.
Fakat yapisi itibariyle ¢dl sartlarinda ve sicak iklimlere dayanikli bir hayvan
olmasi sebebiyle Afrika iilkeleri ve Ortadogu tilkeleri gibi ¢dl iklimin hitkiim
stirdiigli iilkelerde daha ¢ok sayida bulunmaktadir. Boylesine dayanikli bir
hayvann siitii kendini diger hayvanlarin siitlerinden ayirmaktadir.

Deve siitii sahip oldugu proteinler, yag asitleri, mineraller ve vitaminler ile
benzersiz bir bilesime sahiptir. Bu bilesimler sayesinde deve siitii ve bu
stitten elde edilen iiriinlerde terapotik etkiden bahsedilebilir Deve siitiinden
yapilan triinler deve siitliinlin icerigi itibariyle peynir g¢esitlerine uygunluk
gosterir. Feta peyniri, kurutulmug deve siitii peyniri, taze deve peyniri bunlara
ornektir. Diinya piyasasinda deve siitii maliyeti yiiksektir. Bundan dolay1 bir
iiriin iretmeden sadece deve siitii olarak tiikketimi daha yaygindir. Deve siitii
taze, kurutularak veya dondurularak piyasada bulunabilmektedir.

Deve siitiiniin biyolojik ve terapotik etkisi ise igerik bakimindan zengin bir
gida olmas1 dolayisiyla tiiketimi ile birlikte bazi viicut fonksiyonlarinda iyi
yonde gelismeler saglamigtir. Bunlar antidiyabetik etki, antikanserojen etki,
oksidatif stres iizerine etki, gida alerjisi tizerine olan etki, antimikrobiyal etki
gibi etkilerdir.
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MALAKSASYON iSLEMINDE YENi TEKNOLOJILER VE
ZEYTINYAGI KALITESI UZERINE ETKIiSi

Cigdem MUSTU, ismail EREN

Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Manisa

Malaksasyon, zeytin hamurunun kati-sivi faz ayirim islemine hazirlandigi ve
zetinyagl verimini ve kalite karakteristiklerini etkileyen Onemli bir iglem
basamagidir. Malaksasyon igleminin temel ilkesi mekanik ve termal etkiler
ile yag damlaciklarinin siirekli bir faz olusturacak sekilde birleserek biiylik
damlalar olusturmasi ve yag/su emiilsiyonunu kirarak yagin serbest hale
getirilmesine dayanir. Islemin siiresi ve sicakligi, zeytin hamurunun reolojik
Ozellikleri, zeytin hamuru ile temas halindeki atmosferin bilesimi ve yardimci
katki maddesi ilavesi Onemli islem parametrelerini olusturmaktadir.
Geleneksel zeytinyag iiretim teknolojisinde malaksasyon isleminin kesikli
ve/veya yari-Kesikli sistemlerde uygulanmasi, ekstraksiyon tesislerinin
calisma kapasitelerinin arttirilmast agisindan dezavantajlar olusturmaktadir.
Vurgulu Elektrik Alan (VEA), Ultrasound (US) ve Mikrodalga (MW) gibi
cevre dostu teknolojiler, mekanik ve termal etkilerindeki {istiinliikleri
nedeniyle zeytinyag1 ekstraksiyon igleminde yenilik¢i yaklagimlar arasinda
yer almaktadir. Mevcut teknolojinin aksine ortaya ¢ikan yeni teknolojilerin,
hiicre duvarlarinin pargalanmasi ve agilmamis zeytin dokusunda sikisan yag
ve fonksiyonel bilesiklerin geri kazanilmasmna ve islem siiresinin
azaltilmasina neden olacagi son yillarda yapilan calismalar ile ortaya
konmustur. Bu ¢aligmada, VEA, US ve MW gibi teknolojilerin mevcut
zeytinyag1 ekstraksiyon tesislerine uyarlanmasi i¢in yeni yaklagimlari, sistem
tasarimlarin1 ve yag verimi ve kalitesi iizerine etkilerini incelenmesi
amaglanmistir.

Anahtar kelimeler: Zeytinyagi, Malaksasyon, Ultrasound, Mikrodalga,
Vurgulu Elektrik Alan
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HAYVANSAL ORIiJiNLi GIDALARDA VETERINER iLAC
KALINTILARININ YASAL LIMITLERI

Arzu YAVUZ, ismail AZAR, Ali 0ZCAN
Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii, Bursa

Gerek Avrupa’da gerekse tiim diinyada hayvansal iiretimde kullanilan
veteriner ilaglarinin  gidalardaki kalintilarina verilen Onem giderek
artmaktadir. Bu duruma paralel olarak iilkemizde de veteriner ilag kalinti
analizi yapan kamu ve 0zel laboratuvarlarin sayisinda artis oldugu
goriilmektedir. Avrupa Birligi mevzuatinda veteriner ilag kalintilarinin resmi
kontrolii ile ilgili esaslar 17 Agustos 2002 tarihli 2002/657/EC nolu direktifte
belirlenmistir. Ulkemizde de Avrupa Birligi’ne uyum gergevesinde s6z
konusu analizler i¢in ilgili direktifin esaslarini uygulama gerekliligi vardir.

Bu direktife gdre bir iiriin grubunda yapilacak validasyon calismasinda her
bir analit i¢in izin verilen maksimum kalint1 limitleri veya minimum gerekli
performans limitleri kullanilmalidir.

Ancak ihtiyag duyulan bu limit degerler hem AB hem de iilkemiz yasal
mevzuatinda tek bir dokiimanda toplanmamisgtir. Bu durum veteriner ilag
kalint1 analizine yeni baslayacak laboratuvarlar i¢in énemli bir sorun teskil
etmektedir. Dogru limitlerin tespit edilememesi neticesinde hatali yapilan
validasyon g¢alismalar1 zaman ve kaynak israfina sebep olmaktadir.

Bu bildirinin amaci1 hayvansal orijinli gidalarda veteriner ilag kalintilari
analizlerinde gergeklestirilecek validasyon c¢alismalarint yiiriitmek igin
gerekli maksimum kalmti limitlerinin ve minimum gerekli performans
limitlerinin belirlendigi mevzuat hakkinda bilgi vermektir.

Anahtar Kelimler: veteriner ilag kalintisi, validasyon, kalinti limiti,
hayvansal orijinli gida
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LIGNOSELLULOZIK KUTLENIN ENZIMATIK HIDROLiZiINDE
SURFEKTAN KULLANIMI

Berna LEYLUHAN YURTSEVEN?, Mecit Halil 0ZTOP*?

'Orta Dogu Teknik Universitesi, Biyoteknoloji Béliimii, Ankara
% Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Lignosellozik biyokiitlenin 6n islem ve 6n iglemi takiben enzimatik hidrolizi
sonunda elde edilen sekerleri bircok farkli alanda (organik asit, biyoetanol
vs.) kullanmak miimkiindiir. Meyve sebze endiistrisi atiklari, tarimsal atiklar,
lignoselliilozik biyokiitle olarak siniflandirilabilir. Bu atiklarin yiiksek lignin
iceriginden dolayi, selliiloziin hidroliz enzimlerine ulasilabilirligini saglamak
acisindan ligninin bir 6n islem uygulayarak ortamdan uzaklagtirilmasi
gerekmektedir. Aksi takdirde hidroliz verimi oldukca diismektedir. Ancak
diger taraftan on islem siireci yiiksek maliyet getirmektedir. On islem
uygulamadan hidrolizin verimini artiracak yontemler ile ilgili ¢alismalar
yapilmaktadir. Hem hidrofilik hem hidrofobik 6zellik gosteren siirfektanlarin
lignine baglanip enzimin substrata ulasilabilirligini arttirdigin1 gosteren az
sayida caligma literatiirde mevcuttur. Bu ¢alismada, mikrokristaline selliiloz
ve misir kogani tozu (40-60 oraninda) karigimlari 6n islem yapmadan
enzimatik hidrolize maruz birakilmig ve Tween 20, Tween 80, soya lesitini
ve siikroz monopalmitat (SMP) gibi siirfektan 6zelligi gosteren maddelerin
hidroliz verimi tizerindeki etkisi incelenmistir. Hidrolizler kullanilan seliilaz
enzimleri igin optimum pH ve sicaklik olan olan 4.8°de, 50 °C’de 24 saat siire
ile yapilmis, hidroliz verimi indirgen seker miktar1 6lgme teknigi olan DNS
metodu kullanarak hesaplanmistir. Siirfektan tipi ve konsantrasyonu etkisi
incelenen parametrelerdir. Siirfektan konsantrasyonunun artisinin hidroliz
verimi iizerinde etkili oldugu sadece mikrokristaline kullanilan numunelerde
ise hidroliz veriminde bir artis olmadig1 tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Lignoseliilozik biyokiitle, misir kogani, enzimatik
hidroliz
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EKMEGIMIiZ iLE OYNAMAYIN
M. Murat KARAOGLU
Atatiirk Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Erzurum

Bugday, bulundugumuz cografyada yasayan insanlar icin tokluk, varlik ve
yasami cagristirmaktadir. Cok genis bir cografyada iiretilebilen, tarimu,
muhafazasi ve islenmesi kolay olan bugday, ucuza mal edilen, beslenme
acisindan ise kismen tam biyolojik degerde proteinlere sahip, nétr aromatik
profilde ve bikmadan tiiketilebilen, en uygun enerji kaynagi olan ve
kabarabilen ekmek verme 0Ozelligine sahip tek tahil ¢esididir. Diinya
nifusunun %20’si, iilkemizin %350’si, enerji ihtiyacini bugday {riinleri,
ozellikle ekmekten saglamaktadir. Sofralarimizin bas tact ekmek, basit iiretim
teknolojisi, diger gida maddelerine gore daha ucuz ve kolay saglanabilir
olmasi, ayrica besleyici ve doyurucu 6zelliginin yiiksek olmasi nedeniyle
Tirk halkinin temel besin kaynagidir. Son giinlerde temel gida maddemiz
olan bugday ve ekmek iizerinde, akla gelmeyecek isnat ve iddialar ile
toplumda zihin karigikligina sebep olacak spekiilatif yaymlar giindeme
gelmektedir. Toplumun saglikli ve dengeli beslenmesini olumsuz ydnde
etkileyecek, bugday ve diger hububat iiriinlerinin tiikketiminden kaginmasina
neden olacak, dayanagi olmayan sOylemlere ve yanlis beyanlara itibar
edilmemesi gerekmektedir. Bu durum bazi saglik sorunlar1 yaratmakta, tam
bugday/tam tahil {irlinlerinden uzaklagsmaya ve protein ve yag bazli diyetlerle
beslenme sonucu ¢esitli saglik sorunlarina neden olmaktadir. Diger yandan,
Bu yanlis ve yaniltict iddialar bilgi kirliligi yaratarak Tiirk ekonomisinin
omurgasini olusturan ciftgimize ve sanayicilerimize de zarar vermektedir.
Tiirkiye Diinyada un ihracatt bakimindan birinci, makarna ihracati
bakimindan ikinci siradadir. Hububat iriinlerinin ihracati {ilkemiz
ekonomisine 6nemli derecede katkida bulunmaktadir. Diinyada ticarilesmis
GDO'lu bugday bulunmadigi halde iilkemizdeki bazi kesimler tarafindan
bilimsel veriler yeterince arastirilmadan bugdayin GDO'lu oldugunun beyan
edilmesi, Tiirk bugdaylarinin ve bunlardan iiretilen ihrag tiriinlerinin GDO'lu
oldugu algisin1 uyandirarak iilkemiz ihracatin1 ve dolayisiyla ekonomisini
olumsuz yonde etkilemeye baslamistir. Bu polemiklere bilimsel anlamda
cevap vermek ve Onemli diizeyde hububat {iriinleri tiiketen halkimizi bu
konularda aydinlatmak icin iilkemiz bilim insanlarina ve basin kuruluslarina
onemli gorevler diismektedir.

Anahtar Kelimeler: Bugday, ekmek.
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KUTLE SPEKTROMETRESINDE METOD VALIDASYONU
GEREKLILIKLERI

Ismail AZAR, Arzu YAVUZ, Ali OZCAN
Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii, Bursa

Giliniimiizde bircok gida analizinde yaygin olarak kullanilan kiitle
spektrometresi tekniginin hassasiyeti ve dogrulugu teknolojik gelismeler
1s1ginda giderek artmakta ve buna bagli olarak da kullanimi giinden giine
yayginlasmaktadir. Bu sistemlerden elde edilen verilerin dogrulanmasina
ihtiya¢ duyulmamasi, diger bir ifadeyle kesin sonuglar olarak kabul edilmesi
kiitle spektrometrelerine gosterilen ilginin artisina yol agmaktadir. Bu
sistemlerin gida analizlerinde kullaniminin yayginlagmasi analiz kalitesinin
artisina dolayistyla da gida giivenirliligine 6nemli katki saglamaktadir.

Kiitle Spektrometresi teknigi bilesiklerin iyonlastirilmasi ve bu iyonlarin
kiitle/yiik oranlarinin 6lgiilmesi esasina gore calisan, giivenilirligi yiiksek
sonuglar {iireten bir Ol¢im teknigidir. Kiitle spektrometresi sistemleri;
iyonlagtirma, iyonlarin ayrilmasi, ana kiitle ve/veya par¢alanma iriinlerinin
kiitle/yiikk oranlarmin oOlglilmesi tekniklerine gore farklilagmaktadirlar. Bu
tekniklere gore kiitle analiz sistemleri tekli, tandem kiitle spektrometreleri
veya disiik ya da yilksek c¢oziniirlikli kiitle spektrometreleri olarak
adlandirlabilir.

Bu sistemlerden elde edilen verilerin kabul edilebilirligi/glivenilirligi veriyi
iireten kaynagin teknigine bagli olarak degisebilmektedir. Bu sebeple metot
validasyonu calismalarinda kiitle spektrometresi verilerinin
degerlendirilmesinde, verinin gegerli kabul edilmesinde farkl: kriterler ortaya
¢ikmaktadir.

Bu bildirinin amaci kiitle spektrometresi ile yapilacak analizler i¢in gerekli
validasyon parametreleri ve kiitle spektrometresinden elde edilen verilerin
kabul kriterleri hakkinda laboratuvar ¢aligmalarinda pratik kullanima doniik
olarak bilgi vermektir.

Anahtar Kelimler: kiitle spektrometresi, metot validasyonu, gida analizi
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KORUK SUYUNUN KONSANTRE EDILMESINDE PROSESININ
TOPLAM FENOLIK MADDE VE ANTIOKSIDAN AKTIiVIiTE
UZERINE ETKIiSI

Ali GULER
Bagcilik Arastirma Enstitiisii, Manisa

Koruk suyu; iilkemizde ¢ok eski zamanlardan bu yana iretile gelen
geleneksel iriinlerimizden birisidir. Baz1 bolgelerde daha ¢ok geleneksel
yontemlerle evlerde ve bazi kiigiik isletmelerde taze olarak iiretilerek
tilketilen koruk suyu, son yillarda ticari amagla da iretilmektedir. Bu
calismada; koruk suyunun konsantre edilmesinde uygulanan presleme, tortu
alma, depektinizasyon, berraklastirrma durultma, detartarizasyon ve
evaporasyon islemleri sonunda toplam fenolik madde ve antioksidan
aktivitete degerlerinde meydana gelen degisimler ve aralarindaki
korelasyonlar incelenmistir. Toplam fenolik madde analizinde Folin-
Ciocalteu kolorimetrik metodundan yararlanilirken, antioksidan aktivite
analizlerinde DPPH ve ABTS metotlar1 kullamlmistir. Orneklerde toplam
fenollik madde ve antioksidan aktivite degerleri evaporasyon asamasinda
diger isleme basamaklarina gore daha fazla degisiklik gostermistir. Toplam
fenolik madde miktar1 264 ile 288 mg 100 g KM arasinda degismis ve
antioksidan aktivite degerleri ile arasinda yiiksek oranda korelasyonlar tespit
edilmistir (p<0.01). Evaporasyon islemi sonunda toplam fenolik madde
miktariin baslangica gore yaklasik % 16 oraninda azaldigi belirlenmistir.
Antioksidan aktivite degerleri ise DPPH ve ABTS metotlar1 igin sirasiyla %
14,6 ile 20,5 oraninda azalmustir.

Anahtar Kelimeler: koruk suyu, fenolik madde, antioksidan aktivite,
evaporasyon
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ALJINAT-KITRE ZAMKI KULLANILARAK HAZIRLANMIS
INSULIN YUKLU HIDROJELLERIN SALINIM DAVRANISININ
INCELENMESI

Sevil CIKRIKCI, Behi¢c MERT, Mecit Halil OZTOP

Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Hidrojeller gida miihendisligi, eczacilik, biyomedikal ve biyomiihendislik
gibi pek ¢ok alanda genis uygulamalara sahip {i¢ boyutlu hidrofilik ¢apraz
bagli polimerlerdir. Biyoaktif ya da ilag maddelerinin kontrollii salim
sisteminde, ziraatte su ve pestisit tasiyicist gibi fonksiyonlarda
kullanilmaktadir. Jelden ilag salimi; jel formulasyonundaki polimer ¢esidi,
salinim ortami ya da termodinamik parametreler gibi pek ¢ok faktdre bagh
olarak farklilik gosterir. Bu c¢aligsmada, aljinat ve kitre zamki kullanilarak
hazirlanmis kitozan kaplamali/kaplamasiz hidrojellerin simiile edilmis
enzimsiz bagirsak (~6.8 pH) ortamlarindaki salinim davranisi incelenmistir.
Hidrojeller, agirlikca % 0.5 aljinat ve % 0.5 kitre zamki igeren jel
soliisyonuna Humulin (100 [U/ml insiilin iceren) eklenmesiyle hazirlanmistir.
Hazirlanan bu jel soliisyonunun % 0.5 (w/v) kitozan ve % 1.5 (w/w)
kalsiyum kloriir igeren soliisyonda bekletilmesiyle kitozan kapli hidrojeller
elde edilmis, jellerin bir kismu da sadece kalsiyum kloriir ¢ozeltisinde
bekletilerek kaplamasiz olarak hazirlanmistir. Jel 6rnekleri 37 °C’de 6 saat
boyunca simiile bagirsak 6zsularinda bekletilmis ve jellerin zamana bagl
insiilin salimim davranist HPLC kullanilarak analiz edilmistir. Ayrica
hazirlanan hidrojellerin salinim baslamadan ve salinim sonundan elektron
mikroskobu goriintiileri elde edilmis, FTIR kullanarak mikroyapisal
farkliliklar incelenmis , diflize eden sivilarin jel yapisinda yaptig
degisikliklerin tespiti i¢in de bir NMR Relaksometre teknigi ¢iktist olan T,
relaksasyon zamanlari 6l¢iilmiistiir. Hazirlanan hidrojel 6rneklerinin, dlgiim
alinan siire igerisinde, kitozan kapli jellerin kaplamasiz 6rneklerine gore daha
fazla insiilin salimi1 yaptig1 gdzlenmistir.

Anahtar kelimeler: hidrojel, insiilin, ilag salinimu, aljinat, kitre zamki
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BATI TRAKYA YORESINE AiT TARHANANIN
MIKROBiIYOLOJIK VE BiYOKIMYASAL OZELLIiKLERIi iLE
BAKTERIYEL CESITLILiGININ 16S METAGENOMIK
YONTEMLE BELiRLENMESI

Banu METIN, Halime PEHLIVANOGLU, Esra YILDIRIM

Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Istanbul

Tarhana, ana malzemeleri bugday unu, yogurt ve maya olmak iizere, yéreden
yoreye degisen igerigiyle, fermantasyon sonucu elde edilen, besleyici degeri
yiiksek ve muhafaza siiresi uzun, gegmisten giiniimiize aktarilan degerli bir
besin maddemizdir. Bu ¢aligmada Bati1 Trakya ydresinde kullanilan yontemle
iiretilen tarhananin, temel biyokimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesi ve bakteriyel cesitliliginin  yeni bir teknik olan 16S
metagenomik analiz yontemi kullanilarak saptanmasi amaglanmistir. Bunun
i¢in, geleneksel iiretim yonteminde uygulandigi sekilde, bugday unu, yogurt,
koruktan elde edilen eksi maya, domates, kirmizi biber, sogan ve un
karigtirllarak hamur hazirlanmig ve 25°C’de 21 giin boyunca fermantasyona
birakilmistir. Daha sonra, hem koruk mayasimnin, hem de tarhana
fermantasyon siirecinin bakteriyel ¢esitliliginin belirlenmesi amaciyla,
mayadan ve 9, 12, 16, 19 ve 21. giin tarhana 6rneklerinden DNA ekstrakte
edilmis ve 16S rDNA hedefli metagenomik analize tabi tutulmustur. Kiiltiire
dayali yontemlerde ise koliform tespit edilmezken, mezofilik LAB, termofilik
LAB ve kiif-maya sayis1 fermantasyon siirecinde bir artig gostererek sirasiyla
9.13, 9.11 ve 8.02 logyokob/g degerine ulagmustir. Ayrica iiriin kurutulup
ogitiildiikten ve tiiketime hazir hale getirildikten sonra titre edilebilir asitligi
18.7 g/L, pH degeri 3.63, protein, yag, kiil ve nem miktarlar ise sirasiyla
%13.7, %1.5, %2.7 ve % 12.8 olarak tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bati Trakya tarhanasi, koruk mayasi, fermantasyon,
bakteriyel ¢esitlilik, metagenomik analiz
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NANE UCUCU YAGI iLE ZENGINLESTIRILMIS$ ZEIN VE
KiTOSAN YENILEBIiLiR KAPLAMALARIN HASAT SONRASI
DEPOLAMADA 0900 ZIRAAT KiRAZ CESIiDi KALITESINE
ETKIiLERI

Zekive GOKSEL', S.Seil ERDOGAN', M. Emin AKCAY?, Ahmet
YEMENIiCIiOGLU?

'Atatiirk Bahee Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Gida
Teknolojisi Boliimii, Yalova
2 Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Meyvecilik
Boliimii, Yalova
*[zmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, Gida Miihendisligi Béliimii, izmir

Hasat sonrasi kiraz meyvesinin depolanmasinda kayiplarin yiiksek olmasinin
sebeplerinden bir tanesi de meyvenin ¢ilirlimesidir. Bu ¢lirlimelerin
engellenmesi igin 6zel bir uygulama yapmak gerekmektedir. Son yillarda
gidalarda mikrobiyal gelismeleri engellemesi ve raf omriinii arttirmasi igin
dogal bilesenler olan ucgucu yaglar kullanilmaktadir. Ugucu yaglar ile
zenginlestirilmis yenilebilir kaplamalarin kullanimina kars1 artan bir ilginin
olmasi ve bunun sonucunda tiiketicilerin kimyasal kullaniminin azaltilmasi
yoniindeki isteklerine cevap vermesi yoniinde 6nem tagimaktadir. Bu
Ozelliklerinden dolayr nane ugucu yagi depolamada koruyucu olarak
kullanilmustir.

Bu calismada yenilebilir kaplama materyali olarak kitosan ve misir zeini
kullanilarak depolama Omriinii artirmasinda kalite parametreleri iizerine
etkisi belirlenmistir. Ayrica yenilebilir kaplamalar nane (Menthe piperita)
ucucu yagi ile zenginlestirilerek etkileri takip edilmistir. Tiirkiye’de yaygin
olarak yetistirilen ve ihracatta en ¢ok istenen c¢esit olan 0900 Ziraat kiraz
cesidi materyal olarak kullanilmistir. Altt hafta depolama siiresince tim
uygulamalarda pH, titre edilebilir asitlik, SCKM, kabuk rengi(L, a, b), meyve
eti sertligi, saptan kopma direnci, toplam antosiyanin, invert seker ve toplam
kif maya saymmi 7 giinde bir analiz yapilarak degerlendirilmistir. Bu
Olclimler ve analizler sonucunda 0900 Ziraat kiraz ¢esidinin depolanmasinda
uygulamalarin (Kitosan kaplama, kitosan+ tabana filtre kagidina ugucu yag
emdirilmis, tabana kitosan film ve tabana zein film) kontrol grubuna gore
daha etkili oldugu belirlenmistir. Anahtar Kelimeler: Kiraz, yenilebilir
kaplama, kitosan, misir zeini, ugucu yaglar, muhafaza.
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ZEYTIN YAPRAGI OZUTU iCERIKLI AKTIF KAGIT
TABAKALARIN TASARLANMASI

Derya AKBAS, Serpil SAHIN, Mecit Halil 0ZTOP

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

Aktif paketleme uygulamalari tiiketicinin daha kaliteli, saglikli, tazeye
yakin 6zelliklere sahip ve raf dmrii uzun gidalara erisimini saglamakta
olup giderek yayginlasmaktadir. Bu ¢aligmada, zeytin yapragi 6ziitii
aktif ajan olarak kullanilarak yeni bir aktif kagit malzeme
tasarlanmigtir. Calismada zeytin yapragi oOziitinde bulunan ve
antimikrobiyel ve antioksidan &zelliklerinin yiiksek oldugu bilinen
oleuropein ile mikroorganizmalarin, Ozellikle kiiflerin, gelisimi
geciktirilerek taze meyve sebzelerin raf Omriinii uzatmak
amaclanmaktadir. Bu amagla, zeytin yaprag: 6ziitii metanol igerisinde
coziilerek farklt konsantrasyonlarda (%2, %4, %06) c¢ozeltiler
hazirlanmisg, ultrasonik kaplama (37 ve 80 kHz’de 5 dakika) ve
daldirarak kaplama (atmosferik basing altinda/oda sicakliginda 5
dakika) yontemleriyle, 1.6 cm ¢apindaki kagitlara infiize ettirilmistir.
Oda sicakliginda 3 dakika kurutularak hazirlanan aktif kagitlarda, 1 ay
stiresince haftada 1 kez olmak iizere, toplam fenolik igerigi (TPC) ve
antioksidan aktivite (AA) dl¢limleri yapilmistir. Ayrica, kagitlarin raf
omriinii belirlemek i¢in, oleuropein konsantrasyonunun baslangigtaki
degerinin %25’ine diismesi kriter olarak belirlenmis olup, kagitlarda
kalan oleuropein miktarini belirlemek i¢in Yiiksek Basingli Sivi
Kromotografisi (HPLC) analizleri yapilmustir.
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EGE BOLGESI'NDE KURU UZUMDEKI OKRATOKSIN A VE
KURU INCIRDEKi AFLATOKSIN UREMELERININ iNCELENMESI

Ezgi CINAR', Senem KARAKAYA!, Gozde TURKOZ BAKIRCI?

1Edge Gldfl, Yem, Cevre Saghg Analiz Laboratuvari, izmir
’Dokuz Eyliil Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimii,
Izmir

Kiifler gidalarda olusturduklari gesitli olumlu veya olumsuz degisiklikler
nedeniyle gerek saglik, gerekse endiistriyel agidan dnemli yer tutmaktadir.
Kiifler tarafindan firetilen mikotoksinler ¢esitli tarimsal {iriinlerde hasat
oncesinde ya da hasattan sonraki herhangi bir agamada olusabilen toksik
metabolitlerdir. Kuru meyvelerde en ¢ok rastlanilan ve tehlikeli olanlari
Aflatoksin (Aspergillus flavus ve Aspergillus parasiticus) ve Okratoksin A
(Aspergillus ochraceus ve Penicillium viridicatum) tiirleridir.

Bu caligmada, 2017 yili igerisinde Ege Bolgesi’nden temin edilen 100 er adet
kuru incir ve kuru tiziim 6rneklerinde Aflatoksin ve Okratoksin A sonuglari
incelenmigtir. Aflatoksin tespiti i¢in R-Biopharm c¢alisma prosediiri,
Okratoksin A tespiti i¢in ise Vicam ¢aligma prosedirii kullanilmigtir.
Analizler HPLC-FLD (Yiksek Basingli Sivi Kromatografisi-Floresans
dedektor) cihazi kullanilarak gergeklestirilmis olup Tirk Gida Kodeksi
Bulasanlar Yonetmeligi esas alinarak sonuglar degerlendirilmistir.

Analiz edilmis olan kuru {iziim 6rneklerinin 78 adedinde Okratoksin A tespit
edilmis olup bu numunelerin 7 adedinde yonetmeligin belirledigi sinir
degerler tizerinde sonuglar elde edilmistir. Kuru incir Orneklerinin 16
adedinde aflatoksin fraksiyonlarindan en az bir adedi tespit edilmistir. Tespit
edilen aflatoksin degerlerinin yonetmeligin belirledigi limitleri gecmedigi
saptanmuigtir.

Anahtar Kelime: Kuru iiziim, kuru incir, Aflatoksin, Okratoksin A, HPLC
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HERMETIA ILLUCENS ( CEKiRGE) VE TENEBRIO MOLITOR
(SOLUCAN) TURLERINDEN PROTEIN KONSANTRESi ELDESI

Berkay BOLAT, Eda Ceren KAYA, I. Bige TIRPANCI, Mecit Halil
0ZTOP

Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Yenilebilen boceklerin gida uygulamalari ilgili arastirmalar, bu bdceklerin
protein igeriklerinin yiiksek olmasi sebebiyle artmis hatta ¢ekirge unu igeren
atigttrmalik rtinler, Avrupa pazarinda yer almaya baglamistir. Bu tip
boceklerin  proteinleri biyoteknolojik yontemlerle ekonomik bir sekilde
tiretilebildigi gibi boceklerin 6giitiilmiis halleri de gida formiilasyonlarina
direk olarak eklenebilmektedir. Bu c¢alismada, yiiksek protein igerikli
yenilebilen iki bocek tiirii olan Hermetia illucens ( ¢ekirge) ve Tenebrio
molitor (solucan) tiirlerinin 6giitiilmiis formlarindan protein konsantresi
eldesi siirecinin optimize edilmesi amaglanmistir. Numunelerden protein
konsantresi eldesi igin farkli yontemler uygulanmistir. Tuz ¢ozeltisi ile
izolasyon; demineralize su ve askorbik asit kullanilarak uygulanan izolasyon;
sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile yapilan izolasyon ve pH degisimine dayali
izolasyon kullanilan tekniklerdir. Iki asamadan olusan yag ekstraksiyonu
prosediirii ile yag oranlari %2.8 -%8.8’¢ disitiriiliirken protein
konsantrasyonlar1 %47-%68 oranlarina ¢ikarilmigtir. En yiiksek verim pH
degisikligini temel alan yontemle elde edilmistir. Bu metotta, proteinler
izoelektrik noktalarindan (pH 10-11) uzaklastirilip daha ¢ziinen bir hale
getirilmistir. Tim konsantrelerin protein igerikleri Kjeldahl ydntemiyle
belirlenmistir.
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RiZE-ARDESEN YORESINE AiT YAYLA PEYNIiRLERININ
MIKROBIYOLOJIK VE BiYOKIMYASAL OZELLIKLERININ
INCELENMESI VE KUF FLORASININ BELIRLENMESI

Havva BALCAN, Banu METIN

Istanbul Sabahattin Zaim Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii,
Istanbul

Rize-Ardesen yoresindeki yayla peynirleri yoresel yontemlerle evlerde veya
kiigtik isletmelerde iiretilen peynirlerdir. Bu ¢alismada Rize-Ardesen yoresine
ait yayla peynirlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zelliklerinin incelenmesi
amaglanmistir. Bunun i¢in, Ardesen ilgesinden alinan 7 peynir 6rnegi analiz
edilmistir. Orneklerin temel biyokimyasal &zelliklerinin  belirlenmesi
amaciyla pH, kurumadde, yag ve kiil miktar1 analizleri yapilmistir. Analizler
sonucunda peynirlerin pH degerleri 5,4-7,8, kurumadde miktarlar1 % 37,4-
61,0, yag miktarlar1 % 1,5-7,7 ve kiil miktarlar1 % 3,9-6,2 araliginda
bulunmustur. Mikrobiyolojik analizler sonucunda ise, toplam bakteri 8,29-
9,31 log kob/g, toplam maya-kiif 8,11-8,88 log kob/g, laktik asit bakterileri
5,60-7,93 log kob/g ve koliform grubu bakterileri 0-6,04 log kob/g araliginda
bulunmustur. Yayla peynirlerinin kiif florasimin belirlenmesi i¢in PDA
(Potato Dextrose Agar) besiyerinden segilen 23 adet kiif 6rnegi yine PDA
besiyerinde saflagtirilmigtir. Kiifler tanimlanmalari amaciyla MEA (Malt
Ekstrakt Agar) ve CDA (Czapek Dox Agar) besiyerlerine ekilmis ve
makroskopik ve mikroskobik &zellikleri géz Oniine alinarak tanimlanmustir.
Elde edilen sonuglar peynir yoniinden zengin bir ¢esitlilige sahip olan
iilkemizin az bilinen peynir ¢esitlerinden biri olan Rize-Ardesen yoresi yayla
peynirlerinin temel mikrobiyolojik ve biyokimyasal 6zelliklerinin ve heniiz
bilinmeyen kiif florasinin ortaya konmasi bakimindan énemlidir.

Anahtar Kelimeler: Rize-Ardesen yoresi, yayla peynirleri, kiif florast

94



PiRINC UNLARININ ANTiOKSiDAN OZELLIKLERi VE
BiYOALINABILIRLIKLERI

Sinem YILMAZ', Merve ATES?, Gizem YORUK", Umran SEVEN
ERDEMIR?, Yasemin SAHAN?, Seref GUCER?

'Uludag fIn"iversitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa
Uludag Universitesi Fen- Edebiyat Fakiiltesi Kimya Boliimii, Bursa

Piring (Oryza sativa L.), diinyada en ¢ok iiretilen tahillardan biridir. Onemli
miktarlarda nisasta igerigine sahip olan piring hem direkt olarak insan
beslenmesinde hem de piring unu olarak birgok iirlinde hammadde olarak
kullanilmaktadir. Piring unlar1 6zellikle belirgin bir tada sahip olmamalart, iyi
isleme performanslari, lezzet tagima Ozellikleri ve hipoalerjeniteleri gibi
ozellikleri nedeniyle, bebek mamalari, kahvaltilik tahillar ve atigtirmalik
iiriinlerde siklikla kullanilmaktadir. Ayrica gliiten icermemesi nedeniyle
¢olyak hastalarina 6zel iirlinlerin iiretilmesinde 6ne ¢ikmaktadir. Giiniimiizde
gidalarin besleyici 6zellikleri kadar fonksiyonel ozellikleri de biiyiik 6nem
kazanmistir. Gidalara fonksiyonel o6zellik kazandiran Ogelerden biriside
antioksidan igerikleridir. Antioksidanlar viicudumuzu serbest radikallerin
zararlt etkilerine karsi koruyan bilesikler olup, kalp damar hastaliklari,
norodejeneratif rahatsizliklar ve kansere kadar pek ¢ok hastaliga karsi
Onleyici rol oynadigi bilinmektedir. Bu ¢alismanin amaci, piring unlarimin
toplam  fenolik icerikleri, antioksidan kapasiteleri ve bunlarin
biyoalinabilirliklerinin arastirilmasidir. Bu amagla iki farkli ekstraksiyon
metodu ve biyoalinabilirliklerin belirlenebilmesi i¢in de sindirim sistemi
kosullarini taklit eden in vitro enzimatik ekstraksiyon metodu kullanilmistir.
Toplam fenol igerigi Folin-Ciocalteau metodu, antioksidan kapasiteler ise
CUPRAC ve ABTS yontemleri ile analiz edilmistir. Sonug¢ olarak, piring
unlariin toplam fenolik igeriklerinin, antioksidan kapasitelerinin ve bunlarin
biyoalinabilirliklerin yiiksek oldugu belirlenmistir.

Bu c¢ahgma, 115Z128 numarali TUBITAK projesi tarafindan
desteklenmektedir
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BAZI BEBEK EK GIDALARININ ANTIOKSIDAN OZELLIKLERI
VE BiYOALINABILIRLIKLERI

Merve ATES', Sinem YILMAZ!, Gizem YORUK, Umran SEVEN
ERDEMIR?, Yasemin SAHAN?, Seref GUCER?

! Uludag I"Jl'l.iversitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Bursa
Uludag Universitesi Fen- Edebiyat Fakiiltesi Kimya Boliimii, Bursa

Bebeklerin dogumdan itibaren saglikli gelisim gostermesinde giivenli ve
yeterli beslenme oldukg¢a Onemli bir yere sahiptir. Emzirme, yasamin ilk
aylarinda en dogru ve uygun beslenme tarzi olmakla birlikte belirli bir siire
sonra artan besin gereksinimini tek basina karsilayamamakta ve ilerleyen
donemlerde tamamlayici olarak diyette ek besinlere de yer verilmektedir.
Bununla birlikte, yeni dogan, bebeklik ve siitten kesilme donemlerinde
bebeklerin yiyebilecegi gidalar sinirli olup, bu gidalarin hem temel besin
Ogeleri hem de fonksiyonel igerik agisindan zengin olmast beklenmektedir.
Bebek ek gidalari, siit, tahil ve iiriinleri, meyve ve sebze karigimi temelli
iiriinler olup ilk tamamlayici gidalar arasinda yer almaktadir. Bu ¢alismanin
amact bazi bebek ek gidalarinin toplam fenolik igerikleri, antioksidan
kapasiteleri ve bunlarin biyoalinabilirliklerinin arastirilmasidir. Bu amagla iki
farkli ekstraksiyon metodu (ekstrakte ve hidrolize) kullanilmustir.
Biyoalinabilirliklerin belirlenebilmesi i¢in de mide-bagirsak sisteminde
meydana gelen temel prosesler, pH, sindirim siiresi, viicut sicaklig1 ve enzim
bilesimleri agisindan simule eden enzimatik ekstraksiyon metodu
kullanilmugtir. Toplam fenol igerigi Folin-Ciocalteau metodu, antioksidan
kapasiteler ise CUPRAC ve ABTS yontemleri ile spektrofotometrik olarak
analiz edilmistir. Elde edilen sonuglara goére toplam fenol igeriginin
biyoalinabilirligi ortalama % 83 olarak belirlenmistir. Antioksidan kapasite
yontemlerinden CUPRAC yontemi ABTS yontemine gore daha yiiksek
sonuglar vermistir.

Bu c¢ahgma, 115Z128 numarali TUBITAK projesi tarafindan
desteklenmektedir
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EKSi HAMUR FERMANTASYONU VE EKMEK NiTELIKLERi
UZERINDEKI FONKSIYONLARI

Hiisne KONUR, Gamze Nil BORAN, Mehmet Sertac OZER

Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii,
Adana

Gida iiretiminde en eski biyoteknolojik proseslerden biri olarak kabul edilen
eksi hamur ekmegi {iretimi: un-su karigimmin maya ve laktik asit bakterileri
tarafindan fermantasyonu sonucu elde edilmektedir.

Eksi hamur mikroflorasi iizerine bugiine kadar yapilan ¢alismalarda, 6zellikle
Saccharomyces ve Candida cinslerine ait 20’den fazla maya tiirli ve bircogu
Lactobacillus cinsine ait 50’den fazla laktik asit bakteri tiirii izole edilmistir.

Eksi hamurda yer alan bu mikroorganizmalarin; laktik asit fermantasyonu ve
proteolitik aktivitelerinin yan1 sira antimikrobiyel bilesik, aroma bilesenleri
ve hidrokolloidal o6zellikteki ekzopolisakkarit (EPS) iiretimi gibi birgok
metabolik aktivitesi bulunmaktadir.  Eksi hamurun ekmek nitelikleri
tizerindeki etkileri agisindan degerlendirildiginde ise; ekmek spesifik hacmini
arttirdig1, aromay1 ve tekstiirel yapiy1 gelistirdigi, bayatlamay1 geciktirerek
raf Omriinii uzattigi, kiif ve bakteriyel bozulmayi Onleyerek mikrobiyel
kaliteyi iyilestirdigi kaydedilmistir. Eksi hamurun belirtilen bu
fizikokimyasal ve duyusal nitelikler iizerindeki pozitif etkilerinin yani sira;
protein ve mineral biyoyararliliginda artis, biyoaktif bilesik igeriginde
yiikselme, diyet lif ve direngli nisasta igeriginde zenginlesme, prebiyotik
ozellikteki EPS iiretimi gibi insan sagligini olumlu yonde etkileyecek
fonksiyonlar1 da bulunmaktadir. Ayrica son yillarda yapilan galismalar, eksi
hamurun gliadin peptitleri miktarinda azalma meydana getirmesinden yola
cikarak, glutensiz ekmek tiretiminde kullanimi iizerinde yogunlasmakta ve bu
durum 6zellikle ¢olyak hastalar icin umut vadetmektedir.

Anahtar Kelime: Eksi maya, Ekmek kalitesi
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YUKSEK METOKSILi PEKTIN ve AYCICEK YAGI VAKSI
EMULSIYONLARININ NMR RELAKSOMETRE iLE
KARAKTERIZASYONU

Sinem AKKAYA? , Mecit Halil OZTOP* ,Derya Kogak YANIK?,
Fahrettin GOGUS?

'Orta Dogu Teknik Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, ,Gida
Miihendisligi Béliimii, Ankara
2Gaziantep Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Gaziantep

Pektin bazi bitkilerin hiicre duvarlarinda bulunan bir ¢esit polisakkarittir ve
belli kosullarda jellesebilir. Bu 6zelligi ile gida endiistrisinde 6nemli bir rol
oynamakta ve sik¢a kullanilmaktadir. Esterlesme derecesine gore yiiksek
metoksili ve diisiik metoksili pektin olarak ikiye ayrilir. Vakslar ise alkollerin
yag asitleri ile ester baglariyla baglanarak olusturduklari, gliserolden daha
uzun zincirleri olan ndtr lipitlerdir. Gidada yenilebilir kaplama olarak
kullanilirlar. Bu ¢alismada farkli konsantrasyonlarda (%5, %7, %10 pektin)
yiiksek metoksili pektin ve (%5) aycigegi vaksi kullanilarak emiilsiyonlar
olusturulmustur. Bu oranlar sabit tutularak ayrica tim numuneler %10
aycicek yagi eklenerek yeniden hazirlanmistir. Pektin konsantrasyon
degisiminin emiilsiyonlar lizerindeki etkisini gézlemlemek amaglanmustir.
Pektin vaks etkilesimini anlayabilmek icin NMR Relaksometre teknigi
kullanilmistir ve T2 relaksasyon zamanlar1 dl¢iilmiistiir. Olgiimler sonucunda
tim numunelerde pektin konsantrasyonu arttik¢a relaksasyon siiresinin (T5)
diistiigli ve aygigek yagi iceren emiilsiyonlarin T, relaksasyon siirelerinin
digerlerinden daha disiik oldugu gozlemlenmistir. Ayrica T2 sinyal
egrilerine Ters Laplas uygulanmasi sonucunda relaksasyon spektrasi elde
edilmis, pektinin viskozite arttirmadan kaynakli stabilizator 6zelliginin yam
sira vaks ve yag damlaciklarmin yiizeyine yapisma egilimi oldugunu
gosteren sonuglar da elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler:Yiiksek Metoksili Pektin ,Ay¢icegi Yagi Vaksi , Diisiik
Rezoliisyonlu NMR Relaksometre
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BAZI SEFTALI CESITLERININ KiMYASAL OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

S. Secil ERDOGAN?, Zeynep OZDEMIR EROGLU? Zekiye GOKSEL*

!Atatiirk Bahee Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Gida
Teknolojisi Boliimii Yalova
2 Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Meyvecilik
Boliimii Yalova

Calismada Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitlisii seftali
genetik kaynak bah¢esinde bulunan sanayide kullanilan 13 seftali ¢esidinin
ozellikleri arastirilmustir.

Bu amagla; esmerlesme indeksi (EI), esmerlesme potansiyeli (EP),
polifenoloksidaz (PPO), antioksidan aktivite, toplam fenol, flavonoid, fenolik
bilesen analizleri meyve kabugu ve etinde yapilmistir.

EP en diisiik Jerenimo ¢esidi ilk sirada yer alirken onu Sudenella ve Shasta
cesitleri takip etmistir. EI ve PPO en az Sudenella ¢esidinin kabugunda ve
etinde belirlenmigtir. Bu ¢esidi Fortuna ve Shasta takip etmistir. Toplam
fenol meyve etinde en az Jungerman ve Sudenella ¢esidinde, kabukta ise en
az Sudenella ve Jerenimo ¢esidinde belirlenmistir. Flavonoid meyve etinde
en az Jerenimo ¢esidinde, kabukta ise en az Jerenimo c¢esidinde
belirlenmistir. Antioksidan aktivite meyve eti ve kabugunda en diisiik
Jungerman, Jerenimo ve Sudenella ¢esitlerinde belirlenmistir. Toplam katesin
ve klorojenik asit meyve etinde ve kabugunda en yiiksek Andros ¢esidinde
belirlenirken meyve etinde Sudenella ve Jerenimo ¢esitlerinde katesin tespit
edilmemistir. Klorojenik asit meyve etinde en az Jungerman g¢esidinde,
kabukta en az Fortuna, Vivian ve Jerenimo ¢esitlerinde belirlenmistir.

Sonugta; incelenen 13 ¢esit karsilastirildiginda Sudenella, Jerenimo, Fortuna
ve Shasta gesitlerinin konserveye, pulpa, meyve suyuna islenmesi diger

cesitlere gore daha uygun olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: seftali, PPO, esmerlesme potansiyeli, esmerlesme
indeksi, fenolik bilesen
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ISI POMPALI VE KURU HAVALI KURUTUCUDA KURUTULAN
DOMATESIN TOPLAM FENOL, FLAVONOID VE ANTIiOKSiDAN
ICERIiGIi

S. Secil ERDOGAN?, Ciineyt TUNCKAL? Salih CELIK?

!Atatiirk Bahce Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Yalova
%Yalova Universitesi Meslek Yiiksekokulu-Elektrik ve Enerji Boliimii,
Yalova
3Uludag Universitesi, iklimlendirme ve Sogutma Teknolojisi, Bursa

Calismada Rio Grande sanayi domatesinin 1s1 pompali sistem ve kurutma
firininda 40 ve 42 °C’lik 1silarda kurutma sonunda toplam fenol, flavonoid ve
antioksidan aktivitesi incelenmistir. Orneklerin baslangic nemi %94.77 tespit
edilmis olup son kuru madde %7 kalana kadar kurutma islemi yapilmistir.
Kurutma sonunda domateslerin su aktivitesi, rehidrasyon orani, toplam fenol,
flavonoid miktar1 ve antioksidan igerigi tespit edilmistir.

Kurutulan domateslerin su aktivite degerleri 0.37-0.46, rehidrasyon oranlar:
3.96-4.09, arasinda, toplam fenol miktar1 ve demir iyonu indirgeyici
antioksidan gii¢ (FRAP) 40°C kurutma firininda 189.03 mg GE/KM100 g ve
227.54 pmol TE/KM100 g olarak, flavonoid miktari, 2,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) ve 2,2’-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik asit)
yontemi ile antioksidan antoksidan aktivite tayininde ise 40 °C 1s1 pompal
sistemde sirasiyla en yiiksek 178.58 mg KE/KM 100 g, 6027.00 umol
TE/100 g ve 984.53 pmol TE/KM 100 g olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Sanayilik domates, toplam fenol, flavonoid, antioksidan
aktivite
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YALOVA’DA YETiSTiRiLEN BAZI SEBZELERIN NiTRAT VE
NIiTRIiT iICERIKLERININ BELIRLENMESi

Zekive GOKSEL’, Secil ERDOGAN?, Nesrin UZUNOGULLARI®

!Atatiirk Bahee Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Gida
Teknolojisi Boliimii, Yalova
2Atatiirk Bahce Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Bitki Saghg
Boliimii, Yalova

Yapragi yenen bazi sebzelerde nitrat konsantrasyonu toksik diizeylere kadar
¢ikabilmektedir. Nitrat ve nitrit, kanserojenik ve toksik etkilerinden dolay1
olduk¢a Onem tasimaktadir. Bu nedenle son yillarda insan ve hayvan
sagligina olumsuz etkileri nedeniyle gidalarda nitrit ve nitrat seviyelerini
belirleme ¢alismalar1 6nem tagimaktadir.

Bu ¢alismada Yalova ilinden hasat edilen dereotu, maydonoz, marul, tere ve
rokadaki nitrat ve nitrit konsantrasyonunun belirlenmesi amacglanmistir.
Yapragi yenen bu sebzeler Yalova Ciftlikkdy il¢esinden ortii altindan mart
ayinda almmmistir. Arastirmaya konu olan materyallerden roka, marul ve
maydanoz iki farkli seradan alinmis, tere ve dereotu bir seradan alinmistir.
Ornekler spektrofotometrik ydntemle analiz edilmistir. Arastirma sonucunda
bu bitkilerde nitrit belirlenememistir.  Nitrat igerigi  marullarda
4415,91;3927,27 mg/kg, maydanozlarda 1165,91; 1745,46 mg/kg, terede
353,41mg/kg ve dereotunda 6,81 mg/kg, rokada bir 6rnekte 80,682 mg/kg
olarak belirlenmis diger roka Orneginde tespit edilememistir. Arastirmaya
konu olan materyallerin nitrat miktarlar1 biiyiikten kii¢tige marul, maydanoz,
tere, roka ve dereotu olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Nitrat, Nitrit, Sebze.
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PEYNIRDE BiYOJEN AMIN VE SAGLIGA ZARARLARI

Meryem BADAYMAN, Ayla UNVER ALCAY

Istanbul Aydin Universitesi Gida Teknolojisi Program

Dogal  olarak insan, hayvan, bitki ve  mikroorganizmalarin
metabolizmalarinda bulunan diisiik molekiil agirlikli organik bazlara biyojen
aminler denir. Bu aminlerin, balik ve balik iirlinleri, peynir, et ve et triinleri,
cikolata, sarap ve bira gibi gidalarda isleme, olgunlasma ve depolama
sirasinda, proteinlerin biyokimyasal ve/veya mikrobiyolojik etkilesimlerine
bagli olarak genellikle serbest kalan aminoasitlerin dekarboksilasyonu
sonucu ortaya ¢iktiklar1 belirtilmektedir. Amino asitlerin dekarboksilasyonu
sonucunda olusan biyojen aminler, gidalarin bozulmasi ve gida giivenligi ile
dogru orantilidir.

Siit driinleri igerisinde bu aminlere en fazla peynirde rastlanmaktadir;
baliktan sonra histamin zehirlenmesinden yaygin olarak sorumlu tutulan
ikinci gida olarak belirtilmektedir. Peynirde bakterilerin fermentatif islevleri
sonucu amino asitlerden genellikle fazla miktarlarda tiramin, histamin,
putresin ve kadaverin bulunmaktadir; bunlari feniletilamin ve triptamin
izlemektedir. Ozellikle olgunlastirma ve fermantasyon islemleriyle elde
edilen gidalarda daha fazla ortaya ¢ikan biyojen aminler, insan saglig1 i¢in de
o6nemlidir. Peynir de fazla miktarlarda alinan tiramin, cheese reaction (peynir
reaksiyonu) denilen ve c¢ogunlukla bas agrisi ile birlikte seyreden
hipertansiyon ve kalp yetmezligine; feniletilamin ise hipertansiyona, migren
benzeri bag agrisina, mide bulantisina ve kusmaya yol agmaktadir.

Peynirde islenecek siitiin pastdrize edilmesi, peynir imalati ve depolanmasi
sirasinda  siki hijyen  tedbirlerinin  uygulanmasi,  mikrobiyolojik
kontaminasyonun en aza indirilmesi ve kaliteli starter kiiltiirlerin kullanilmasi
suretiyle peynirdeki biyojen amin miktar1 kontrol altinda tutulabilecegi
belirtilmistir.

Anahtar Kelimeler: Biyojen amin, dekarboksilasyon, histamin

102



FiZiIKSEL YONTEMLERLE MODIFiYE EDIiLMIi$
NiSASTALARDAN ELDE EDIiLEN YENILEBILiR FILMLERIN
OZELLIKLERI

Elif CENGELKOY', Semin Ozge 0ZKOC"*

! Kocaeli fIni\{.ersitesi Polimer Bilimi ve Teknolojisi ABD, Kocaeli
? Kocaeli Universitesi Gida Teknolojisi Programi, Kocaeli

Nisasta, birgok kullanim alani olan dogal, ucuz bitkisel bir kaynaktir.
Giiniimiizde nisastanin kullanildig1 alanlardan biri de yenilebilir ambalaj film
tiretimidir. Sadece nisastanin temel bilesen olarak kullanildigi yenilebilir
filmlerin, hidrofilik karakterde oldugu ve mekanik 6zelliklerinin iyi olmadigi
bilinmektedir. Bu durum, nisastanin yenebilir film iiretiminde kullanimini
siirlandirmaktadir. Nigastanin istenen film 06zelliklerini saglamasi igin
kullanilan yontemlerden biri de nisastanin modifiye edildikten sonra film
iiretiminde kullanilmasidir.

Nisasta modifikasyonunda, fiziksel, kimyasal, enzimatik ve genetik
yontemler ile bunlardan birkaginin bir arada kullanildigi uygulamalara
rastlanmaktadir. Bu yontemlerden fiziksel modifikasyon, kimyasal ve
biyolojik ajanlarin kullammina gerek olmamasi, basit olmasi1 gibi avantajlari
nedeniyle nisasta modifikasyonunda uygulama alani bulmaktadir. Nisasta
modifikasyonunda kullanilan fiziksel modifikasyon yontemleri arasinda
ultrases dalgalari, mikrodalga 1sitma, kizildtesi 1sitma, 1si-nem uygulamasi,
kuru 1sitma, vb. gibi yontemler bulunmaktadir.

Nisasta modifikasyonunda ultrases dalgalarinin kullanimi konusunda yapilan
calismalarda, elde edilen nigasta 6zelliklerinin islem kosullarindan etkilendigi
ifade edilmis, diisiik frekans uygulamasinin, film olusumu ve elde edilen
filmin 6zellikleri agisindan daha avantajli oldugu bildirilmistir. Arka arkaya
mikrodalga ve kizilotesi 1sitma uygulamalari sonrasinda ise nisastanin
fizikokimyasal ve fonksiyonel 6zelliklerinin iyilestigi kaydedilmistir. Isi-nem
uygulamasi yapilmis nisastalarin film olusturma kabiliyetlerinin gelistigi,
kuru 1sitma yoOntemiyle modifiye edilmis nisastalarin ise su tutma
kapasitelerinin arttig1 ve bunun da film 6zelliklerinde degisime neden oldugu
bildirilmistir.

Anahtar kelimeler: fiziksel modifikasyon, modifiye nisasta, yenilebilir film
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GIDA ALANINDA LiPiT BAZLI NANOTASIYICI SISTEMLERIN
KULLANIMI

Nuray INAN?, Asiye AKYILDIZ?

'Kadirli Uygulamah Bilimler Yiiksekokulu Gida Teknolojisi Boliimii,
) Osmaniye
’Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

Gida alaninda son dénemlerde gelistirilen nanotasiyict sistemler, biyoaktif
bilesenlerin enkapsiilasyonu, kontrollii salim ve fonksiyonel gidalarin
gelistirilmesi igin potansiyel tagimaktadir. Nanotasiyici sistemler genelde
polimer ve lipit bazli olarak ikiye ayrilmaktadir. Lipit bazli nanotastyici
sistemler, termodinamik olarak daha dayanikli olmalar1 ve biyoaktif
bilesenlerin ¢ogunun lipofilik karakterde olmasi kullanimini artirmaktadir.
Lipit bazli nanotastyicilar; mikroemiilsiyon, nanoemiilsiyon, lipozom, kati
lipit nanopartikiiller (SLN) ve nano yapida lipit tasiyicilardan (NLC)
olusmaktadir. SLN ve NLC diger lipit bazli sistemlere gore yiiksek
enkapsiilasyon etkinligi, diisiik organik ¢ozlici kullanimi, daha fazla
dayanim ve biyoyararlilikta artis saglamasi sebebiyle daha avantajlidir.
SLN, kismen veya tamamen kristalize olmus lipit fazindan olusmaktadir.
SLN, kristal yapinin olusumuna bagli olarak diisiik kaplama etkinligi ve
depolama sirasinda diigiik dayanim gibi bazi olumsuz &zelliklere sahip
olabilmektedir. Bu sebeple, SLN’in yapisi degistirilerek yeni bir
nanotastyici sistem olan NLC gelistirilmistir. NLC, yapisinda hem kati hem
de sivi lipit fazini icermektedir. NLC yapisi itibariyle sulu sistemlerde
diistik ¢oziniirliige sahip biyoaktif bilesenlerin enkapsiilasyonunda,
fizikokimyasal dayanimin ve kontrollii salimin artirilmasinda potansiyeli
bulunmaktadir. SLN ve NLC iizerine yapilan ¢alismalar c¢ogunlukla
eczacilik alaninda yapilmaktadir. Gida alaninda yapilan ¢alismalarin
artmasl ile uygulama potansiyeli daha net ortaya konulacaktir.

Anahtar kelimeler: gida, lipit nanotastyicilar, enkapsiilasyon, biyoyararlilik
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ULTRASES VE ISIL OLMAYAN TEKNOLOJILERIN GIDA
ISLEMEDE BiRLIKTE KULLANIMI

Taner BAYSAL', Deniz SERT?
Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir

Gliniimiizde 1s1l muhafaza yontemleri ile gidalarin korunmasina yonelik
birgok uygulama mevcut olup bu uygulamalar neticesinde, gidalarda bir
takim kalite kayiplart (renk, tekstiir, koku gibi) meydana gelebilmekte;
tiketiciler ise az islem gormils, besin kalitesi yliksek gidalar1 tercih
etmektedir. Termal olmayan gida muhafaza yontemlerinin esas amaci,
gidalarda 1s1l uygulamalar ile ortaya ¢ikan kalite kayiplarini sinirlandirarak
en aza indirmektir. Bu gibi sebeplerle, 1sil olmayan yontemlere olan egilim
artmaktadir. Termal olmayan gida isleme yontemlerinden biri olan ultrases
(ultrason), ozellikle gida islemede hiicre parcalama amaciyla kullanilmakta
olup, ses dalgalarmin saniyede 20.000 veya daha fazla sayida titresimi
sonucu lretilen enerji olarak ifade edilmekte, bu amacgla 20 kHz ile 10 MHz
frekans araligindaki ultrases ekipmanlar1 kullanilmaktadir.

Gida miihendisliginde ultrases uygulamalari ¢ogunlukla kurutma, dondurma,
enzim-mikrobiyal inaktivasyon, homojenizayon-emiilsifikasyon, filtrasyon-
seperasyon  uygulamalarinda  kullanilmaktadir. ~ Ultrases  tekniginin
kullanimina yonelik arastirmacilar tarafindan yiiriitiilmiis ve yiritilmekte
olan ¢alismalar ile ozellikle gidalarin muhafaza edilmesinde ultrases
uygulamasinin tek basina yeterli olmadigi goriilmektedir. Bu ¢aligmada 1s1l
olmayan teknolojilerden ultrases uygulamasinin diger 1sil olmayan
teknolojiler (Elektrolize Su Uygulamasi, Elektroplazmolizatér Uygulamasi,
Ultraviyole Uygulamasi, Vurgulu Elektrik Alan Uygulamasi, Vurgulu Isik
Uygulamasi, Yiiksek Hidrostatik Basing Uygulamasi) ile birlikte ve yalniz
etkisi kiyaslanacaktir.

Anahtar Kelimeler: ultrases, gida isleme, gida muhafaza, 1s1l olmayan
teknolojiler
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JELATIN KONSANTRASYONUNUN YUMUSAK
SEKERLEMELERIN FiZiKSEL OZELLIiKLERi UZERINDEKI
ETKISININ INCELENMESI

Nilgiin EFE, Behic MERT, Mecit Halil 0ZTOP
Orta Dogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Jelatin, pektin, nisasta, gida endiistrisinde jellesme ajani olarak kullanilan
biyopolimerlerdir. Jelatinin yaygin olarak kullanilmasinin en 6nemli sebebi,
iyi bir jellesme ajani olmasi ve sekerlemelere seffaf bir goriinim vermesidir.
Bu calismada jellesme ajani olarak jelatin se¢ilmis ve jelatin konsantrasyonu
degistirilerek fiziksel 6zellikler bakimdan en uygun konsantrasyon degeri
bulunmasi amaglanmistir. Bu baglamda jelatin konsantrasyonlart %6-10
olarak belirlenmistir. Hazirlanan sekerlemeler igin renk, tekstiir analizi, nem
icerigi, su aktivitesi, diisiik rezoliisyonlu Nikleer Manyetik Rezonans
Relaksometre (NMR) T; ve T, relaksasyon deneyleri yapilmistir. Bu
calismanin  6zgiin degeri NMR relaksometre analizinin yumusak
sekerlemelerin fiziksel ozelliklerinin belirlenmesinde kullanimidir. NMR
relaksometre deneyleri, tekstlir, mikroyapi, kristalizasyon gibi fiziko-
kimyasal degisikliklerin takibinde kullamilabilir. Yapilan denemeler
sonucunda fiziksel 6zellikler goz Oniine alinarak, en uygun jelatin orant %8
olarak belirlenmis ve jelatin konsantrasyonu arttikca T, relaksasyon
zamanlarinda azalis gozlemlenmistir. T, zamanlarindaki azalis jelatin-Su-
seker etkilesiminin mekanizmasinin ag¢iklanmasinda kullanilacaktir. Renk
Olciimlerinde jelatin konsantrasyonu arttik¢a agiklik (L") degerlerinde diisiis
gozlemlenmistir ve son olarak tekstiir analzi deneyi sonuglarinda ise jelatin
konsantrasyonu arttik¢a numunelerin sertliginde artig goriilmiistiir. Ayrica,
relaksasyon deneylerinden elde edilen T, sinyal egrilerine Ters Laplas
uygulanarak relaksasyon spektrumu da elde edilmis ve numunelerdeki proton
kompartmanlar1 da belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Jelatin, yumusak seker, NMR Relaksometre, , T,, T,
relaksasyon zamanlari
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ENERJISi AZALTILMIS BAGDAT HURMA TATLISI: YORESEL
BiR TAT

Hanife TURKER, Fatih KAHRAMAN
Ada-Tat Gida Top. Tic., Bursa

Orta Asya’dan giiniimiize kadar gelen Tiirk mutfak kiiltiiriinde, hamur isi
tatlilar her zaman 6nemli bir yere sahip olmustur. Bagdat Hurma tatlist da 50
yildir begenilerek tiiketilen ve sadece Bursa’da iiretilen O6nemli yoresel
tatlilarimizdan biridir.

Un, yumurta, yogurt, seker, sivi yag ve mahlep kullanilarak hazirlanan
hamurun, homojen bir sekilde yogrulmasi, kesilerek kendine 6zgii seklin
verilmesi, pisirilip sogutulduktan sonra yagda kizartilmasi ve serbetlenmesi
ile hazirlanan Bagdat Hurma tatlisi, sade ya da istege bagl olarak iistiine
Hindistan Cevizi Tozu dokiilerek de tiiketilen, lezzetli ve hafif bir tath
¢esididir. Herhangi bir koruyucu igermemesi nedeniyle de raf dmrii 6-7 giin
ile smurhidir.

Bununla birlikte beslenmemizdeki kalori artigina paralel olarak hizla ¢gogalan
saglik sorunlar1 dikkate alindiginda, giiniimiizde enerjisi azaltilmis triinler
biiyiik 6nem kazanmaya baglamistir. Bu amagla, 6nemli yoresel tatlarimizdan
biri olan Bagdat Hurma tatlisinda hem ¢esitliligi arttirmak hem de daha az
kalorili ve saglikli iirlinler iireterek daha fazla sayida kisiye ulasabilmek
amactyla enerjisi azaltilmig iirin  formiilasyonlart  gelistirilmistir.

Bu baglamda, Bagdat Hurma Tatlisinin hamurunun olusturulmasi esnasinda
Kestane Unu, Igde Unu ve Kegiboynuzu Unu gibi farkli un cesitleri
kullanilmus, serbetin hazirlanmasi sirasinda da seker pancarindan elde edilen
seker yerine, tamamen dogal olan Stevia (Seker Otu) tercih edilmistir. Bu
sayede 50 gram tathidaki enerji oram ortalama %40 oraninda azaltilmustir.

Sonug olarak iiriiniin bilinen kalite 6zelliklerini bozmadan yeni ve farkli
iiriinler iiretilmis ve tiiketici begenisine sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yoresel tatlar, tatli, tahil Grini
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ISIL iSLEMIN SUT BiLESENLERI UZERINDEKI ETKIiSi
Nuray CAN, Cansu AKGUL, Ayla UNVER ALCAY
istanbul Aydin Universitesi, Gida isleme Béliimii, istanbul

Siit eski caglardan beri 6nemli bir besin kaynagi olarak kullanilagelmistir.
Siite atfedilen bu 6nem kuskusuz insan beslenmesi agisindan gerekli besin
Ogelerinin yapisinda yeterli diizeyde bulunmasindan ileri gelmektedir. Diger
taraftan siite uygulanan 1s1l islemin siit bilegenleri iizerinde meydana getirdigi
besinsel, duyusal ve teknolojik degismeler siitiin ¢esidine ve uygulanan
islemin kosullarina bagl olarak farklilik gostermekle birlikte halen tartisma
konusudur.

Siitiin 1sitilmasinin siit proteinlerinin amino asit bilesiminde onemli bir
degisime neden olmadigi, ancak kaynatma isleminin ve UHT ydnteminin
serum proteinlerinde biiyiikk Olclide denatiirasyona yol actigi ifade
edilmektedir.

Pastdrizasyon igleminin, siitteki beslenme fizyolojisi agisindan 6énem tasiyan
esansiyel yag asitleri miktar1 iizerinde herhangi bir etkisi sdz konusu
olmamakla birlikte, sterilizasyon ve UHT ydntemlerinin esansiyel yag asitleri
miktarinda azalmaya neden oldugu bilinmektedir.

Sit sekeri laktoz iizerinde, pastorizasyon igleminin bir etkisi
bulunmamaktadir. Ancak 100 °C {izerinde uygulanan uzun siireli 1s1l iglem
sonucunda siitte maillard reaksiyonu meydana gelmekte ve esansiyel amino
asitleri kayba ugratmakta, bunun yaninda siitiin renk ve tadinda degisime yol
agmaktadir.

Uygulanan sicaklik derecesinin artigina bagli olarak siitte bulunan
vitaminlerde kayiplar meydana gelmektedir. Siitiin 1sitilmasiyla, anyon ve
katyon miktarlarinda azalmalar ortaya ¢ikmakta, ¢oziiniir kalsiyum ve fosfor
oranlarinda diisiis meydana gelmektedir. Bu derlemede, onemli bir besin
kaynag1 olan siite uygulanan 1s1l islemlerin besin degeri ve kimyasal yapisi
iizerine etkileri konusu 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: siit, UHT, pastorizasyon, 1s1l igslem, besin degeri
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SARAP ENDUSTRIiSINDE BiYOSENSORLERIN KULLANIMI

Gizem HULAGA, Rahmi Ertan ANLI

Ankara Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

1962 yilinda Clark ve Lynos’un kan oOrneklerindeki glikoz
konsantrasyonunun belirlenmesi i¢in fiziksel Ol¢lim sistemi olarak
amperometrik oksijen elektrodunu ve algilayici sistem olarak glikoz oksidaz
enzimini kullanarak hazirladiklari sistem, tanimlanan ilk biyosensordiir.

Biyosensorler; tip, tarim, gida, eczacilik, ¢evre kirliligi, savunma ve birgok
endiistriyel aktivitede Onemli rol oynarlar. Ayrica gida maddeleri,
metabolitler, vitaminler, antibiyotikler, ilaglar gibi organik maddeler, bazi
anorganik bilesikler, enzimler, viriisler ve mikroorganizmalarin tayininde de
kullanilirlar.

Gida alanmi biyosensor teknolojisinin 6nemli uygulama sahalarinda biridir.
Onceden gidalarin aglik giderme niteligi yeterli olurken bilim ve teknoloji
alanindaki gelismeler oOzellikle gelismis iilkelerde dengeli ve saglikli
beslenmeyi 6n plana ¢gikarmistir. Bu nedenle gidalarin bilesimi, igerdikleri
beslenme i¢in zorunlu Ogelerin diizeyleri, tazelik durumlari ya da ¢ogu
cevresel etkenler veya kontaminasyondan kaynaklanan toksik niteliklerinin
belirlenmesi onem kazanmustir. S6zii edilen konularda bilgi sahibi olma
ihtiyaci pratik, seri, ekonomik ve duyarli analizleri gerekli kilmistir.

Bu sunumun amaci; sarap sektoriinde biyosensorlerin kullanimi ile 6rnek
alim1 ve sonu¢ verme arasindaki siirenin olduk¢a kisaldigini, nanolitre veya
daha az miktarlarda Ornekle daha yiiksek duyarlilikla uygulanabilirligin
oldugunu belirtmektir. Ayrica biyosensdrlerin  Olgiim  sistemlerinin
otomasyona uygun ve tasinabilir olmasi degisik alanlarda kullanimlarina
imkan verdigini gostermektir.

Anahtar kelimeler: biyosensor, sarap, sarap analizleri

109



GIDA GUVENLIGI, iZLENEBILIRLIiK VE YASAL MEVZUATLAR
Ozge SUR, ismigiil UNLUEL', Ozlem AYDIN"?

1Ahi Evran Universitesi ileri Teknolojiler A.D., Kirsehir
2Ahi Evran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Kirsehir

Gida giivenligi; gidalarda risk ve tehdit olusturabilecek her tiirlii fiziksel,
kimyasal ve biyolojik etmenlerin yok edilmesi i¢in alinmasi gereken
Onlemlerin biitiinliini ifade eder. Degisen yasam kosullari, toplum bilincinin
artmasi, insanlarin ekonomik diizeyleri, saglikli ve dengeli beslenme
ihtiyacinin yani sira ortaya ¢ikan gida kaynakli bulasici hastaliklar ile
ckonomik kaygilar sebebiyle gidalarda tagsis ve taklit gibi her tiirlii yolun
denendigi gida terdrizmi tiiketicilerin uzun 6miirlii ve giivenilir gida tiiketimi
taleplerini etkilemektedir. Bu durum ise gida izlenebilirligi olarak ifade
ettigimiz her bir {irline, lirlinde kullanilan tiim malzeme ve materyallere;
iiretim, imalat, depolama dagitim, satis ve tiiketime kadar olan siirecin
kontroliinii zorunlu kilmistir. Bu siirecin kontrolil basta Avrupa Birligi olmak
iizere, ABD, Kanada, Japonya, Avustralya ve Tiirkiye dahil bir¢cok iilkede
yasal diizenleme altina alinmistir. Avrupa Birligi’'nde 2002 yilinda Avrupa
Gida Yasasi olarak adlandirilan 178/2002 sayili yasa yiiriirliige konulmus ve
gida giivenligi diizenlemeleri 2005 yilindan itibaren uygulanmaya
baslanmistir. Ulkemizde ise 27.05.2004 tarihinde kabul edilen 5179 sayili
“Gidalarin Uretimi, Tiketimi Ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun” esas alinarak gida
giivenligini saglamay1 ve korumayr hedeflemektedir. Bu kanun 11.06.2010
tarihinde 5996 sayili “Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem
Kanunu” olarak giincellenmistir. Bu derlemede gida giivenligi, izlenebilirlik
sistemleri ve yasal mevzuatlar hakkinda bilgiler verilmistir. “Bu ¢alisma Ahi
Evran Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimince
Desteklenmistir. Proje Numarasi: MMF.E2.17.024”

Anahtar Kelimeler: gida, gida giivenligi, izlenebilirlik, mevzuat
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SACCHAROMYCES CEREVISIAE SARAP MAYASI CiNSI
TARAFINDAN YAPILAN KALAN FERMENTASYONU KSiLOZ
IZOMERAZ KULLANARAK ONLEMEK

Nahide Seray UNAL, Haluk HAMAMCI

Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Bir kisim sarap fermentasyonunda ortamda bulunan sekerin tiimii alkole
¢evrilmeden mayanin etanol olusturma faaliyeti durur. Fermente olmamis
liziim yaklagik olarak esit miktarda basit seker olan fruktoz ve glikoz
icermesine karsin, Saccharomyces cerevisiae sarap mayasi cinsi tarafindan
yapilan fermentasyondan sonra artik olarak kalan fruktoz miktarinin glikoz
miktarindan daha fazla oldugu goriilmistiir. Kalan sarap fermentasyonunun
birkag sebebinin oldugu diisiiniiliir ve kesin sebebi heniiz bilinmemekle
birlikte bunlardan birinin mayanin heksoz tasiyicit proteinlerinin alkolli
ortamda fruktoza olan afinitesinin glikoza olan afinitesinden daha diisiik
oldugu disiinilmektedir. Bu c¢aligmada, alkolli ortamda, kalan
fermentasyonun ger¢eklesmesine sebep olan glikoz ve fruktoz oranlarinin
bulunmasinin yam sira fruktozu glikoza ayn1 zamanda glikozu da fruktoza
geviren tersinebilir bir enzim olan ksiloz izomerazin artik fruktoz bulunan
fermente olmus iliziim suyuna eklenerek kalan fermentasyonun yeniden
hareketlendirilmesine ve sonuglandirilmasina c¢alisilmistir. Bu baglamda
tagiyic1 proteinlerin alkollii ortamda fruktoz ve glikoza olan afinitelerinin
belirlenip kinetik modele olan uyumlari ¢alisilmig ve ksiloz izomerazin sarap
ortaminda ¢aligma kinetigine bakilmustir.

Anahtar kelimeler: kalan fermentasyon, ksiloz izomeraz, heksoz tasiyici
proteinleri, glikoz, fruktoz, Saccharomyces cerevisiae
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KAGIT TABANLI PLATFORM iLE CESIiTLi SARAP
ANALIZLERININ GERCEKLESTiRiLMESI

Gizem HULAGA', Rahmi Ertan ANLI", Deniz BAS?

! Ankara I"Jnive_ljsitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
2 Cankir1 Karatekin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Cankir1

Gida giivenligi, sektorde goriilen problemler ve eksikliklerden dolayi
giiniimiizde nemli bir konu haline gelmistir. Teknolojinin ilerlemesi ile gida
giivenliginin saglanmasi amaciyla c¢esitli yeni ydntemler gelistirilmistir.
Geleneksel yontemlere kiyasla yeni yontemler; az 6rnege ihtiya¢ duyma, hizli
sonu¢ verme, is beceresine gercksinim duymama ve disiik maliyet gibi
avantajlara sahiptir. Kagit tabanli platformlar bu yeni analiz yontemlerinden
birisidir.

Kagit tabanli platformlarin tercih edilmesinin sebepleri arasinda kagidin,
seliilozik liflerin preslenmesiyle iiretilen ince tabakali, esnek ve hafif bir
malzeme olmasi ve bu seliiloz liflerin, bir pompaya ya da bir kaynaga ihtiyag
duymadan sivinin hidrofilik matriks igerisine niifuz etmesine olanak
saglamas1 gibi Ozellikleri yer almaktadir. Kagidin kimyasal ve
biyokimyasallarla olan uyumlulugu, pasif sivi tagimasina izin veren yapisi
gibi ozellikleri de kagidi, analitik ve klinik kimya cihazlarinda kullanilan
6nemli bir malzeme haline getirmektedir.

Yapilan ¢aligmalar sonucunda; bu platformlarin avantajlar1 sayesinde saglik
basta olmak {iizere gida ve g¢evre gibi birgcok alanda basariyla
uygulanabilecegi ve yilksek hassasiyetle sonuglarin elde edilebilecegi
gosterilmistir. Bu sunumdaki amag; sarap Orneklerinde yapilacak toplam
fenolik madde, toplam antioksidan kapasitesi ve bazi organik asitlerin
(tartarik, laktik ve malik) miktarinin tespitini iceren analizler ile aym
orneklere ait kromatografik yontemlerden elde edilen analiz sonuglarinin
karsilastirmasinin yapilmasidir.

Anahtar kelimeler: kagit tabanli platform, sarap, sarap analizleri
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YENI NESIL DiZILEME ANALIZLERININ GIDA
GUVENLIGINDEKI ONEMIi

Halil EKiCIi*?, Pinar KADIROGLU"

!Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
) Adana
%Kilis 7 Arahk Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Kilis

Gidalar baslica bakteri, maya, kiif ve viriisler gibi mikroorganizma gruplarimi
icerirler. Bu mikroorganizmalarin bazilar1 gidalara istenen Ozellikleri
saglamakla birlikte, bazilar1 da gidalarda bozulmaya neden olurlar. Gidalarda
bulunan mikroorganizmalar1 belirlemek i¢in kullanilan yontemler genellikle
kiiltirel yontemlerdir. Bu yontemlerde ilk 6nce mikroorganizmalar izole
edilmekte ve daha sonra tanimlanmaktadir. Fakat kiiltiirel ydntemlerin
mikroorganizmalarin karakterizasyonunda giivenilir sonuglar vermedigi
yapilan ¢aligmalarda ortaya konmustur. Gidanin yapisindan dolayr gidada
canli olarak bulunan fakat kiiltire edilmeyen mikroorganizmalar da
bulunabilmektedir. Bu gibi dezavantajlar1 elimine etmek amaciyla molekiiler
yontemler gelistirilmis ve gida endiistrisinde giderek yaygin hale gelmistir.
Mikroorganizmalarin tanimlanmasinda kullanilan kiiltiir bagimsiz yontemler
mikrobiyel niikleik asit diziliminin analizine dayanmaktadir. Dizilimlerin
diger dizilimlerle yada veri tabanlarindaki dizilimlerle karsilastirilmasiyla
mikroorganizmalar arasindaki filogenetik baglantilar kurulabilmektedir.
Dizileme analizleri mikrobiyel flora ve gidanin kalite 6zellikleri arasindaki
iliskiyi ~ belirlemek  amaciyla  kullamlabilmektedir.  Izole  edilen
mikroorganizmanin  dizileme analizi fonksiyonel karakterizasyonun
yapilmasina ve starter kiiltiir olarak kullanilabilmesine de olanak
vermektedir. Ayrica {riinlerde veya isleme sirasinda beklenmeyen
mikroorganizmalarin varliginin belirlenmesi gidalarin kalitesi ve giivenligi
ile iligkilendirilebilir. Yeni nesil dizileme teknolojileri kullanilarak pek ¢ok
mikroroganizmanin  genom  dizilimi hizli ve dogru bir sekilde
yapilabilmektedir. Bu sunumun amaci1 yeni nesil dizileme yontemlerinin gida
giivenligindeki 6nemini ayrintili olarak ortaya koymaktir.

Anahtar Kelimeler: Yeni nesil dizileme, gida giivenligi, molekiiler
yontemler
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BAZI CEREZLIiK KURU UZUMLERIN FENOLiK MADDE
KOMPOZiSYONUNUN BELiRLENMESI

Ali GULER, Kadir Emre OZALTIN, Ahmet CANDEMIR
Bagcilik Arastirma Enstitiisii, Manisa

Ulkemiz diinyada bagcilik konusunda énemli iilkeler arasinda yer almaktadir.
Ozellikle asmanin anavatani olmasi sebebiyle zengin bir gesitlilige sahiptir.
Kurutma iiziim muhafazasinda kullanilan metotlarin baginda gelmektedir. Bu
cesitlilik igerisinde tiziimlerin kurutulmasiyla fazla miktarda farkli kuru tiziim
ortaya ¢ikmaktadir. Bu iiriinlerden ¢ekirdekli olanlar daha ¢ok ¢erezlik olarak
kullanilirken, ¢ekirdeksiz olanlar gida sanayinde degerlendirilmektedir.
Uziim fenolik bilesiklerce zengin meyvelerdendir. Ozellikle gekirdekli
cesitler bu bilesikleri daha fazla miktarda icermektedir. Son yillarda bu tiir
saglik acisindan faydali iiriinlere tiiketici talepleri olduk¢a artmistir. Bu
nedenle bu calismada; iilkemizde c¢erezlik olarak Onemli miktarda
degerlendirilen ve Manisa sartlarinda yetistirilerek kurutulan Horoz Karasi,
Razaki (Burdur) ve Sultan7 (¢ekirdeksiz) iiziim ¢esitlerinin fenolik madde
kompozisyonun belirlenmesi amaglanmistir. Fenolik bilesikler yiiksek
basmgl s1vi kromatografisi (HPLC) ile belirlenmistir. Uziim &rneklerinde
fenolik asitlerden; gallik, sinapik, vanilik, ferulik, kafeik, p-kumarik ve
kaftarik asitler, flavonoidlerden; katesin, epikatesin, epigallokatesin ve
kuarsetin, stilbenlerden de trans-resveratrol incelenmistir. Sonug olarak;
cekirdekli ¢esitler olan Horoz karasi ve Razaki orneklerinde incelene tiim
bilesikler tespit edilmistir. Tespit edilen fenolik bilesiklerin toplami ele
alindiginda en yiiksek degerler sirasiyla Razaki, Horoz karasi ve Sultan7
orneklerinde gozlenmistir.

Anahtar Kelimeler: kuru lziim, Sultan7, Horoz karasi, Razaki, fenolik
madde
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KETEN VE CHIA TOHUMUNUN FiZIKOKIMYASAL
OZELLIKLERININ DEGERLENDIRILMESI

Zeliha USTUN ARGON?, Ali GOKYER?

! Necmettin Erbakan Universitesi, Biyosistem Miihendisligi, Konya
2 Zade&Zade Vital ibn-i Sina Ar-Ge Merkezi, Konya

Giinliik diyetlerde dogal destek iiriinii olarak chia ve keten tohumlariin
kullanim1 bu tohumlarin lif miktarimin yiiksek olmasindan dolay1 artmaktadir
[1,2] . Bununla beraber, chia ve keten tohumlarinin soguk sikim yaglarinin
bilesimindeki Omega-3 oraninin da yiiksek olmasi bitkisel kaynakli besin
destegi olarak bu tohumlari 6n plana ¢ikarmustir [3,4]. Bu galismada chia ve
keten tohumu soguk sikim yaglarinin, yag verimleri, yag asitleri
komposizyonlar1 (FAME), serbest yag asitligi (FFA), peroksit degeri (PV),
kirllma indisi (RI) ve yogunluklari (d) temel alinarak bu yaglarin
fizikokimyasal ozellikleri karsilastirilmigtir. Soguk sikim prosesi i¢in max
sicaklik 40 °C olarak belirlenmis, FAME icin in-house metot GC-FID
sistemi ile uygulanmig, FFA ve PV i¢in EP.8 2.5.1 ve EP.8 2.5.5 yontemleri,
kirilma indisi i¢in Rudolph J57WR Cihazi kullanilmis ve kirilma indisi de
EP.8 2.2.6 metodu ile analiz edilmistir. Analiz sonug¢larindan elde edilen
verilere gore omega 3 igerikleri keten i¢in 53,31£3,19 ve chia i¢in
64,66+1,44 bulunmustur. FFA ve PV degerleri basta olmak iizere
fizikokimyasal Ozellikleri agisindan bu yaglarin kullanima uygun oldugu
gorilmiistiir. Bu sonuglar 1s1ginda keten tohumu ve chia tohumu yaglarinin
omega 3 acisindan oldukca zengin oldugu goriilmekte ve bu agidan
degerlendirildiginde dogal besin destegi olarak kullanilmalarinin oldukga
avantajli oldugu diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Chia Tohumu, Keten Tohumu, Omega-3,
Fizikokimyasal Ozellikler
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SiYAH VE YESIiL CAYLARDAKI FENOLIK BiLESIKLERIN
KARAKTERIZASYONU VE ANTIOKSIiDAN KAPASITE
POTANSIYELINIiN BELIRLENMESI

Hasim KELEBEK, Sevgin DIBLAN?, Pinar KADIROGLU",
Onur SEVINDIK?, Serkan SELLI?

!Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii,
) Adana
2Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

Cay (Camellia sinensis L.), sudan sonra diinyadaki en ¢ok tiiketilen igecektir
ve igerdigi biyoaktif bilesenler, tadi ve aromasi ile son derece degerlidir. Cay
tiketimine bagl olarak, kolesteroliin ve kardiyovaskiiler hastaliklarin
azaldig1 ve kanser dahil olmak iizere ¢esitli hastaliklarin engellenmesinde
etkilerinin oldugu belirtilmektedir. Bu etkilerden fenolik bilesiklerin sorumlu
oldugu ve fenolik bilesiklerin gosterdigi antioksidan 6zellige bagl olarak bu
etkilerin gerceklestigi bilinmektedir.

Bu calismada, iilkemizde tiiketilen siyah ve yesil ¢aylarin fenolik bilesik
igerikleri, antioksidan kapasite potansiyelleri ve renk parametreleri (L*, a*,
b*, C, H) detayli olarak arastirilmistir. Fenolik bilesiklerin karakterizasyonu
LC-DAD-ESI-MS/MS  teknigi kullanilarak belirlenmistir.  Antioksidan
kapasite analizleri ise DPPH ve ABTS yontemleri kullanilarak
yiiriitiilmiigtiir. Caylarda flavan-3-oller ((-)-gallokatesin, (-)-epigallokatesin,
(-)-epigallokatesin-3-gallat, (-)-epikatesin gallat, epikatesin-3-O-(4-O-metil)
gallat), kuinik asit tirevleri (3-p-kumarilkuinik asit, 4-p-kumarilkuinik)
flavonoller (kuersetin ve kaemferol tiirevleri), theaflavinler (theaflavin ve
theaflavin-gallat) ve purin alkol (kafein) grubu bilesikler saptanmustir.
Fenolik bilesiklerin toplam miktar yesil ¢caylarda 1229.5 mg GAE/L ve siyah
caylarda 363.5 mg GAE/L olarak saptanmistir. Yesil caylar (-)-
epigallokatesin,  (-)-epigallokatesin-3-gallat ve (-)-epikatesin gallat ve
flavanoller bakimindan zengin bulunurken siyah ¢aydaki baskin fenolikler
theaflavinler olarak saptanmistir. Yesil caylarin antioksidan kapasite
potansiyelinin siyah ¢aylara gore 2 kat daha yiiksek oldugu ve antioksidan
kapasite potansiyeli ile fenolik bilesiklerin yiiksek korelasyonlar gosterdigi
saptanmustir. Anahtar kelimeler: Siyah c¢ay, yesil ¢ay, fenolik bilesikler,
antioksidan kapasite
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HAVUC VE YAN URUNLERININ FONKSiYONEL BiR GIDA
KATKISI OLARAK ONEMi

Hacer LEVENT

Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Saghk Bilimleri Fakiiltesi,
Beslenme ve Diyetetik Boliimii, Karaman

Havug (Daucus carota), biitiin diinyada ve iilkemizde yaygin olarak
yetistirilen kok sebzelerden birisidir. Turuncu ve mor renklerinin yanisira
Cin, Japonya ve Avrupa iilkelerinde kirmizi, beyaz ve sar1 renkli havuglarda
tiretilmektedir. Taze olarak tiiketilen, yemeklerde, salatalarda ve meyve suyu
tiretiminde  kullanilan ~ havu¢  karotenoidler,  antosiyaninler  gibi
fitokimyasallarin, diger fenolik bilesenlerin ve besinsel liflerin kaynagidir.
Ayrica tiamin, riboflavin ve niasin vitaminleri ve kalsiyum, magnezyum,
potasyum ve fosfor minerallerince zengindir. Ozellikle turuncu, mor ve
kirmizi renkli havuglarin provitamin-A aktivitesine sahip o ve B karotenlerin
yanisira antosiyaninleri ve likopeni icermesinden dolay1 giiglii antioksidan
aktiviteye sahip olduklar: belirtilmektedir.

Meyve suyu ve diger gida iiretim tesislerinden agiga ¢ikan kabuk, posa vb.
yan triinler fonksiyonel agidan 6nemli bir katki maddesidir. Havug yan
iirtinlerinde bulunan besinsel lifler, tahil liflerine gore ¢oziiniir lif oraninin
yiiksek, su tutma kapasitelerinin daha iyi olmasi ve daha diisiik fitik asit
igerikleri nedeniyle bazi avantajlara sahiptir. Havug¢ suyu, havug¢ suyu
konsantresi ve havug posasi icerdigi besinsel lifler ve biyoaktif bilesikler
nedeni ile ozellikle kalp-damar hastaliklar1 ve bircok kanser tiirline karsi
saglig1 koruyucu etki gostermektedir. Bu tiriinler kek, biskiivi, ekmek, kofte,
sucuk, yogurt vb. bircok iiriine fonksiyonel bir katki maddesi olarak ilave
edilebilmektedir. Saglik avantajlar1 nedeni ile havug ve yan iiriinlerine olan
ilgi giin gittikce artmaktadir.

Anahtar kelimeler: Havug, posa, biyoaktif biesikler, vitamin, besinse lif
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ENZIiM MODIFIYE PEYNIiR URETIMiINDE KULLANILABILEN
FARKLI T.iCARi PROTEOLITIK ENZiM KOMBINASYONLARININ
PEYNIiR OLGUNLASMA PARAMETRELERINE ETKIiLERi

Pelin SALUM?, Gok¢e GOVCE?, Perihan KENDIRCI?, Deniz BAS?,
Hasim KELEBEK?, Mustafa CAM®, Zafer ERBAY?

! Gida Miihendisligi Boliimii, Ziraat Fakiiltesi, Cukurova Universitesi,
Adana
2 Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi,
Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Adana
® Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Turizm Fakiiltesi, izmir
Katip Celebi Universitesi, izmir

* Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Cankir1 Karatekin

Universitesi, Cankir
® Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Erciyes

Universitesi, Kayseri

Enzim modifiye peynirler (EMP) pek c¢ok gida {irliniinde peynir lezzetini
saglamak iizere iiretilmis dogal lezzet katkilaridir. EMP {iretim tekniginde,
standardize edilmesi kolay olmayan ve maliyetli peynir olgunlastirma siireci
enzimatik reaksiyonlarla kisa siirede ve diisiik maliyetlerle elde edilmektedir.
Kullanilan enzimlerin ¢esidine, enzimlerin birbirleri ile karsilikli
etkilesimlerine ve inkiibasyon kosullarina bagli olarak elde edilecek lezzet
cesitlendirilebilmektedir. Ancak kullanilacak enzimlerin  olgunlagma
stireclerine etkileri ile ortaya ¢ikabilecek lezzet bilesenlerinin deneysel olarak
belirlenmesi gerekmektedir.

Bu g¢aligmada, olgun beyaz peynir lezzetine sahip EMP {iretiminde
kullanilabilecek proteolitik enzim kombinasyonlarinin etkilerinin, peynir
olgunlagsma parametreleri ile degerlendirilmesi amaglanmistir. Caligmada
hammadde olarak, olgunlagtirilmak {iizere klasik yontemle inek siitiinden
iretilmis ancak olgunlagtirilmamig tam yagli beyaz peynir kullanilmis,
peynirler 5 farkli ticari proteolitik enzimin (Neutrase ™, Promod™ 215MDP,
Flavourzyme™, Flavorpro™ 937MDP, Flavorpro™ Umami 852MDP)
kullanildig1r 6 farkli endopeptidaz/ekzopeptidaz enzim karigimi ile 3 farkli
sirede (4, 8, 12 saat) inkiibe edilmistir. Inkiibe edilen &rneklerin temel
kimyasal bilesimleri, ¢dziinlir azot degerleri ve ucucu bilesikleri analiz
edilmis, olgun beyaz peynir lezzetine sahip EMP firetiminde kullanilabilecek
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en uygun proteolitik enzim kombinasyonu ve inkiibasyon kosulu
belirlenmistir.

Yazarlar 1150229 numarali "Olgun beyaz peynir lezzetine sahip
mikroenkapsiile enzim modifiye peynir tozu tretimi" bashkli projeye mali
desteginden dolay1 TUBITAK ’a tesekkiir etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir; Enzim modifiye peynir; Proteoliz;
Lezzet.
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TURKIYE’DE URETILEN ENZIM MODIFIiYE SUT URUNLERININ
UCUCU BILESIKLERININ BELIRLENMESI

Pelin SALUM?, Zafer ERBAY?, Serkan SELLI*

! Gida Miihendisligi Boliimii, Ziraat Fakiiltesi, Cukurova Universitesi,
Saricam, Adana
? Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi,
Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Seyhan, Adana

Gilinlimiizde siit Uriinlerinin endiistriyel lezzet katkisi olarak kullanim
artmaktadir. Ancak, peynirler basta olmak iizere, siit Uriinlerinin 6zgiin
lezzeti uzun ve maliyetli olgunlagma siire¢leri sonucunda gergeklesmektedir
ve standart son iiriin eldesi zordur. Siit Giriinlerinin lezzetinin gelistirilmesi
veya yogunlagtirilmasi i¢in; bir bagka ifadeyle kisa siirede olgun lezzeti elde
etmek i¢in, peynir pihtisinin veya kremanin enzim ile islenmesi sonucu elde
edilen iiriinler “enzim modifiye siit tirtinleri” olarak adlandirilmaktadir. Farkli
lezzetlerde iiriin {retimi i¢in enzimler farkli formiilasyonlarda pihtiya veya
kremaya ilave edilir. Bu sirada meydana gelebilecek istenmeyen tat ve koku
kusurlarin 6nlenmesi bu enzimler arasindaki dengeye baglidir. Farkli
lezzetlerin olusumunda aroma bilesiklerinin ¢esitleri ve miktarlar1 oldukga
Onelidir. Piyasada ¢esitli enzim modifiye siit Uriinleri bulunmasina ragmen,
icerdikleri ~aroma  bilesikleri hakkinda literatirde  yeterli  bilgi
bulunmamaktadir.

Bu ¢alismada, iilkemizde iiretilen 8 farkli enzim modifiye peynir (EMP) ve 2
farkli enzim modifiye tereyagi (EMT) orneginin aroma bilesikleri ve bu
bilesiklerin miktarlar1 SPME-GC/MS yardim ile belirlenmistir. Orneklerde
37 farkli ugucu bilesik tespit edilmistir. Orneklerde lipoliz ve serbest yag
asidi degredasyonu yolu ile olusan bilesiklerin baskin oldugu saptanmustir.
Bunun yani sira proteoliz, aminoasit degredasyonu ve 1sil islemin ugucu
bilesiklerin olusumunda etkili oldugu belirlenmistir.

Yazarlar, 1150229 numaral1 projeye mali desteginden ve ilgisinden dolayi
TUBITAK ’a tesekkiir etmektedir.

Anahtar Sézciikler: enzim modifiye peynir, enzim modifiye tereyagi,
aroma, ugucu bilesikler
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FARKLI UCUCU YAGLAR KULLANARAK AKTIiF KAGIT
URETIMI

Oznur AKGUNES, Ceren NARIN, Serpil SAHIN, Mecit Halil 0ZTOP

Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Son yillarda gida maddelerinin raf Omriinii artirmak icin kullanilan
yontemlerin saglik tizerindeki etkileri ile ilgili tartismalar artmis ve dogal
yollarla gidalarin raf dmriinii artirmay1 amaglayan aktif paketleme yontemleri
O6nem kazanmaya baglamistir. Bu projede igerisinde antimikrobiyel madde
bulundurdugu bilinen biberiye, defne yapragi, karanfil, portakal kabugu,
kekik ve nane yaglartyla kaplanan kagit tabakalar kullanilarak taze sebze ve
meyvelerin raf d6mriiniin artiritlmasi amaglanmigtir. Caligmada ugucu yaglarin
etanol ile farkli konsantrasyonlarda (%2, %4 ve %6) ¢ozeltileri hazirlanmis
ve 1.6 cm capindaki kagit diskler 3 farkli yontem ile kaplanmistir. Kaplama
i¢in ultrasonik (37 ve 80 kHz’de 5 dakika), daldirarak (atmosferik basing
altinda/oda sicakliginda 5 dakika) ve vakum altinda kaplama (15 dakika
stiresince) yontemleri kullanilmigtir. Kagitlarin mikroorganizma gelisimini
geciktirici etkisini gozlemleyebilmek i¢in agar disk difiizyon yontemi ve
buhar fazi yontemleri kullanilmigtir. Bu ydntemler Penicillium expansum,
Penicillium italicum ve Aspergillus niger tizerinde denenmis ve karanfil ve
kekik yaglarinin mikroorganizmalarin biiyiimesi iizerinde geciktirici etkisi
oldugu gozlemlenmistir. Ayrica kagitlara gegen ve 1 ay depolama siiresince
kalan aktif madde miktarlar1 da Gaz Kromotografisi ve Kiitle Spektrometresi
(GC-MS) kullanilarak tayin edilmistir.
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ATISTIRMALIK NAR URETIiMi
Seda ERSUS BILEK, Miray CETINER, Ayca AKYUZ
Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, izmir

Tiketicilerin  saglikli  beslenme  talepleri  dogrultusunda  saglikli
atistirmaliklarin {iretimi son yillarda 6nem kazanmustir. Yiiksek polifenolik
madde igerigi nedeniyle nar ve nar suyunun beslenmedeki onemi iizerine
caligmalar artig gostermistir. Bu ¢alismada, saglikli atigtirmalik {iretimi igin
nar tanelerine farkli on islemler uygulanarak kurutulmus {iriin eldesi
amaglanmistir. Bu kapsamda, nar taneleri dort ayri grup olarak proses
edilmistir. Nar taneleri , (I) kontrol grubu, (II) 80 °C’de suda 2 dakika
haslanarak, (IIT) 60 Briks® sakkaroz ¢ozeltisinde yaklasik 12 saat bekletilerek
ve (IV) 60 Briks® glikoz surubunda 12 saat bekletilerek ozmotik
dehidrasyona tabi tutulmustur. Kontrol ve 6n islem uygulanmig 6rneklerin
timi tepsili kurutucuda 60 +5 °C’de 1.8 m/s hava hizinda %90 kuru
maddeye kadar kurutulmustur.

Tepsili kurutucuda kontrol grubuna ait 6rnekler kuru maddeye 8 saatte
ulasirken, 6n iglemlere tabi tutulmus nar taneleri hedeflenen kuru maddeye 6
buguk saatte ulagmiglardir. Renk, doku, goriiniis ve genel begeni olarak
siralama testi uygulanan oOrneklerden en az tercih edilen kontrol grubu
olmustur. Renk agisindan en ¢ok begenilen 6rnek haslama, hem lezzet hem
de genel begeni agisindan ise sakkaroz ¢ozeltisinde ozmotik dehidrasyona
tabi tutulan 6rnekler en fazla tercih edilmistir. Orneklerin fenolik madde
icerigi sirastyla (I) grup i¢in 4191 mg/100 g kuru madde, (II) grup igin
3964,9 mg/100 g kuru madde, (III) grup i¢in 3278 mg/100 g kuru madde ve
(IV) grup igin 2942,5 mg/100 g kuru madde olarak bulunmustur. Orneklerin
seker miktarlari ise sirasiyla (I) grup i¢in 78,01 g/100 g kuru madde, (1) grup
icin 94,92 g/100 g kuru madde, (III) grup i¢in 91,62 g/100 g kuru madde ve
(IV) grup i¢in 90,65 g/100 g kuru madde olarak bulunmustur.

Anahtar kelimeler: ozmotik dehidrasyon, kurutma, nar, saglikli atigtirmalik

122



COREK OTU YAGININ ENKAPSULASYONUNDA ELEKTRO-
PUSKURTME YONTEMININ UYGULANMASI

Elif ATAY, Aylin ALTAN
Mersin Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Mersin

Glinlimiizde gidalarin yapisini olumsuz yonde etkilemeyen ve istenilen
zamanda faaliyet gosterebilen enkapsiilemaddelerin kullanimima olan ilgi
hizla artmaktadir. Elektro-piiskiirtme yontemi basit, kurulumu ucuz ve
yiiksek enkapsiilasyon verimine sahip yeni bir teknolojidir. Tek basina ¢ok
fazla tiiketilebilen bir gida maddesi olmayangérek otu yagmin enkapsiile
edilmesiyle bir¢ok gida formiilasyonunda yer almasi saglanabilir. Bu
caligmanin amaci elektro-pliskiirtme yontemi kullanilarak ¢orek otu yagimin
enkapsiile edilmesi ve nanopartikiillerin incelenmesidir.

Elektro-piiskiirtme yonteminde kabuk materyali olarak zein ¢ozeltisi,gekirdek
materyali olarak c¢orek otu yag kullanilmistir. Zein ¢dzeltisinin
konsantrasyonu % 17(a/h) olarak belirlenmistir. Corek otu yaginin akis hizi
0.3mL/sa olarak sabit tutulmustur. Zein ¢6zeltisinin akis hizinin (1.3,1.4 ve
1.5mL/sa) ve uygulanacak voltajin (14 ve 15kV) elektro-piiskiirtme prosesi
tizerindeki etkileri incelenmistir. Nanopartikiillerin morfolojik yapisini analiz
etmek igin taramali elektron mikroskobu (SEM) (Supra55,Zeiss,Germany)
kullanilmustir. Yapilan 6l¢iim sonuglarina gore zein ¢ozeltisinin elektriksel
iletkenligi 18.6 pS/cm olarak belirlenmistir. Enkapsiile pargaciklarin cap
dagilimi 213 ile 457 nm arasinda degisim goOstermistir. Akis hizinin
1.3mL/sa’ten 1.5mL/sa’e arttirilmasi ile nanopartikiil ¢cap dagiliminda artis
goriilmiistiir. Morfolojik analiz sonuglarina gére 1.3mL/sa ve 1.4mL/sa akis
hizinda her iki voltajdada homojen partikiil elde edilememistir. Zein
¢ozeltisinin akis hiz1 1.5mL/sa ve voltaj 14kV oldugunda homojen partikiil
sekli  goriilmiistir. Sonu¢ olarak elektro-piiskiirtme  yontemi  1s1
icermediginden dolay1 hassas bilesiklerin enkapsiilasyonunda avantajli bir
yontem olarak kullanilabilir.

Anahtar kelimeler: enkapsiilasyon, elektro-piskiirtme ydntemi, ¢oérek otu
yag1, zein, morfoloji

Tesekkiir: Bu calisma Mersin Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri
Birimince (BAP), 2017-2-TP2-2566 nolu proje ile desteklenmistir.
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MIKRODALGA-VAKUM KOMBINE KURUTMA YONTEMININ
KUSBURNUNUN KALITE OZELLIKLERi UZERINE ETKIiSINIiN
INCELENMESI

Mahir CiN, T.Koray PALAZOGLU

Mersin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Mersin

Kurutma, gidalarin igeriginde bulunan suyu uzaklastirarak ve su aktivitesini
distirerek, mikrobiyal gelisme riskini azaltmakta ve kalite Ozelliklerini
korumaktadir. Giiniimiizdegeleneksel kurutma teknikleri yerinealternatif
yontemler 6nem kazanmustir. Bu ¢alismada kusburnu meyvesi mikrodalga-
vakum kurutma yontemi ile kurutulmustur. Bu islemin kalite o6zellikleri
iizerine etkisinin incelenmesi amaglanmigtir. Ayrica bu parametreler
geleneksel (sicak hava) kurutma yontemi sonuglariyla da karsilagtirilarak
yontemlerinin etkinligi incelenmistir. Kusburnu meyvesi son {irliniin nem
icerigi %10 'mun altina diisiiriilene kadar sicak hava (60 °C- 1,5 m/s) ve farkli
giiclerde (180 W, 270 W ve 360 W) mikrodalga-vakum yontemi ile
kurutulmugtur. Bu yontemlerle kurutulan kusburnunun nem igerigi, su
aktivitesi ve renk gibi kalite karakteristikleri incelenmistir. Kuruma siireleri
strast ile 620, 135, 75 ve 60 dakika olarak belirlenmistir. Bu kurutma stireleri
sonunda nem igerigi sirasiyla %9.68, %5.27, %5.40 ve %4,7 ve su aktivitesi
sirastyla 0.557, 0.256, 0.282, 0.246 ve oldugu bulunmustur. Mikrodalga-
vakum yonteminde giiciin artmasina bagli olarak kuruma stireleri, nem igerigi
ve su aktivitesi degeri geleneksel yontem sonuglarina gére onemli Olciide
azalmigtir. Geleneksel yonteme kiyasla mikrodalga-vakum yonteminde
kurutulan rengin iyilestigi saptanmigtir.
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DOMATES SALCASININ FARKLI ENDUSTRIYEL
URETIMLERININ KAROTENOIDLER UZERINE ETKILERi

Hasim KELEBEK', Bur¢ak UCAR', Pinar KADIROGLU", Songiil
KESEN? Osman KOLA!, Serkan SELLI®

!Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana
2Gaziantep Universitesi Naci Topcuoglu Meslek Yiiksekokulu Gida
Isleme Boliimii, Gaziantep
*Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Adana

Calismada, domates salcasinin endiistriyel {iretimindeki sicak ve soguk
isleme basamaklarinin  karotenoidler iizerine etkileri arastirilmugtir.
Karoteoidlerin analizleri LC-DAD-ESI-MS/MS cihazi ile gergeklestirilmis ve
4 adet likopen, 3 adet karoten ve 1 adet luteolin yapisinda olmak fizere
toplam 8 adet karotenoid bilesigi belirlenmistir. Karotenoidlerin toplam
miktar1 sicak islemede 99.54-120.90 mg/100g KM ve soguk islemede 96.57-
119.45 mg/100g KM arasinda degismistir. Soguk igsleme yontemiyle iiretilen
salcalarin  karotenoid  igerigi sicak isleme yontemiyle {iretilen
salcalardakinden daha yiiksek bulunmustur. Karotenoidlerin dagiliminda
likopen grubu bilesiklerin baskin oldugu saptanmistir. Uygulanan isleme
yontem ve basamaklarina bagh olarak (all-E)-likopen bilesiginde azalma ve
diger bilesiklerde (15-cis-likopen, 13-cis-likopen, di-cis-likopen) ise artiglar
saptanmistir. Isleme yontem ve asamalarindaki a-karoten, -karoten ve 9-cis-
[-karoten bilesiklerinin degisimleri incelendiginde 9-cis-f-karoten bilesiginin
soguk ve sicak isleme yonteminde dnemli dlgiide degistigi saptanmistir. Elde
edilen karoten analizleri sonuglarina temel bilesen analizi yapilmistir. Soguk
isleme yontemi ile {retilen salgalar (all-E)-luteolin, (all-E)-a-karoten ve
toplam luteolin bilesikleri ile karakterize edilirken, sicak isleme yontemiyle
tretilen salgalar 9-cis-S-karoten ve 15-cis-likopen bilesikleri ile karakterize
olmusgtur. Ayrica, sicak isleme yontemiyle iiretilen salgalarda cis yapili
karotenoidlerin baskin oldugu ve sicak isleme yontemiyle iiretilen salcalari
karakterize ettigi saptanmistir.

Yazarlar, TUBITAK-TOVAG 1140884 numarali projeye mali desteginden

dolay1 TUBITAK a (Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu)
tesekkiir etmektedir.
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Anahtar Kelimeler: Domates salgasi, karotenoidler, sicak isleme, soguk
isleme
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KiNOA TOHUMUNUN SU CEKME DAVRANISININ NMR
RELAKSASYON SPEKTRUM ANALIZi iLE INCELENMESI

Kiibra UNAL? Hami ALPAS!, Mecit Halil 0ZTOP*

! Orta Dogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
“Tiirk Patent ve Marka Kurumu, Ankara

Kinoa, diinya ¢apinda fonksiyonel bir gida olarak dikkat ¢eken tahil benzeri
bir {irlindiir. Kinoa; yiikksek miktarda protein, yag, lif, vitamin, mineral
icermesinin yaninda, esansiyel aminoasitlerin miikemmel dengesine ve gok
sayida fitokimyasal maddeye sahiptir. Bunlarin yani sira, diisiik glisemik
indeksli karbonhidratlara sahip olmasi ve glutensiz bir iiriin olmasindan
dolay1 son yillarda kinoaya olan ilgi giderek artmaktadir. Bu calismada,
Niikleer Manyetik Rezonans (NMR) Relaksometre yontemi ile kinoanin su
¢ekme davranisi analiz edilmigtir. Su ile 1slatilmig kinoa numunelerinin NMR
Relaksometre kullanilarak T, relaksasyon zamanlar1 dl¢iilmiistiir. Kinoanin
kompartmanlarindan gelen sinyalleri ayirt edebilmek icin T, relaksasyon
spektralar elde edilmistir. Elde edilen T, degerlerine gore kinoanin 1slatilma
zamani arttikca, suyu cekmesi sonucu serbest su igerigindeki azalma
nedeniyle T, degerlerinde diisiis go6zlemlenmistir. T, relaksasyon
spektralarina gore ise 1slatilmis kinoa numunelerinde 3 kompartman (pik)
gozlemlenmistir. Bu kompartmanlar kinoa &rneginde 3 proton havuzu
oldugunu goéstermektedir. Pikler bagli su, hiicre i¢i su ve harici sudan gelen
protonlardan kaynaklanmaktadir. Kinoa &rneklerinin 1slatilma zamani
arttikca, suyun hiicrelere difiizyon etmesinden dolayi piklerin T, degerlerinin
birbirine yaklastigt gozlemlenmistir. Bu sonuglar, kinoanin su c¢ekme
Ozelliginden dolayr suyun hareketliliginin azalmasiin, suyla islatilmis
kinoanin T, degerlerinin diigmesine neden oldugunu gostermistir. Islatilmis
kinoa tohumlarimin taramali elektron mikroskobu goriintiisii de elde edilmis
ve T, relaksasyon zamanlart ile iliskilendirilmistir.

Anahtar kelimeler: kinoa, NMR relaksometre, T,, relaksasyon spektrumu,
proton havuzu
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YUKSEK HiDROSTATIK BASINC (YHB) UYGULANMIS, FARKLI
EMULGATORLER iLE STABILiZE EDILMiS PALM STEARIN
EMULSiIYONLARININ NMR RELAKSOMETRE iLE
KARAKTERIZASYONU

Sezen SEVDIN'? Barigs OZEL*®, Hami ALPAS*, Mecit Halil 0ZTOP*

'Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara
*jstanbul Kiiltiir Universitesi, Saghk Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve
Diyetetik Béliimii, istanbul
$Ahi Evran Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Kirsehir

Palm-stearin palm yagindan fraksiyonla ile elde edilen doymus yag asidi
miktart yiliksek bir trigliserit karigimidir. Palm stearinin erime noktasinin
yiiksek olmasi sebebiyle kat1 duvarli yag nanokapsiilleri olusturma yetisine
sahip oldugu literatiirde yapilan c¢alismalarda gosterilmistir. Bu
nanokapsiilleri yagda ¢oziinen aktif maddelerin enkapsiile edebilmek icin
kullanmak miimkiindiir. Bu ¢alismada palm stearin ile hazirlanmig ayr1 ayri
iki emiilgatdr ( soya lesitini ve sodyum kazeinat) kullanarak stabilize edilmis
emiilsiyonlar 2 farkli basing (100, 500 MPa) , 3 farkli sicaklik ( 10, 20, 40
°C) seviyesinde 15 dakika boyunca yiiksek basica maruz birakilmistir.
Basinglanan numunelerin T; ve T, relaksasyon zamanlari 20 MHz frekanslt
bir NMR sistemi kullanilarak Ol¢tilmiistiir. Soya lesitini ile hazirlanan
emiilsiyonlarda emiilsiyon olusumunu saglamak amaciyla ksantan zamki
kullanilmis olmasina ragmen T; ve T, degerlerinin sodyum kazeinat ile
hazirlanana gore olduk¢a uzun oldugu goriilmistiir. Sodyum kazeinat ile
hazirlanan, 20 ve 40 °C’de basinglanmis numunelerde, T, degerlerinde
sicaklik ve basingla birlikte bir artis goriilirken 10 °C’de basinglanan
numunelerin T, degerleri 40 °C’dekiler ile benzer bulunmustur. Diisiik
sicaklikta basinglanmanin nanopartikiil olusumunu hizlandirmasi ve sistemde
bulunan serbest su miktarinin artirmasi ile ; ayni sekilde yiiksek sicaklikta
(40 °C) gozlemlenen T, degerlerindeki artisin da viskozite ile
iligkilendirilebilecegi sonucuna varilmigtir. Soya lesitini ile hazirlanan
emiilsiyonlarda T; ve T, degerlerinde bir mekanizma ile agiklanabilecek
herhangi bir degisim gozlenmemistir.
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CiYA TOHUMU iCEREN GLUTENSIZ BiSKUVILERIN KALIiTE VE
RAF OMRU OZELLIKLERININ ARASTIRILMASI

Goniil SILAV, Zeynep TACER CABA

Istanbul Aydin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Istanbul

Colyak, cogunlukla bugdayda ve diger bazi hububatlarda bulunan gluten
proteinin prolamin fraksiyonlarina karsi intolerans sonucu her yasta ortaya
¢ikabilen ve ince bagirsak mukozasmin ve emilimin zarar gérmesi sonucu
olusan kronik, enflamasyonlu bir hastaliktir. Glutensiz diyet, ¢olyak
tedavisindeki tek yontem olup; cesitli ve begenilen glutensiz iirlinlerin
tiretilmesi, tiiketicilerin yagam kaliteleri i¢in 6nem tagimaktadir. Bu iiriinlerle
ilgili en biiylik sakinca ise, proteinlerin uzaklastirilmasina bagli olarak besin
degerlerindeki azalmadir. Bu amagla, formiilasyonlarde besin degeri yiiksek
ingrediyenler kullanilabilir. Ciya tohumu; yiiksek protein, karbonhidrat ve
diyet lifi ile vitamin, mineral ve antioksidan icerikleri ile dikkat ¢cekmektedir.
Bu calismada, ¢iya tohumunun karabugday ve kestane unlarit kullanilarak
iiretilen glutensiz biskiivilerin kalite ve raf oémrii 6zellikleri tizerindeki etkisi
aragtirllmistir. Karabugday, kestane, karabugday-¢iya tohumu, kestane-giya
tohumlu biskiivilerde sertlik degerleri sirasiyla 48,73, 38,32, 37,64 ve 30,08
N olarak oOlgilmiistir. Kestane-giya  tohumlu  biskiivi  duyusal
degerlendirmede genel begeni ve koku testlerinde sirasiyla 9’luk hedonik
skalada ortalama 6,6 ve 6,7 ile en yiiksek skorlari almigtir. Ciya tohumlu
biskiivilerde 45 giin boyunca nem degerleri diger drneklere gore dnemli bir
farklilik  gostermemistir(p>0,05). Buna karsin, ¢iya tohumlar1 igeren
numuneler digerlerinden daha yiiksek su absorpsiyonu miktarlarina
sahiptir(p<0,05). Ciya tohumlar1 gelecekte de farkli glutensiz ({iriin
formiilasyonlarinin gelistirilmesinde kullanilabilecek fonksiyonel bilesenler
olarak dikkat cekmektedir.
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ULKEMIZDE DiSTIiLE ALKOLLU iCKi URETIMINDE YAPILAN
HILELER, SAHTE l"JRl"n}JLERiN TESPIiTi VE TUKETICi
GUVENLIGI

Turgut CABAROGLU, Merve DARICI

Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Adana

Son yillarda {ilkemizde o6zellikle alkollii igkilerdeki vergi oranlarinin
yiikselmesiyle beraber alkollii ickilerin fiyatlari olduk¢a yiikselmis ve buna
paralel olarak yasadigi, merdiven alt1 olarak tabir edilen hijyenik olmayan
kosullarda iretilen sahte, kacak, taklit ve tagsis uygulanmis alkollii icki
tiretimi oldukc¢a artmistir. Bununla beraber tiiketici giivenligi risk altina
girmis ve zaman zaman yasadigimiz metil alkol zehirlenmesine bagl dliimler
yasanmustir. Yasadist kacak icki sektorii tiiketici ve halk sagligini tehdit ettigi
gibi legal sektdriin daralmasina ve Onemli vergi kayiplarina da neden
olmaktadir.

Bu caligmada son iki yilda adli mercilerden siipheli olarak Cukurova
Universitesi alkollii ickiler analiz laboratuvarma génderilen distile alkollii
icki (raki, viski ve votka) numuneleri ele alinmistir. Numunelerin analizinde
GC, GC-MS ve NIR tekniklerini esas alan TGK Alkollii I¢kiler Analiz
Metotlar1 tebligi esas alinmistir. Sonuglar TGK Distile Alkollii Ickiler Tebligi
ve cografi isaret tescilleri esas alinarak degerlendirilmistir. Sahte ve kagak
icki iretiminde kullanilan yontemler, kagak¢iligin boyutu, karsilagilan
vakalar ve bu iriinlerin tiiketilmesi durumunda insan sagligi tizerindeki
etkileri agiklanmustir.

Anahtar Kelimeler: Sahte icki, ickide hileler, distile i¢ki analizi, tiiketici
sagligt
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ISI POMPALI VE KURU HAVALI KURUTMA FIRINININ
DOMATESIN ANTIiOKSIiDAN iCERIGINE ETKIiSi

S. Secil ERDOGAN?, Ciineyt TUNCKAL? Salih CELIK?

!Atatiirk Bahee Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Yalova
2yalova Universitesi Meslek Yiiksekokulu-Elektrik ve Enerji Boliimii,
Yalova
3Uludag Universitesi, iklimlendirme ve Sogutma Teknolojisi, Bursa

Calismada Rio Grande sanayi domatesinin 1s1 pompali sistem ve kurutma
firminda 40 ve 42 °C’lik 1silarda kurutulmasi ve kurutma sonunda toplam
fenol, flavonoid ve antioksidan aktivitesi degisimleri incelenmistir.
Orneklerin baslangig nemi %94.77 tespit edilmis olup son kuru madde %7
kalana kadar kurutma islemi yapilmistir. Kurutma sonunda domateslerin su
aktivitesi, rehidrasyon orani, toplam fenol, flavonoid miktar1 ve antioksidan
icerigi tespit edilmistir.

Kurutulan domateslerin su aktivite degerleri 0.37-0.46, rehidrasyon oranlari
3.96-4.09, arasinda belirlenmistir. Ug farkli yontemle yapilan antioksidan
aktivite analizinde demir iyonu indirgeyici antioksidan giic (FRAP) en
yiiksek 40°C kurutma firminda 227.54 pmol TE / KM 100 g, 2,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) ile 2,2’-azinobis-(3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik asit)
(ABTS) yontemlerinde ise en yiiksek 40 °C 1s1 pompali sistemde sirasiyla
6027.00 pmol TE/ KM 100 g ve 984.53 umol TE / KM 100 g olarak tespit
edilmistir. Toplam fenol miktar1 en yiiksek 40°C kurutma firminda 189.03
mg GE / KM100 g, flavonoid miktar1 en yiiksek 40°C 1s1 pompali sistemde
178.58 mg KE / KM 100 g olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: sanayilik domates, toplam fenol, flavonoid, antioksidan
aktivite
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DEMLENMIiS CAYLARDA MiKROHAZNE/TERMAL
EKSTRAKTOR (u-CTE) VE TERMAL DESORBER (TD) iLE GAZ
KROMATOGRAFISi / KUTLE SPEKTROMETRESINDE (GC/MS)

UCUCU BILESIKLERIN TESPITi

Hasan YETiM?, Nurullah OKUYAN?, Ahmet E. YETIMAN?, Ziilal
KESMEN?

Yistanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari, Istanbul
2 Cumbhuriyet Universitesi, Giiriin Meslek Yiiksekokulu, Gida Isleme
Boliimii, Sivas
3 Erciyes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Kayseri

Yasal olmayan yollarla iilkeye giren ve pazarlanan yabanci menseli ¢aylar
Tiirkiye ¢ay endiistrisinin en biiylik sorunlarindan biridir. Bu sorun igin bu
calismada caylarin ucucu bilesiklerinin tespitine dayanan bir metot
gelistirilmistir. Bu metot Mikrohazne/Termal Ekstraktor, Termal Desorber ve
GC-MS sistemine dayanmaktadir. Bu arastirmada, 6nce 250 mg siyah cayin,
Mikrohazne/Termal Ekstraktor (u-CTE/Markes) haznesinde kaynar su ile
demlenmesi saglanmis ve daha sonra bu hazne 50°C’de sabit tutularak ugucu
bilesikler 5 mL/dk tasiyic1 gaz akisi ile 6rnekten Tenax TA (Markes) iceren
sorbent tiiplere taginmistir. Yakalanan ugucu bilesikler serbest birakilarak 10
mL/dk gaz akist ile Termal Desorbsiyon sisteminden gegerek cold trap
tarafindan tekrar tutulmus ve daha sonra 300°C’de tekrar birakilip GC-MS ile
analiz edilmistir. Bu caligmada 25 yerli, 41 yabanct menseli cay analiz
edilmis olup 300°den fazla farkli ugucu bilesik tespit edilmistir. Hexanal,
pentanal, 1,4,7,10,13,16-hexaoxacyclooctadecane, decanal, 2-hexenal, 2-
furancarboxaldehyde, benzaldehyde, nonanal, cis-3-hexene-1-ol, phenol, 1-
pentanol Orneklerde tespit edilen ana bilesikler olarak kabul edilmistir.
ANOVA testine gore tespit edilen bilesikler arasinda istatistiksel olarak bir
farklilik bulunmamis fakat drnekler, ucucu bilesiklerin oranlarina gére PCA
ve Hiyerarsik Kiimeleme Analizi ile (Ward’s Method) yerli ve yabanci
mense olarak net bir sekilde ayrilabilmistir. Sonug¢ olarak aragtirmada
kullanilan bu yoOntemin, yerli ve yabanci menseli kagak ¢aylarin
belirlenmesinde giivenle kullanilabilecegi anlagilmistir.
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Anahtar kelimeler: Siyah Cay, Ugucu Bilesikler, u-CTE/TD/GC-MS,
Kacak Cay
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KUR EDIiLMi$S ET URUNLERINDE NiTRiK OKSIiT
Selen SALLAN, Giizin KABAN, Miikerrem KAYA

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Erzurum

Nitrat ve nitrit kiir edilmis et {riinlerinde kullanilan iki onemli kiirleme
ajanidir. Nitrat kullanilan {irlinlerde arzu edilen renk olusumu, lezzet gelisimi,
antioksidan ve antimikrobiyal etkilerin saglanabilmesi igin bu kiirleme
ajaninin nitrite doniismesi gerekmektedir. Bununla birlikte gerek nitrat ve
gerekse nitrit kullanilan proseslerde nitrik oksit (NO) olusumu anahtar rol
oynamaktadir. 1992 yilinda asrin bilesigi olarak secilen nitrik oksit, insan
sagligi acisindan son derece Onemli bir bilesiktir. Bu bilesigin saglik
iizerindeki olumlu etkilerinin yan1 sira olumsuz etkileri de s6z konusudur. Bu
nedenle nitrik oksidin etki mekanizmalar1 ve farkli fonksiyonlarina yonelik
aragtirmalar giin gegtikge artmaktadir. Nitrik oksidin elektron kaybetmesi
sonucunda olusan nitrozonyum katyonu (NO™), aminlerle reaksiyona girerek
nitrozamin olusturur. Diger taraftan nitrik oksit, lipit oksidasyonu sirasinda
alkil, alkoksi ve peroksi radikalleri dahil olmak {iizere pek ¢ok radikalle
reaksiyona girerek doymamis yag asitlerinin zincirleme reaksiyonlarini
onlemektedir. Boylelikle toksik lipit oksidasyon {iriin  birikimi
engellenmektedir. Kalinti nitrit, kiir edilmis et {irlinlerinin muhafazasi ve
pisirilmesi sirasinda gergeklesen ¢esitli reaksiyonlarda iyi bir nitrik oksit
kaynag1 olabilmektedir. Uriin prosesine uygun kiirleme ajan1 ve dozu, hem
antioksidan etki gdsteren nitrozomyoglobin olusumunun artirilmast hem de
nitrozamin olusumunun azaltilmasi agisindan biiylik 6nem arz etmektedir.
Mevcut bu arastirmada nitrik oksidin et iiriinlerdeki fonksiyonlari literatiirler
1s181nda tartisilmis ve degerlendirilmistir.
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KUR EDIiLMiS ET URUNLERINDE NiTROZAMIN OLUSUMU VE
FENOLIK BiLESIKLER

Selen SALLAN, Giizin KABAN, Miikerrem KAYA

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Erzurum

Kiir edilmis et {irlinlerinde kiirleme ajan1 olarak iiretim prosesine goére nitrat
ve/veya nitrit kullanilmaktadir. Bu katki maddelerinden kaynaklanan
nitrozamin olusum tehlikesinden dolayr bu {irlinler son yillarda siklikla
giindeme gelmekte ve nitrozamin olusumunun dnlenmesine yonelik degisik
stratejiler gelistirilmektedir. Bu kapsamda yasal diizenlemelerle nitrat ve
nitritin kullanim dozlar1 yeniden degerlendirilmistir. Diger taraftan farkli
bilesiklerin nitrozamin olusum mekanizmasindaki rollerini belirlenmeye
yonelik ¢aligmalara hiz verilmistir. Bu bilesikler igerisinde fenolik bilesikler
on plana c¢ikmigtir. Model sistemlerde yapilan aragtirmalarda fenolik
bilesiklerin bir kisminin nitrozamin olusumunu engelledigi diger bazi
bilesiklerin ise artirdigi ileri siiriilmektedir. Bu bilesiklerin nitrozamin
olusumunu katalizlemesi veya inhibe etmesinin onemli olgiide bilesigin
yapisi ile nitrit konsantrasyonu, pH ve reaksiyon kosullarina bagli olarak
degistigi ortaya konulmustur. Asidik kosullarda fenolik bilesikler, nitrit ile
pek ¢ok amino bilesige gore daha hizli reaksiyona girmektedir. 1,2 ve 1,4-
dihidroksifenoller, 1,2,3-trihidroksifenol ve dogal olarak bulunan pek g¢ok
polifenol, N-nitrozo bilesiklerin olusumunu engellemektedir. Buna karsin
monodihidroksifenoller ile bazi polihidroksifenoller tarafindan N-nitrozasyon
katalizlenmektedir. Bununla birlikte bu Kkatalitik aktivitenin, nitrozasyon ajan
konsantrasyonunun fenol konsantrasyonundan daha yiiksek olmasi
durumunda gergeklestigi vurgulanmaktadir. Bu bilesiklerin et iiriinlerindeki
etkilerine yonelik arastirma sayist ise oldukga sinirlidir. Bu ¢alismada hem et
iirtinlerinde hem de model sistemlerde fenolik bilesiklerin varliginda
nitrozamin olusumu degerlendirilmis ve et tirlinlerinde uygulama imkanlarina
yonelik onerilerde bulunulmustur.
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FARKLI ENKAPSULASYON DUVAR MATERYALLERININ VE
ORANLARININ EMULSIYON DAMLACIK BOYUTUNUN
DEGIiSiMi UZERINE ETKILERi

Ahsen Burcin HIMMETAGAOGLU?, Zafer ERBAY?, Mustafa CAM?®

! Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimii, Turizm Fakiiltesi, Alanya
Hamdullah Emin Pasa Universitesi, Antalya
2 Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi,
Adana Bilim ve Teknoloji Universitesi, Adana
* Gida Miihendisligi Boliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Erciyes
Universitesi, Kayseri

Gida maddesindeki degerli bilesenlerin dis etkenlere karsi korunmasi, fiziksel
ozelliklerinin  gelistirilmesi ve kontrolli salimiminin saglanmasi igin
uygulanan islemlerden birisi enkapsiilasyondur. Siit iiriinlerinden {iretilen
tozlardaki yag ve yagda c¢oziinen bilesenlerinin enkapsiilasyon teknigi ile
kaplanmas1 siklikla gerekmektedir. Toz {riinlerin kalitesi, piiskiirtmeli
kurutucuya beslenen emiilsiyonun karakteristiginden Onemli derecede
etkilenirken, emiilsiyonlarin karakterizasyonunda belirleyici olan stabilite,
reoloji ve duyusal ozellikler emiilsiyonda bulunan damlaciklarin boyut ve
dagilimlar ile iligkilidir. Bundan dolay1, emiilsiyonlarin karakterizasyonunda
6nemli parametrelerinden birisi damlacik boyut dagilimidir.

Bu c¢aligmada, siit yagmin enkapsiilasyonu amaciyla 5 farkli karbonhidrat
(yiiksek dekstroz esdegerlikli maltodekstrin  —MY-, diigsiik dekstroz
esdegerlikli maltodekstrin —MD-, laktoz —L, siikroz —S-, okside nigasta —N-)
ve 2 farkli protein (sodyum kazeinat —K-, yagsiz peyniralti suyu proteini
konsantresi tozu —P-) duvar materyali, 5 farkli oranda (protein/toplam duvar
materyali orani, %10-50) kullanilarak 50 farkli emiilsiyon {iretilmistir.
Emiilsiyonlar %25 kuru madde ve %30 kuru bazda yag icerecek sekilde
hazirlanmistir. Damlacik boyutu ol¢timleri Malvern Mastersizer 3000 cihazi
ile yapilmistir. Sonuglara gore, karbonhidrat kaynagi olarak MD ve MY
kullanilan orneklerle, protein kaynagi olarak K kullanilan 6rneklerde daha
kiiclik damlacik boyutuna sahip emiilsiyonlarin elde edildigi saptanmaistir.

Yazarlar 2150948 numarali "Mikroenkapsiile krema tozu iiretimi ve tiretim

optimizasyonu" baghkli projeye mali desteginden dolayr TUBITAK’a
tesekkiir etmektedir.
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Anahtar Kelimeler: Damlacik boyutu; Mikroenkapsiilasyon; Siit yagi;
Emiilsiyon.
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GIRESUN BOLGESINDE YETiSEN KiRAZ MEYVESININ (PRUNUS
AVIUM) OLGUNLASMA SURESINCE BAZI FiZiKS]::L VE
KiMYASAL OZELLIKLERINDE MEYDANA GELEN DEGiISMELER

Mustafa R. OTAG, Kiibra GOZUPEK

Giresun Universitesi, Miihendis Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Giresun

Bu calisma Giresun ili Piraziz ilgesine bagli Kargi Kd&yiinden toplanan
Giresun kirazi (Prunus avium) meyvesinin olgunlagmasi siiresince fiziksel ve
kimyasal ozelliklerinde meydana gelen degisimleri belirlemek amaciyla
yuriitillmiigtiir. Calismada fiziksel analizler olarak kiraz meyvesinin pH, suda
¢Ozliniir kuru madde (SCKM), titrasyon asitligi ve renk degerleri ile kimyasal
ozelliklerinden toplam fenolik madde ve DPPH radikal giderme yontemiyle
antioksidan aktivite degerleri belirlenmeye ¢alisilmistir. Caligmada incelenen
meyvelerin 2016 yilinda olgunlagsma siireci boyunca pH degisimi 3.56-4.78,
suda ¢oziiniir kuru madde %2.50-%15.64, titre edilebilir asitlik 0.855-0.3184
g/L, a/b degeri 0.08-0.22, toplam fenolik madde miktar1 495.42-641.83 mg/L,
antioksidan aktivite % 42.013-58.962 uM dpph/g deger araliginda
bulunmustur.

Taze kirazin pH degisimi olgunlagmaya bagl olarak arttig1 tespit edilmistir.
pH artisina paralel olarak da toplam asitlik degerlerinde Snemli Olgiide
azalma oldugu tespit edilmistir. Kiraz meyvesinin olgunlasma siiresince
yapisindaki seker miktarindaki artisa bagli olarak briks degerlerinde artig
oldugu saptanmigtir. Kirazin kendine 06zgii kirmizi rengi antosiyanin
icerigiyle bagdastirilmaktadir. Antosiyaninler, meyvenin bulunan kendine
0zgii pembe, kirmizi, mor ve maviye kadar genis bir araliktaki renkleri veren,
suda ¢oziinebilir nitelikteki dogal renk maddeleridir. Antosiyaninler, renk
verici Ozelliklerinin yani sira giiclii antioksidan etkiye sahiptirler. Kiraz
meyvesinin bilinyesinde bu tiir fenolik bilesiklerin artisina bagli olarak
antioksidan aktivite degerlerinde dnemli 6l¢iide artis oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimler: Kiraz, olgunlagsma, toplam fenolik madde, antioksidan
aktivite, renk
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TRABZON BOLGESINDE YETIiSEN '"HAYWARD' KiVi CESiDiNiN
OLGUNLASMA SURESINCE TOPLAM FENOLIiK MADDE VE
ANTIOKSIDAN AKTIVE iICERIKLERINDE MEYDANA GELEN
DEGIiSIMLER

Mustafa R. OTAG, Rumeysa BALCI

Giresun Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Giresun

Bu arastirma, 2016 yilinda Trabzon Dernekpazari yoresinde yetistirilen
“Hayward” kivi ¢esidinde olgunlasma siiresince yapisinda meydana gelen
baz1 fiziksel ve kimyasal degisimlerin ortaya konulmasi amaglanmstir.
Arastirmada fiziksel 6zellikleri belirlemek amaciyla titre edilebilir asit, pH,
suda ¢Oziiniir kuru madde analizleri yapilirken, meyvenin olgunlagma
periyodunda kimyasal 6zelliklerinde meydana gelen degisimleri belirlemek
amacityla toplam fenolik madde miktar1 ve DPPH radikal giderme yontemiyle
antioksidan aktivite analizleri yapilmigtir. Fiziksel analizlerden pH, titre
edilebilir asitlik ve suda ¢oziiniir kuru madde analiz sonuglari sirasiyla 3.49 -
4.02, %0.042 - %0.163 ve %1.80 - %12.00 degerleri arasinda bulunmustur.
Toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite sonuglarinin olgunlasma
stiresince sirastyla 110.56 mg/L- 408.21 mg/L ve %18.88- % 66.9 araliginda

degistigi saptanmustir.

Kivi meyvesinde bulunan organik asitlerin meyve gelisimiyle birlikte
pargalanmasi ile sekere doniismesi sonucu suda ¢oziiniir kuru madde miktart
artis gostermistir. Organik asitlerin pargalanmasina bagli olarak asitlik
diismiis buna karsin asitlikteki diisiise bagli olarak pH degerinde artis
gozlemlenmistir. Meyvenin yapisinda bulunan 6nemli bilesiklerin 6rnegin
organik asitlerin hasada dogru pargalanmasiyla fenolik madde miktarinda
azalmalar saptanmistir. Fenolik maddelerin hasat olumuna dogru azalmasina
bagh olarak antioksidan aktivitenin de azaldigi goriilmiistiir. Arastirma
bulgularindan elde edilen veriler irdelendiginde toplam fenolik madde ile
antioksidan aktivite arasinda fenolik maddelerin serbest radikalleri
uzaklagtiric1 etkisine paralel olarak oldukca onemli kabul edilebilecek bir
korelasyon tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kivi, Hayward, olgunlagma, toplam fenolik madde,
antioksidan aktivite
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VAKUMLU MiKRODALGA EVAPORATOR SISTEMI iLE ELMA
SUYUNUN KONSANTRE EDILMESI

Hamza BOZKIR!, Taner BAYSAL?

"Munzur Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
) Boliimii, Tunceli
2Ege Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6liimii,
izmir

Geleneksel konsantrasyon teknikleri meyve sularinin vitaminler, fenolik
maddeler, antioksidanlar gibi biyoaktif bilesenlerinde azalmalara neden
olmaktadir. Meyve sularinin konsantreye islenmesinde ortaya ¢ikan
olumsuzluklar1 gideren yeni konsantrasyon teknikleri son yillarda 6nem
kazanmistir. Vakumlu mikrodalga evaporasyon yeni konsantre etme teknikleri
arasinda bulunmaktadir. Bu ¢alismanin amaci, vakumlu mikrodalga evaporator
(VME), doner evaporatdr (DE) ve yiikselen film evaporator (YFE) sistemleri
ile konsantre elma sularinin {iretimi ve konsantrasyon uygulamalarinin elma
suyu kalitesi lizerine etkilerini incelemektir.

Bu calismada, vakumlu mikrodalga evaporatériin optimum ¢alisma kosullart
elma suyu Kkonsantresi iretimi igin yanit yiizey metoduyla saptanmustir.
VME’e ait optimum ¢alisma kosullarinda (668 W, 500 mbar) VME, YFE ve
DE (82 °C, 500 mbar) ile elma suyu konsantrelerinin iiretimi (65 °Briks)
gerceklestirilmistir.

VME, DE ve YFE sistemleri ile tretilen konsantre elma sularimin suda
¢oziinilir kuru madde, viskozite ve bulaniklik degerlerindeki farkin istatistiksel
olarak 6nemsiz oldugu bulunmustur. Geleneksel konsantrasyon tekniklerine
gore vakumlu mikrodalga evaporatdriin elma sularmin renk degerlerini (L*, a*
b*, AE, AC ve Hue agis1) ve spektrofotometrik renkte en az degisime neden
oldugu belirlenmistir. Vakumlu mikrodalga evaporatoriin yiikselen film ve
doner evaporatorlere kiyasla toplam fenolik madde igerigini korudugu
belirlenmistir.

Anahtar sozciikler: Vakumlu mikrodalga evaporatdr, doner evaporator,

yiikselen film evaporatér, elma suyu konsantresi, optimizasyon, kalite
ozellikleri
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STARTER KULTUR OLARAK KULLANILACAK ENDOJEN
MAYALAR iCiN TEKNOLOJIK SECIM KRiTERLERIi

Buket SOLAK, Z. Yesim OZBAS
Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

Starter kiiltlir, metabolik aktiviteleri sonucu gidaya istenilen etkileri
kazandirabilmesi  amaciyla ~hammaddeye eklenen, en az  bir
mikroorganizmanin yogun hiicre kiiltlirinli igeren mikrobiyel popiilasyon
olarak tamimlanmaktadir. Gida endiistrisinde starter kiltir kullaniminin
O6neminin esas olarak; kaliteli, standart yeni iiriinlerin iretimi ile, kontrolli
fermantasyon, ekonomik proses ve diisik kontaminasyon riskinden
kaynaklandigi belirtilmektedir. Fermente gidalarin iretiminde gesitli laktik
asit bakterileri, mayalar ve kiifler tek baslarina veya birlikte starter olarak
kullanilabilmektedirler. Gida endiistrisinde mayalarin  starter olarak
kullanilmalarinin 6zellikle firmcilik ile alkollii igecek sektoriinde, uzun bir
ge¢misi oldugu bilinmektedir. Ayrica, geleneksel yontemlerle iretilen ¢esitli
fermente gidalarin, igerdikleri maya cesitliligi agisindan dogal bir starter
deposu olarak kabul edildikleri belirtilmektedir. Son yillarda, bu gidalardan
endojen mayalarin izole edilerek bazi teknolojik 6zelliklerinin incelendigi ve
starter kiiltiir olarak kullanilabilme potansiyellerinin arastirildigi ¢alismalara
sik¢a rastlanmaktadir. Incelenen bu teknolojik 6zellikler arasinda mayalarn,
farkli sicaklik ve pH degerleri ile farkli tuz derisimlerinde gelisebilme
yetenekleri, ¢esitli organik asitlere karsi gostermis olduklar1 direng ve enzim
profilleri gibi bazi karakteristikler bulunmaktadir. Multifonksiyonel olarak
tanimlanabilecek endojen suslarin ise; s6z konusu teknolojik 6zelliklerin
yanisira, probiyotik aktivite, bazi vitaminlerin liretimleri, toksik bilesenlerin
indirgenmesi gibi Ozellikleri de tasiyabildikleri belirtilmektedir. Bu
derlemede, endojen mayalarin starter kiiltiir olarak segilebilmeleri i¢in 6nemli
olan bazi teknolojik 6zellikler konu alinmustir.

Anahtar Kelimeler: Starter kiiltiir, Endojen maya, Teknolojik 6zellik
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LISTERiA TURLERININ VIRULANS OZELLIKLERI

Giircii Aybige CAKMAK®, Pinar SANLIBABA®

'Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
) Antalya

’Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Ankara

Suda, toprakta ve atiklarda dogal olarak bulunan Listeria cinsi bakteriler,
tilkketime hazir, igslenmis veya igslenmemis gida iiriinlerinden de siklikla izole
edilebilmektedir. Giiniimiizde tanimlanmis on yedi farkli tiirii bulunmaktadir.
Bu tiirler arasinda Listeria monocytogenes hem insanlar hem de hayvanlarda
listeriyoz enfeksiyonuna sebep olurken, L. ivanovii’nin sadece hayvanlari
etkileyen bir patojen oldugu bilinmektedir. Listeria tiirlerinde viriilanstan
sorumlu gen kiimelerine Listeria patojenite adasi adi1 verilmektedir. Listeria
patojenite adas1 1 (LIPI-1) L. monocytogenes ile L. seeligeri’de bulunurken,
Listeria patojenite adas1 2 (LIPI-2) L. ivanovii’de bulunmaktadir. Viriilans
genlerinin iretilmesi ve diizenlenmesi i¢in prfA geni tarafindan kodlanan
Pozitif Regiilator Faktor A (PrfA) ve ayn1 zamanda stres tolerans genlerini de
diizenleyen o® gereklidir. Enfeksiyonun gastrointestinal asamasinin ¢°, kanda
yayilma asamasimn ise PrfA tarafindan diizenlendigi diisiiniilmektedir. ¢®
tarafindan diizenlenen genler inlH, inlA, inIB, strA, bsh iken, PrfA tarafindan
diizenlenen genler ise prfA, plcA, plcB, hlyA, mpl, actA, orfX, orfZ, inlA, inIB,
uhpT, inlC ve inlJ olarak belirlenmistir. Ayrica iap, inlA, inlB, fop, pepC
bolgeleri de olumsuz kosullarda mikroorganizmanin hayatta kalabilmesini
saglayan proteinleri kodlamaktadir. Hiicre i¢i bir patojen olan L.
monocytogenes’in hiicreye adhezyonu igin ise, internalin A ve B proteinleri
kullanilmaktadir.

Gilintimiizde L.monocytogenes’den kaynaklanan gida enfeksiyonlar1 hem
iilkemizde hem de diinyada oldukca yaygindir. Bu calismada, gidalardan
izole edilen Listeria tiirlerinin hizli molekiiler tanimlanmasinda kullanilan
patojenite gen bolgeleri 6zetlenmeye calisilmistir.

Anahtar kelimeler: Listeria monocytogenes, Viriilans Ozellik, Patojenite,
Gen Bolgeleri
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MIiKROBIYEL BiYOFiLMLER

Giircii Aybige CAKMAK?, Pinar SANLIBABA?, Basar UYMAZ
TEZEL?®

Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Antalya
Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Ankara
3Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Bayrami¢ Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi Program, Canakkale

Mikroorganizmalarin ~ biyofilm olusturma o6zellikleri, gida kaynakl
enfeksiyonlarin en onemli kaynaklarindan birisidir. Bakteriyel biyofilmler;
bir nesneye, ara ylizeye ya da birbirine yapistk halde duran bakteri
topluluklar1 olarak tanimlanmaktadir. Biyofilmler bes temel asamada
olusurlar: 1)Bakterilerin yiizeyle temasa gecmeleri, 2)Bakterilerin yiizeye
sikica tutunabilmeleri igin ekzopolisakkarit iiretmeleri, 3)Biyofilm yapisinin
erken gelisimi, 4)Biyofilmin olgunlagsmasi, 5)Olgun biyofilm {izerinden
hiicrelerin koparak ayrilmasi. Ortamin pH’s1 ve sicakligi, bakteri tiirdi, bakteri
hiicre duvarinin yapisi, bakteri sayisi, baglandigi yiizeyin ozellikleri, hiicre
hareketliligi, ortamdaki besin maddeleri igerigi ve miktar;, iyon
konsantrasyonu gibi bir¢ok faktor, biyofilm olusumu tizerine etki etmektedir.
Bazi bakteriler biyofilm olusturmak i¢in yiiksek egilime sahiptir. Bunlardan
en yaygmlart Pseudomonas, Enterobacter, Flavobacterium, Alcaligenes,
Staphylococcus ve Bacillus’dur. Biyofilm hiicreleri antimikrobiyal ajanlara
kars1 planktonik hiicrelerden daha direngli olup, antimikrobiyal ajanlarla
temast engelleyen ya da azaltan bariyere sahiptirler. Boylelikle gida
patojenleri biyofilm tabakasmin igerisinde kolayca lokalize olmakta ve
kontaminasyon riskini arttirmaktadir. Biyofilm igerisinde bulunan hiicreler,
kendi iirettikleri ve dis ¢evreye karsi kimyasal ve mekanik koruma saglayan
bir matriks igerisine gomiilii olarak bulunduklar1 ve iizerlerinde ¢ok cesitli
bilesiklerin birikmesine neden olduklari i¢in; gida endiistrisinde 1sinin
ylizeyden akigin1 geciktirmek ve yiizeydeki kimyasal siirtlinme oranini
artirmak gibi ciddi sorunlara neden olmaktadir. Bu derlemede mikrobiyel
biyofilmlerin olugumu ve gida endiistrisi a¢isindan 6nemi 6zetlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Biyofilm, Mikroorganizma, Gida Endiistrisi
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CiG ET VE ET URUNLERININ LISTERiA SSP. VARLIGI
BAKIMINDAN TARANMASI

Rasit KESKIN', Giircii Aybige CAKMAK?, Pinar SANLIBABA', Basar
UYMAZ TEZEL®

'Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Ankara
?Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Antalya
%Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Bayrami¢ Meslek Yiiksekokulu
Gida Teknolojisi Programi, Canakkale

Bu ¢aligmada Ankara ve Canakkale illerinden toplanan 98 adet ¢ig et ve et
dirtinleri, Listeria ssp. varligi bakimindan taranmistir. Listeria tiirlerinin
belirlenmesinde 2004 yilinda revize edilen ISO 11290-1 nolu yodntem
kullanilmistir. Bu ydntemde 6n zenginlestirme amaciyla yari konsantre
Fraser Broth ve selektif zenginlestirme amaciyla da tam konsantre Fraser
Broth kullanilmistir. Her iki zenginlestirme ortamlarindan hem ALOA agara
hem de kontrol amaciyla PALCAM agara siirme islemi uygulanmistir.
ALOA agar besiyerinde opak halde olan mavi-yesil renkli koloniler ile,
PALCAM agardaki zeytin yesili-gri renkli bazen siyah merkezli koloniler
muhtemel Listeria izolatlari olarak tanimlanmigtir. Primer dogrulama testleri
olarak gram boyama, katalaz testi ve oksidaz testi uygulanmistir. Gram (+),
katalaz (+), oksidaz (-) ve gubuk morfolojisine sahip izolatlarin tiir diizeyinde
tanimlanabilmesi amactyla, API Listeria test kitleri kullanilmistir. 98 adet ¢ig
et ve et Uriinleri 6rneginden, 48 adedinde Listeria bakimindan tipik koloni
olusumu gozlemlenmistir. API Listeria test kitleri yardimiyla, bunlardan 12
tanesinin L. innocua (% 24,49), 10 tanesinin L. welshimeri (% 20,41), 7
tanesinin L. grayi (% 14,29), 1 tanesinin L. seeligeri (% 2,5) ve 19 tanesinin
de L. monocytogenes (% 38.76) oldugu saptanmistir.

TESEKKUR: Bu calisma Ankara Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri

Koordinasyon Birimi tarafindan desteklenmistir (Proje = Numarasi:
15B0443010).
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KAHVENIN TARIHTEKIi SERUVENI
Fatma (ALBAK) YALINIZ', Merve EREGiZ?

! Yard. Do¢. Dr. Gaziantep Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Gaziantep
2 Gaziantep Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 (A.B.D.) Yiiksek Lisans Ogrencisi, Gaziantep

Insanlar, giinliik hayatlarinda siirekli bir iletisim halindedir. Bir araya gelerek
sosyal, kiiltiirel ve siyasi olaylar1 konusma ihtiyac1 hissederler. Insanlarin bu
sohbet arzusuna ¢ogu zaman, tadi ve kokusuyla insanlari canlandiran, hatta
sohbetlere bahane olan bir fincan kahve de eslik eder. Ancak bir¢ok insan,
tilkettikleri bu igecegin bazen acikli, bazen miicadeleci ve ¢ogu zaman
galibiyetle sonuglanan hikayesini bilmeden tiiketir. Bu c¢aligma ile dncelikle
kahve bitkisini-cekirdegi, cekirdek cesitleri, nerelerde yetistirildigi, diinya
iretimindeki payi- tanitilacak ve daha sonra kahve bitkisinin ilk olarak
nerede ortaya ¢iktigi, kahvenin bir igecek olarak ilk kim tarafindan
kesfedildigi, Arabistan Yarimadasi’ndan Istanbul’a ve buradan da tiim
diinyaya nasil yayildigi hakkinda bilgiler verilecektir. Ayrica kahvenin
diinyaya yayilis seriiveninde karsi karsiya kaldigi gerek siyasal, gerek
toplumsal, gerek de dini yasaklamalar ve bu yasaklamalara ragmen insanlarin
kahveden vazgegemeyisini ele almacaktir. Son olarak da kahvenin tiim
diinyaya yayilirken farkli gesitlerinin ortaya g¢ikisi incelenecektir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, Kahvehane, Kahve Yasaklari, Kahve Cesitleri,
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MIKROBIYEL BiYOSURFEKTANLAR VE ANTIMIKROBIYEL
ETKILERI

Gizem DAGCOBANL Zerrin ERGINKAYA

Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Adana

Siirfektanlar, yilizey gerilimini diigiren ve emiilsiyon olusturabilen
bilesiklerdir. Mikroorganizmalar tarafindan iretilen biyosiirfektanlar ise,
biyolojik orijinli olup, i¢ yiizey gerilimini azaltabilen antibakteriyel,
antifungal ve antiviral Ozellikler gosterebilen amfilik bilesiklerdir.
Biyosiirfektanlar farkli ortamlarda bakteri, maya ve kiifler tarafindan
sentezlenmektedir. Ayrica, endiistride hammaddeler islenirken agiga ¢ikan
melas, peyniraltt suyu, bitkisel yag gibi atik maddelerden besiyeri olarak
yararlanilarak, = mikroorganizmalardan biyosiirfektan {iretilebilmektedir.
Biyosiirfektanlar, sentetik olanlarina gore diisiik toksisite gosterme, atik
madde kullanilarak iiretilebilme ve bu nedenle de iiretim maliyetinin diisiik
olmasi, etki alanlarmin genis olmasi, yenilenebilir kaynaklardan
iiretilebilmesi gibi 6zelliklere sahiptir. Biyosiirfektanlar gida sanayi, saglik,
kozmetik, ¢evre korunmasi, petrol/petrokimya, ilag tretimi gibi alanlarda
kullanilmaktadir. Gida endiistrisinde, adhezyonu 6nleyici ve antimikrobiyel
etkisi, 1slatma ve kopiirtme, emiilsiyon ve biyofilm olusturma gibi
ozelliklerinden yararlanilmaktadir.

Biyosiirfektanlarin  antimikrobiyel ve adhezyon Onleyici 6zellikleri,
kimyasallara diren¢ kazanmis patojenlere karsi oldukg¢a Onemli olup,
antimikrobiyel  ozellikleri ~ iizerine  yapilan  c¢aligmalarda  bazi
biyosiirfektanlarin, patojen mikroorganizmalarin sitoplazma yapisini bozdugu
tespit edilmistir. Bu derlemede, mikrobiyel biyosiirfektanlarin genel
ozellikleri, kullamim alanlarinin yam sira, antimikrobiyel etkileri hakkinda
bilgi verilecektir.

Anahtar Kelimeler: biyosiirfektan, mikroorganizma, antimikrobiyel
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ALTERNARIA TURLERININ TANIMLANMASINDA POLIMERAZ
ZINCIiR REAKSiYONU (PCR) VE FOURIER DONUSUM
KIZILOTESI (FTIR) SPEKTROSKOPIiSININ UYGULANMASI VE
KARSILASTIRMASI

Ayse Handan BAYSAL, Sinem GUNGOR, Banu OZEN

Izmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, [zmir

Fourier Doniisiim Kizil6tesi (FTIR) Spektroskopisi, hedef
mikroorganizmanin  kimyasal = kompozisyonunun belirlenmesi  veya
fonksiyonel gruplarin tanimlanmasinda kullanim alani bulabilen hizli, etkili,
hassas ve diisiikk maliyetli bir yontemdir. Biyokimyasal olarak; karbonhidrat,
fosfolipit, aminoasit ve proteinlerin yapilarinin belirleyicisi olan FTIR
teknigi, bu yapilarin bulundugu bakteri, kiif veya mayalarin tanimlanmasinda
da uygulanabilmektedir. Biyolojik molekiillere 6zgii ‘titresimsel‘ parmak izi
ve karakteristik fonksiyonel gruplar, mikroorganizmaya 6zgii ‘parmak izi
bilgisini veren spesifik kizilotesi frekanslarini olusturur. Bu ¢aligmada; FTIR
spektroskopisi  kullanilarak funguslarin  dort ana boliimiinden olan
Ascomycetes altinda yer alan Alternaria cinsine ait farkli tiirlerin (A.
alternaria, A. tenuissima, A. conjuncta, A. tomato, A. brevimosa, A.
leucanthemi) ve A. alternaria suslarinin (8 adet) tanimlanmasi ve bu tiirlerin
ayirt edilmesi amaglanmigtir. Alternaria cinsine ait kiif izolatlar1 Malt Extract
Agar (MEA) ve Czapek Yeast Agar (CZA)’da 25°C’de 10-15 giin
inkiibasyona tabii tutulmus ve tamimlanmistir. Standart Polimeraz Zincir
Reaksiyonu (PCR) ve sekans analizi ile molekiiler metotla tanimlanan
Alternaria tiirlerine, FTIR teknigi bu kif tiirlerinin tanimlanmasinda hizh
yontem olarak uygulanmistir. FTIR teknigi ile elde edilen sonuglar Temel
Bilesenler Analizi (PCA) ile degerlendirilmis ve molekiiler yontem ile FTIR
tekniginin kif tiirlerinin tanimlamasindaki etkinligi karsilagtirtlmistir.
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FARKLI MARKALARLA SATISA SUNULAN MANTILARIN BAZI
FiZiIKOKIiMYASAL VE DUYUSAL OZELLIKLERi UZERINE BiR
ARASTIRMA

Siileyman GOKMEN ', Aytac KOCABAS ?, Hasan YETIM °

! Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Teknik Bilimler Meslek
Yiiksekokulu Gida isleme Béliimii, Karaman
2 Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Fen Fakiiltesi Biyoloji Boliimi,
Karaman
*istanbul Gelisim Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii, istanbul

Gelencksel gidalar, gastronomik mirasa sahip ve kendine 6zgii duyusal
ozellikleriyle bilinen belirli bir bdlge veya yoreye Ozgii iirlinler olarak
tamimlanmaktadir. Manti, lilkemizde ve Orta Asya'daki Tiirk topluluklar
arasinda bilinen en {inli geleneksel gidalardan biridir. Bu c¢aligmada,
iilkemizde geleneksel yontemlerle (kuru sicak hava ile nem oranlar1 %12’ye
indirilerek  kurutulmus) iiretilen 15 farkli marka mantilarin  bazi
fizikokimyasal (pisme kaybi, su baglama kapasitesi, renk, nem ve su
aktivitesi degerleri) ve duyusal Ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir.
Elde edilen sonuglara gore, analiz edilen numunelerin pisirme kaybi diginda,
% nem igerigi, su aktivitesi, su baglama kapasitesi ve renk degerlerindeki
farkliliklar istatistiksel olarak (p<0.01) anlamli bulunmustur. Ayrica, bu
calismada belirlenen kalite kriterlerinin (fizikokimyasal ve duyusal kalite
Ozellikleri) tiimiiniin, birbiriyle giiclii bir etkilesime sahip oldugu
belirlenmistir. Bunun yani sira iilkemizde {iiretilen ve 15 farkli marka ile
piyasaya sunulan mant1 6rneklerinin tespit edilen duyusal kalite 6zelliklerinin
de birbirlerinden farkli oldugu ve bu farkliligin da yine istatistiksel olarak
onemli (p<0.01) oldugu belirlenmistir. Sonug olarak bu g¢alisma, {ilkemizde
satilan ticari mantilarin isleme parametreleri yaninda standart ve yiiksek
kalitede liretimlerinin saglanabilmesi agisindan iiretim islem parametreleri ve
kalite kriterlerinin ¢ok siki bir sekilde izlenmesi gerektigini ortaya
koymustur.

Anahtar kelimeler: manti, geleneksel gidalar, kalite kriterleri

148



MIKROBIYEL BiR POLISAKKARIT: PULLULAN VE UYGULAMA
ALANLARI

Gamze Nur MUJDECI?, M. Tijen BOZDEMIR?, Z. Yesim OZBAS®

'Hitit I"inversitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Corum
’Hacettepe Universitesi Kimya Miihendisligi Boliimii, Ankara
*Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Pullulan beyaz renkli, tadi ve kokusu olmayan, diisiik oksijen gecirgenligine
sahip, suda ¢6ziinebilen ve diigsiik derisimlerde dahi sulu ¢ozeltileri viskoz
Ozellikte olan, dayanikli, insan viicudunda yavag sindirilen bir
ekzopolisakkarit olarak bilinmektedir. Bunun yanisira pullulanin toksik,
mutajenik,  immunojenik,  karsinojenik  etkilerinin  olmadigt da
belirtilmektedir. Pullulan iiretiminin, polimorfik maya benzeri bir fungus
olarak tanimlanan ve siyah maya olarak da bilinen Aureobasidium pullulans
suslar1 tarafindan hiicre duvart membraninda gergeklestirildigi ve daha sonra
bu ekzopolisakkaritin disariya gevsek ve yapigkan bir tabaka halinde
salgilandig ifade edilmektedir. Pullulanin ticari olarak {iretiminde; nisastanin
hidrolizi ile elde edilen dekstranin kullanildig: belirtilmektedir. S6z konusu
polisakkaritin iiretiminde fermantasyon ortaminin ayrica pepton, fosfat ve
bazal tuzlari igerdigi de ifade edilmektedir. Fermantasyonun ¢alkalamali ve
oksijenli ortamda, 30°C’de gerceklestirildigi rapor edilmektedir. Pullulan
eczacilik, kozmetik, kimya, tarim ve gida endiistrilerinde giderek artan
uygulama alan1 bulmasi nedeni ile ekonomik degeri yiiksek polisakkaritler
arasinda gosterilmektedir. Gida endiistrisinde pullulandan diyet lifi, kivam
arttirict, koruyucu ajan, enkapsiilasyon ajani olarak, ambalaj materyali
iretiminde, seker surubu iretilmesinde ve nisasta ikamesi olarak
yararlanildigi ifade edilmektedir. Pullulanin ayrica, kozmetik alaninda
sampuan, sa¢ kremi, cesitli kremler, losyonlar ve dis macunlarinda da
kullanildig1 belirtilmektedir. Bunlarin yamisira pullulanin gen terapisinde,
kanser hiicrelerinin gériintiilenmesinde, molekiiler saperon olarak, kanser
tedavisinde  kullanilan  karbon  nanotiiplerin  salmumlarinda  da
kullanilabilecegi rapor edilmektedir.

Anahtar  kelimeler:  Aureobasidiu  pullulans, pullulan, mikrobiyel
polisakkarit
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MIiKROBIYEL KAROTENOID URETIiMi
Fazilet MIDIK®, Melek Tijen BOZDEMIR?, Yesim OZBAS'

"Hacettepe "f]niversitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
“Hacettepe Universitesi Kimya Miihendisligi Béliimii, Ankara

Mikrobiyel hiicreler belirli kiiltiir kosullarinda, endiistriyel uygulamalar icin
olduk¢a onemli olan pigmentleri tiretmektedirler. Karotenoidler, flavonoidler
(antosiyaninler) ve bazi tetrapiroller (klorofiller ve fikobiliproteinler) dogal
pigmentler olarak kabul edilmektedirler. Karotenoidler; sari, turuncu veya
kirmizi arasinda degisen renklerde, sekiz izopren fiinitesinden olusan 40
karbonlu izoprenoidler olup bakteriler, mayalar, kiifler ve mikroalgleri igeren
¢esitli mikroorganizma gruplar1 tarafindan sentezlenebilen pigmentlerdir.
Gliniimiizde yaklasik 650 kadar dogal karatenoid tanimlanmis olup,
karotenoidlerin kimya, gida, ilag ve kozmetik gibi farkli endiistri dallarinda
kullanimlar1 bulunmaktadir. Ticari anlamda karotenoid pazarinin 2018
yilinda 1.4 milyar dolar degerine ulagsmasinin beklendigi bildirilmektedir.
Karotenoidlerin; hayvan yemi katkisi, gida takviyesi ve gida renklendiricileri
olarak kullamim alanlar1  bulunmaktadir. Karotenoidlerin  kimyasal
sentezlerinin zor ve pahali oldugu bilinmektedir. Bitkilerden karotenoid
eldesinde ise; hammadde uygunlugu, mevsimsel ve cografik degisimler,
proses giicliigii, genis iiretim alan1 ihtiyaci gibi nedenlerle prosesin ekonomik
olmadigi ve ayrica bitkiden pigment ekstraksiyonunun da simirlt kalabildigi
rapor edilmektedir. Bunlarin yam sira, tiiketicilerin dogal yolla iiretilen
iirtinlere olan egilimindeki artisa paralel olarak da, mikrobiyel fermantasyon
ile karotenoid {retimine, giderek artan bir ilginin olustugu rapor
edilmektedir. Bu derleme kapsaminda, karotenoidlerin gida endiistrisindeki
6nemi ve mikrobiyel fermantasyon ile liretimleri ele alinmustir.

Anahtar kelimeler: Mikrobiyel pigmentler, karotenoidler, fermantasyon
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AHR-NRF2 TRANSKRIiPSiYON FAKTORLERININ BESINSEL
FITOKIMYASALLAR iLE AKTiVASYONU VE KANSER ONLEME
MEKANIZMALARI

Gamze TOYDEMIR
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi, Antalya

Insanlar hayatlar1 boyunca, yanma iiriinleri, pestisitler, herbisitler ve diger
cevresel kirleticilere maruz kaldiklar: gibi; gida tiiketimine bagli olarak da
mikotoksinler, piroliz {rlinleri gibi toksik maddeleri viicutlarina
almaktadirlar. Saghigimizi tehdit eden bu faktérler karsisinda, memeli
hiicreleri, zenobiyotiklerin varligina adaptasyonu miimkiin kilan, c¢esitli
uyarilabilir genetik programlar gelistirmislerdir. Viicudumuza giren
zenobiyotik kimyasallara karsi adaptasyon mekanizmasinin caligtirilmasinda
gorevli olan transkripsiyon faktorleri arasinda, AhR (aril hidrokarbon
reseptorii) ve Nrf2 (nuclear factor-erythroid 2—related factor 2) transkripsiyon
faktorleri 6n planda yer almaktadir. Mide-bagirsak sisteminde, AhR-Nrf2
transkripsiyon faktorlerinin etkilesimi, zenobiyotik detoksifikasyonundan
sorumlu faz-l ve faz-II enzimlerinin birlikte caligmasini saglamakta;
boylelikle, oksidatif stres ve buna bagl olarak ortaya ¢ikan kanser gibi
hastaliklarin 6nlenmesinde énemli rol oynamaktadir. Gidalarda bulunan pek
¢ok fitokimyasal bilesenin (flavonoidler, glukosinolat tiirevleri, triptofan
metabolitleri,vb.) AhR-Nrf2 metabolik yollarinin aktivasyonunda etkin rol
oynadig1 yapilan arastirmalar ile ortaya konmustur. Antioksidan maddelerce
zengin meyve-sebze ve iriinleri ile ¢ay-kahve gibi bitkilerden elde edilen
iceceklerin viicutta gosterdikleri antioksidan o6zelliklerin altinda yatan
molekiiler mekanizma, bu gidalarin igeriginde bulunan biyoaktif bilesenlerin
AhR-Nrf2 transkripsiyon faktorlerini aktive etmeleri ve bu transkripsiyon
faktorlerinin indiikledigi faz-l1 ve faz-1I enzimlerinin birlikte ¢alismalarin
saglamalar1 ile iliskilendirilmektedir. Bu c¢aligmada, gidalarla alinan
fitokimyasal bilesenlerin gosterdikleri koruyucu antioksidan mekanizma,
AhR-Nrf2 metabolik yollar1 tizerine etkileri ile iligkilendirilerek, bu konuda
yapilan ¢aligmalarin 1s181nda, tartigilacaktir.
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SUT VE SUT URUNLERINDE BAHARAT KULLANIMI

Ozge Duygu OKUR

Biilent Ecevit Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Zonguldak

Son yillarda diinya genelinde hastaliklarin ve saglik sorunlarinin tedavisinde
bitkisel kaynaklara yonelme orani artis gostermistir. Baharatlar, gida
sanayisinde tat ve aromay1 gelistirmek, giday1 korumak, renk vermek ve
tedavi amacgh kullanilan bitkisel {irlinler olarak tanimlanmaktadir.
Giliniimiizde az iglem gormiis, her hangi bir katki maddesi igermeyen
gidalarin tiikketimine yonelik potansiyel talebin artmasi, baharat ve 6ziitlerinin
de gidalart koruma amacl kullanimlarini arttirmistir. Gidalarda daha g¢ok
lezzet amaglt kullanilan baharatlar son yillarda 6zellikle antimikrobiyal ve
antioksidan etkileriyle de gidalar1 koruyarak raf omriinii arttirmaktadir. Siit;
proteinler, yaglar, vitaminler ve mineraller gibi besin maddeleri yoniinden
zengin olmasi nedeniyle insan beslenmesinde Gnemli bir yere sahiptir.
Bundan dolayi, siit igerdigi besin maddelerinden o6tiirii mikrobiyolojik
gelismeyi de desteklemektedir. Siit iiriinlerinde baharatin kullaninu ile ilgili
yapilan g¢alismalarda baharatin kendisi, ekstrakt formu veya yagi/esansiyel
yagt kullanilmistir. Boylelikle {irlinlere antimikrobiyal etki kazandirilip,
antioksidan kapasitelerinin de arttirildig1 saptanmistir.

Bu derlemede, siit ve siit Uriinlerinde kullanilan baharatlarin {riin bazinda
fonksiyonel o6zellikleri, saglik etkileri ve konu ile ilgili son yillarda yapilmis
giincel arastirmalar irdelenecektir.

Anahtar Kelimeler: Siit ve Siit Uriinleri, Baharat, Fonksiyonel
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DENIZLi CAL YORESINDE YETiSEN BAZI UZUM CESIiTLERININ
KURUTULMASI SONRASINDA ORGANIK ASIT, SEKER VE
TOPLAM FENOLIK MADDE iCERiIGININDE MEYDANA GELEN
DEGiISMELER

Mustafa OTAG!, Cetin KADAKAL?

! Giresun Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Giresun

2 pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Denizli

Uziim, iklim ve toprak istekleri yoniinden cok segici olmayisi, ¢ogalma
yontemlerinin kolay olusu ve ¢ok cesitli sekillerde tiiketilebilmesi gibi
sebeplerden dolay1 diinyadaki en yaygin kiiltiir bitkilerinden birisidir.
Diinyada firetilen iizimlerin her yil yaklasik 700 ile 1 milyon 200 bin ton
arasindaki bir miktart kurutularak degerlendirilmektedir. Bu ¢aligmada,
Denizli Cal yoresinde yetisen dort farkl iziim ¢esidinin (Sultani ¢ekirdeksiz,
Yuvarlak c¢ekirdeksiz, Calkarasi ve Siraz)  olgunlagsmast sonrasinda
kurutulmas: sonucu seker, organik asit ve toplam fenolik madde iceriginde
meydana gelen degisimler arastirilmistir. Uziim 6rnekleri giineste ve tepsili
kurutma kabininde olmak iizere iki farkli yontemle kurutulmustur. Uziim
cesitlerinin  kurutulmasi ile igerigindeki seker ve organik asit
konsantrasyonlarinda meydana gelen degisimler Yiksek Performans Sivi
Kromatografisi refraktif indeks ve diode array dedektér (HPLC-RI ve HPLC-
DAD) kullanilarak tespit edilmisken toplam fenolik madde igerigindeki
degisimler spektrofotometrik yontemle belirlenmistir. Olgunluk asamasinda
toplanan  iiziim g¢esitlerinin glineste ve kurutma kabininde kurutulmasi
sonucu tiim organik asit konsantrasyonlarinda benzer oranda azalma
meydana gelmistir. Giineste kurutulmus tiziim 6rnekleri kurutma kabininde
kurutulmus iiziim drneklerine gore organik asit konsantrasyonlar1 bakimimdan
daha diisiik tespit edilmistir. Giineste ve kurutma kabininde kurutulan tiim
iiziim ¢esitlerinin glukoz, fruktoz ve sakkaroz konsantrasyonunda genel bir
artig gozlenmistir. Giineste ve tepsili kurutma kabininde kurutulan tiim {iziim
cesitlerinin toplam fenolik madde konsantrasyonunda genel bir artis
gozlenmistir.

Anahtar Kelimler: Uziim, Sultani, Calkarasi, Siraz, kurutma, organik asit,
seker, toplam fenolik madde,
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YER BADEMi UNU VE FARKLI TiPTE HIiDROKOLLOID iCEREN
GLUTENSIZ KEK HAMURLARINDA NMR RELAKSOMETRENIN
REOLOJIK OZELLIKLER iLE iLISKiLENDIiRiLMESI

Elif TURABI YOLACANER, Kiibra UNAL? Mecit Halil 0ZTOP?

! Hacettepe ﬁniv&ersitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
2 Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara

Giliniimiizde, halen popiiler bir konu olan gliitensiz gida gelistirme
calismalarinda reoloji bilimi Onemli etkisini siirdiirmektedir. Colyakli
bireylerin dmiir boyunca gliitensiz diyete bagimli olmalari bunun sebebi
olmaktadir. Kek hamuru, genel olarak g¢ok-fazli bir sistem olup; reolojik
karakteri, igerikteki ingrediyenler, kayma hizi/siiresi ve sicaklik gibi birgok
faktore baglidir. Su igerigi, su tutma kapasitesi ve bagli/serbest su varlig1 gibi
durumlar reolojik 6zellikleri etkileyen faktorlerin en basinda gelmektedir.
NMR Relaksometre, makro molekiillerin su baglama yetisinin tespitinde
siklikla kullanilan bir metoddur.

Caligmanin amaci, farkli oranlarda yer bademi unu ve farkli tipte
hidrokolloid (ksantan ve guar zamki) igeren piring unlu kek hamuru
formiilasyonlarinin reolojik ozelikler ile NMR relaksometre sonuglarimin
iliskilendirilmesidir. Hidrokolloid-hamur etkilesimini anlamak amaciyla T,
relaksasyon zamanlar1 Olgiilmiigtir. Hamurlarda yatigkin kayma gerilimli
reolojik karakterizasyon, paralel plakali bir reometreyle gergeklestirilmistir.
Hamur o6rneklerinde, su tutma kapasitesi de belirlenmistir. Hamurlarin
tiimiiniin kayma ile azalan viskozite 6zelligi gosterdigi gortilmiigtiir. Casson
ve Ussel modellerin ikisi de verilere gére uygun bulunmustur (R* > 0,99). En
kisa T, salinim zamanlart % 20 yer bademi ve guar zamki ile hazirlanan
orneklerde gozlenmistir. Yer bademi unu miktar1 ve hidrokolloid tipinin T,
salinim zamanlar1 arasinda etkisi gériilmezken (p>0.05), un konsantrasyonu-
hidrokolloid tipi etkilesiminin énemli oldugu goriilmiistiir. Reolojik veriler
ile su tutma kapasiteleri T, relaksasyon zamanlari ile iliskilendirilmistir.
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SUTCULUK YAN URUNU OLAN YOGURT SUYUNUN BiSKUVi
URETIMINDE KULLANIM OLANAKLARI

Cihan KESRE, M. Tugrul MASATCIOGLU
Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Hatay

Bu calismada, siizme yogurt iiretiminde bir yan {irlin olarak ortaya c¢ikan
yogurt suyunun biskiivi tiretiminde kullanim olanaklar1 arastirilmistir. Hatay
ilinde siizme yogurt iiretimi yapan bir igletmeden temin edilen yogurt suyu
(YS), biskiivi formiilasyonuna AACCI Metot No:10.54 yonteminde belirtilen
su miktar1 yerine ilave edilerek biskiivi {iretimleri gergeklestirilmistir.
Uretimde bugday unu yerine Tatlicak-97 triticale cesidi tam randimanli unu
kullanilmis olup, Y'S kullanilmayan 6rnekler kontrol grubu olarak secilmistir.
Yogurt suyunun pH ve SH degerleri sirasiyla, 3.75+0.021 ve 30.14+0.297
olarak tespit edilmistir. Caligmada YS kullanilarak {iretilen biskiivilerin
kontrol grubuna gore kalinlik degeri azalirken, ¢ap degerleri artis
gostermistir. Kontrol Orneginin ortalama yayilma orant 4.96; YS ile
iiretilenlerde ise bu deger 5.37 olarak belirlenmistir. Ornekler arasinda
protein degeri bakimindan 6nemli bir degisim gozlenmezken; YS ile {iretilen
biskiivilerde kiil igerigi bir miktar artig gostermistir. Yogurt suyu ilavesi
orneklerin parlaklik (L*) degerini azaltirken, kirmizilik (a*) degerinde artis
belirlenmis, sarilik (b*) degerinde ise dikkate deger bir degisim
gbzlenmemistir. Duyusal 06zellikler bakimindan incelendiginde YS ile
iretilen biskiivilerin renk, goriiniis, tekstiir, tat, koku ve genel kabul
edilebilirlik degerleri kontrol grubu orneklerle kiyaslandiginda 6nemli bir
fark tespit edilmemistir. Bir diger ifadeyle, siit¢iiliik yan {iriinii olan YS’nun
asitlik degeri yiiksek olmasina ragmen biskiivi liretiminde 6nemli bir bilesen
olarak basart ile kullanilabilecegi sonucuna varilmstir.

Anahtar kelimeler: yogurt suyu, triticale, biskiivi, yayilma orani, duyusal
ozellikler
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KIRMIZI MERCIMEK UNU iLAVE EDIiLEREK URETILEN
BiSKUVILERIN FiZiKSEL VE DUYUSAL OZELLIKLERIi

Ali SURMELI, M. Tugrul MASATCIOGLU
Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Hatay

Yiiksek protein ve besinsel lif igeriginin yani sira bazi vitamin ve
minerallerce zengin olan baklagiller, insan diyetinde beslenme profili
acisindan benzersiz bir yere sahiptir. Son yillarda yapilan bir¢ok arastirma,
baklagil tiiketiminin kardiyovaskiiler hastalik, kanser, tip-2 diyabet,
hipertansiyon, gastrointestinal rahatsizliklarin azaltilmasi gibi potansiyel
saglik yararlarina sahip olabilecegini gostermistir.

Bu calismanin amaci, kirmizi mercimek unu (KMU)’nun biskiivi tiretiminde
kullanim olanaginin arastirilmasidir. Bu baglamda, formiilasyona bugday unu
yerine 10g ve 20g/100g oraninda KMU ilave edilerek AACCI Metot
No:10.54 yontemine gore biskiivi iiretimleri gerceklestirilmigtir. Caligmada
%100 bugday unu ile iiretilen biskiiviler kontrol grubunu olusturmaktadir.
Uretilen biskiivilerin cap, kalinlik, yayilma oram ile renk (L*, a*, b*) ve
duyusal 6zellikleri incelenmistir. KMU ilave orani arttirildik¢a biskiivilerin
cap degerleri artig gosterirken, kalinlik degerlerinin azaldig1 tespit edilmistir.
Kontrol, %10 ve %20 (w/w) KMU ilaveli biskiivilerin yayilma oranlar
sirastyla 6.77, 7.60 ve 7.86 olarak hesaplanmistir. Kontrol grubu 6rneklerle
karsilastirildiginda mercimek katkili 6rneklerde beklenildigi gibi parlaklik
degeri azalirken, kirmizilik ve sarilik degerleri artis gostermistir. Renk,
goriiniis, tekstiir, tat, koku ve genel kabul edilebilirlik bakimindan en yiiksek
degerler %20 KMU ilaveli biskiivilerden elde edilmistir. Tiim analiz
sonuglar1 formiilasyona ilave edilen kirmizi mercimek ununun biskiivilerin
hem fiziksel hem de duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigini agikca
gostermistir.

Anahtar kelimeler: kirmizi mercimek unu, biskiivi, fiziksel ve duyusal
ozellik
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AYCICEK YAGI VE SOGUK PRES ASPiR YAGI’NIN KIZARTMA
ISLEMINDE KULLANIMININ KIYASLANMASI

Gokhan ATABAY, Hasan Ertan §iRKECiO(";LU, Yunus Emre KISAC,
Ahmet Oktay KUCUKOZET, Mustafa Kemal USLU

Akdeniz Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Antalya

Aspir tohumunun yag icerigi bitkinin kabuk kalinligina bagl olarak %25-45
arasinda degismektedir. Aspir yagindaki yag asitlerinin yaklagik %75 nin
linoleik, %15°ninde oleik asitlerden olugsmasindan dolay1, aspir diinyanin en
degerli endiistriyel bitkilerinden biridir. Aygigegi tohumu yiiksek oranda yag
icermesi (%22-50) nedeniyle bitkisel yag liretimi bakimindan 6nemli bir
yag bitkisidir. Aygigek yagt %15 doymus, %85 doymamis yag asidi
icermekte; doymamus yag asitlerinin %14-43’inil oleik asit, %44-75’ini de
linolenik asit olusturmaktadir.

Bu calismada parmak seklinde dilimlenip dondurulmus patatesler, soguk pres
aspir yagi ve rafine aycicek yagi kullanilarak kizartilmistir. 1-5-10-15-
20’inci kizartmalardan sonra kizartma yaglarinda peroksit sayisi, asit sayisi
(oleik asit cinsinden) ve toplam polar madde miktar1 belirlemis, ayrica
patatesler eslenmis kiyaslama testi kullanilarak  duyusal olarak
degerlendirilmistir.

Baslangigta aspir yaginin peroksit ve asit sayist degerleri aycicek yagina gore
daha yiiksek oldugu ancak kizartma boyunca bu degerlerin aygigek yaginda
aspir yagina gore daha hizla arttifn ve 10. kizartmadan sonra aygicek
yagindaki serbest yag asidi miktarmin aspir yagindan daha yiiksek oldugu
bulunmustur. Ayni zamanda toplam polar madde miktar1 da aygicek yaginda
daha hizli artmig ve 20. kizartmada sinir deger olan %25°e ulasirken, bu
deger aspir yaginda %22,7 olarak ol¢iilmiistiir. Aspir ve aycicek yagi ile
kizartilan patateslerde duyusal olarak bir fark gozlenmemistir.

Anahtar kelimeler: aspir yag, aycicek yagi, patates, kizartma
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YENILEBILiR CICEKLERIN BiYOAKTIF OZELLiKLERi

Cagla OZER', Fadime Begiim OTAG?, Tolga Kagan TEPE?, Cetin
KADAKAL?, Raci EKINCI?

1istiny_(; Universitesi Ascihk Program, istanbul
2Pamukka'l.e Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Denizli
*istinye Universitesi Gida Teknolojisi Programu, istanbul

Yenilebilir ¢igekler insan diyetinde saglik iizerine olumlu etkileriyle bilinen
zararsiz, toksik olmayan ¢igekler olarak tanimlanmaktadir. Pek ¢ok kiiltiirde
yenilebilir ¢icekler geleneksel olarak insan beslenmesinde ve gesitli
hastaliklarin tedavisinde kullanilmaktadir. Cin, Hint ve Orta Dogu
mutfaginda yiiz yillardir kullanilan yenilebilir ¢igekler garnitiir ve lezzet
artirict olarak sofralarda yerini almaktadir. Corbalarda, salatalarda, kek, recel
gibi tatlilarda ve igeceklerde renk, koku ve aroma artirici olarak
kullanilmaktadir. Taze olarak tiiketilebilecegi gibi kurutulmus, konserve
edilmis veya buz kiiplerinde saklanarak da tiiketilebilmektedir. Ayrica, son
zamanlarda yemek kitaplari, gastronomi etkinlikleri ve televizyon
programlar1 sayesinde yenilebilir ¢iceklere olan talep artan bir trend
gostermektedir.

Diinya g¢apinda 97 familya, 100 cins ve 180 tiirde tanimlanan yenilebilir
ciceklerin en ¢ok bilinenleri krizantem, giin zambagi, giil, latin ¢icegi,
manolya, hibiskus, lale, menekse ve leylaktir. Gidalarin goriiniisiini, lezzetini
ve estetik degerini artirmasinin yani sira icerdigi fitokimyasal bilesikler
sebebiyle saglik {izerine olumlu etkileri oldugu bildirilmektir. Antioksidan,
antihipertansif, antimikrobiyal ve antikanser etkileri basta olmak iizere pek
cok fonksiyonel o&zellik gostermektedirler. Bu ¢alismanin amaci gida
endiistrisinde yeni yeni yer edinmeye baglamis olan yenilebilir ¢i¢eklerin
biyoaktif &zellikleri hakkinda literatiirde var olan bilgileri bir araya getirerek
yapilacak olan yeni ¢aligmalara 151k tutmaktadir.

Anahtar kelimeler: yenilebilir ¢igek, biyoaktif, antioksidan, fitokimyasal
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ERGOSTEROL: GIDALARDA YENI BiR KALITE PARAMETRESI
Mi?

Cetin KADAKAL', Tolga Kagan TEPE', Fadime Begiim OTAG"?
Sebahattin NAS*

1Pamukka'l.e Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, Denizli
*jstinye Universitesi Gida Teknolojisi Programu, istanbul

Gidalarda gerceklesen bozulmalarda kiifler onemli rol oynamaktadir.
Ozellikle bazi kiiflerin olusturdugu toksinlerin neden oldugu karsinojenik,
mutajenik ve teratojenik etkinin yani sira, gidalarin aroma, lezzet, goriiniis ve
tekstiirel yapisinda meydana getirdigi kayiplar nedeniyle bu tiir gidalarda kiif
varligimin belirlenmesi biiylik onem arz etmektedir. Ayrica, artan diinya
niifusu yaninda tarim driinlerinin %25’nin mikotoksinler ile kontamine
oldugunun bildirilmesi sebebiyle bilim insanlar1 gelecek yillarda yeterli ve
giivenli gidaya erisimde yasanabilecek sorunlara dikkat ¢cekmektedir. Cesitli
gidalarda kiif kaynakli bozulmalarin belirlenmesinde farkli indikatdrlerden
(mikotoksinler, kitin vs.) faydalanilmaktadir. Bu noktada kiiflerin hiicre
duvarinin bir bileseni olan ve hiicre duvari yapisinin biiyiik bir kismini
olusturan ergosterol de diinyanin bir¢ok iilkesinde ve Tiirkiyede domates ve
domates fiiriinlerinin mikrobiyolojik kalite kriteri olarak kullanilmaktadir.
Ayrica, findik, elma suyu, incir gibi {riinlerde yapilan c¢aligmalar
ergosterolin bu tiir gidalarda da mikrobiyolojik kalite kriteri olarak
kullanilma potansiyelini gostermistir. Ergosterol analizinin kromatografik
yontemle hizli, hassas ve yiiksek geri kazanim orani ile tespit edilebilir
olmasi, domates ve durinlerinde zaten Kkalite kriteri olarak kullanilan
ergosteroliin diger gidalarda kullanim potansiyelini disiindiirmektedir.
Dolayisiyla, bu ¢aligmanin amaci farkli gidalarda ergosterol iizerine yapilan
caligmalarin derlenmek suretiyle gerek hammadde gerekse son iiriin bazinda
ergosterol ve kiif varligimin belirlenmesindeki diger indikatorlerin
(mikotoksinler; patulin, aflatoksin, okratoksin vs.) karsilastirilmasi
amaglanmistir.

Anahtar Kelimeler: ergosterol, kiif, mikotoksin, kalite
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TiCARI VE EV YAPIMI NAR EKSIiSi VE SOSLARININ
ANTIOKSIDAN AKTIiVITESI iLE HIDROKSIMETIiL FURFURAL
ICERIKLERI

Emine EKICI, Gozde OZLEN, Aysenur CETIN, Sengiil ATIGAN, Oguz
GURSOY, Yusuf YILMAZ

Mehmet Akif Ersoy Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Burdur

Nar (Punica granatum) tilkemizde Giliney Dogu Anadolu Bolgesi’nden Dogu
Karadeniz’e kadar her bélgede yetisebilmekte ve meyve suyu, meyve suyu
konsantresi, regel, surup, sarap ve nar eksisi/sosu gibi c¢esitli gidalara
islenmektedir. Nar eksisi nar suyunun dogrudan isitilmast  ve
koyulastirilmasiyla tretilmekte olup, artan talep nedeniyle nar eksileri
sakaroz ve/veya glikoz surubu ile limon suyu/tuzu katkisi ile soslara
islenebilmektedir. Bu ¢alismada ev yapimi ve ticari olarak {iretilen nar eksisi
ve soslarinin (n=18) HMF, toplam fenolik madde (TFM), antioksidan aktivite
(DPPH yontemiyle), toplam flavonoid igerikleri ile renk degerlerinin
belirlenmesi amaglanmigtir. Ev yapimi 6rneklerin TFM ve toplam flavonoid
icerigi ortalamalar1 sirastyla 213541282 mg Gallik Asit Esdegeri (GAE) ve
127464 mg Katesin Esdegeri (KE)/kg kuru madde (km) iken, antioksidan
aktivitesi 278473 mmol Trolox Esdegeri (TE)/kg km olarak bulunmustur.
Ticari orneklerin TFM ve toplam flavonoid igerikleri ile antioksidan
aktivitesi ortalamalari ise sirastyla 230+172 mg GAE, 3448 mg KE ve 95+87
mmol TE/kg km olarak bulunmustur. Ticari nar eksisi/soslarmin HMF
degerleri 26,15-81,96 mg/L araliginda iken ve ev yapimi nar eksisi ve
soslarinda 70,6+£198,6 mg/L aralifinda tespit edilmis. Yapilan bu ¢alismada
ev yapimi nar eksisi/soslarmin TFM, flavonoid ve HMF igerikleri ile
antioksidan aktivite degerlerinin, iretimin daha kontrollii kosullarda
gerceklestigi ticari nar eksilerine gore daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Anahtar kelimeler: nar, nar eksisi, sos, HMF, toplam fenolik madde, DPPH,
flavonoid
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PASTIRMANIN RENK DEGERLERINE TRANSGLUTAMINAZ
ENZIMININ ETKISi

Fatma Yagmur HAZAR, Giizin KABAN, Miikerrem KAYA

Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Pastirma {iiretiminde transglutaminaz kullaniminin {iriiniin renk degerleri
lizerine etkisini belirlemek amaciyla yiiriitiilen arastirmada sigir karkasiin
sag ve sol yarimlarindan ¢ikarilan pastirmalik sirt etleri ikiye bolinmiis ve
boylelikle bir karkastan 4 parga pastirmalik et elde edilmistir. Pargalardan
biri kontrol olarak degerlendirilmistir. Diger ii¢ parga ise farkli oranlarda
(%1, %0,50 veya %0,25) transglutaminaz enzim preparati ile muamele
edilmistir. Enzim preparatt 1.kurutma asamasindan sonra Y oraninda
sulandirilarak uygulanmustir. Uretim kontrollii sartlarda iki tekerriirlii olarak
gerceklestirilmigtir. Enzim uygulamasimin pastirmanin a* degeri iizerinde
onemli bir etkisi olmamistir (P>0,05). Buna karsin parlakligin bir gostergesi
olan L* degeri ise enzim uygulamasindan o6nemli (P<0,05) diizeyde
etkilenmistir. En yiiksek ortalama L* degeri (43,00+1,12) kontrol grubunda,
en diisiik ortalama L* degeri (40,83+3,02) ise %! enzim varliginda tespit
edilmistir. Enzim uygulamasi b* degeri iizerinde ¢ok 6nemli (P<0,01) etki
gostermistir. En yiiksek ortalama b* degerini kontrol grubu verirken, en
distik ortalama b* degeri %1 enzim uygulanmasinda tespit edilmistir. Sonug
olarak pastirma iiretiminde transglutaminaz kullanim dozunun renk tizerinde
etkili bir faktor olarak degerlendirilmesi gerektigi kanaatine varilmustir.

Anahtar kelimeler: pastirma, transglutaminaz, renk, L, a*, b*
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KAKAOLU KEKLERIN LEZZET VE DOKUSAL OZELLIKLERI
ACISINDAN KIYASLANMASI

Esra Can METIN', Mustafa Kemal USLU', Ahmet Oktay
KUCUKOZET?, Yunus Emre KISAC?

Akdeniz Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Antalya

Kek, tretiminde kullanilan hammadde ve iiretim metoduna gére duyusal
Ozellikleri agisindan farklilik arz etmektedir. Kekin en o6nemli duyusal
ozelliklerinden birisi dokusal (tekstiirel) ozellikleridir. Gidalarin dokusal
ozellikleri duyusal degerlendirme yontemiyle veya tekstiir analiz cihazi ile
analiz edilerek belirlenebilir. Her ne kadar dokusal &zellikler tekstiir analiz
cihaz1 ile analiz edilerek kolayca belirlenebilse de, analizde kullanilan
yontemin duyusal degerlendirme yontemiyle korelasyonunun saglanmasi
gerekmektedir.

Bu calismada son kullanim tarihleri yakin ve sekilleri ayni olan dort farkli
marka ticari olarak iiretilen kakaolu kekler tekstiir analiz cihazi ile iki farkli
metot kullanarak (tekstiir profil analizi(TPA) ve delme testi) analiz edilmis,
ayrica 25 farkli panelist kullanilarak duyusal olarak degerlendirilmistir.
Duyusal degerlendirmede, siralama testi kullanilarak panelistlerden kekleri
lezzet ve sertlik agisindan sirlamalari istenmis, ayrica ¢ignenebilirlik testi
yapilarak da panelistlerin kekleri ka¢ kez g¢ignedikten sonra yuttuklar
belirlenmistir.

Sertlik ve ¢ignenebilirlik agisindan tekstiir profil analiz sonuglarinin, duyusal
degerlendirme sonuglarina benzerlik gostermedigi, delme testinin keklerin
sertligini belirlemede daha basarili oldugu belirlenmistir. Hem duyusal
degerlendirme hem de delme testiyle drneklerden birisinin, diger ii¢ 6rnekten
daha sert oldugu bulunmustur. Ayni zamanda sert drnegin, yutmaya hazir
hale gelmesi i¢in daha fazla ¢ignendigi belirlenmistir. Lezzet agisindan
yumusak keklerden birisi digerlerine goére daha ¢ok begenilmis, ancak
lezzette yumusakligin yaninda baska lezzet faktdrlerinin de 6nemli oldugu
bulunmustur.

Anahtar kelimeler: kek, duyusal degerlendirme, delme testi, TPA
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SUT ENDUSTRISINDE BIiR YENILIiK: MIKROENKAPSULASYON
TEKNOLOJISI

ismigiil UNLUEL', Ozlem A YDIN"?

1Ahi Evran Universitesi ileri Teknolojiler A.D., Kirsehir
2Ahi Evran Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Kirsehir

Mikroenkapsiilasyon; kati, sivi veya gaz halindeki gida bilesenlerinin,
enzimlerin, hiicre ve diger maddelerin, mikroorganizmalarin 6zel kosullarin
etkisi altinda, kontrollii oranlarda, protein veya karbonhidrat esasli bir
kaplama materyali ile paketlenmesi seklinde tanimlanabilmektedir. Bu
teknikte temel amag; gida bilesenlerini, kotii ¢evre kosullarindan korumak,
stabilitesini saglamak ve kontrollii olarak kullanimini gergeklestirmektir. Bir
immobilizasyon (tutuklama) teknigi olan mikroenkapsiilasyonda gida
bilesenleri, enzim veya hiicreler polimer adi verilen matriksler icerisinde
hapsedilmektedirler. Bu yontemle elde edilen mikrokapsiil igerisindeki
materyal g¢ekirdek, i¢ faz veya dolgu olarak adlandirilmaktadir. Hapsetme
isleminde kullanilan enkapsiilasyon materyali ise kaplama materyali veya
duvar materyali olarak adlandirilmaktadir. Kaplama materyali olarak
karbonhidratlar, gamlar, proteinler, selillozlar vb. kullanilabilmektedir.
Birgok gidaya uygulanabilen bu teknik, &zellikle siit {riinlerinde tercih
edilmektedir. Peynir, yogurt ve dondurma gibi siit iriinlerinde tat ve
aromanin  gelismesinde  ve  belli  bir diizeyde tutulmasinda
mikroenkapsiilasyon teknigi ¢ok Onemlidir. Mikroenkapsiilasyon, siit
iiriiniiniin iiretimi, depolanmasi ve sindirimi sirasinda probiyotik bakterilerin
canliligini yitirmemesi i¢in tercih edilmektedir. Eklenmesiyle iiriiniin duyusal
ozelliklerinde kayda deger degisime neden olmamasi dnemli bir avantajdir.
Siit tiriinlerinde probiyotik canli hiicrelerin enkapsiilasyonunda yaygin olarak
kullanilan dogal polimerler; aljinat ve k-karragenan’dir. Mikroenkapsiilasyon
teknolojisi kullanilarak {iretilen iriinler halihazirda piyasada bulunabilmesine
ragmen caligmalarin  ¢ogu laboratuvar asamasindadir. Teknolojinin
gelismesiyle ve tiiketici istekleri dogrultusunda siit {riinleri tretiminde
mikroenkapsiilasyon teknolojisinin kullaniminin artmasini beklemekteyiz.

Anahtar Kelimeler: mikroenkapsiilasyon, siit {irtinleri, probiyotik,
immobilizasyon
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GIDA KAYNAKLI PATOJENLERIN BELIRLENMESINDE
YENILIKCi YAKLASIMLAR: NANOPARTIKULLERIN
KULLANIMI

Basar UYMAZ TEZEL’, Pinar SANLIBABA®

!Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Bayramic Meslek Yiiksekokulu
) Gida Teknolojisi Programi, Canakkale
?Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Ankara

Gida ve/veya su kaynakli patojenler tiim diinyada halk sagligini tehdit eden
hastaliklarin en 6nemli nedenini olusturmaktadir. Her yil ¢ogunlugu ¢ocuklar
olmak fiizere yaklasik 2,2 milyon insanin &lim nedeni gida kaynakl
hastaliklar olarak rapor edilmektedir. Patojenlerin kontaminasyon riski, gida
tretiminin her asamasinda soz konusudur. Gidalarda potansiyel patojen
mikroorganizmalarin tespitine ve tanimlanmasina olanak saglayan klasik
kiiltiirel yontemlerin zaman almast ve mikroorganizmalarin yetersiz besin
ortami veya uygun olmayan oksijen, 1s1, 151k gibi stres kosullarinda kiiltiire
almamamalar1 gibi bazi sinirlayict faktorleri bulunmaktadir. Bu amagla son
yillarda spesifik DNA veya protein kodlayan DNA bdlgelerini tespit etmeyi
hedefleyen molekiiler yontemler, ELISA gibi immiinolojik teknikler ile 2D-
PAGE, mass spektrofotometri ve MALDI-TOF MS gibi teknikleri igeren
proteine dayali analizler ile ilgili ¢alismalara yogunluk verilmistir. Bununla
beraber bu yontemlerin de deneyimli personel gerekliligi ve/veya laboratuar
ekipman1 ve sarfiyat giderlerinin yiiksek olmasi gibi smirlayict yonleri
bulunmaktadir. Nanoteknoloji, maddenin milimetrenin milyonda biri
biiytikligiindeki yapilara indirilerek, nanopartikiillerin (NPs), yeni yapisal ve
fizikokimyasal 6zellikler kazandirilmasini saglayan tekniktir. Spesifik DNA
veya protein hedef bolgelerinin NPs ile igaretlenmesi prensibine dayanan
teknikler patojenlerin daha hizli, hassas, ¢oklu tespitine olanak
saglamaktadir. Demiroksit, yar1 iletken kuantum ve altin nanopartikiiller
(AuNPs) hem soliisyonlarda hem de biyosensorlerin pargasi olarak
kullanilmaktadir. Bu derlemede gida patojenlerinin belirlenmesi amaciyla
nanopartikiillerin kullanim1 6zetlenmeye ¢alisilmistir.
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TRABZON HURMASI VE NAR MEYVELERINDEN SiRKE
URETIiMi UZERINE BiR ARASTIRMA

Halime Ebru KADAN, Gokhan CALISKAN, Hatice ZENGIN
Istanbul Aydin Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, istanbul

Yapilan bu c¢aligmada iilkemizde iiretilen trabzon hurmasi ve nar
meyvelerinden yavas yontemle sirke iiretimi gerceklestirilmistir. Uretilen
sirkelerde kimyasal analizler yapilip iki sirke arasindaki farkliliklarin
belirlenmesi ve standartlara uygunlugunun tespit edilmesi amaglanmistir. Bu
amag¢ dogrultusunda sirke 6rneklerinde yogunluk, pH, alkol, seker, titrasyon
asitligi, toplam asitlik toplam kuru madde, renk, ¢6ziinlir kuru madde, kiil,
toplam fenolik madde ve organik asitler belirlenmistir.

Trabzon hurmasi meyvesinden elde edilen sirke orneklerinden yapilan
analizlere gore yogunluk 1,0454 g/cm®, pH 3,21, titrasyon asitligi %141, kiil
4,86 g/L, toplam kuru madde %3,09, ¢Oziiniir kuru madde %7,5, toplam
asitlik 76,8 g/L, organik asit (asetik asit) miktar1 320.6 g/L olarak
bulunmustur.

Nar meyvesinden elde edilen sirke Orneklerinden yapilan analizlere gore
yogunluk 1,0471 g/cma, pH 2,99, titrasyon asitligi %14,26, kiil 12,6 g/L,
toplam kuru madde %3,59, ¢oziiniir kuru madde %7,73, toplam asitlik 79,8
g/L, organik asit (asetik asit) miktar1 520.7 g/L olarak bulunmustur.

Analiz sonuglarina gore nar ve Trabzon hurmasi meyvelerinden yapilan sirke
orneklerinde yogunluk, pH, kiil, titrasyon asitligi daha once yapilan
caligmalara gore kismen daha yiiksek degerlerde oldugu, toplam kuru madde,
toplam asitlik, organik asit (asetik asit) miktarlarinin yapilan ¢alismalarla
paralellik gosterdigi saptanmistir. Bu c¢alisma ile farkli meyvenin de sirke
iiretimi i¢in uygunlugu saptanmig bu meyveler i¢in farkli bir {iretim alternatifi
sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: sirke iiretimi, Trabzon hurmasi, nar
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ORGANIK BAHCELERDE BiTKiSEL BAKTERIYEL
HASTALIKLARIN ONLENMESI iCiN YENILIKCi BiR YONTEM

Derya ALKAN*, Ahmet YEMENICIOGLU?

1Mugla Sitki Ko¢man Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii,
Mugla
%jzmir Yiiksek Teknoloji Enstitiisii, izmir

Bu projede onemli bitkisel hastalik ve ¢lirlime etmeni olan E. amylovora,
E.carotovora, X.vesicatoria ve P.syringae gibi bitki patojenlerine karsi
antimikrobiyel etkisi olan ve aga¢ gdvdelerine kaplama olarak uygulanabilen
protein bazli antimikrobiyal yenilebilir zein bazli kaplamalar gelistirilmistir.
Antimikrobiyel olarak filmlere dogal olarak gidalarda da bulunan fenolik
asitler (gallik, vanilik, sinamik asit) ve karigimlari veya karanfil fenolik
ekstraktt eklenmistir. Elde edilen sonuglar tek basina kullanildiklarinda
antimikrobiyal etki gostermeyen bazi fenolik asitlerin, karisim halinde
kullanilmast durumunda sinerjik etki gostererek patojenleri inhibe ettigini
gostermistir. Fenolik asitlere karsi en dayanikli patojenler P.syringae ve
X.vesicatoria olarak belirlenmistir. Gelistirilen yenilebilir filmler firca
yardimiyla aga¢ govdelerine basariyla uygulanmistir. Ancak, piiskiirtme,
daldirma veya fircayla tohumlar, tohumluklar, fideler, toprak yiizeyler ve
agronomik ekipmana da uygulanmasi miimkiindiir. Gelistirilen dogal
antimikrobiyaller i¢eren yenilebilir filmlerin kullanimiyla halen yogun olarak
kullanilan toksik ve kanserojenik klorlu bilesiklerle, hepatotoksik Bordo
bulamaciin tarimsal kullanimmin 6niine geg¢ilmesi hedeflenmektedir. Bu
calismayla antimikrobiyel film ve kaplamalar gidalar disinda ilk kez tarimsal
alanda kullanilacaktir. Gelistirilen dogal kaplamalarin 6zellikle organik
bahgelerde uygulanmasi tavsiye edilmektedir.

Anahtar kelimeler: fenolik asit, bitki patojenleri, antimikrobiyal film, zein
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DONDURULMUS KIYMA ORNEKLERININ FARKLI VOLTAJ
GRADYANLARI UYGULANARAK OHMIiK COZUNDURULMESI
VE ELEKTRIKSEL iLETKENLIiK DEGiSIMLERINIiN
BELIRLENMESI

Mutlu CEVIK®, Filiz ICIER?

! Munzur Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimii, Tunceli
2 Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
izmir

Dondurulmus gidalarin ¢6ziindiiriilmesinde oda kosullarinda uygulanan
yontemlerin kontrolsiiz ve yodnteme bagli olarak yiiksek sicakliklarda
uygulanmasi, homojen olmayan bir ¢6ziindiirme sunmalar1 sonucunda besin
kalitesi ve mikrobiyal kalite olumsuz yonde etkilenmektedir. Son yillarda
alternatif ¢oziindiirme yontemleri arayislari ile ilgili caligmalarda artis olmasi
dikkati ¢cekmektedir. Bu ¢aligmada alternatif yontemlerden biri olan ohmik
¢oziindiirme isleminin yeni tasarlanan ohmik ¢éziindiirme hiicresi igerisinde
farkli yag igerikleri ve farkli voltaj gradyanlari kullanilarak ¢oziindiiriilmesi
ve elektriksel iletkenliklerindeki degisimin belirlenmesi amaglanmaktadir. 3
farkli yag igeriginde (%2, 10 ve 18) 13x4x2 cm boyutlarina sahip
dondurulmus kiyma orneklerine +4°C ortam kosullarinda 3 farkli voltaj
gradyaninda (10, 13 ve 16 V/cm) 6rneklerin geometrik merkez noktalariin -
18°C’den -1°C’ye ulagsmasi amaciyla titanyum elektrotlar kullanilarak ohmik
¢oziindiirme islemi uygulanmistir. Coziinme islemi boyunca sisteme bagli
mikroiglemci vasitastyla 1 s aralikla sicaklik, akim ve voltaj degerleri
kaydedilmis ve Orneklerin efektif elektriksel iletkenlik degerleri
hesaplanmigtir. Aym1 yag igerigine sahip tiim kiyma Orneklerinde voltaj
gradyaninin artmasina bagli olarak ¢oziindiirme siiresinde dnemli bir azalma
tespit edilmistir(p<0.05). Orneklerin geometrik merkez sicakliklari -1°C’ye
ulastiginda efektif elektriksel iletkenlik degerlerinin %2, %10 ve %18 yag
igerikleri i¢in sirastyla 0.577+0.056 S/m, 0.423+0.051 S/m ve 0.393+0.069
S/m degerlerine ulastig1 tespit edilmistir. Ayrica voltaj gradyanindaki artisa
bagli olarak efektif elektriksel iletkenlik degerlerinin de artis gosterdigi tespit
edilmigtir.

Anahtar kelimeler: ohmik, elektriksel iletkenlik, ¢6ziindiirme, kiyma
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Bilgi: Bu calisma TUBITAK-TOVAG grubu tarafindan 1150207 nolu proje
kapsaminda desteklenmektedir ve doktora tez c¢alismasinin bir bolimiini
olugturmaktadir.
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SOFRALIK ZEYTININ AROMA BiLESIiMi

Giilcan KOYUNCU", Turgut CABAROGLU?

IKilis 7 Aralik Universitesi Gida Isleme Boliimii, Kilis
2 Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Adana

Sofralik zeytin, Akdeniz iilkelerinin en popiiler fermente gidalarindan olup,
kendine 6zgii, hos bir meyve aromasina sahiptir. Aroma ugucu bilesenlerin
kalitatif ve kantitatif bilesimine bagli olan ve tiiketici kabul edilebilirliginde
o6nemli rol oynayan bir etmendir. Zeytin ve sofralik zeytinin aromasindan
sorumlu bilesikler ugucu ve yar1 ugucu organik bilesikler olup yapi olarak
hidrokarbonlar, alkoller, aldehitler, ketonlar ve ester gruplarini igermektedir.

Sofralik zeytin aromasinin baglica kaynaklart meyveden gelen ve
fermantasyondan gelen aromalar seklinde gruplandirilabilir. Fermantasyon
aromasi ortamda gelisen laktik asit bakterileri ve kismen de maya aktivitesine
baglidir. Laktik asit bakterilerinin sekonder metabolitleri zeytin aromasi
iizerinde Onemli etkiye sahiptir. Ancak bunun yaninda istenmeyen yabani
mikroorganizmalarin bulasist sonucu hos olmayan aromalar da gelisebilir.
Sofralik zeytinin aroma bilesimi; genetik, meyve ¢esidi, meyve olgunlagma
derecesi, isleme kosullari (fermantasyon kosullari, starter kiiltiir, iglem
¢ozeltisi, paketleme ¢ozeltisi, sicaklik), depolama siiresi ve kosullarina bagli
olarak degisim gostermektedir.

Sofralik zeytin tlilkemiz agisindan ekonomik degeri yiiksek bir iiriindiir.
Ancak ozellikle kiigiik ve orta olcekli isletmelerde aromatik kalite ile ilgili
sorunlar bulunmaktadir. Zeytinyag1 aromasi iizerine yapilmis bir¢ok ¢alisma
olmasina ragmen sofralik zeytinin aromasi iizerine yapilmis ¢ok az caligma
vardir. Bu ¢aligmada zeytin ve salamura zeytinin aromasini olusturan
bilesikler ve aromayi etkileyen faktorler iizerinde durulmustur.

Anahtar kelimeler: sofralik zeytin, laktik asit bakterileri, fermantasyon,
aroma bilesimi
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D-PINITOL ve ELDE ETME YONTEMLERI
Fikret PAZIR, Yiiksel ALPER

Ege Universitesi Miihendislik Fakiiltesi, Gidda Miihendisligi Boliimii,
Izmir

D-pinitol, adim1 ilk izole edildigi kaynak olan ¢am agacindan (Pinus
lambertiana) alan bir biyoaktif bilesendir. Genellikle baklagillerde bulunan
d-pinitol insan diyetinin normal bir bileseni olup kegiboynuzu, karanfil ve
soya gibi bitkilerde bulunmaktadir. Gergeklestirilen arastirmalar sonucunda
d-pinitol’iin insan saghgi lizerine ¢esitli faydalarimin oldugu saptanmustir.
Ozellikle tip 2 diyabette kandaki glikoz seviyesini diisiiriicii etkiye sahip
oldugu tespit edilmistir. Ayrica bazi kanser tiirleri basta olmak iizere
hiperlipidemi, obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar ve endokrin sistem
bozukluklari iizerinde de olumlu etkileri oldugu saptanmustir. Laboratuvar
kosullarinda sentezlenmesi ¢ok yiiksek maliyetli olan bu bilesen dogal
kaynaklarindan kromatografik yontemler ve siiperkritik karbondioksit
ekstraksiyonu kullanilarak ekstrakte edilmektedir. Kromatografik metotta 6n
islemlerden gecirilen hammadde su ile ekstrakte edilerek d-pinitol’iin
ekstrakt faza gegisi saglanir ardindan C18 kolon yardimiyla d-pinitol ayrilir.
Stiperkritik  karbondioksit ekstraksiyonunda ise o6n islemlere gerek
duyulmadan dogrudan karbondioksit kullanarak d-pinitol ekstrakte
edilebilmektedir. Bu yontem kromatografik yonteme gére daha verimli olup
son iriin iizerinde kalint1 kalmasinin da 6niine gegmektedir ancak baslangig
kurulum maliyeti daha yiiksektir. Derlememizin amaci d-pinitol ve elde etme
yontemleri hakkindaki bilgileri bir araya getirmek ve gerceklestirilecek diger
caligmalara 151k tutmaktir.

Anahtar Sozciikler: D-pinitol, Stiperkritik karbondioksit ekstraksiyonu,
kegiboynuzu, diyabet
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YAGSIZ KURUMADDE ORANLARI FARKLI SUTLERDEN
STARTER KULTUR VE DANE iLE URETILEN SET TiPi
KEFIiRLERIN FiZIKOKIiMYASAL OZELLIKLERi

Zafer ALPKENT !, Fatma Giilcan UNAL 2

! Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Béliimii, Antalya
?KYK Elmalih Hamdi Yazir Yurt Miidiirliigii, Antalya

Bu galismada, iki farkli kefir kiltiirii kullanilarak degisik oranlarda yagsiz
kurumadde iceren siitlerden iiretilen set tipi (pihtisi parcalanmamis) kefirlerin
fizikokimyasal oOzellikleri incelenmistir. Bu amagla yagsiz kurumadde
miktarlart yagsiz siit tozu kullanilarak % 9, % 11 ve % 15’¢ ayarlanmis
stitler, kefir danesinden elde edilen siiziintii kefir ve ticari liyofilize starter
kiiltir ile asilanarak deneme kefirleri iiretilmistir. Pihtis1 pargalanmadan
ambalajli olarak + 4° C’de depolanan kefirlerde, depolamanin 1., 8. ve 15.
giinlerinde yapilan fizikokimyasal analizlerde titrasyon asitligi, pH,
kurumadde, yag, protein miktarlar1 ile su tutma kapasitesi ve viskozite
degerleri belirlenmistir.

Elde edilen sonuglara gore; depolama siiresince tiim orneklerin kurumadde,
yag miktarlart ile pH, su tutma kapasitesi ve viskozite degerleri azalmis,
titrasyon asitlik degeri ise artis gostermistir. Depolama siiresinin, kefirlerin
titrasyon asitligi, pH, kurumadde miktarlar1 ile su tutma kapasitesi ve
viskozite degerleri tizerine P<0.01 seviyesinde, yag miktarina ise P<0.05
diizeyinde onemli etkide bulundugu belirlenmistir. incelenen &rneklerin
titrasyon asitligi, kurumadde, yag, su tutma kapasitesi ve viskozite degerleri
iizerine kullanilan kiiltiir c¢esidinin etkisi de P<0.01diizeyinde onemli
bulunmustur. Bunlarin yaninda, kefirlerdeki yagsiz kurumadde miktarlarinin
titrasyon asitligi, kurumadde, yag, protein miktarlar1 ile su tutma kapasitesi
ve viskozite degerleri iizerine 6nemli (P<0.01) etkide bulundugu tespit
edilmistir.

Anahtar kelimeler: kefir danesi, kefir starter kiiltiirii, set tipi kefir, yagsiz
stit kurumaddesi
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JELATIN ORIiJINININ LC Q-TOF KULLANILARAK
KEMOMETRIK OLARAK BELIiRLENMESI

Filiz CAVUS', M. Faruk US?, Nurcan A. GUZELSOY"

'Bursa Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii, Bursa
’[stanbul Gida Kontrol Laboratuvar Miidiirliigii, istanbul

Jelatin, ¢ok fonksiyonlu bir hidrokolloiddir; bu sebeple gida, eczacilik,
kozmetik, tip ve fotograf iriinlerinde yaygin bir kullanim alanina sahiptir.
Jellesme, baglama, su tutma, emiilsiyon, kopiiklestirici, film olusturucu,
elastikiyet ve viskozite gibi ¢ok yonlii 6zelliklerinden dolayr bu malzeme
bir¢ok gida iirliniinde kullanilmaktadir.

Jelatin dogrulama ve koken degerlendirmesi; sadece gida, kozmetik ve ilag
endiistrisindeki ticari dolandiriciliklarin 6nlenmesine yardimeir olmamakta,
ayni zamanda insan sagli icin zararli olabilecek besi hayvanlarinda
goriilebilen hastaliklardan kaynaklanan giivenlik risklerini onlemeye de
yardimci olmaktadir. Bu nedenle, jelatin tiirlerinin dogru bir sekilde tespit
edilmesi bu sektorler i¢in birincil olarak 6énem tagimaktadir. Sigir ve domuz
jelatinleri  benzer yapilara ve fizikokimyasal Ozelliklere sahiptir ve bu
nedenle, de geleneksel spektroskopi yontemiyle ayirt edilmeleri giictiir.

Yapilan ¢aligmada, benzer yapilara ve fizikokimyasal 6zelliklere sahip olan
ve bu nedenle de geleneksel spektroskopi yontemiyle ayirt edilmeleri gii¢
olan sigir ve domuz jelatinlerinin ayirt edilmesi amaglanmistir. Bu amagla
domuz, sigir ve balik jelatinlerinin polar metabolik profilleri elde edilmistir.
Elde edilen veriler sonucunda Temel Bilesen Analizi(PCA) ve Hiyerarsik
Kiimeleme Analizi(HCA) yontemleri kullamilarak jelatinler kemometrik
olarak siniflandirilmistir. Uygulanan kemometrik yontemler sonucunda farkli
jelatin  tiirlerinin  polar bilesen profillerine bakilarak orijinlerinin
belirlenebilecegi goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: domuz jelatini, sigir ,jelatini, balik jelatini,LC QTOF
,temel bilesen analizi,
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MEYVE VE SEBZELERDE ENZIMATIiK ESMERLESME
REAKSIYONLARIN ONLENMESINDE KULLANILAN
YONTEMLER

Fikret PAZIR, Funda TURAN
Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii, izmir

Meyve ve sebzelerde meydana gelen esmerlesme reaksiyonlari, tasima,
isleme ve depolama asamalarinda renk, koku, yumusama gibi duyusal
ozelliklerin yaninda, besin degerlerinde de kayiplara neden olmaktadir. Kalite
kayiplarinin yani sira gidalarin raf Omiirleri de enzimatik esmerlesme
reaksiyonlar1 nedeni ile azalmaktadir. Bu nedenle, esmerlesme
reaksiyonlarinin 6nlenmesi gidalarin kalitelerinin korunmasi agisindan biiyiik
Oonem tasimaktadir.

Isil islem uygulamalar1 enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinin énlenmesinde
yaygin olarak kullanilan yontemdir. Ancak, bu uygulama 1sil duyarlt
gidalarda, minimal islem goérmiis olan {iriinlerde, dehidrasyon ile iiretilen
iiriinlerde sorun yaratmakta ve gidalarda besin kaybina yol agmaktadir. Bu
nedenle, bu reaksiyonlarin dnlenebilmesi, kaliteli ve glivenli gida iiretimi i¢in
alternatif gida isleme teknikleri gelistirilmistir. Bu amagla, uygulanan
yontemler arasinda, dondurma, modifiye atmosfer paketleme, kaplama
ajanlar1 ile kaplama gibi fiziksel yontemlerin yaninda, antioksidanlar ile
miidahale etme, g¢elat ajanlari ile miidahale etme, asitlendirme ajanlari ile
miidahale etme gibi kimyasal yontemler mevcuttur. Bunlarin yaninda, yiliksek
hidrostatik basing uygulamalari, vurgulu elektrik alan uygulamalari, ultrases
uygulamasi, ultraviyole 151k uygulamasi, mikrodalga uygulamasi, radyo
frekanst ve ohmik 1sitma uygulamalari gibi alternatif teknolojiler de
enzimatik  esmerlesme  reaksiyonlarmin  Onlenmesi  amaci  ile
uygulanmaktadir.

Anahtar Sozciikler: meyve-sebze, enzimatik esmerlesme, alternatif
teknolojiler, fiziksel prosesler
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PORTAKAL SUYUNDA ISIL iSLEME YENi ALTERNATIF: ULTRA
SES UYGULAMASI

Fikret PAZIR, Seyma UYSAL

1Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida
Miihendisligi Anabilim Dali, Izmir

Gida muhafazasinda mikroorganizmalart ve enzimleri inaktive etmek igin
kullanilan en yaygin yontem 1sil iglemdir. Meyve suyu sektoriinde de raf
omriinii ve giivenirligini arttirmak amaciyla uygulanan 1sil iglemlerin uzun
yillardir bilinen yaygin etkisi, gidayr bozan ve tiiketildiginde sagliga tehdit
olusturan patojen mikroorganizmalarin canlilifinin yok edilmesi ve
enzimlerin inaktivasyonunun saglanmasinda onemli diizeyde etkiye sahip
olmasindan kaynaklanmaktadir. Isil teknolojinin kontrolsiiz uygulanmasi
gidalarin  fiziksel ve kimyasal yapilarinda geri doniisiimsiiz, tat ve
tekstlirlinde istenilmeyen degisimler olusturmaktadir. Bu durum gida
endiistrisini, besin degeri ile fizikokimyasal ve duyusal ozellikleri en az
degisime ugramig gidalart iliretmek icin yiiksek hidrostatik basing, darbeli
elektrik alan ve ultra ses uygulamalar1 gibi alternatif yontemler gelistirmeye
yonlendirmistir. Bu yontemlerden biri olan ultra ses; 1s1 uygulamasi
icermeyen, oda sicakligina yakin sicakliklarda caligmaya olanak saglamakta;
gidalarin arzu edilen lezzet, tekstiir ve besin Ogesi icerikleri daha iyi
korunmakta ve mikroorganizmalar inaktive edilebilmektedir. Ultrases bazi
sistemlerde tek basma yeterli olurken bazilarinda yeterli inaktivasyon
derecelerine ulagsmak i¢in 1s1 ve/veya basing gibi islemlerle kombine edilerek
kullanilmas: gerekmektedir. Ulltrases uygulamasinin portakal suyunda
bulaniklig1 zenginlestirdigi, pH ve briksi 6nemli diizeyde etkilemedigini ve
mikrobiyal inaktivasyon ile raf Omriiniin uzatilmasi amaciyla
kullanilabilecegini yapilan ¢aligmalarda goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: ultra ses uygulamasi, portakal suyu, ultrasonikasyon,
mikrobiyal, inaktivasyon, gida muhafaza yontemleri
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TAVUK YUMURTALARINDA HAVA BOSLUGU YUKSEKLIGININ
BIiLGiSAYARLI GORUNTU iSLEME YONTEMI iLE
BELIRLENMESI

Rahmi UYAR, Sonia Sardar TALB
Siirt Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Siirt

Yumurta i¢in en 6nemli kalite Slgiitleri yumurta agirligi, yumurta kabugu
kalinligi, kirtlma saglamligi, bagil yogunluk, albiimin yiiksekligi ve agirhigi,
haugh birimi, yumurta saris1 indeksi ve hava boslugudur.

Yumurta iki tane kabuk zar1 igermekte bunlarin arasinda yumurtanin genis
kisminin ucunda hava boslugu bulunmaktadir. Yumurta depolanma siiresince
kabugundan dis ortama su kaybettigi icin hava boslugu zamanla
biiytimektedir.

Yumurta endiistrisinde en Onemli sorunlardan bir tanesi yumurtanin
tazeliginin  sistematik  olarak  belirlenmesidir. Yumurta kalitesinin
belirlenmesinde kullanilan otomasyon islemlerinde, maliyeti diistirmek ve is
yikiinii azaltmak Onemlidir. Yumurtaya zarar vermeden tazeliginin
belirlenmesinde kullanilan en O6nemli oOlgiitlerden bir tanesi olan hava
boslugunun yiiksekligidir. Yumurta hava boslugu saklama sicakligindan,
saklama siiresinden ve depo igerisindeki nemden etkilenmektedir. Avrupa
Birligi yasalarina ve Tiirk Gida kodeksine gore A sinifi yumurtalarda hava
boslugunun 6 mm’yi, ekstra diye tanimlanan yumurtalarda ise 4 mm’yi
agmamast gerekmektedir. Endiistride bu 6l¢iim manuel yapilmakta bu da
isgiicii ve zaman kaybina neden olmaktadir. Bilgisayarli goriintii analiziyle
yapilabilecek olan bu islem biiyiik kolaylik saglayacaktir.

Bu c¢alismada yumurtanin hava boslugu yiiksekligi bilgisayarli goriintii

isleme yontemiyle belirlenip elle yapilan dl¢timlerle karsilastirilarak % 5’ten
daha az bir hatayla bulunabildigi belirlenmistir.
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GIDALARDA COGRAFIi ORJININ BELIRLENMESINE YONELIK
ANALIiZ YONTEMLERI

Nurcan AYSAR GUZELSOY, Filiz CAVUS
Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, Bursa

Cografi isaret, ilizerinde bulundugu {irliniin belli bir toprak parcasi ile
iligkisini ortaya koyan ve belirli bir yoreye bagl olarak iiretilen iiriinlerin
tanimlanmasinda kullanilan ibarelerden biridir. Son yillarda 6zellikle gida
alaninda yerel iiriinlerin degerinin fark edilmesiyle beraber bu iirlinler igin
cografi isaret korumasi yoluna gidilerek ireticilerin ve tiiketicilerin
korunmas1 amaclanmaktadir. Ulkemizde ydresel iiriinlerin cografi isaret
tescili Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan verilmektedir. Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligt; 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida
ve Yem Kanunu’nun 23. Maddesi geregi tarim ve gida ile ilgili cografi isaret
veya geleneksel iiriin adlarinin kullaniminin tescilde belirtilen 6zelliklere
uygunlugunu denetlemekle yiikiimliidiir.

Gidalarin cografi orijinlerinin belirlenmesi ¢aligmalari, kimyasal analiz ve
kiitle spektrometresi (MS), niikleer manyetik rezonans(NMR), yakin
kizilotesi (NIR) gibi gelistirilmis spektroskopik teknikler ile yapilmaktadir.
Enstrumental (Spektrofotometre, Gaz ve Yiiksek Basing Sivi Kromatografisi,
NMR gibi) analizlerden saglanan c¢ok sayidaki kimyasal veriler g¢ok
degiskenli istatistiksel analiz kullanilarak; istatistik, matematik ve bilgisayar
yontemleri yardimiyla ¢ok kisa zamanda ve saglikli bir sekilde gidalarin ¢esit
ve bolgesel karakterizasyonu yapilabilmektedir. En yaygin kemometrik
teknikler temel bilesenler(PCA) ve asamali kiimeleme(HCA) analizleridir.

Son yillarda iilkemizde de kimyasal ve enstriimantel analizlerin kemometrik
yontemlerle  birlikte  degerlendirildigi  gidalarin  cografi  orjininin

belrlenmesine yonelik ¢aligmalar onem kazanmistir.

Anahtar kelimeler: cografi orijin, kemometri, PCA, HCA
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GIDA ENDUSTRISi YAN URUNLERINDEN FENOLIK
BILESIKLERIN ENZIiM DESTEKLi EKSTRAKSIiYONU

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

! Biilent Ecevit Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, GidaMiihendisligi
Béliimii, Caycuma, Zonguldak
Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Kimya Miihendisligi
Boliimii, Tandogan, Ankara
¥ Ankara Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Golbasi, Ankara

Bitkisel {irlinlerin islenmesi sirasinda ortaya g¢ikan ¢ekirdek, kabuk, sap,
yapraktan olusan yan ftrtnler; flavonoller, flavan-3-ol'ler, antosiyaninler,
fenolik asitler gibi antioksidanlarca zengin olup dogal antioksidan kaynagi
olarak gida, ilag, kozmetik endiistrisinde Onemli bir kaynaktir. Fenolik
bilesikler gidada, serbest veya hiicre duvar1 polisakkaritleri/proteinleri ile
bagli formda bulunmaktadir. Biyoaktiflerin ¢dziicii ekstraksiyonu diisiik
ekstraksiyon verimi, uzun ekstraksiyon siiresi ile sonuglanmakta, son {iriin
genellikle organik ¢o6ziicli kalintilart icermekte, bu durum iiriin kalitesini
distirmektedir. Cevresel risk ve toksikolojik etkiler disiiniildiigiinde,
biyoaktif bilesik ekstraksiyonu igin etkili, se¢ici, ¢evre dostu bir yontem
gelistirmek Onemlidir. Bitkilerden biyoaktif bilesiklerin enzim destekli
ekstraksiyonu, ¢oziicii ekstraksiyonuna alternatif bir tekniktir.

Seliilaz, pektinaz ve hemiseliilaz gibi ¢esitli enzimler, bitki hiicre duvari
bilesenlerini hidroliz ederek hiicre duvari gegirgenligini artirir  ve
polifenollerce  zengin  ekstrakt iretimi  saglanir. Hiicre  duvari
polisakkaritlerinin bozulmasi igin gerekli enzim konsantrasyonu yiiksek olup,
ekonomik uygulanabilirligi sinirlamaktadir. Cesitli ¢aligmalarda farkl
hammaddelerden fenolik bilesiklerin enzim destekli ekstraksiyonu optimize
edilerek siire, sicaklik ve enzim konsantrasyonu gibi reaksiyon parametreleri
incelenmistir. Boylece diisiik enzim miktar1 ve yiiksek ekstraksiyon verimine
bagli olarak prosesin ekonomik uygulanabilirligi ©nemli derecede
gelistirilmis, ayrica diisilk ekstraksiyon sicakligt gibi 1limli proses
kosullarimin ~ kullanilmas1 ile {driin  kalitesinin de gelistirilebilecegi
vurgulanmistir. Bu calismada g¢esitli bitkisel yan {iriinlerden biyoaktif
bilesiklerin ekstraksiyonunda enzim uygulamasi ile ilgili yapilan ¢aligmalar
derlenmistir.
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Anahtar kelimeler: yan iiriin, fenolik bilesik, enzim destekli ekstraksiyon
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FONKSIYONEL SUT URUNLERINDE iNULININ ONEMi
Giilfem UNAL
Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliimii, izmir

Fonksiyonel gidalar, besleyici etkilerinin 6tesinde viicutta bir veya daha fazla
hedef fonksiyonu olumlu sekilde etkileyecek biyolojik olarak aktif bilesenleri
iceren gidalardir. Prebiyotikler ise fonksiyonel gida pazarinda 6nemli bir yere
sahip olup ozellikle fonsiyonel siit iiriinlerinde siklikla kullanilmaktadir.
Muz, bugday, sogan, sarimsak ve hindiba gibi birgok bitkide bulunan ve
prebiyotik 6zellik gosteren inulinin gesitli teknolojik ve besleyici yararlari
bulunmaktadir. inulinin en 6nemli 6zelligi mide ve ince bagirsak kosullarina
direngli olup kalin bagirsaga ulasarak burada Bifidobacterium and
Lactobacillus tiirii gibi spesifik bakterilerin gelisimini stimiile etmesi ve
boylece Escherichia coli and Clostridium gibi zararli tiirlerin sayilarin
azaltmasidir. Teknolojik agisindan bakildiginda inulinin, yag veya seker
yerine gegebilme ile emiilsiyon ve kopiik stabilizatorii olarak kullanilabilme
gibi avantajlar1 bulunmaktadir. Inulinin saglik iizerindeki etkileri ise kan
lipidleri ve kolesterol {izerinde diigiiriicii etki gostermesi ve bdylece olasi
hipertansiyon riskini azaltmas1 seklindedir. Inulin ayrica kalin bagirsakta
laktatin emilimini saglayarak Fe, Mg, Ca ve Zn gibi iyonlarin yarayisliligini
arttirmakta ve buna bagli olarak sindirim ve bagigiklik sistemini
iyilestirmektedir. Ozellikle fermente siit iiriinleri olmak iizere gesitli siit
rtinlerinde kullanim alani olan ve olumlu sonuglar alinan inulin ileride
gelistirilecek olan fonksiyonel iiriinler agisindan da tercih edilebilecek bir
ingrediyen olarak diisiintilmektedir.

Anahtar kelimeler: fonksiyonel gidalar, siit iiriinleri, prebiyotik, inulin
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FARKLI BIiTKiSEL CAYLAR KATILARAK YAPILAN
REKOMBINE DONDURMALARIN KALITESI

Cihat OZDEMIR?, Salih OZDEMIR?

'Atatiirk Universitesi, Oltu Meslek Yiiksekokulu, Gida Teknolojisi
Programi, Oltu, Erzurum
2 Atatiirk iiniversitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
Erzurum

Bu arastirmada, bitkisel ¢aylar katilarak dort farklt dondurma 6rnegi ( targin,
yesil ¢ay, nane ve kekik) yapilmig ve analiz edilmistir. Dondurma
orneklerinin pH’sinin 5,38 ile 6,46 arasinda degistigi tespit edilmistir. En
yiiksek pH degeri, yesil ¢ay katilan dondurma 6rneklerinde tespit edilmistir.
Nane ve kekik katilmis dondurma 6rneklerinin hacim artisi, diger bitkisel cay
katilmig dondurma oOrneklerinden daha yiiksek olarak belirlenmistir.
Dondurma miksine katilan tar¢in ve yesil ¢ay, dondurmanin hacim artist
oranini azaltmistir. Nane katilarak yapilan dondurma 6rneklerinin viskozitesi
(5,25 Pa.s), diger 6rneklerden daha diisiik bulunmustur. En yiiksek viskozite
degeri (20,59 Pa.s) yesil ¢ay katilmis o6rneklerde belirlenmistir. Dondurma
orneklerinin ilk erime zamani 989,40s (naneli) ile 1627,20s (kekikli) arasinda
degismistir. En yiiksek yag destabilizasyon orani(%40,12), yesil ¢ay katilarak
yapilan dondurma orneklerinde tespit edilirken, en diisik oran (%30,06)
tar¢inlt dondurma 6rneklerinde belirlenmistir. Panelistler genellikle targinlt
ve yesil ¢ayli dondurma Orneklerini daha g¢ok begenmislerdir. Kekikli
dondurma ornekleri ise en az diizeyde begenilmistir.

Anahtar kelimeler: dondurma, bitkisel gay, yag destabilizasyonu, vizkozite,
duyusal 6zellik
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SEMIiZOTUNUN (PORTULACA OLERACEA L) BAZI
OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Ramazan KEKIL, Ozlem TURGAY
KSU Gida Miihendisligi Boliimii, Kahramanmaras, Tiirkiye

Semizotu (Portulaca oleracea L.), dogada kendiliginden yetisen
Portulacaceae familyasina ait tek yillik bir bitkidir. Yabani bir bitki olarak
degerlendirilmesine ragmen beslenmedeki yeri ve Onemi son yillarda
anlagilmistir. Daha ¢ok kendiliginden yetismekte olup son yillarda kiiltiir
bitkisi olarak ta yetistiriciligi yapilmaktadir. Tirkiye’nin ¢esitli yorelerinde
pirpirim, semizebe, semizotu, parpar, plirpliriim, cibile, elmelik, sogukluk adi
ile bilinmekte ve eksili ¢orba, salata, yogurtlu salata, cacik, borek i¢
malzemesi, sebze yemegi olarak tiiketilmektedir. Ayrica yazin toplanan
semizotu kurutularak kigin da tiiketilebilmektedir.

Bu ¢aligma semizotunun bazi 6zelliklerini belirlemek ve hem kendisinde hem
de tohumunda esansiyel bir yag asidi olan a-linolenik asit miktarini
belirlemek amaciyla yapilmistir. Analizler Kahramanmarag’in ayni
bolgesinden temin edilen semizotu ve tohumlar iizerinde yapilmistir.

Semizotu tohumunun GC ile yapilan analizi sonucu yag asidi bilesiminin
%28,16'lk kisminin a-linolenik asit oldugu tespit edilmistir. Ayrica
100 g tohumda yaklagik 3,57 g a-linolenik asit oldugu tespit edilmistir.
Semizotu tohumdaki toplam yag asidi miktar1 %13,65 olarak bulunurken
semizotu bitkisindeki toplam yag miktar1 %2,39 olarak bulunmustur.
Semizotu bitkisinde kuru madde miktar1 %3,22, nem miktar1 %96,78, kiil
miktar1 %0,79, protein miktar1 %1,23 olarak bulunmustur. C vitamini
miktarlar1 ise 36,09 mg/kg olarak tespit edilmistir. Semizotunun titrasyon
asitligi sitrik asit cinsinden % 0,12 olarak belirlenmistir.

Semizotu bitkisinde ki agir metal miktarlar1 1066 mg/kg Na, 15550 mg/kg K,
21990 mg/kg Ca, 3744 mg/kg P, 1698 mg/kg Fe, 67,1 mg/kg Mn, 14490
mg/kg Mg, 27,89 mg/kg Zn, 0,00339 mg/kg Se, 20,88 mg/kg Cu olarak tespit
edilmigtir.

Anahtar Kelimeler: semizotu, toplam yag, alfa linolenik asit, mineral
madde, askorbik asit
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BROKOLI’NIN (Brassica oleracea var. italica) GENEL OZELLIKLERi
VE GIDA SANAYIiiNDE KULLANIMI

Mustafa EVREN?, Esra KILINC?, Mustafa APAN®

'Ondokuz Mayis Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Samsun
2 Ondokuz Mayis Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miih.
Anabilim Dal, Samsun
® Ondokuz Mayis Universitesi Terme Meslek Yiiksekokulu, Samsun

Brokoli, lahanagiller familyasinin bir iiyesi olan ve Italya ile birlikte anilmasi
nedeniyle o bolge ile 6zdeslestirilmis bir sebze tiirlidiir. Gliniimiizde brokoli
her ne kadar en ¢ok tiiketilen sebzeler arasinda yerini alamamis olsa da
yapilan aragtirmalara goére brokolinin tiiketimi halinde en saglikli sebzelerin
baginda yer aldig1 belirlenmistir. Brokoli, ¢ig tiiketimin yaninda salata, tursu
ya da yemek seklinde degerlendirimiyle hazirlanarak tiiketilebilir. Potasyum,
kiikiirt, selenyum ve lif bakimindan zengin igerige sahiptir. Ayrica B; ve C
vitamini bakimindan da miikemmel bir kaynaktir. Brokoli her ne sekilde
tiketilirse tiiketilsin sagliga ciddi anlamda katkida bulunmaktadir. Bilinen
faydalar1 arasinda; cilt sagligint korumasi, sa¢ sagligi iizerinde faydalari,
kanseri engelleyici etkisinin bulunmasi, kalp sagligi igin 6nemli bir besin
olusu, sinir sisteminin fonksiyonel olarak galismasini saglamasi, diyet
listeleri ve kilo vermek igin ideal bir sebze tiirli olmasi, kan basmcini
diizenlemesi, goz sagligini koruyucu 6zelliginin bulunmasi, kemik sagligi ve
kansizlik tizerinde olumlu etkilerinin olmasi yer almaktadir. Gida sanayinde
degisik sekillerde degerlendirilebilen brokoli tursu yapiminda da
kullanilmaktadir. Endiistriyel olarak tiretimi ile beraber yayginlagmasi ve
tilketici tarafindan kabul gormesi halinde brokolinin saglik tizerindeki
etkilerinin artacagi diigiinilmektedir. Bu derlemede brokolinin genel
ozellikleri ve gida sanayinde kullanimi agiklanacaktir.

Anahtar kelimeler: brokoli, Brassica oleracea var. italica, gida sanayi
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BRUKSEL LAHANASI’IN (Brassica oleracea var. gemmifera) GENEL
OZELLIiKLERI VE GIDA SANAYINDE KULLANIMI

Mustafa EVREN?, Biisra GULER?, Mustafa APAN®

'Ondokuz Mayis Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Samsun
2 Ondokuz Mayis Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miih.
Anabilim Dal, Samsun
® Ondokuz Mayis Universitesi Terme Meslek Yiiksekokulu, Samsun

Briiksel lahanasi, turpgiller familyasina ait, yumru seklinde, yapraklar kat
kat olan bir bitki tiirli olarak bilinmektedir. Briiksel lahanasin anayurdunun
neresi oldugu kesin olarak bilinmemektedir. Fakat diinyada ABD ve birgok
Avrupa iilkesi basta olmak iizere yaygin olarak tretimi yapilmakta ve
oldukea fazla tliketilmektedir. Briiksel lahanasi kiiltiir etkilesiminden dolay1
diger iilkelerden bizim Kkiiltiiriimiize kadar ulagsmig ve sofralarimizda
kullanilir hale gelmistir. Ulkemizde uzun yillardan beri yetistiriciligi yapilan
Briiksel lahanasi 6zellikle kist ¢cok soguk olmayan bolgelerde basarili bir
sekilde yetistirilmektedir. Briiksel lahanasinda tiiketilen kisimlar, bitki
govdesindeki yaprak, koltuklarinda olusan minyatiir lahanalardir. Bitki
normal geligsmesini siirdiiriirken yapraklar bitki govdesinden uzaklastirilarak
minyatiir lahanalarin olgunlagmasi saglanir. Briiksel lahanasi uzun siireli
soguklardan ve asirt disiik sicakliklardan zarar goriir ve kahverengi
lekelenmeler olusur, fakat minyatiir lahanalarin gelisebilmesi i¢in belirli bir
soguk doneme ihtiyag vardir. Lahana, brokoli, Briiksel lahanas1 ve Brassica
cinsinin diger {iyeleri potansiyel olarak kanser dnleyici olarak kabul gormiis
durumdadir. Bu derlemede Briiksel lahanasinin genel 6zellikleri ve gida
sanayinde kullanimi agiklanacaktir.

Anahtar kelimeler: Briiksel lahanasi, Brassica oleracea var. gemmifera,
gida sanayi
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SUTU MiKROBIYOLOJIiK ACIDAN KORUYUCU UYGULAMALAR
Mustafa EVREN?, Esra Tutkun SIVGIN', Mustafa APAN?

'Ondokuz Mayis _!"Jniversitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Samsun
?Ondokuz Mayis Universitesi Terme Meslek Yiiksekokulu, Samsun

Sit, saglikli yasam icin, insanoglunun tiiketmesi gereken temel gida
maddesidir. Siit, protein ve minerallerin esas kaynagini olusturan, her yastaki
bireyler i¢in degerli bir gida maddesidir. Son yillarda yapilan arastirmalar, siit
tiikketiminin 6zellikle de az yagl siitlerin, birgok hastaligin tedavisinde 6nemli
oldugunu goéstermistir.  Siit igerdigi besin elementleri ag¢isindan
mikroorganizmalar ig¢in uygun bir gelisim ortamidir. Saglikli hayvandan,
hijyenik kosullarda elde edilen siitin mikrobiyel yiikii oldukca diisiik
olmasina ragmen, siitin sagim sirasinda veya sagim sonrasinda cesitli
faktorlere bagli olarak (sagim kaplari, tasima kaplari, siit isleme ekipmanlari)
bir¢ok mikroorganizma siite bulasabilmekte ve kolayca gelisebilmektedir. Bu
mikroorganizmalarin bazilar1 siit ve ftriinlerinin tretiminde olumlu etki
gosterirken  bazilart  siitiin - bozulmasina hatta hastaliklara neden
olabilmektedir. Siitiin tiiketiciler tarafindan giivenli sekilde tiiketilebilmesi
icin Ozellikle hastalik yapici mikroorganizmalarin tamamen, raf Omriinii
olumsuz etkileyecek diger mikroorganizmalarin da biiyilk oranda siitten
uzaklastirilmas1 gerekmektedir. Siit bilesenleri iizerinde bazi olumsuz
etkilerine ragmen 1sil islem uygulamasi, yillardir siitlerin raf Omriiniin
uzatilmasinda ve patojen bakterilerin inaktivasyonunun saglanmasinda etkin
olarak kullanilmaktadir. Mikrofiltrasyon (MF), yiiksek hidrostatik basing
teknolojisi (HHP), ultrasound (US), ultraviyole (UV) ve vurgulu elektrik alan
(PEF) gibi yeni uygulamalar son yillarda, siitin duyusal ve besinsel
Ozelliklerinde meydana gelen degisimleri azaltarak, raf Omriiniin
uzatilmasinda alternatif yontemlerdir. Bu derlemede siitii mikrobiyolojik
acidan koruyucu uygulamalar agiklanacaktir.

Anahtar kelimeler: siit, mikrobiyolojik bozulma, koruyucu uygulamalar
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GELENEKSEL VE ENDUSTRIYEL TURSU URETIMi VE
KARSILASILAN SORUNLAR

Mustafa EVREN?, Mustafa APAN? Esra KILINC?, Biisra GULER®
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Tursu; sebze ve meyvelerin belirli tuz konsantrasyonlu salamura veya kendi
0z sulan iginde laktik asit bakterileriyle fermentasyona ugratilmalari ile
olusan, laktik asitin ve ortamdaki tuzun koruyucu etkisi sonucu uzun siire
dayaniklilik kazanan iirlinlerdir. Tursu yapimi, insanlarin gida maddelerini
uzun siire saklayabilmek ve az ya da hi¢ bulunmadiklari yer ve donemlerde,
bu iiriinlerden yararlanabilmek i¢in gelistirdikleri dayandirma yontemleri
icinde en eskilerinden biri olup, yiizlerce yillik bir ge¢cmise sahiptir. Tursu,
laktik asit fermentasyonunun bir tirtiniidiir. Laktik asit fermentasyonu, sebze
ve meyvelerin yiizeyindeki dogal mikroflorada bulunan laktik asit bakterileri
tarafindan  gerceklestirilir.  Gilinlimiizde fermentasyona ugratilmadan,
disaridan yenilebilir organik asitlerin katilmasiyla da tursu tiretilmektedir. Bu
stirecte asitin gegisi beklenmeden sicaklik uygulamasi ile ¢ok kisa siirede
tursu hazirlanmaktadir. Yine tiiketici talepleri dogrultusunda degisik
hammaddeler, katki maddeleri kullanilarak farkli nitelik ve lezzette tursular
iiretilmektedir. Bu {iretimler ev 6l¢eginde gergeklestirilebildigi gibi daha gok
gida isletmelerinde endiistriyel yoOntemlerle {iretim yapilmaktadir.
Isletmelerde iiretilen tursular otoklav tursusu ve fermentasyon tursusu olmak
iizere ikiye ayrilmaktadir. Tiiketici tarafindan ev usulii dogal fermente
tursular daha c¢ok begenilse de, giiniimiiz kosullarinda hizli iiretim, raf
Omriiniin uzatilmast gibi nedenlerle endiistriyel tursu {retimi oldukca
yaygindir. Bu derlemede geleneksel ve endistriyel tursu iretimi ve
karsilasilan sorunlar agiklanacaktir.

Anahtar kelimeler: tursu, geleneksel tursu, endiistriyel tursu, fermentasyon
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GIDALARDA BOZULMAYA NEDEN OLAN MAYALARIN DNA
iZOLASYON YONTEMLERI

Mustafa APAN®, Mustafa EVREN?, Vildan Akin MUTLU®, ibrahim
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Mayalar, fermentasyon teknolojisinde organik asit, etil alkol, enzim, protein,
yag ve vitamin gibi maddelerin iiretiminde, siit riinlerinde peynir, unlu
tirtinler teknolojisinde (ekmek, pasta) vb. gidalarin iiretiminde 6nemli rol
oynamalar1 nedeniyle endiistriyel gida iiretiminde vazgecilmez bir yerlere
sahiptir. Ancak, gidanin dogal florasinda bulunan ve disaridan bulasan
mikroorganizmalar, hatali iiretim, uygun olmayan kosullarda depolama ve
tagitma kosullarmin yaninda, tiiketicilerin bu iirlinleri tiiketim asamasina
kadar gegen siirecte yanliy muhafaza etmelerinden dolayr gidanin
bozulmasina neden olmaktadir. Bu nedenle bozulma etmeni mayalarin
tanimlanmasi ve bunlara karsi onlemler alinmasi ¢ok 6nemlidir. Mayalar
geleneksel, test kiti ve molekiiler yontemlerle tanimlanmaktadir. Molekiiler
yontemlerle mayalarin tanimlanmasindaki en onemli asamalardan biriside
DNA izolasyonudur. Bu nedenle DNA izolasyon protokollerinin hizli, elde
edilen DNA’ nin saf ve DNA molekiiliiniin kirilmamis olmasi istenir. Bu
amagla gesitli yontemler gelistirilmistir. Bu yontemler klasik (fiziksel ve
kimyasal maddelerin kullanilmasi), DNA izolasyon kiti ve DNA Extractor
seklinde siralanmaktadir. Bu yontemlerin ortak 6zelligi hiicreyi pargalayarak
DNA’y1 diger maddelerden ayirarak saf elde etmeye caligmaktir. Bu
derlemede DNA izolasyon yontemlerinin islem basamaklari, aralarindaki
farklar ve istiinliiklerine deginilecektir.

Anahtar kelimeler: maya, DNA, izolasyon, gida bozulmasi
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GIDALARDA DiOKSiNiN ONEMi
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Dioksinler, kimyasal yapisinda klor bulunan bilesiklerin alkali ortamda
yaklagik 150-250°C’de 1sitilmasi soncu olusan toksik klorlu bilesiklerdir.
Dioksin ve dioksin benzeri maddelerin ¢evreye salimimlar1 kimyasal ve tibbi
artiklarin yakma firmlarinda yakilmasi, kagit endiistrisinde klor igeren
yontemlerin kullanilmasi, klorlu pestisidlerin ve herbisidlerin iiretimiyle
olmaktadir. Dioksin ve benzeri bilesikler hemen her yerde bulunabilen insan
ve hayvan sagligini tehdit eden toksik g¢evre kirleticileridir. En ¢ok bilinen
dioksinler poliklorlu-p-dioksinler (PCDD), poliklorludibenzofuranlar (PCDF)
ve poliklorlubifeniller (PCB)’dir. Dioksinler yaglarda cok, suda ise az
¢ozliniirler. Dioksinler suda az ¢oziinmeleri ve lipofilik olmalar1 nedeniyle
gidalarda birikebilir ve ¢ok uzun bir siire kararli durumda bulunabilirler.
Bitkisel gidalarda oldukga diigiilk miktarlarda bulunan dioksinler daha ¢ok et
ve lrlinleri, siit ve iriinleri ile deniz iriinleri gibi hayvansal gidalarda
bulunmaktadirlar. Dolayisiyla insanlar dioksine daha g¢ok besin zinciriyle
maruz kalmaktadirlar. Dioksine maruz kalan insanlarda basta kanser olmak
iizere kloroakne, wasting sendromu, kusurlu bobrek gelisimi gibi doguma ait
bozukluklar ile immunotoksisite, norotoksisite, kardiyotoksisite, tireme
bozukluklari, ¢cocuklarda gelisim bozuklugu, yiiksek tansiyon ve astim gibi
bircok olumsuz etkiler gdzlenmektedir. Insan saghgi ve gida giivenligi
acisindan dioksin kontaminasyonunun onlenmesi veya en aza indirgenmesi
cok biiyiilk 6nem tasimaktadir. Bu derlemede dioksinlerin &zellikleri,
kaynaklar1 ve gidalarda 6nemi konusunda bilgi verilecektir.

Anahtar kelimeler: dioksin, klorlu bilesenler
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KARNABAHARIN (Brassica oleracea var. botrytis) GENEL
OZELLIiKLERI VE GIDA SANAYINDE KULLANIMI
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Karnabahar, Brassicacea familyasi icerisinde yer alan Brassica oleracea
tirtindendir ve tohum {iretimi yontinden iki yillik olan bir sebzedir. Brassica
oleracea’nin orijini Kuzey Avrupa ve Akdeniz olarak kabul edilmektedir.
Karnabahar gida lifi igerigi, flavanoller ve glukosinolat bakimindan
antikanserojenik bitkiler arasinda sayilmaktadir. Ayrica karnabahar vitamin
C, folik asit, kalsiyum ve demir acgisindan da Onemli bir kaynaktir.
Karnabahar, lahana grubu sebzeler arasinda yer alan 6nemli bir tiirdiir.
Karnabaharin diger lahana grubu sebze tiirleriyle karsilastirildiginda
yetistiriciligi daha zordur. Ciinkii karnabahar, ekolojik istekleri yoniinden
digerlerine gore daha fazla segicidir. ~ Ancak son yillarda o&zellikle
fonksiyonel gida degeri ve friin kalitesi yOniinden tiiketici taleplerinin
artmasi, pazarda diger lahana grubu sebzelere gore daha yiiksek fiyatlarla
satilmasi ve birim alandan daha yiiksek gelir getirmesi gibi faktorler
nedeniyle karnabahar iiretiminde belirgin artiglar goriilmektedir. Ulkemizde
2015 yili verilerine gore 76.082 da alanda, 182.266 ton karnabahar iiretimi
gerceklestirilmistir. Uretilen karnabaharin biiyiik bir boliimii i¢c pazarda
tilketilmektedir. Son yillarda karnabahar ihracati da yapilmaya baslanmistir.
Karnabahar Tiirkiye’de sebze isleme sanayinde kullanilan baglica
sebzelerdendir. Gida sanayisinde dondurarak ve tursu olarak islenmektedir.
Bu derlemede karnabaharin genel 6zellikleri ve gida sanayinde kullanimi
aciklanacaktir.

Anahtar kelimeler: karnabahar, Brassica oleracea var. botrytis, gida sanayi
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PROBiIYOTIiK MAYALAR
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Probiyotik yunanca "yasam i¢in" anlamina gelen, insan ve hayvanlarin dogal
mikroflorasina ait dzellikleri gelistiren, tiiketilmeleri sonucunda konakg¢inin
saglhigini  koruyan, tek veya karistk mikroorganizmalar  olarak
tanimlanmaktadir. Bir mikroorganizmanin probiyotik 6zellik gdstermesi igin
mide ve bagirsak florasinda siirekli olarak bulunmali, patojenik ve toksik
olmamali, insan kaynakli olmali, bagirsak florasindan izole edilmis olmali,
bagirsak hiicrelerine tutunabilmeli, bagirsaklarda gegici olarak kolonize
olabilmeli, dogal bagirsak florasi ile uyumlu olmali, antimikrobiyel
metabolitler liretebilmeli, konaga yarar saglayabilmeli, mide asidine, safraya
ve lizozim enzimine karsi dayanikli olmali, hizli aktivite gosterebilmeli,
yilksek ¢ogalma orani gosterebilmelidir. Mayalarin insanlar tarafindan
probiyotik amagla kullanimlar1 oldukga sinirli olup gegmiste sadece ciftlik
hayvanlarinin beslenmesinde kullanilmustir. Probiyotik olarak kullanilan
mikroorganizmalar  denildiginde = aklimiza  ilk  olarak  Bacillus,
Bifidobacterium, Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus vb.
bakteri cinslerine ait suslar gelmektedir. Ancak bu konu ile ilgili ¢alismalar
artmast  sonucu Candida torulopsis, Saccharomyces boulardii ve
Saccharomyces cerevisiae maya suslarin da probiyotik dzellikler gosterdigi
belirtilmistir. Bu mikroorganizmalarin insan saglig: iizerinde olumlu etkileri
vardir. Ayn1 zamanda Ozellikle de siit iiriinlerinin (peynir, yogurt vb.)
iretiminde kullanilmaktadir. Stres kosullarina toleransi, gastrointestinal
sistemdeki canlilig1 ve tutunma 6zellikleri mayalarin probiyotik olabilmeleri
iizerinde Onemli yer tutmaktadir. Bu derlemede probiyotik mayalarin
gidalardaki  kullanim  alanlarimi,  patojen ve  bozulma  etmeni
mikroorganizmalar ve insan saglig1 iizerine etkileri irdelenecektir.

Anahtar kelimeler: probiyotik, maya, Candida, Saccharomyces
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SU URUNLERINDE KULLANILAN AKTIiF AMBALAJLARIN
OZELLIKLERI VE MIKROBIYEL YUK UZERINE ETKIiLERi
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Ambalajlar gida endiistrisinin ve tiiketici ihtiyaglarmin karsilanmasinda
onemli bir yere sahiptir. Son yillarda teknolojik gelismelere paralel olarak
tilketicilerin gida ambalajlarindan beklentileri de artmustir. Bu nedenle
ambalajlarin  fonksiyonelliginin arttirilmasina yonelik yeni teknolojiler
gelistirmeye baglanmigtir. Calisilan bu yeni teknolojilerle beraber gida
ambalajlart diger gorevlerinin yaninda tiiketiciyi gida hakkinda bilgilendiren,
cevreye daha az zarar veren, gidanin su aktivitesini dengeleyen ve
mikroorganizma bulagsmasini ve gelismesini engelleyen yeni 6zelliklere sahip
olmustur. Antimikrobiyel ambalajlamada kullanilan teknikler antimikrobiyel
madde igeren kesecikler/pedler, antimikrobiyel maddelerin polimere ilavesi,
polimer yiizeyine antimikrobiyel maddenin kaplanmasi veya adsorbe
ettirilmesi, iyon veya kovalent baglarla polimere antimikrobiyellerin
immobilizasyonu ve dogal olarak antimikrobiyel 6zellige sahip polimerlerin
kullanimi1 seklinde siralanmaktadir. Ambalajda bu ajanlarmn kullanimi su
iirtinlerinin raf dmriinii uzatmayi amaglayan yeni bir tekniktir. Su iriinleri
nem, protein ve okside olabilen yag icerigince zengin gida grubudur. Ayrica
bu gidalar ¢abuk bozulabilen gida gruplart olduklari igin biiyiik risk tasirlar.
Bu paketleme sekliyle su iiriinlerinde Pseudomonas spp., Salmonella spp.,
Staphylococcus aureus vb. bakteri sus ve cinslerine ait mikroorganizmalarin
sayllarinin biiylik Olgiide azaltildigi belirtilmektedir. Aktif ambalajlamada
modifiye atmosferde paketleme ve nano teknoloji (hano komponent) birlikte
kullanildiginda etkinligin artacagi belirtilmektedir. Bu derlemede su
irtinlerinde kullanilan aktif ambalajlarin 6zellikleri ve mikrobiyel yiik
iizerine etkileri aciklanacaktir.

Anahtar kelimeler: su tirtinleri, aktif ambalaj, mikrobiyel yiik
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ULTRASON UYGULAMASININ SUT URUNLERINDE
HOMOJENIZASYON, JEL YAPISI, VISKOZITE VE SU TUTMA
KAPASITESI UZERINE ETKIiSi

Vildan AKDENIZ, A. Sibel AKALIN

Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Boliimii, Bornova,
izmir

Siit endiistrisinde son yillarda gelencksel 1s1l islem yerine besin 6gelerine
daha az zarar veren ve daha uzun raf 6mrii saglayan alternatif teknolojilere
artan bir ilgi ve tiiketici talebi oldugu goriilmektedir. Ultrason bu yenilik¢i
teknolojilerden biridir. Ultrason uygulamalar1 nispeten ucuz, basit, hizli,
toksik olmayan, g¢evre dostu ve enerji tasarrufu saglayan bir proses
oldugundan gida endiistrisinde gelismekte olan bir teknolojidir. Ultrason,
saniyede 20.000 veya daha fazla ses dalgasinin titregimi ile olusan enerji tiirii
olarak tanimlanmakta, ultrason teknolojisi ise, insan duyma esiginin (>20
kHz) iizerindeki frekanstaki ses dalgalarindan olusmaktadir. Ultrasonik
uygulamalarin neden oldugu akustik kavitasyon; akustik akis, sok dalgalari,
mikro jetler, tiirbiilans ve kayma kuvveti gibi asir1 fiziksel kuvvetler iireterek
stit gibi s1v1 iiriinlerde degisikliklere sebep olan bir dizi fiziksel ve kimyasal
etkiler olusturmaktadir. Siit endiistrisinde ultrason uygulamalar yiiksek 1sil
islem ile karsilastirildiginda, homojenizasyon veriminin arttirilmasi, jel
kuvveti ve sikiliginin iyilestirilmesi, viskozite ve su tutma kapasitesinin
arttirilmasi gibi 6nemli avantajlara sahiptir. Bu ¢aligmada, ultrasonun temel
prensipleri ile siit iirinlerinde homojenizasyon, jel yapisi, viskozite ve su
tutma kapasitesi iizerine ultrasonun etkilerini ele alan ve arastirma bulgularini
da igeren ¢aligmalar sunulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Ultrason, siit iiriinleri, homojenizasyon, viskozite, su
tutma kapasitesi, jel yapist
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Biyojen aminler, organizmada normal metabolizma sirasinda amino asitlerin
dekarboksilasyonu, ketonlarin aminasyonu ve transmisyonu ile olusan kiigiik
molekiillii azotlu bilesiklerdir. Bu aminler, kimyasal olarak alifatik, aromatik
veya heterosiklik yapida olabilirler. Gidalarda olusan en 6nemli biyojen
aminler histamin, tiramin, triptamin, 2-feniletilamin, histidin, tirozin,
triptofan, fenilalaninden, putresin kadeverin, diamin, ornitin, lizinden,
putresin, spermin ve spermidindir. Genelde biyojen aminler proteince zengin
gidalarda olugmaktadir. Biyojen aminler, olgunlagtirma veya fermentasyon
islemleri ile iiretilen gesitli gidalarda ve igeceklerde bulunmaktadir. Biyojen
amin igeren asitli fermente gidalar arasinda fermente sebzeler ve soya
fasulyesi triinleri, bira ve garap yer almaktadir. Biyojen aminler, gidalarda
disik  miktarlarda  bulumaktadir, ancak  fermentasyon  sonucu
konsantrasyonlar1 artmaktadir. Biyojen aminlerin nitel ve nicel tayinleri igin
kromatografi, florimetri, kapiler elektroforez v.b. teknikler kullanilmaktadir.
Bu yontemlerin disinda yiiksek performans sivi kromatografisi (HPLC), ince
tabaka kromatografisi (TLC) ve gaz-sivi kromatografisi (GLC) biyojen amin
analizlerinde yogun bir sekilde kullanilan kromatografik yoéntemlerdir.
Biyojen aminler asitli fermente gidalarin kalitesini, raf omriinii ve insan
sagligint olumsuz etkilemektedir. Bu derlemede asitli fermente gidalarda
bulunan biyojen aminler ve analiz yontemleri agiklanacaktir.

Anahtar kelimeler: asitli gida, fermente gida, biyojen amin

192



BALIN Staphylococcus aureus UZERINE ANTIBAKTERIYEL ETKiSI
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Bal, yaklagik alti bin yildir dogal olarak elde edilen ve hicbir islem
uygulanmadan insanlar tarafindan tiiketilebilen bir gidadir. Ari dirinleri
arasinda bal, polen, ar1 siitii, balmumu, propolis ve ar1 zehiri gibi triinler
sayilabilmektedir. Bal, bitkilerin ¢igeklerinde ya da diger canli kisimlarinda
bulunan nektar bezlerinden salgilanan nektarin ve bitki iizerinde yasayan bazi
boceklerin, bitkilerin canli kisimlarindan yararlanarak salgiladigi maddelerin,
bal arilar1 (Apis mellifera) tarafindan toplanmasi, viicutlarinda gesitli
enzimler yoluyla bilesimlerinin degistirilerek petek gozlerine depo edilmesi
ve olgunlagsmasiyla meydana gelen tatli bir iiriin olarak tanimlanmaktadir.
Bal; yillar boyunca gerek gida gerekse c¢esitli hastaliklarin tedavisi
amaciyla  kullamlmigtir.  Balin ~ bu  faydasimin  yaninda  bazi
mikroorganizmalara  karsi  antimikrobiyal  etkiye  sahip  oldugu
belirtilmektedir. Bu etki bakteriyostatik ve bakteriyosidal etkinin yani sira
antifungal etki seklindedir. Ozellikle, Staphylococcus aureus iizerine
antibakteriyel etki son gilinlerde 6nem kazanmis olup; balin bu bakterinin
inhibisyonu {izerine orta ve yliksek antibakteriyel etkisi vardir. Balin
Staphylococcus aureus iizerine olan bu antibakteriyel etkisi; balin sahip
oldugu vyiiksek ozmotik basing, diisik pH degeri, hidrojen peroksit,
benzilalkol, 1,4 dihidroksibenzen, 2-hidroksibenzoikasit, terpenler, fenolik
asitler, flavonoidler ve glikoz oksidaz enzim aktivitesinden ileri gelmektir.
Anahtar Kelimeler: Bal, Staphylococcus aureus, antibakteriyel
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GIDA ENDUSTRIiSINDE INFRARED TEKNOLOJISININ
KULLANIMI
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Kurutma  gidanin  bilinyesinden  suyun  uzaklastirilmasi  olarak
tanimlanmaktadir. Giiniimiizde kurutma iglemi geleneksel tekniklerle
yapilirken ayn1 zamanda daha etkin kurutma yontemleri de arastirilmaktadir.
Gidalarin kurutulmasinda geleneksel yontemlerde durgun ve hareketli sicak
hava kullanilmaktadir. Bu teknikler disinda glinlimiizde radyasyona dayali
kurutma teknikleri kullanilmaya baslanmigtir. Bunlardan biri de infrared
kurutma teknolojisidir. Kurutma amaciyla infrared radyasyonun farkli tiirleri
kullanilmakla birlikte ticari olarak iiretimi kolay ve maliyeti diisiikk olan
infrared lambalarin kullanilmas1 daha cazip goriilmektedir. infrared kurutma
teknolojisinin kullanimiyla bir¢ok gidanin fizikokimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri geligsmistir. Bu teknoloji geleneksel ydntemlere
kiyasla triinlerde mikrobiyolojik kalitenin korunmasi, kurutma suresini
kisaltmasi, enerji sarfiyatini azaltmasi, kolay kurulum ve uzmanlik
gerektirmeyen bir teknolojisi olmasi en 6nemli avantajlaridir. Bu teknolojinin
farkli metotlarla (geleneksel yoOntem, iyonize olmayan diger radyasyon
uygulamalari, vakum kurutma ve diger kurutma yontemleri) kombine
edilerek etkinligi arttirilabilir. Infrared teknolojisinin tiim bu o6zellikleri
sayesinde gida endiistrisinde gelecekte dnemli bir role sahip olacagi tahmin
edilmektedir.  Bu  nedenlerden dolayr  teknolojinin  endiistriyel
uygulamalarinin arttirilmasi ve bu teknoloji ile ilgili daha fazla ¢aligmalarin
yapilmasi gerektigi sdylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, infrared Teknolojisi, Gida Kalitesi

194



SUT VE SUT URUNLERINDE BiYOAKTIF PEPTITLER

Zafer ALPKENT

Akdeniz Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
Antalya

Gida kaynakli proteinlerin in vivo veya in vitro sartlarda hidrolizi ile olugan
ve biyolojik fonksiyonlar1 bulunan peptitlere biyoaktif peptitler
denilmektedir. Besleme 6zellikleri agisindan ¢ok degerli bilesenleri i¢eren siit
ve siit Uriinleri, ayn1 zamanda biyolojik aktif maddeler de igermektedir.
Ozellikle siit proteinleri, viicut fonksiyonlar1 bakimindan olumlu etki
gosteren, fizyolojik olarak aktif bilesenlerin kaynagini olusturmaktadir. Bu
aktif bilesenlerden birisi de biyoaktif peptitlerdir. Sigir siitleri ve kolostrum
biyoaktif bilesiklerin temel kaynagi olarak kabul edilmekle birlikte, kegi ve
koyun siiti ile ilgili arastirmalar halen devam etmektedir.

Biyoaktif peptitler; sindirim sistemi enzimleri ile siitiin sindirilmesi sirasinda
veya proteolitik mikroorganizmalarla siitiin fermantasyonu sonucu ya da
mikroorganizma veya bitkilerden elde edilen enzimler vasitasiyla aktif forma
gecebilmektedirler. Bunun yaninda biyoaktif peptitlerin iiretiminde en ¢ok
kullanilan yontem, protein molekiiliiniin enzimatik yolla hidrolizidir. Siit
proteinlerinin hidroliziyle elde edilen ve fermente siit iiriinlerinde yeni
tanimlanan biyoaktif peptitlerin sayisi her gegen giin artmaktadir.

Aktif formdaki biyoaktif peptitlerin biyolojik aktiviteleri arasinda; kan
basincimi diisiiriicii (ACE inhibitorii), bagisiklik sistemini uyarici, mineral
maddeleri  baglayici, damar tikanmasimi  Onleyici  (antitrombotik),
antimikrobiyel ve antioksidan etkileri bulunmaktadir.

Anahtar kelimeler: biyolojik aktif maddeler, siit proteini, biyoaktif peptitler
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KIZILOTESi-MiKRODALGA KOMBINASYONLU FIRINDA
PiSiRILEN FARKLI ORANLARDA YER BADEMi UNU iCEREN
GLUTENSIZ BiSKUVILERIN BAZI KALITE OZELLIKLERI

Azra Tugce CINAR, Elif TURABI YOLACANER

Gida Miihendisligi Boliimii, Hacettepe Universitesi, Ankara

Genetik olarak duyarli bireylerde ortaya ¢ikan ¢6lyak hastaligi, otoimmiin bir
hastalik olup kisilerin gliitensiz gidalarla beslenmesini gerektirmektedir.
Giliniimiizde halen, &zellikle iilkemizde gliitensiz {rlinlerin gesitliligi ve
ekonomik olarak ulasilabilirliginin az olmasindan dolay: iriin gelistirme
calismalar1 siirmektedir. Ayrica, gliitensiz Uriinlerde istenen Kkaliteye
ulagabilmek zor olabilmektedir. Yer bademi, iilkemizde smurli olarak
yetistirilen, diyet lif ve minerallerce zengin bir yumru kok olup gliitensiz
yapist nedeniyle iiriin gelistirmede kullanilabilecek iyi bir alternatiftir.
Kizilétesi-mikrodalga yontemi, unlu {iriinler i¢in hizli ve yiizey
kahverengilesmeye katkis1 olan bir yontemdir.

Caligmanin amaci, farkli oranlarda yer bademi unu (%0, %10, %30, %50)
iceren piring unlu biskiivilerin konvansiyonel ve kizil6tesi-mikrodalga
kombinasyonlu firinlarda pisirildikten sonraki kalite 6zelliklerinin
belirlenmesidir. Biskiivilerde, agirlik kaybi (%), ¢ap (mm), kalinlik (mm),
yayilma orani, sertlik (N) ve ylizey rengi (AE) {izerinde pisirme yontemi ve
yer bademi yiizdesinin etkisi belirlenmistir.

Kizilotesi-mikrodalga pisirmede, agirlik kaybi ve ¢ap artisinin konvansiyonel
pisirmeye gore daha fazla oldugu belirlenmistir. Yayilma oraninda, kizil6tesi-
mikrodalga pisirmede maksimum deger %30 yer bademi unu igeren
formiilasyonda gézlemlenmistir. %100 piring unu igeren biskiivilerde her iki
pisirme yonteminde de yayilma orani en disiiktiir. Sertlik degeri, genel
olarak konvansiyonel yontemde daha fazla bulunmustur. Renk analizleri
sonucu her iki pisirme yonteminde de yer bademi unu miktar1 artigi ile AE
degeri arti gostermistir.
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BUGDAY CiMi VE KiVi SUYU KARISIMINDAN ELDE EDILEN
BiR SOS ILE TERBIYE EDIiLMi$ TAVUK VE HINDi ETLERINDE
MIiKROBIYAL KALITE OLCUTLERININ iNCELENMESI

Hiilya YAMAN', Ayse Seda AKDEMIR?, Ulviye PALA?, Esra Cansu
AKCAKAVAK?Z Esra OZTURK?, Seyhun YURDUGUL?

'Abant izzet BAYSAL Universitesi, Bolu Turizm Isletmeciligi ve
Otelcilik Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, Bolu
Abant izzet BAYSAL Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi Biyoloji
Boliimii, Bolu

Soslar mikrobiyal bozulmaya uygun yapilarindan dolayi ¢ogu zaman ¢ok
sayida kimyasali da beraberinde barindirmaktadir. Bu ¢aligmada kivi ve ¢im
suyu karisimindan elde edilen bir sosu tavuk ve hindi etlerine ekleyerek hem
uzun Omiirlii hale getirebilmek hem de lezzet katabilmek amaclanmustir.
Kivi suyu ve bugday ¢imi suyunun sirasiyla 1:1, 2:1, 3:1, 5:1 ve 9:1
oranlarinda degisik miktarlarda karistirilarak hazirlanmasiyla olusturulan
sosun Oncelikli olarak mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Sosta 0. giinde
herhangi bir mikroorganizmaya rastlanmamustir.

Her biri toplamda iki kilogram tavuk ve hindi etleri, ,firinda yaklasik 200°
C’de 35-40 dakika siire ile pisirildikten sonra kontrol grubunun haricinde s6z
konusu sos ile muamele edilmis ve daha sonrasinda bu drneklerden, aseptik
sartlar altinda birer gram almarak 9 mL steril distile suda 10* ve 107
seyreltme yapilmasini takiben ilgili besiyerlerine ekim yapilmistir. Bu
analizlerde yeast extract agar kullanilarak maya-kiif, nutrient agar
kullanilarak toplam mezofilik aerobik bakteri, Pseudomonas selective agar
kullanilarak Pseudomonas spp., EMB agar kullanilarak E.coli ve XLD agar
kullanilarak Salmonella spp. sayilarina bakilmis olup raf émrii bakimindan
60 giin boyunca etler +4° C’de buzdolabinda, ayr1 kavanozlarda muhafaza
edilmigtir. 0. ve 20. giinde hindi etinde Salmonella biiyiimesine
rastlanmamustir. Tavuk etinde 0. glinde Salmonella’ya rastlanmamustir. Diger
bakterilerin araligi ise bir ila ii¢ koloni olusturan birim arasinda degismistir.

Anahtar kelimeler: Sos, ¢im suyu, kivi suyu, tavuk, hindi.

Tesekkiir: Bu calisma AIBU-BAP Proje 1n0:2015.03.01.847 kapsaminda
desteklenmistir.
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YULAF NiSASTASI; EKSTRAKSiYON YONTEMLERI, YAPISI VE
OZELLIKLERI

Sezen PAKHUYLU, Cigdem SOYSAL

Gida Miihendsligi Boliimii, Miihendislik Fakiiltesi, Gaziantep
Universitesi, Gaziantep

Yulaf, kuru agirliginin yaklasik %60°1 nisastadan olusan 6nemli bir nisasta
kaynagidir.

Yulaf nisastasinin {i¢ farkli yontemle ekstraksiyonu saglanabilir. Bunlar;
kimyasal kullanmadan sadece su ile ekstraksiyon, alkali soliisyon ile
ekstrasiyon, alkali soliisyonun santrifiij Oncesi nétralize edilmesiyle elde
edilen ekstraksiyonlardir. Yapilan deney sonucu, nétralize edilen yontem ile
en yiiksek nisasta verimi elde edildigi gozlemlenmistir.

Uretimi diisiik seviyede olmasina ragmen, yulaf nisastas1 kiiciik boyutta
graniiller, yiiksek yag icerigi gibi alisilagelmisten farkli ozellikler sunar.
Nisasta macununun en temel reolojik 6zelligi viskozitedir. Diger tahillardan
farkli olarak yulaf nisastasi daha fazla yag igerir ve bu nisastanin
fizikokimyasal — ozelliklerini  degistirir. ~ Yapilan ¢alismalarda, yulaf
nisastasinin bugday, misir ve patates nisastasindan daha kiigiik graniile sahip
oldugu ve sogutulan yulaf nisastasi jelinin, diger tahil nigastalarindan daha
elastik, daha az siki, daha yapiskan, daha net ve retrogradasyona daha az
duyarli oldugu belirtilmistir.

Sonug olarak; yulaf nisastasinin bilesimini, 6zelliklerini ve yapisini anlamak,
gida uygulamalarinda daha iyi kullanmanin temelini saglayabilir.

Anahtar sozciikler: yulaf nisastasi, macun 6zellikleri, ekstraksiyon
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PASTIRMADA ENTEROKOKLAR

Ozlem ERTEKIN!, Giizin KABAN?, Miikerrem KAYA®

"Munzur Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Tunceli
?Atatiirk Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum

Laktik asit bakterileri i¢cinde yer alan enterokoklar, 1siya karsi gosterdikleri
direng ekstrem pH ve yiiksek tuz konsantrasyonlarinda gelisebilme ve
canliliklarin siirdiirebilme 6zellikleri nedeni ile hem fermente iiriinlerde hem
de sosis ve salam gibi 1s1l islem uygulanmis emiilsiyon tipi et {irlinlerinde
yaygin olarak bulunmaktadir. Bu arastirmada pastirma iiretimi yapan 20
farkli firmadan temin edilen 20 pastirma Orneginde Enterococcus sayisini
belirlemek amaci ile ti¢ farkl besiyeri (Enterococcus Agar, Slanetz-Bartley
Agar, KF Streptococcus Agar) kullamilmig ve ekim/inkiibasyon
asamalarindan sonra dogrulama testleri (Gram boyama, morfolojik gériiniim,
katalaz, PYR-testi, bile-esculin, %6,5 tuz) uygulanarak Enterococcus sayisi
belirlenmistir. Ayrica drneklerde diger bazi mikrobiyolojik sayimlar ile pH
ve nem analizleri de gergeklestirilmistir. Enterococcus Agar ve Slanetz-
Bartley Agar sonuglarina gore pastirma Grneklerinin %35’inde sayr 1x10%-
<1x10* kob/g arahiginda yer alirken diger %35’lik kisim ise 10° kob/g’dan
daha yiiksek sayilar vermistir. KF Streptococcus Agar sonuglari da diger
besiyerlerine ait sonuglara yakinlik gostermistir. Pastirmada pH ve nem
degerleri sirasiyla 4,77-6,49 ve %34,92-55,40 arasinda degisim gostermistir.
Pastirma Srneklerinin 10*-10® kob/g diizeyinde Micrococcus/Staphylococcus
icerdigi, LAB sayisimin ise 10°-10° kob/g arasinda bir degisim gosterdigi
tespit edilmistir. Maya-kiif sayisi ise genellikle 10%-10° kob/g diizeyinde
bulunmustur. Ayrica pastirma Orneklerinde Enterobacteriaceae sayisi
genellikle saptanabilir sinirin altinda degerler vermistir.

Anahtar kelimeler: laktik asit bakterisi, pastirma, enterokok

*Bu ¢alisma TUBITAK-1002 projeleri kapsaminda desteklenmistir (Proje
N0:1150030)
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ULKEMIiZDE BAL URETIiMIi ve YASAL DUZENLEMELER

Murat ZORBA®', Mukaddes ARIGUL APAN? Fazil GUNEY?

!Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Canakkale
’T.C. Gida Tarim ve Hayvancihk Bakanligi, Aricihk Arastirma
Enstitiisii, Gida Teknolojisi ve Apiterapi Boliimii, Ordu

Bal; Tirk Gida Kodeksi Bal Tebligi tarafindan bitki nektarlarinin, bitkilerin
canli kisimlarinin salgilarinin veya bitkilerin canli kisimlari {izerinde yasayan
bitki emici bdceklerin salgilarinin bal arisi tarafindan toplandiktan sonra
kendine 6zgii maddelerle Dbirlestirerek degisiklige ugrattigi, su igerigini
distirdigii ve  petekte  depolayarak  olgunlastirdigr dogal iiriin ~ olarak
tanimlanmaktadir. Diinyanin hemen hemen her {ilkesinde firetilen bal,
insanoglunun en eski ve en degerli dogal {iriiniidiir.

Aricilik tarihgesinin on binlerce yil Oncesine kadar dayandigi yapilan
aragtirmalar sonucunda belirlenmistir. Ispanya Valencia’da bir magarada
yapilan arkeolojik kazilarda M.O 7000 yillarina ait oldugu belirlenen bal
yapan arilar ve o bali toplayan tarih-6ncesi bir insanin ¢izildigi bir duvar
resmi ortaya c¢ikarilmistir. Bu resim, aricilik ve bal tarihgesinin ¢ok eski
donemlere kadar gittiginin kaniti niteliginde olup ilk insanlarin bali, agag
kovugu ve kaya oyuklarina yerlesen arilari dldiirmesi yoluyla elde ettigi
diistiniilmektedir. Anadolu’da da aricilik tarihinin eski zamanlara dayandigi,
Bogazkdy'de M.O. 1300 yillarina ait oldugu sanilan ve arilardan bahsedilen
Hititler devrinden kalma tas yazitlar ile ortaya ¢ikarilmstir.

Tarihgesi eski donemlere dayanan aricilik ve bal iretimi giiniimiiz
kosullarinda iilkemizde oldukca gelisim gostermis olup yasal diizenlemeler
ile kalite kriterleri de belirlenmistir. Bu ¢alismada, iilkemizde bal iiretimi
durumu ve balin kalite 6zelliklerine ilisin yasal diizenlemelere deginilecektir.
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TARHANANIN KALIiTE OZELLIiKLERINE ISINLAMANIN ETKISi
Nermin TASOGULLARI, Omer SIMSEK, Sami Gokhan OZKAL

Pamukkale Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi
Boliimii, Denizli

Tarhana Anadolu insaninin yazdan kis icin hazirlayip tiikettigi geleneksel
gidalarimizdan birisidir. Yogun is hayati nedeniyle tarhananin endiistriyel
tiretimi de artmigtir. Cabuk ve hizli hazirlanabilmesi ve kolay sindirimi
nedeniyle tarhana sevilerek tiiketilmekte ve bebek beslenmesinde de
kullanilmaktadir. Tarhananin kuru bir gida olmast dolayisiyla oda
kosullarinda muhafazasinda mikrobiyolojik bozulma ve renk kaybi sorun
olusturabilmektedir. Bu ¢alismanin amaci da kurutularak ambalajlanmis
tarhananin 1sinlanarak muhafaza siiresi igerisinde kalite 6zelliklerinin
kaybedilmeden korunmasidir. Bu kapsamda 2.5, 5 ve 10 kGy 1sinlama
uygulanmis tarhana Ornekleri ile, 1ginlama uygulanmamis tarhana 6 ay
boyunca depolanmig mikrobiyolojik, renk ve viskozite 6zellikleri acisindan
degerlendirilmistir. Doza bagli olarak 1simnlama uygulamasi tarhanada maya-
kiif, Toplam Aerobik Mezofil Bakteri ve Bacillus cereus sayilarinin artigini
engellemistir. Isinlanma tarhana Orneklerinde depolama boyunca a ve b
degerlerinin kontrole gore daha yiiksek kalmasimi saglamistir. Ancak
1sinlanmig tarhana Orneklerinde akigkanlik katsayisi (K) ve akis davranig
indeksi (n) kontrol tarhanaya kiyasla onemli miktarda diismiistiir. Sonug
olarak 1ginlamanin tarhananin depolanmasinda mikrobiyolojik ve renk
ozelliklerinde iyilesme saglamasina ragmen viskozitesini olumsuz
etkilediginden 1smlama teknolojisi tarhananin muhafazasi acisindan faydali
bulunmamastir.

Anahtar kelimeler: tarhana, 1sinlama, depolama, renk, Bacillus cereus
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MIiHALIC PEYNiRi URETIMINDE FARKLI STARTER KULTUR
KOMBINASYONLARI KULLANIMI UZERINE BiR ARASTIRMA

Elif 0ZER, Harun KESENKAS
Ege Universitesi Siit Teknolojisi Béliimii, izmir

Amag: Mihalic peyniri ekonomik olarak O6nem arz eden yoresel
peynirlerimizdendir, ancak genellikle kiigiik isletmelerde ¢ig siitten
yapilmaktadir. Bunun en Onemli nedeni Mihali¢ peynirini olusturan
karakteristik gézeneklerin ¢ig siit florasindan kaynaklanmasidir. Bu nedenle
bu yapiy1 olusturacak mikroorganizmalari igeren starter kiiltiiriin iretimde
kullanilmasi gerekmektedir. Bu ¢alismada saglikli, 6zellikle standart ve ticari
anlamda iyi kalitede, giivenilir bir Mihali¢ peyniri tiretmek i¢in ¢esitli starter
kiiltir kombinasyonlar1 denenmistir. Ayrica farkli haglama sicakliklar
uygulanarak bu durumun peynirlerin 6zellikleri iizerine etkisi incelenmistir.

Yontem: Caligmamizda ii¢ farkli kiiltir kombinasyonu igeren Mihalig
peynirleri tiretilmistir. Kontrol peyniri ise ¢ig siitten iiretilmistir. Deneme iki
tekerriirli olarak yiriitiilmiistiir. Ayni starter kiiltiir kombinasyonunun
kullanildigr peynirlerde 40°C ve 45°C olmak fiizere iki farkli haslama
sicakligi kullanilmistir. Peynirlerde ii¢ ay boyunca suda ¢6ziinen ve TCA’da
¢ozlinen azot oranlar1 belirlenmistir. Ayrica serbest yag asitleri degerine
bakilmistir. Olgunlagma siiresince kiiltiir bakterilerinin sayimi yapilmistir.

Bulgular ve Sonuglar: Caligmada gerek olgunlasma &zellikleri, gerek lipoliz
diizeyi bakimindan starter kiiltiir kombinasyonunun kullanildig1 peynirlerle
kontrol peyniri arasindaki fark acikga ortaya konmustur. Ozellikle
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus helveticus, Propionibacterium
freudenreichii kombinasyonunun olgunlagsma 6zellikleri iizerine Onemli
katkilar sagladigi belirlenmistir. Haslama sicakliklari bakimindan 45°C’nin
proteolize Onemli katkis1 belirlenirken, lipolizin 40°C haslama sicakligi
kullanilan peynirlerde yiliksek oldugu gorilmiistiir. Kiiltiir bakterileri tiim
peynirler i¢in olgunlagma sonunda en diisiik sayida tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mihali¢ peyniri, starter kiiltiir, olgunlagma
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ISPANAKTA LISTERIA MONOCYTOGENES VARLIGININ
BELIRLENMESI

Alanay KUSHAN?, Basak SEVILMIS', Mustafa GUZEL?, Yesim
SOYER!

1QDTI"J Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
“Hitit Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Corum

Giiniimiizde insanlarin saglikli beslenme ile ilgili endiseleri artmis ve bu
konudaki diisiinceleri onlar1 taze gidalar tiketmeye tesvik etmistir. Tim
diinyada tiiketime hazir taze sebzelerin, 6zellikle yesil yaprakli sebzelerin
tilketimi giderek artmaktadir. Bu taze sebzelerin tiiketimiyle birlikte gida
kaynakli salginlar ortaya g¢ikmuis, bu gidalarin kalitesini ve giivenligini
saglamak i¢in daha iyi uygulamalara gereksinim dogmustur. Bu tiir taze
gidalar herhangi bir isleme tabi tutulmadiklar1 ve toprakla temas halinde
olduklar1 i¢in toprakta yasayan bakterilerden kontamine olma riskleri olduk¢a
yiiksektir.

Ulkemizde 1spanak genellikle pisirilerek tiiketilse de besin degerlerini
kaybetmemesi icin salatalarda taze olarak da tercih edilmektedir. Ispanak
toprakla dogrudan temas halinde olan bir sebze oldugu i¢in kontamine olma
riski daha yiiksektir.

Listeria monocytogenes topraktan gelen bir mikroorganizmadir, yiiksek
sicaklik, diisiik ph, yiiksek tuz konsantrasyonu, buzdolabi sicakligi gibi
kosullar altinda bile yasayabilen, insan sagligina biiyiik risk teskil eden gida
kaynakli bir patojendir. Bu projenin amaci tehlikeli bir bakteri olan Listeria
monocytogenes’in  1spanakta var olup olmadiginin belirlenmesidir.
Calismamizda Listeria selektif besiyerinde Listeria varligina rastlanmus, fakat
L. monocytogenes molekiiler olarak konfirme edilememistir. L.
monocytogenes icin karakteristik olan hly geni bulunamamistir.
Biyokimyasal testler yapilacak/yapilmalidir.

Anahtar kelimeler: Listeria monocytogenes, Listeriozis, gida, insan sagligi,
gida kaynakl1 patojen
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ENZIME DIiRENCLI NiSASTA iCERIGININ ARTIRILMASINA
YONELIK YENi UYGULAMALAR

M. Tugrul MASATCIOGLU®, Hamit KOKSEL?

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

Nisastanin besleyici 6zelligi, ince bagirsaktaki absorpsiyon ve sindirim hizi
ile derecesine baglidir. Beslenme ozellikleri agisindan nisasta, hizli veya
yavag sindirilebilir ve direngli nisasta (EDN) olmak iizere ii¢ grup altinda
smiflandirilabilir. Enzime direngli nisastanin, ince bagirsakta sindirilememesi
nedeniyle formiilasyonuna déhil edilen gidalarin glisemik inseksini azaltmasi,
ayrica serum kolesterol ve trigliserit seviyelerinin kontrolii, mineral
emilimini arttirmasi, kolon pH’sint diisiirerek kolon kanseri riskini azaltmasi
gibi saglik iizerine faydali etklerinin olduguna dair bir¢ok arastirma
bulunmaktadir. Bu ¢aligmada son yillarda gidalarda enzime direngli nisasta
iceriginin artirilmasina yonelik uygulanan yeni gelismeler incelenmis ve
arastirma grubumuzun ¢alismalarindan 6rnekler verilmistir.

Yiiksek amiloz igeriginin EDN olusumunu artirdigt bilinmektedir. Bu amagla
genetik yontemler (6rn: yiliksek amiloz igerigi olusturma 6zelliklerine sahip
genetik yapidaki mutantlarla melezleme) kullanilarak EDN olusumuna uygun
yeni ¢esitlerin (Hylon V, Hylon VII) gelistirilebildigi yapilan aragtirmalar ile
ortaya konmustur. Mevcut yontemler arasinda EDN igeriginin artirilmasinda
en dikkat ¢ekici olan hidro-termal yontemlerden otoklavlama-retrogradasyon
dongiisii uygulamalaridir. Bu yontem kullanilarak %50°nin iizerinde Tip-3
EDN olusumu rapor edilmistir. Tip-3 EDN {iretiminde yiiksek hidrostatik
basing ve ekstriizyon proseslerinin ise daha sinirli kaldigi goriilmektedir.
EDN igeriginin artirllmasina yonelik diger yontemler arasinda kimyasal
modifikasyon, gamma-iginlama, enzim uygulamalari sayilabilir.

Anahtar kelimeler: enzime direngli nisasta, siniflandirilmasi, saglik iizerine
etkileri, artirtlmasina yonelik uygulamalar
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KAKULE VE MENENGIC KARISIMINDAN ELDE EDIiLEN
CIKOLATANIN BAZI MiKROBIYOLOJIK OZELLIiKLERININ
INCELENMESI

Fatma TURKER®, Hiilya YAMAN?, Seyhun YURDUGUL'

!Abant izzet Baysal Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji
Boliimii, Bolu
2Abant izzet Baysal Universitesi, Bolu Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Y.O, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Bolu

Kakule(Elettaria cardamomum) Giiney Hindistan, Sri Lanka, Tanzanya ve
Guatemala’da yetistirilen bir bitki tohumudur. Bu tohumlar, gidalarin iginde
baharat olarak katilarak kullanmilmaktadir. Tarih 6ncesi donemlerden bu
zamana kadar gelmekte olan bu tohumlarin, birgok hastaliga iyi geldigi halk
tarafindan soylenmektedir. Ulkemizde Akdeniz ikliminin hakimiyetinin
agirlikli oldugu yorelerde yetistirilen menengi¢c (Pistachia terebinthus)
antioksidan ve antimikrobiyal aktivite gostermektedir. Calismamizda bu
tohumlar1 kullanma amacimiz, bu tohumlarin bazi esansiyel yaglari icermesi
ve bu yaglarin {izerine ¢ikolata haricinde hali hazirda yapilmis arastirmalarin
bulunmasidir. Kontrol grubunun yami sira ayr1 ayri 1’er gram kakule ve
menengic, ayri ayrl 2’ser gram kakule ve menengig, ayri ayr1 3’er gram
kakule ve menengi¢ igeren li¢ grup cikolata yapilarak bu gruplarda koliform
sayist VRB, E.coli sayist EMB, maya ve kiif; yeast extract, toplam mezofilik
aerobik bakteri nutrient, Staphylococcus aureus Baird-Parker ve Salmonella
spp. ise XLD agar kullanilarak analiz edilmistir.

60 giinliik raf 6mrii sonunda yapilan sozii gegen mikrobiyal analizlerde en iyi
grup olarak 3’er gram kakule ve menengic i¢eren ¢ikolatalar bulunmustur. Bu
grupta koliform, E.coli, maya ve kiif; toplam mezofilik aerobik bakteri,
Salmonella ve Staphylococcus aureus’ a rastlanmamugtir. Her ne kadar
cikolata-baharat bilesimi pek uygulanan bir yontem olmasa da bu
baharatlarin ¢ikolatanin mikrobiyolojik kalitesine olumlu etkisi ¢alismamizda

giiclii olarak hissedilmistir.
Anahtar kelimeler: Kakule, menengic, ¢ikolata.

Tesekkiir: Bu ¢alisma AIBU-BAP Proje 1n0:2016.03.01.1015 kapsaminda
desteklenmistir.
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KIRMIZI PANCAR SUYUNUN LED ISIK VE SICAKLIK
ALTINDAKI DEGiSiIMLERI

Ozgiin YURUK, Siikrii KARATAS
Istanbul Aydin Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, istanbul

Giliniimiizde gelisen sanayilesme ile birlikte insan sagligi ile gidalar
arasindaki iliski énem kazanmaktadir. Ozellikle gidalarda kullanilan cesitli
katkilar, renklendirici maddelerde dogal olmasi insan sagligi igin olumlu
etkiler saglamaktadir. Et triinleri, siit triinleri, meyve sularinda kullanilan
renk maddelerinin dogal olmasi 6nemlidir. Tiirkiye’ de et iiriinlerinde
kullanilan renk maddelerinin ithal edilerek kullanilmasi ekonomik olarak
olumsuz etkilenmektedir. Arastirmada amacimiz et triinlerinde ithal olarak
kullanilan kirmizi renk igin alternatif dogal olarak iretilen pancar kirmizisi
renginin kullanilmasidir. Market kosullarinda depolanan et iiriinlerindeki
renk maddelerinin su ile ¢ozeltisi ile pancar suyu led 151k altinda farkli
sicakliklarda incelenmistir.

Arastirmamizda kirmizi pancardan ekstraksiyon islemi sonucunda olusan
kirmizi renk maddesinin et driinlerinde kullanilan kirmizi renk ile
karsilagtirilarak led 151k (max dalga boyu 450 nm) ve farkli sicakliklar altinda
bekletilerek renk bozulmalart spektrofotometrede incelenmistir. Konsantre
renk maddeleri iki paralel olarak pancar suyu halinde agzi kapali siselerde
ayni 1s1k altinda 10, 20, 25, 30°C’ de belirli saat ve giin araliklarinda alinarak
absorbans degisimleri incelenmistir. Renklerdeki bozulma hizlar sicaklik ve
1518a bagli olarak nasil degigim gdsterdigi belirlenmistir. Sicaklik degisimleri
ile kinetik olarak verdigi degisimler degerlendirilmistir. Renk degisimleri en
hizl1 25-30° C* de en yavas 10° C’de gozlenmistir. Sonug olarak pancardaki
dogal kirmizi rengin sicaklikla ve i1sikta renk renk stabilitesinin degisimi
Lambert Beer yasasina gore incelenerek K; reaksiyon hiz sabiti ve
Aktivasyon (Eo) enerji degerleri hesaplandi.

Anahtar Kelimeler: renk, pancar, sicaklik, bozulma

206



KAKULE VE ULTRASONIKASYON BiLESIMININ PORTAKAL
SULARINDA MiKROBiYOLOJIK, FiZIKSEL VE KIMYASAL
PARAMETRELER UZERINE ETKIiLERI

Dilara YASAR', Hiilya YAMAN?, Seyhun YURDUGUL'

!Abant izzet Baysal Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Biyoloji
Béliimii, Bolu
2Abant izzet Baysal Universitesi, Bolu Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Y.O, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Bolu

Kakule ve ultrasonikasyon bilesiminin portakal sularinda bazi
mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal parametreler iizerine etkileri konulu
projemizde portakal suyunun bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikleri incelenmistir. Fiziksel analiz olarak %Briks, pH, viskozite ve renk
analizleri yapilmig olup, titre edilebilir asidite ve seker analizleri kimyasal
analiz kismin1 olusturmaktadir. Mikrobiyolojik analizlerde toplam mezofilik
aerobik bakteriler, maya ve kiif, E.coli, Alicyclobacillus acidoterrestris,
Salmonella spp. ve Listeria spp, sirasiyla Nutrient, yeast extract, EMB, XLD
ve Blood agarlar kullanilarak incelenmistir.

Bu uygulamada 24kHz sabit frekansta 30 dB, 60 dB, ve 90 dB genlikte 1, 5
ve 10 dakika siire ile ultrasonik muamele kullanilmigtir. Bu deneylerde
ultrasonikasyon kullanim amaci ses dalgalariyla meyve sularinda bulunan
mikroorganizmalarin inaktivasyonunu saglamak ve meyve suyundaki
patojenleri azaltmaktir. Ayr1 bir gruptaki meyve sularina kakule eklenmistir.
Miktar olarak 0,259/10 mL, 0,50g/10 mL ve 1g/ 10mL meyve sularinda
kullanilmustir. Kakulenin, son yillarda yapilan arastirmalara gore
antimikrobiyal 6zellige sahip oldugu belirtilmistir. En etkili grup olan 90 dB-
10 dk. ultrasonikasyon ve 0.5 g kakulenin kombinasyonu portakal suyunun
altrmgimcer giin raf Omriinde her mikroorganizmanin iiremesinin, kontrol
grubuna gore c¢ok fazla azaldigimi gostermistir. E.coli, Salmonella spp,
Listeria spp.ve Alicyclobacillus acidoterrestris ilgili besiyerlerinde hig
irememistir. Kimyasal ve fiziksel parametreler ise kontrol grubuna goére fazla
degismemistir.

Anahtar kelimeler: Kakule, ultrasonikasyon, portakal suyu.

Tesekkiir: Bu ¢alisma AIBU-BAP Proje 1n0:2016.03.01.1014 kapsaminda
desteklenmistir.
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GLUCOMANNAN ZENGINi SALEP
Senem YETGIN"?

! Kastamonu Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, Kastamonu
?Ziraat ve Biyomuhendislik Bolumu, Purdue Universitesi, West
Lafayette, IN, ABD

Hidrokolloidler (Hydrocolloids) gida endustrisinde katki maddesi olarak
kullanilan kivam artirici, stabilizatdrlerdir. Yoresel olarak ‘Salep’ ismi ile
bilinen bitki koku bunlardan sadece biridir. Salep ‘in glucomannan (SGM)
orani yuksektir ve bu madde saglik acisindan oneme haizdir. Yapilan
calismalar gunluk 2-4 gr seklinde tuketilen GM’in, kilo kaybina yardimci
oldugunu ve obezitenin tedavisinde basari sagladigini gostermektedir. Kan
yaglarinda ve aclik kan sekerinde ki olumlu etkileri bunun baslica kanitidir.
Salep’in yuksek kalitede en cok Turkiye’de yetistigi bilinmektedir. GM orani
ise yoreden yoreye degisiklik gostermektedir. Bu oran ortalama 16-55%
olarak tespit edilmistir. Bu calismada Kastamonu yoresine ait toz ve kok
salep ornekleri incelenmis ve literaturde belirlenen sartlar geregince GM
saflastirilmis ve olcumlenmistir. Molekul agirliginin ve molekuler hidrolik
capinin  belirlenmesinde Cok agili dinamik Isik dagilimi (Multiangle
Dynamic Light Scattering) yontemi kullanilmistir. Kristal yapisi Atomik
Kuvvet mikroskopu (AFM) ile goruntulenmistir. Bu orneklere ait rheolojik
ozelliklerin arastirilmasi, literaturden secilen kontrol malzemeleri ile devam
etmektedir.

Anahtar kelimeler: Salep, polisakkarit, Glucomannan, Ozutleme
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GIDA HUKUKUNDA YENI BiR YAKLASIM: GIDA GUVENLIGI
MAHKEMELERI

K. Nazan TURHAN!, Cem OZCAN?

Yizmir Ekonomi Universitesi, Gida Miihendisligi Boliimii, izmir
’jzmir Ekonomi Universitesi, Hukuk, izmir

Temel bir insan hakki olan beslenme hakkini olusturan yeterli, saglikli ve
giivenli gidaya kolay ve siirdiiriilebilir sekilde ulagma hakki gidanin
tiretiminden tiiketimine kadar her basamagi kapsar. Beslenme, sosyal bir hak
olan saglik hakkiyla dogrudan iligkilidir. Saglik hakkinda oldugu gibi
beslenme hakkinin da korunmasi gerekir. Bu nedenle gida hukukunun énemli
bir hukuk disiplini olarak gelismesi zorunlu hale gelmistir. Gida hukukunun
temelini halkin sagligini korumak olustururken yapisinda piyasa, rekabet,
ceza, smai haklar hukuku gibi diger hukuk alanlarini da kapsar.

Bireylerin saglik, hijyen ve gida giivenilirligi ihtiyaclar1 gbz Oniline alinarak
hazirlanan ve 13.12.2010 tarihi itibariyle yiiriirliige giren 5996 sayili Kanun
ile Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’n1 yeniden yapilandiran KHK ve
ardindan gelen ikincil mevzuat; gida giivenligi konusunda dnemli gelismeleri
de beraberinde getirmistir. Bunlar arasinda denetimin tek bir otoritede
toplanmasi, yeni kontrol 6nlemleri, laboratuvarlarin akredite olmasi, ulusal
gida referans laboratuvarinin hizmete girmesi sayilabilir. Diger taraftan hala
Oniine gecilemeyen kayit dig1 liretim, gidalardaki taklit ve tagsis gibi sorunlar
ve uygulanan yaptirimlarda kararli olunmasi, yasalarla caydiricilik
saglanmasi, ceza miktarlarinin sahtekarliktan elde edilen ekonomik kazangtan
daha yiiksek olmasi, davalarin ise acilen olusturulmasi gereken gida hukuku
alaninda uzmanlarin yer aldigir gida giivenligi mahkemelerinde goriilmesi
gerekir. Bu c¢alismada, ileride hayata gegmesi olast gida giivenligi
mahkemeleri gida giivenligi agisindan degerlendirilecektir.
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HUBUBAT ANALIZLERINDE LAZER INDUKLU PLAZMA
SPEKTROSKOPIiSi KULLANIMI

ismail Hakki BOYACI®, Banu SEZER? Gonca BILGE?, Hamit
KOKSEL!

"Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara
’NANOSENS ileri Teknoloji Enerji Makine Proje Tasarim Damismanhk
Sanayi ve Ticaret A.S., Ankara Universitesi Teknoloji Merkezi, Ankara

Hububat ve hububat iiriinlerinde kiil ve protein analizi, toplam mineral
madde miktarimin belirlenmesi, besinsel igerigin etikette wverilmesi ve
teknolojik 6zelliklerin belirlenmesi agisindan kritik dneme sahiptir. Toplam
kiil igeriginin belirlenmesinde kullanilan klasik metot olduk¢a uzun siiren
(minimum 6 saat) ve yiiksek seviyede enerji israfina sebep olan kuru yakmak
metodudur. Toplam protein miktarinin belirlenmesinde kullanilan Kjeldahl
ve Dumas metotlariin ise, titrasyona dayali hatalarin ve tasiyici gaz
kullanimina bagli zorluklar1 bulunmaktadir. Diger bir ifade ile bu
yontemlerin 6nemli dezavantajlari s6z konusudur. Bu sebeple hizli, giivenilir
ve ¢evre dostu analiz yontemlerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu bildiride, lazer
indiiklii plazma spektroskopisi (LIBS), kullanilarak bugday 06giitme
irtinlerinde kiill ve protein tayini i¢in yeni bir yontem gelistirme
calismalarimiz hakkinda bilgi verilecektir. LIBS, ¢oklu element analizine
olanak saglayan, basit ve hizli, 6rnek hazirlama prosediiriine ihtiyag
duymayan spektroskopik bir yontemdir. Bu g¢alisma kapsaminda, bugday
oglitme {rlinlerinde LIBS sistemi kullanilarak kiil ve protein analizi
gerceklestirilmis ve elde edilen spektrumlar en kiigiik kismi kareler yontemi
kullanilarak klasik yontem sonuglart ile iliskilendirilmistir. Yontemin
hassasiyet ve kesinliginin saptanmasi amaciyla, yapilan her ¢alisma icin
belirleme katsayisi, tespit limiti, 6l¢iim limiti, tahmin degerlerinin bagil
hatas1 ve bagil standart sapma degerleri hesaplanmistir. Elde edilen sonuglar
degerlendirildiginde LIBS, bugday o6giitme fraksiyonlarinda yiiksek
hassasiyette kiil ve protein analizi i¢in rutin kullanimda umut vaat eden ve
giivenilir bir analiz yontemi oldugu ortaya konmustur.
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TUKETICILERIN GIDA GUVENILIRLiGi KONUSUNDA BILGI
KAYNAKLARI UZERINE ANKET CALISMASI

Sibel 0ZCAKMAK
Samsun i1 Gida, Tarim ve Hayvanciik Miidiirligii, Samsun

Gida giivenilirligi kavraminin tam olarak oturmadig iilkemizde ne yazik ki
son yillarda bilgi kirliligi giderek artmakta, ilgili sektor iireticilerine ve ulusal
ve uluslar arasi ekonomik pazara olumsuz sekilde yansimaktadir. Cogu
bilimsel gercekleri yansitmayan gerek internet gerekse yazili basinda ortaya
atilan iddia ve yorumlar tiiketicilerin yanlis bilgilenmesine neden olmaktadir.
Bu calismada, tiiketicilerin gida giivenilirligi konusunda bilgiye erisim yollar
ve algida olusan tutum ve davraniglari ortaya koymak amaglanmistir. Bunun
igin,https://docs.google.com/forms/d/1yF1SxJcfali34v2puzR_XyCAxtVNoA
B4gkJcZjrATRo/edit sayfasi {izerinden bir anket c¢aligmasi uygulanmustir.
Caligmaya 151 kisi katillm saglamis olup, gida giivenilirligi ile ilgili
aciklamalarda dikkate alinan meslek gruplari, bilgi kaynaklari, algt diizeyleri
gibi konularla ilgili sorular sorulmustur. Coktan se¢meli sorularin cevaplarina
frekans tablosu diizenlenerek elde edilen aritmetik ortalama degerlere gore,
katilma dereceli sorulara ise SPSS 20 istatistik yazilimi ile elde edilen
verilere goére sonuglar degerlendirilmistir. Buna gore; katilimcilarin gida
giivenilirligi  konusunda kaygilar1 oldugu, doktorlarn gidalarla ilgili
aciklamalar1 ortalama olgek degerinin altinda onemsedikleri, en fazla Gida
Miihendisleri tarafindan yapilan agiklamalara gliven duyduklari, giivenilir
gida tiiketimi konusunda dikkat edilmesi gereken hususlarla ilgili uzman
kisiler tarafindan hazirlanan tiiketici kdselerine ihtiya¢ duyuldugu ortaya
konmustur.

Anahtar kelimeler: Gida giivenilirligi, bilgi kaynaklari, gida mevzuati,
tiiketici algst.
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GIDA GUVENILIRLIGINDE RiSK ALGISI VE RiSK iLETiSIMIiNIiN
ONEMI; TURKIYE ORNEGI

Funda KADIM
GTHB, Gida ve Kontrol Genel Miidiirliigii, Ankara

Gida ticaretinin ve sehirlesmenin artmasi, yaganan gida kaynakli salgin,
tiketim deseninin farklilagsmasi, seyahatlerin ve turizmin gelismesi,
teknolojik ve bilimsel gelismeler 1s1¢inda yasanan yeni {iretim teknolojileri
pek ¢ok tilkede giivenilir gida tiretiminde 6nemli etkileri olan konulardir. Bu
degisimlerle birlikte, gida giivenilirligine iliskin riskler kamuoyunun odak
noktast haline gelmekte, mevcut ve yeni tehlikeler tiiketicilerin gida
giivenilirligi konusundaki endise ve hassasiyetinde artisa neden olmaktadir.
Gida giivenilirligi konusunda tiiketiciler riskleri kendi bakis agilar1 ile
gordiikleri ve siibjektif olarak degerlendirdikleri bilindiginden, algiladiklari
riskin miktar1 ve diizeyi de bireye bagl olarak degismektedir. Risk algilama,
sadece olaylarin olumlu sonug¢larim degil olumsuz yonde gergeklesebilecek
olasiliklarin degerlendirilmesini de igermektedir. Ozellikle son yillarda gida
giivenilirliginin saglanmasinda risk degerlendirme, risk yonetimi ve risk
iletisimi bilesenlerinden olusan risk analizi yaklagiminin benimsenmesi
beraberinde bilginin kamuoyu ile paylasimi ve yeni risk iletisimi araglarinin
kullanimini1 gerekli kilmigtir. Risk iletisimi, insanlarin daha ¢ok bilgiye
dayanarak yargida bulunmalarmma yardimcr olma ve kendi yasamlarinda
karsilagtiklar1 risklerle ilgili karar vermelerini saglama aracidir. Bu
calismada, oncelikle risk analizi yaklasgiminin 6nemli bileseni olan risk
iletisimi konusuna gida giivenilirliginin saglanmasindaki onemi agisindan
yaklasildiktan sonra, Tirkiye’de kullanilan gida giivenilirligi risk iletisimi
araglar1 ele alinacak ve degerlendirilecektir. Son olarak kamuoyunda gida
givenilirligi risk algisinin  degistirilmesi ve gelistirilmesi  yoniindeki
gereksinimler ve uygulanmasi gereken hususlar analiz edilecek olup, konuya
iliskin degerlendirmelerde bulunulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenilirligi, risk algisi, risk iletisimi, Tiirkiye
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BALDA BOTANIK ORIiJIiN TESPITi
Murat ZORBA', Mukaddes ARIGUL APAN?

!Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida
Miihendisligi Boliimii, Canakkale.
’T.C. Gida Tarim ve Hayvancihk Bakanligi, Aricihk Arastirma
Enstitiisii, Gida Teknolojisi ve Apiterapi Boéliimii, Ordu.

Bal, bal arilar1 olarak tanimlanan Apis mellifera L. tarafindan bitkilerin ¢esitli
salgilarindan {retilen dogal bir {irlindiir. Ballarin kategorize edilmesinde
arilarin sentezlerinde kullandiklar1 bitkilerin boliimleri esas alinmaktadir.
Ballar 2 temel sinifa ayrilmakta olup bunlardan biri ¢igek nektarlarindan elde
edilen ¢igek bali, bir digeri ise giceklerin haricinde bitkilerin yasayan tiim
pargalarinin salgilarindan veya parazit boceklerin salgilarindan {iiretilen salgt
balidir. Balin komposizyonu ve Ozellikleri gerek botanik gerekse cografi
orijinlerine bagli olarak degisim gostermektedir. Botanik orijin balin elde
edildigi kaynag: temsil etmekte iken cografi orijin ise balin iretildigi iilke,
bolge, sehir gibi cografi alanlar1 belirtmektedir.

Avrupa Birligi tarafindan diizenlenen 2001/110/EC sayili direktifte balin
orijini ile Kkalitesi arasinda yakindan bir iliski oldugu; tiiketicinin
yaniltilmamasi i¢in iriin hakkinda orijin iizerine etki eden tim bilgilerin
ulagilabilir olmasi gerekliligi iizerinde durulmustur. S6z konusu direktifte;
iirlinlin tamaminin ya da bilyiik bir kisminin organoleptik, fizikokimyasal ve
mikroskobik kalite karakteristiklerinin belirtilen kaynagin 6zelliklerini
tagimast durumunda balin botanik orijinin etiketlenebilecegi bildirilmistir.
Balin botanik orijin tespitinde polen analizi basta olmak {izere bilesiminde
bulunan proteinlerin, aroma maddelerinin, karbonhidratlarin, mineral
maddelerin belirlenmesi gibi ¢esitli maddelerin saptanmasinda uygulanan
yontemlerin yani sira; so6z konusu tekniklerin gelistirilmesi ve farkli
tekniklerin denenmesi iizerine arastirmalar halen devam etmektedir.

Bu calismada; balin kalite karakteristiklerini etkileyen botanik orjinin
belirlenmesinde kullanilan yontemler degerlendirilecektir.

213



LiSANS OGRENCILERININ SUT TUKETIM ALISKANLIKLARININ
VE DAVRANISLARININ BELIRLENMESI

Murat Emre TERZIOGLU, ihsan BAKIRCI

Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Anabilim Dal,
Erzurum

Bu arastirmada, Erzincan Universitesinin 5 ayri fakiiltesinde lisans egitimi
goren 400 adet Ogrenciye anket uygulayarak elde edilen verilerin
kullanilmasiyla ogrencilerin siit tiiketim aligkanliklar1 ve davranislart
incelenmistir. Arastirmaya katilan 6grenciler tesadiifi 6rnekleme yontemiyle
belirlenmistir. Anket sonucunda elde edilen veriler genel olarak ve fakiilte,
cinsiyet, ikamet yeri gibi gruplara ayrilmig olarak tablolar halinde verilmistir.
Arastirmada dgrencilerin %67’sinin siitii sevdigi, haftalik kisi bagina yaklasik
1,3 litre siit tiikettigi bunun da gelismis iilkelere oranla yeterli olmadigi
belirlenmistir. Ogrencilerin siit satin alirken genellikle marketleri tercih ettigi
ve ambalaj materyaline, markaya, fiyata, iretim ve son kullanma tarihlerine
dikkat ettigi goriilmiistiir. Ogrencilerin ayrica siit ile bulasan hastaliklar
konusunda yeterince bilgi sahibi olmadig1 ve toplumun i¢me siitii konusunda
yeterince tesvik edilmedigi sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Siit, siit tiketim aligkanliklar1 ve davranislar1, Erzincan
Universitesi
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SULTANI UZUMUN GUNESTE VE KIZILOTESI DESTEKLI
KONVEKSiYONEL KURUTUCUDA KURUTULMASININ KALIiTE
OZELLIKLERINE ETKILERI

Ozgiin KAYA, ismail EREN
Celal Bayar Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Manisa

Sultani iiziim, iilkemizde kurutmalik olarak en ¢ok tercih edilen cesittir.
Sultani iziimler geleneksel olarak, giines altinda kontrolsiiz ortam
kosullarinda kurutulur. Geleneksel kurutmanin enerji maliyetleri agisindan
sagladig1 avantajlar1 yaninda, uzun islem siiresi, tozlanma, mikrobiyal riskler,
bozulma, yiiksek iscilik maliyeti ve meteorolojik sartlara baglilik vb.
olumsuz yonleri bulunmaktadir. Belirtilen problemlerin giderilmesinde,
yenilik¢i yapay kurutma sistemleri dnemlidir.

Bu caligmada, kizildtesi destekli konveksiyonel kurutucuda ve giineste
geleneksel  yontemle  kurutulan  diziimlerin, kalite  &zelliklerinin
karsilastirilmasi, kizildtesi 1ginlarin liziimiin kuruma siiresine ve kalitesine
etkilerinin belirlenmesi amaclanmistir. Uziimler %5‘hk K,CO; ¢ozeltisine
batirildiktan sonra giineste (tel ve yer sergisinde) gelencksel yontemle ve
kurutucuda %14 kuru madde icerigine kurutulmustur. Kurutucuda sicaklik ve
hava hizt sirasiyla 30°C’de ve 1,2m/s’dir ve lambalarin giicii 300, 225,
150W’tir. Uziimlerin kuruma siiresi belirlenmis, iriinlerin renk, tekstiir,
biiziigme, parcacik yogunlugu, yigin yogunlugu, rehidrasyon orani ve toplam
kiif/maya igerigi karsilastirilmistir. Elde edilen veriler tek yonlii varyans
analizi ile istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Tel ve yer sergisinde kuruma siiresi sirastyla 12 ve 7 giindiir. Kurutucuda ise
300 W uygulanan giigte siire 19 saate kadar azaltilmistir. Renk, tekstiir,
biiziisme, parcactk yogunlugu, serbest yigmn yogunlugu, rehidrasyon
oranininda benzerlikler olmakla birlikte farkliliklar da istatistiksel olarak
belirlenmistir. Kurutucuda iiretilen iiriin duyusal olarak kabul edilebilir
niteliktedir. Toplam kiif-maya sayiminda yapay kurutucunun {istiinliigii
acikca gozlemlenmistir.

Anahtar kelimeler: Sultani iliziim, glineste kurutma, kizilotesi kurutma,
kalite, kiif-maya
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GIDA BiLiMi VE MUHENDISLIGINDE DUSUK ALANLI NMR
RELAKSOMETRE VE MANYETIiK REZONANS GORUNTULEME
TEKNiKLERINIiN KULLANIMI

Mecit Halil OZTOP
Orta Dogu Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Ankara

Diisiik alanli NMR Relaksometre, sabit bir manyetik alan igerisine
yerlestirilen numunelere farkli kombinasyonlarda farkli derecelerde radyo
frekanst (rf) pulslarinin uygulanmasini temel alan ve bu pulslarin geri
cekilmesi sonucunda elde edilen sinyali inceleyen teknigin adidir. Kullanilan
sekanslara gore elde edilen sinyallerden farkli bilgiler elde etmek
miimkiindiir. Gida endiistrisinde siklikla kullanilan ve standart metodu NMR
tabanli olan kat: yag analizi tespiti tek bir 90%lik rf pulsunun uygulanmasini
temel alan Serbest Indiiksiyon Egrisi sekanst ile dlgiiliir. Yine tohumlarda su
ve yag iceriginin tespit edilmesinde kullanilan teknik de Hahn Eko sekansina
dayanmaktadir. Numunelerin mikro yapisiyla iliskilendirilebilen T, ve T,
relaksasyon zamanlar1 da sirasiyla Carr-Purcell-Geill-Meiboom ve Inversion
Recovery sekanslari ile edilmektedir. T; ve T, zamanlarini ayni anda
Olgebilen 2 boyutlu NMR sekanslari da mevcuttur. Bu sekanslar, 6zellikle
relaksasyon zamani st iste gelmis bilesenleri ayirt etmede oldukga
o6nemlidir. Diisiik alanli manyetik rezonans goriintileme (MRG) gida
endiistrisinde ¢ogunlukla difiizyon siirecini gézlemek ve devaminda difiizyon
katsayisini 6lgmek icin kullanilmistir. Bu ¢alismada, kati yag analizi, su ve
yag igerigi, T; ve T, relaksasyon zamanlarinin farkli uygulamalart ve
diftizyon siirecinde manyetik rezonans goriintillemenin nasil kullanilacagi
Ozet bir sekilde anlatilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Diisiik Alanli NMR Relaksometre, Manyetik Rezonans
Goriintiileme (MRG)
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GIDA PATOJENLERININ BiYOKONTROLUNDE YENIi
YAKLASIM: BAKTERiYOFAJ UYGULAMALARI

Pinar SANLIBABA

Ankara Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii,
ANKARA

Gliniimiizde tiiketiciler, dogal veya az islem goérmiis ve katki maddesi
icermeyen gidalar tercih etmektedirler. Gida teknolojisindeki gelismeler ile
birlikte gidalarin muhafazasinda kullanilan klasik yontemlerin yaninda birgok
alternatif yeni teknolojilerin kullanimi giindemdedir. Biyokoruma alternatif
gida muhafaza teknolojileri arasinda yer alan bir yontem olup, lriiniin raf
omriinii ve hijyenik kalitesini arttirmaktadir. Bakteriyosin ve bakteriyofaj
(faj) uygulamalari, dogal gida biyokoruyuculart olarak taninmaktadir.
Gidalarda patojen bakterilere karsi fajlarin  kullanilmas: ise dogal
biyokoruyucular arasinda en umut verici sistemdir. Giliniimiizde yiiriitiilen
aragtirmalarin  odak noktasim  Bacillus cereus, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella, Vibrio parahaemolyticus,
Campylobacter ve Listeria monocytogenes gibi gida kaynakli patojenlerin
kontrolii i¢in faj uygulamalart olusturmaktadir. Bu c¢aligmalarin sonucu
olarak gidalarda kullanilabilecek faj esasli ilk ticari iiriin Hollanda’da imal
edilmistir. Biyokontrol c¢aligmalarinda kullanilacak olan fajlarin tasimasi
gereken Ozellikler: 1)viriilent olmali, 2)genis bir konakg¢i etkinligine sahip
olmali, 3)bakteri suslar1 arasinda viriilans faktorler, antibiyotik direnglilik
gibi genetik elemanlarin tasmmmasinda yardimci olan transdiiksiyon
yetenegine sahip olmamali, 4)konakgist ile lizogenik bir dongili igerisine
girmemeli, 5)molekiiler diizeyde genomu tanimlanmali ve 6)gidalarda
kullanimi sirasinda GRAS onay1 almalidir. Ozellikle son yillarda gelistirilen
faj preparatlar1 gidaya karistirilarak, yilizeyine uygulanarak, gida ambalaj
materyaline tutturularak, gidayr fajli suya batirarak ya da gida iiretim
ekipmanlar1 ve temas ylizeylerine uygulanmaktadir. Bu calismada gidalarda
patojen bakterilerin biyokontroliinde uygulanan faj ¢aligmalar1 6zetlenmistir.
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TURKIYEDE SATISA SUNULAN BEYAZ PEYNIR VE KASAR
PEYNIRINDE MIiKROBIYOLOJIK VE KIMYASAL
DEGERLENDIRME

Simge KAYAPINAR, Mehtap KESKIN EVCIMEN, imren EREN, Yeliz
OZTURK, Pelin ATBAS

A&T Gida Kontrol Laboratuvari, istanbul

Geleneksel Tiirk kahvaltilarinin vazgecilmez gidasi olan beyaz peynir;
pastorize edilmis koyun, inek, kec¢i, manda siitinden veya bunlarin
karisimindan elde edilir ve salatalarda, yemeklerde de kullanilir. Kasar
peyniri ise pastorize inek siitiinden elde edilir ve Tiirkiye’de beyaz peynir
gibi yaygin bir sekilde tiiketilir. 2015 yil1 dncesinde, TS 591 Beyaz peynir
standardina gore; tam yagli olgunlastirilmis beyaz peynirde Rutubet icerigi
max %060, tuz igerigi ise max %10, TS 3272 Kasar Peyniri standardina gore;
olgunlastirilmamis kagar peynirinde, rutubet icerigi max %45, tuz igerigi ise
max %7 olmalidir. 2015 yilinda resmi gazetede yaymlanan Peynir Tebligine
gore, Olgunlastirilmis Beyaz peynirde tuz igerigi kuru maddede max %6,5,
taze kasar peynirinde ise kuru maddede max %3 olarak belirlenmistir. Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligine gore; bu iiriinlerde
patojen mikroorganizmalarin  bulunmamasi  gerekir. Gida Kontrol
programinin bir parcasi olarak; kimyasal analizlerde toplam 356 beyaz peynir
ve 271 Kasar peynir 6rnegi, mikrobiyolojik parametrelerde (toplam koliform
bakteriler, E. coli, Koagiilaz Pozitif Stafilokoklar-S. aureus, C. perfringens,
Listeria monocytogenes, Salmonella spp, Kiif ve Maya) toplam 549 beyaz
peynir, 410 Kasar peyniri analiz edilmistir. Belirlenen resmi kriterlere gore
beyaz peynir 6rneklerinin kimyasal parametrelerde %14,6 s1 ve kasar peyniri
orneklerinin ise % 16,9 u limit degerlere uymamaktadir. Mikrobiyolojik
parametrelerde ise mikrobiyolojik kriterler yonetmeligine gére Beyaz peynir
orneklerinin % 19,3 ii ve Kasar peyniri drneklerinin % 8.5 1 limit degerlere
uymamaktadir.

Orneklerin hem kimyasal hem de mikrobiyolojik analizlerinde limit degerlere
uymayan c¢ok fazla sonuca rastlanmistir. Ozellikle beyaz peynirin toplam
koliform bakteri sayisinin yiiksek olmasi iretim basamaklarinda hijyen
kurallarina uyulmadigin1 gostermektedir, Bu sonuglara gore; piyasada gida
giivenligi standardlarina uymayan 6rnek orani oldukga fazladir.
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KEKIiK OLEORESINIYLE ZENGINLESTIiRiLMiS DOMATES
CORBASININ ISIL iSLEM KOSULLARININ VE KALITESININ
BELIRLENMESI

Dilber CAGLAR, Bekir BATMAZ, Hilal TUFENK, Ahsen RAYMAN,
Taner BAYSAL

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
izmir

Koruma, beslenme biliminde ve gida teknolojisinde kaliteli gida tiretmek ve
gida giivenligini saglamak icin gerekli en 6nemli iglemlerden biridir. Gida
tireticileri kaliteyi korumak ve raf dmriinii uzatmak amaciyla geleneksel 1sil
islemlere alternatif olarak, minimum islem goérmiis beslenme fizyolojisi
acisindan kaliteli gidalarin iiretimine yonelmislerdir. Bu yontemlerden biri
antimikrobiyal 6zellikleri bulunan esansiyel yaglarin gidalarin korunmasinda
kullanilmasidir. Oleoresinler ise bitkilerden ekstrakte edilen esansiyel yag-
recine karisimidir ve bakteriyel kontaminasyon riskini diisiirerek gidalari
daha dayanikli hale getirir. Domates bazli {iriinlerde bozulma yapan ve 1siya
en direngli mikroorganizma Bacillus coagulans oldugundan bu
mikroorganizma, domates ¢orbalarinin, sularinin ve konservelerinin 1sil
isleminde hedef alinir.

Bu projede domates gorbasi kekik oleoresini ile zenginlestirilerek (2.5/100
ml), oleoresinin hedef mikroorganizma olan B. coagulans’m 1s1l islem
kosullarina etkisi belirlenmis, kontrol ve kekik gruplari i¢in z degerleri
strastyla 20.66°C, 18.06°C olarak saptanmistir. En uygun 1s1l islem sicakligi
90 °C olarak belirlenmistir. Kontrol grubu domates gorbasmin Dgy degeri
3.67 dakika, kekik oleoresini i¢eren ¢orbanin ise Dgy degeri 2.58 dakika
olarak bulunmustur. Kekik oleoresininin 1sil islem siiresini 6nemli dlgiide
azalttig1 ayn1 zamanda likopen miktarini arttirdig1 saptanmustir.

Anahtar kelimeler: Domates ¢orbasi, 1s1l islem, B.coagulans, kalite.
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DONDURULMUS MEYVE VE MEYVE SULARININ MiKRODALGA
DESTEKLi COZUNDURULMESI

Hazal OZALP, Giilce ERTEK, Taner BAYSAL

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii,
izmir

Meyveler besleyici degeri yiiksek olan vitaminler, mineraller, organik asitler
ve antioksidanlarca zengindirler. Meyvelerin ¢ogu sezonluk ve belirli bir
cografik alanda hasat edilir. Bu nedenle etkili bir yontemle hemen muhafaza
edilmesi gerekmektedir. Dondurma iglemi, yiiksek kalitede {iriin saglayan en
iyi muhafaza yontemidir. Ancak geleneksel yontemler ile ¢dziindiirme
isleminin bazi olumsuz y6nleri bulunmaktadir. Boylelikle alternatif muhafaza
yontemlerine ihtiya¢ duyulmaktadir.

Yenilik¢i gida isleme yontemlerinden biri olan mikrodalga ¢oziindiirme,
dondurulmus bir¢cok gidanin ¢dziindiiriilmesinde kullanilmasina ragmen gida
sistemlerinde uygulanmasint sinirlayan bolgesel asirt 1sinma problemi ortaya
¢ikabilmektedir.

Bu derlemede, mikrodalga ¢6ziindiirmenin dondurulmus meyvelerin, meyve
sularmin besleyici ve duyusal kalitesine etkileri incelenmistir. Mikrodalga
¢ozlindlirmenin, geleneksel yontemlere gére meyvelerin besleyici degerini
daha iyi korudugu ve ¢6ziinme siiresini onemli Ol¢lide diislirdiigii birgok
calismada rapor edilmistir. Bazi meyvelerde ise homojen olmayan sicaklik
dagilimina neden oldugu belirtilmistir.

Mikrodalga ¢oziindiirme ile ilgili yapilan bilgisayar tabanli simiilasyon
modelleme c¢alismalart degerlendirilmistir. Bu modeller proses hakkinda
onemli derecede Ongérii ve kavrayis kazandirmaktadir. Bdylece proses
gelistirme, tasarim, ekipman ve validasyon icin gereken siire azaltilir; maliyet
distiriilir. Son {rlin kalitesini artirmak ve mikrodalga 1sitmanin gida
endiistrisine  adaptasyonunu saglamak ic¢in simiilasyon modelleme
caligmalarinin, deneysel verilerle desteklendigi daha fazla arastirmaya ihtiyag
vardir.

Anahtar Kelimeler: Meyve, Meyve Sulari, Mikrodalga Coziindiirme,
Simiilasyon
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GECMISTEN BUGUNE ANADOLU’DA EKMEK
Hamit KOKSEL', Buket CETINER'?

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

Tahillar ve tahil driinleri, eski medeniyetler igin en Onemli gidalar
arasindaydi. Avci toplayiciliktan ilk yerlesik yasama gegilerek tarima
yaklagik 12.000 yil once Gobeklitepe’de baglandigi, Alman Arkeoloji
Enstitiisiinden arkeolog Klaus Schmidt tarafindan yapilan kazi ¢aligmalarinda
ortaya cikmustir. Ekmegin ilk formlarinin da bu donemlerde yapildig:
diisiiniilmektedir. Ik yapilan ekmekler biiyiik ihtimalle ezilmis/kirilmis tahil
tanesi ve suyun yogurularak pisirilmesi sonucu elde edilmekteydi. Bu
ekmeklerin benzer formlari halen giinimiizde de iretilmektedir. Bunlar;
capati ve roti (Hindistan ve Pakistan), lavas (iran ve Tiirkiye), bazlama ve
yufka (Tiirkiye), tortilla (Meksika) ve pitadir (Ortadogu). Bu tiir ekmekler
gecmisten giiniimiize Anadolu insanin hayatinda 6nemli bir yere sahip
olmustur ve halen yaygin olarak tiketilmektedir. Gegmisten gelen
aligkanliklarin yaninda tretimindeki bazi kolayliklar da (yiiksek pisirme
sicakligi ve kisa pisirme siiresi, yliksek gluten kalitesinde una ihtiyag
duyulmamasi, vb.)  geleneksel ekmeklerin tercih edilmesine neden
olmaktadir. Ayrica, besinsel agidan bakildiginda yiiksek lif igerikli tahil
unlariin geleneksel ekmek formiilasyonlarina dahil edilerek daha saglikli
ekmeklerin iiretilmesi miimkiindiir.
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PARTIKUL HALINDEKi URUNLERIN PROSESI iCiN
LABORATUVAR OLCEKLIi ATIMLI ELEKTRIiK AKIMI VE OZON
CiHAZI
DiZAYNI, TASARIMI VE TEST EDiLMESI

Berna KARATAS, Giilsiin AKDEMIR EVRENDILEK

Abant izzet Baysal Universitesi, Miihendislik Mimarhk Béliimii Gida
Miihendisligi Boliimii, Golkoy Kampiisii Bolu

Sebze tohumlar1 yiizeylerinde birgok toprak kokenli kontaminantlari
barindirmaktadir. Bu nedenle yiizey dezenfeksiyonu amaciyla farkli kimyasal
maddeler uygulanmaktadir. Uygulanan kimyasallar uzun donemde toprak ve
yer alti suyunda kontaminasyona neden oldugundan kimyasallardan ari
tohum {iretimine ihtiya¢ duyulmaktadir. Gidalarin pastorizasyonu amaciyla
kullanilan atimli elektrik akim1 (pulsed electric fields, PEF) 6zellikle meyve
suyu gibi yiiksek asitli ve diisiik vizkoziteli gidalarin prosesi i¢in biiyiik
avantajlar sunarken ayni zamanda biyolojik hiicrelerden biyoaktif maddelerin
ekstraksiyonu amactyla da kullanilmaktadir. Ozon, mikrobiyel yiikii
azaltmasi nedeniyle meyve ve sebzelerin raf dmriinii uzatmada ve atik sularin
dezenfeksiyonunda basari ile kullanilmaktadir. Fakat her iki uygulamanin
partikiil halindeki triinlerin tizerindeki etkileri bilinmemektedir. Caligma
kapsaminda tohumlarin dezenfeksiyonu ve tohum giicliniin degerlendirilmesi
amaciyla atimli elektrik akimi ve ozon uygulamalarinin etkisi arastirilmustir.
Tohumlarm elektrik alant ve ozon uygulanarak prosesi amaciyla yeni cihaz
tasarimlari test edilmistir. Proses parametreleri PEF i¢in 50, 170 ve 290 Hz
frekanslarda kisa dalga boylu yiiksek voltajli (16.4 kV/cm) elektrik akimina
60*10° ve 420*10° s uygulama siiresi iken, ozon igin 8.5, 16.5 ve 24.5 g/m°
konsantrasyonlarda 15, 27.5 ve 40 dk olarak belirlenmistir. Tohumlarda
temel fiziksel Ozellikler ve mikrobiyolojik analizlerde dogal mikroflora
inaktivasyonu ve inokiile edilen Alternaria brassica’nin inaktivasyonu
incelenmistir. Sonug olarak PEF ve ozon uygulamalarimin tohumlarin fiziksel
ozelliklerini olumsuz yonde etkilemeden tohum yiizeyindeki toplam bakteri
ve toplam maya ve kiif yiikiinii azaltabilecek 1s1l olmayan bir dezenfeksiyon
yontemi oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: atimli elektrik akimi, ozon, tohum dezenfeksiyonu
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GIDA KALITESI VE EMNIYETi YONUNDEN GELENEKSEL
ICECEKLERIMIiZDEN SALGAMA YENILIiKCi PROSES
TEKNOLOJILERININ UYGULANMASI

Ceren ATES, Giilsiin AKDEMIR EVRENDILEK

Abant izzet Baysal Universitesi Miihendislik Mimarhk Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boliimii G6lkoy Kampiisii, Bolu

Ulkemiz geleneksel gida iiriinleri agisindan genis bir yelpazeye sahiptir.
Anadolu ve Trakya’nin hemen hemen her ilinde o ydreye 0zgii iiretilen
bitkisel veya hayvansal kokenli bir geleneksel gida iiriinii bulunmaktadir. Bu
tirlinlerin biiyiik bir kismi diisiik {iretim hacminde iiretilmekte oldugundan az
miktarda {irlin ulusal pazarda yer almaktadir. Ancak ticari olarak diinya
pazarin da yer alamamasinin 6niindeki en biiyiik engel bu iiriinlerin mevcut
iiretim prosesleri ile islenmeye uygun olmamasidir. Gida iiriinlerinin prosesin
de en yaygmn olarak kullanilan 1s1l iglem saglikli ve uzun omiirlii triinlerin
iiretimine olanak saglamakla birlikte; ¢ogu {irlinlin fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zelliklerinde olumsuz degisimlere neden oldugu i¢in bu iriinlerin
prosesi 1s1l islemle gerceklestirilememektedir. Bu iiriinlerden biriside Adana
ve gevresinde yaygin olarak tiikketilen salgamdir.

Bu nedenle, iilkemizde geleneksel olarak iiretilen salgam suyunun isiya
alternatif ultrasonikasyon (US) gibi yenilik¢i bir yontemle prosesi ve prosesin
iriinlin  6zellikleri iizerine etkilerinin belirlenmesi gereklidir. Yapilan
calismalar da acili ve acisiz salgam Ornekleri farkli sicaklik, siire ve
amplitiide degerlerinde US ile proses edilmistir. Proses sonrasi salgamlarin
fiziksel, biokimyasal ve duyusal 6zelliklerinde énemli bir degisim olmadan
bozulma yapan dogal mikroorganizmalarin (bakteri, maya, kiif)
inaktivasyonun basarili bir sekilde saglandig1 goriilmistiir.

Anahtar Kelimeler: ultrasonikasyon, salgam, mikrobiyel inaktivasyon,
geleneksel tirlinler
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